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DICTIONNAIRE 

(ECONOMIQUE, 

CONTENANT  DIVERS  MOYENS 

D'AUGMENTER  SON  BIEN- 

E T 

DE  CONSERVER  SA  SANTÉ 

AVEC  PLUSIEURS  REMEDES  ASSUREZ  ET  ETROUVEZ  POUR  UN  TRES- 
grand  nombre  de  Maladies,  6c  de  beaux  Secrets  pour  parvenir  à une  longue  6c  heureufe  viciüeflc. 

Quantité  de  Moyens  pour  élever  , nourrir  , guérir  6c  faire  profiter  toutes  fortes  d’Animaux 
Domeftiques  i comme  Brebis,  Moutons,  Bœufs,  Chevaux, Mulets,  Abeilles, 6c  Vers  à foye. 

Différons  Filets  pour  la  Pêche  de  toutes  fortes  de  Poiflons  , 6c  pour  la  ChafTe  de  toutes 
fortes  d’Oifeaux  Ôc  Animaux,  6c C. 

Une  infinité  de  Secrets  découverts  dans  le  Jardinage , la  Botanique , l’Agriculture , les  Terres , les  Vignes , le*  Arbres  \ 
comme  aufli  la  connoifiànce  des  Plantes  des  Paï$  Etrangers , & leurs  q ujliter  fpecifîques , 8cc. 

Les  Moyens  de  tirer  toile  l’avantage  des  Fabriques  de  Savon,  «T  Amidon  ; de  filer  IeCotton,dc  faire  à peu  de  frais  des 
Pierreries  artificielles , fort  reflèmblantes  aux  naturelles  -,  de  Peindre  en  Mignature  fans  fçavoir  le  deflpin,  6c  travailler 
Bayettes  ou  Etoffes  établies  nouvellement  en  ce  Royaume , pour  l’ufàge  de  ce  Pais , 8c  pour  i’Efpagne,  &c. 

Les  Moyens  dont  fè  fervent  les  Marchands  pour  faire  de  gros  établiflcmens;  Ceux  par  lefque  ls  les  Anglois  6c  les  Hollandois 
fê  font  enrichis , en  trafiquant  des  Chevaux , des  Chèvres , 8c  des  Brebis  , 6cc. 

Tout  ce  que  dowent  faire  les  Artifans^  Jardiniers , Vignerons , Marchands,  Negocians  .Banquiers,  Ccmmiflîoimaires  ’t 
Magistrats, Officiers  de  JulUoejCeimls-hommcs,  8c  autres  d’une  qualité  8c  d’un  emploi  plus  relevc.pour. s’cnrichir.&c. 

Chacun  pourra  fe  convaincre  de  toutes  ces  vérité*  , en  cherchant  ce  qui  peut  lui  convenir , chaque  chofc  étant  rangée 
par  ordre  alphabétique  comme  dans  les  Dictionnaires.  1 

Par  M.  NOËL  CHOME L,  Prêtre,  Curé  de  la  Paroifle  de  Saint  Vincent  de  Lyon. 

Quatrième  Edition  y revie,  corrigée  & augmentée  d'un  très-grand  nombre  de  nouvelles  Découvertes  & 
Secrets  utiles  a tout  le  monde , par  M.  P.  D A NJ  OU , Prêtre , 

Enrichie  d’un  grand  nombre  de  Figures. 

TOME  PREMIER 


A PARIS, 

Chez  la  Veuve  d’ETIENNE  G A NE  A O,  rSi  Saint  Jacques,  près  laruë  du  Plâtre, 

au*  Armes  de  Dombes. 


M.  D C C.  X L. 

AVEC  APPROBATION  ET  PRIVILEGE  DV  RO  V. 
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AVIS 


SURVETTE  ÿUATRIE'  ME  EDITION. 

ON  a tâché  de  fuivre  exactement  dans  Cette  quatrième 
édition  le  plàn  qü’on  s‘étoit  fait  pour  la  troiliéme. 

i°.  On  a mis  de  l’ordre  8e  de  la  liaifon  dans  plu- 
fieurs  matières  qui  étoicnc  mal  dirigées , 6c  tellement 
confondues  les  unes  avec  les  aucres  , qu’il  h’etoit  pas  poffible 
d’en  tirer  aucune  utilité.  Non-feulement  on  les  â rangées  par 
ordre  alphabétique  , mais  on  a eu  foin  encore  d’en  réunir  les  dif- 
ferentes, parties , félon  le  rapport  naturel  quelles  ont  à un  même 
fujet. 

i°.  Pour  donner  plus  de  fuite  5c  de  netteté  aux  articles  qui  ont 
quelque  étendue,  on  a eu  foin  d’expliquer  les  differens  ufages  de 
chaque  chofc  en  particulier , 8c  de  féparcr  par  de  petits  titres , ou 
fommaires , divers  Iccrcts , ou  maniérés  de  faire  ce  qui  eft  relatif 
à un  même  mot. 

3°.  Sans  retoucher  le  ftyle  , on  s’eft  contenté  de  rétablir  en  en- 
tier plufieurs  endroits  fi  fort  négligez , qu’ils  ne  prèfentoient  à l’efi- 
prit  aucun  fens  raifonnable.  On  a aufli  corrigé  un  grand  nombre 
de  mots  furannez , 6c  d'expreflions  vicieufes; 

4°.  On  avoit  penfé  d’abord  à ne  pas  multiplier  les  Recettes 
de  differens  remedes , qu’on  peut  employer  pour  une  même  ma- 
ladie : on  avoit  même  eu  ddlcin  dé  retrancher  un  grand  nombre 
de  celles  qui  avoient  été  ajoûtées  dans  la  troifiéme  édition  ; mais 
on  a changé  de  fentiment,  fondé  fur  l'cxpericncc,  qui  prouve 
tous  les  jours  qu’un  meme  remfcde  préparé  6c  employé  de  la  mê- 
me manière , ne  produit  pas  toujours  le  meme  effet.  La  diffé- 
rence des  temperamens,  des  faifons , des  climats,  ÔC  plufieurs 
autres  citconftanCes  varient  la  nature  de  la  maladie  , 8c  empê- 
chent l’operation  du  remede.  On  a donc  crû  rendre  fervicc  au 
Public , en  lui  prefenrant  differens  moyens  de  traiter  une  même 
maladie , afin  qu’uh  malade  puifle , à fon  choix  , ou  de  l’avis  de 
fon  Médecin  . employer  celui  qui  lui  paroîtra  le  plus  facile , ouïe 
plus  convenable. 

j°.  On  a fuivi  à peu  prés  le  même  deffein  , dans  plufieurs  arti-‘ 
clés  qui  concernent  les  arts  , tels  que  font  la  .Peinture , la  Gra- 
vure , la  Teinture;  la  Chymie,  là  Chaffc;la  Pêche,  la  Botani-' 
Tome  h a 


que , l’Agriculture , le  Jardinage , la  manière  de  cultiver  la  Vigne, 
les  Arbres, les  Plantes,  de  faire  le  Pain  Sc  le  Vin,  d’élever  les 
animaux  domeftiques  , Sc  prefque  dans  couc  ce  qui  peut  contri- 
buer à l’entretien , ou  commoditcz  de  la  vie. 

6°.  Le  grand  nombre  de  fautes  qui  s’étoient  gliflecs  dans  les 
dernières  éditions  ne  le  trouvent  plus  dans  celle-ci  ,&ona  réta- 
bli dans  leur  ordre  plufieurs  articles  qui  étoient  déplacez,  6 C 
on  a reéfifié  la  dofe  de  plufieurs  rcmedes  , Sc  la  manière  de  fe 
fervir  de  plufieurs  (ecrcts,qui  n’avoient  pas  été  marqués  avec 
allez  exactitude. 

7°.  On  a ajouté  un  grand  nombre  d’articles , de  figures , Sc  de 
remarques  fur  des  matières  très-utiles  , & très-curieufes.  Ces 
additions  ont  été  tirées  de  plufieurs  Recueils  manuferits  ; Sc  lors- 
qu'on a été  obligé  de  puifer  dans  d’autres  fources , on  a fait  les 
extraits  les  plus  précis  Sc  les  plus  exacts  qu’il  a été  pofliblc. 

8°.  Dans  les  doutes  qui  nailfoient  fur  différentes  matières  qui 
dépendent  des  Arts  Sc  des  Métiers , on  a eu  foin  de  confultcr  d’ha- 
biles Maîtres , afin  de  ne  rien  avancer  qui  ne  fût  conforme  aux 
principes  de  chaque  Art > ou  qui  ne  fût  appuyé  fur  l’cxpcrience. 
Cependant  malgré  tous  les  foins  qu’on  s ’cll  donné , on  ne  fc  flatte 
point  d’avoir  mis  la  derniere  main  à cet  Ouvrage.  Il  en  cft  de  la 
plùpartdes  Dictionnaires , comme  des  Cabinets  des  Curieux  ,ils 
peuvent  toûjours  être  augmentez  Sc  embellis  par  de  nouvelles 
découvertes. 

9°.  Quoique  les  nouvelles  additions  fallent  le  tiers  de  tout 
l’Ouvrage , on  n’a  pas  jugé  à propos  de  multiplier  les  volumes  j 
maison  a eu  la  précaution,  pour  ne  pas  les  ‘rendre  incommodes  j 
de  tenir  les  colomnes  plusdâwgucs  Sc  plus  larges  que  dans  les  der- 
nières éditions. 

ro0.  Enfin  pour  rendre  cette  édition  aulfi  agréable  qu’utile  au 
Public , on  s’eft  fervi  de  beau  papier , Sc  de  beaux  caraéteres  ; 
on  a fait  retoucher  les  Planches  qui  contiennent  les  anciennes 
figures , & l’on  a fait  graver  les  nouvelles  avec  beaucoup  d’arc  8£ 
de  netteté. 


DU  LIBRAIRE. 


L parole  d’abord  furprenant  , qu’un  Ecclefiaftique 
âgé  de  foixantefeize  ans,  aie  pû  mettre  au  jour  un 
Ouvrage  d’une  ; ~ 

La  Médecine,  1’ 
le  moyen  de  cire 
maux  domeftiques  , & celui  donc  fc  doivenc  fervir  les  Mar- 
chands, Arcifans,  Se  rouées  aucres  Perfonnes  de  quelque  écat 
SC  condicion  qu  elles  puiflënc  êcre  , pour  augmenrer  Se  confer- 
Ver  leurs  biens,  ne  paroifïcnr  pas  du  redore  d’un  Curé,  qui  s’eft 
toûjours  fait  une  occupation  lérieufe  des  devoirs  de  (on  état. 
Comment  donc  notre  Auteur,  malgré  les  foins  fatiguans  d'une 
Paroi  (Te  nombreufe,  a-t-il  pû  faire  de  fi  belles  decouvertes  dans 
les  Sciences  ôi  les  Arts  ? C’eft  une  difficulté  que  je  vais  dcveloper 
en  peu  de  mots. 

Monfieur  Chomel,  Cure  de  Saint  Vincent  à Lyon,  après 
avoir  palTé  quelque  temps  dans  le  Séminaire  de  Saint  Sulpicc  à 
Paris , fut  choilî  entre  un  grand  nombre  d'Ecclcfiaftiques  par 
Monfieur  l’Abbé  TroniTon,  fon  Supérieur,  pour  adminiftrer 
les  biens  dépendant  du  Château  & Séminaire  d’ Avion  , près 
de  Vincennes,àunelicuëdcParis.  Ce  Château  a dans  fa  dépen- 
dance beaucoup  de  bois , de  vignes , de  terres , Se  des  foficz 
pleins  d’eau  , qui  fourniffenc  en  abondance  des  poiflbns  -,  ajou- 
tez à cela,  une  grande  baflè-cour , un  très-bon  Colombier,  un’ 
grand  Jardin  potager,  & aux  murailles  du  clos,  de  beaux  ££. 
paliers  ; enfin  tout  ce  qui  peur  contribuer  ou  à l’agrément , ou 
a l’utilité  d’une  Maifon  de  Campagne. 

C’eft  dans  cet  agréable  féjour  où  notre  Auteur  a acquis  la 
plus  grande  partie  des  connoi/Tances , dont  il  enrichir  aujour- 
d’hui le  Public,  Comme  il  vouloir  remplir,  dans  la  derniers 

aij 


mm  grande  étendue  que  celui-ci. 
Agriculture , la  Charte , la  Pêche  } 
r du  profit  de  toutes  fortes  d’Ani- 
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AVERTISSEMENT 
exactitude  tous  les  devoirs  de  fa  Charge , il  ne  fe  contentoit 
pas  de  réfléchir  avant  que  d’entreprendre  , il  refléchifloit  encore 
après  avoir  exécuté.  Cette  attention  à toutes  feS  démarches, 
lui  fit  faire  bien  de  nouvelles  découvertes  dans  l’Oeconomic , 
&C  dans  l’art  d'adminiftrer  les  biens  de  Campagne , qui  avoient 
échapcz  jufqu’alors  aux  plus  éclairez.  Il  communiqua  ces  dé- 
couvertes au  fameux  Moniteur  de  la  Quintinie , qui  lui  donna 
de  nouvelles  lumières , & qui  fit  de  notre  Auteur  fon  Elève.  • 
Les  converfalions  que  Moniteur  Chomel  a eu  avec  cet  habile 
homme,  &C  divers  autres,  jointes  à la  lc&ure  des  meilleurs  Li- 
vres, &C  entr’autres.  Des  rnfes  innocentes  du  Solitaire  inconnu. 
Le  moyen  de  devenir  Riche , par  le  fameux  PaliJJi.  Le  Jardi- 
nage d'Antoine  Mizœud  , Médecin  de  Paris , contenant  la 
maniéré  de  cultiver  les  Jardins „ les  preferver  de  toute  vermine , 
& en  tirer  des  remedes  propres  aux  maladies  des  Hommes &; 
plulïcurs  autres  de  cette  nature , ne  lui  ont  pas  été  d’un  mé- 
diocre fecours,  par  rapport  à l’Oeconomic  champêtre  , Sc  à 
l’Agriculture , &c. 

Pour  ce  qui  regarde  la  Medecine , qui  ell  héréditaire , pour 
ninli  dire , dans  fa  famille , étant  petit-Ncveu  de  Moniteur  Delor- 
me, premier  Médecin  de  Henri  le  Grand,  de  Louis XIII.  & de 
Louis  XIV.  fie  ayant  eu  un  frere  Confeiller-Mcdccin  ordinaire 
du  Roy , fie  Doyen  des  Médecins  ordinaires  de  Sa  Majefté , deux 
Neveux , tous  deux  Médecins , dont  l’aîné  elbConlciller-Medccin 
ordinaire  du  Roy , aéhicllemcnt  Doyen  Dcéteur-Rcgent  de  la 
Faculté  de  Médecine  de  Paris-r-®?1  de  l’Academie  Royale  des 
Sciences , qui  a tluiMTT'cIëpuis  peu  une  troiliéme  Edition  de  fon 
Traité  des  Plantes  ufuelles  , imprimé  a Paris  en  trois  volumes 
chez,  Jacques  Clou/ieri&C  l’autre  Confeiller-Mcdccin  ordinaire 
du  Roy,  Sc Doélcur  en  Medecine  de  l’Univerlité  de  Montpel- 
lier, & Intendant  des  Eaux  Minérales  de  Vichy,  qui  a fait 
imprimer  un  Livre  intitulé,  XJnivcrfa  Mcdtctne  Thcoria , pars 
prima , feu  Phyjiologia  ad  ufum  Schola  accommodata  , in  très 
Traclatus  divtfa , tract atum  fcilicet  de  Prtncipiis , de  Humo- 
rihus  & Vafis.  Attélore  JaCOBO-FRANCISCO  CHOMEL,  Pa- 
rijino,  Docfore  Medtco  Monfpelienft , apud  Honoratum  Pecli , 
Typographum.  1709.  & qui  a mis  au  jour  un  Traité  des  Eaux 
Minérales  de  Vichy,  Bourbon- l’Archambault  & du  Mont- 
d’or  , avec  un  Dilcours  préliminaire  fur  toutes  les  Eaux  Miné- 
rales du  Royaume.  Pour  ce  qui  cft , dis-je , de  la  Medecine  , 
je  n’Hi  d’abord  qu’à  dire  en  general , que  li  un  Médecin  le  rend 
habile  en  peu  de  temps , lorfqu’il  vifite , avec  foin  les  Malades 
d'un  Hôpital  nombreux  , il  n’elt  pas  furprenant  qu’une  perfonne 
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du  caraétcre  de  notre  Auteur , ait  eu  une  connoiflance  fi  parfaite 
des  meilleurs  remèdes.  Car  il  a etc  Oeconome  une  grande  par- 
t ie  de  fa  vie  , d’un  des  plus  fameux  Hôpitaux  de  France , je 
veux  dire  le  grand  Hôpital  de  Lyon.  Le  nombre  & les  diffe- 
rentes efpeces  de  Maladies  que  l’on  traite  dans  cette  Maifon , lui 
donnèrent  lieu  à biA  des  réflexions  : aufii  ne  manqua-t-il  pas 
une  fi  belle  occafion  de  s’inftruire.  Quand  les  Médecins  faifoienc 
la  vifite  des  Malades  , il  s’y  trouvoit  .pour  l’ordinaire  i là  il  re- 
marquoit  la  qualité  des  maladies,  la  différence  des  remedes  qu’on 
employoit , & quand  une  Ordonnance  avoit  réufli  plufieurs  fois, 
il  ne  manquoit  jamais  de  la  rédiger  par  écrit , pour  qu’elle  lui  pût 
fervir  dans  l’occafîon.  Ajnfi  on  peut  affurer  que  les  remedes  que 
l’on  trouvera  dans  ce  Livre , font  des  remedes  éprouvez , &C  lur 
la  vertu  delqucls  on  peut  compter. 

J’en  dis  autant  des  autres  Secrets  que  renferme  le  Diéfionnai- 
rc  , &c  entr’autres  de  celui  de  la  multiplication  des  grains  qui 
parole  le  plus  extraordinaire.  Notre  Auteur  en  eft  comme  allu- 
ré , puifqu’il  s’oïfroit  à donner  gratuitement  des  poignées  de  ce 
Bled  dont  il  parle  dans  le  premier  Tome  au  mot  Bled,  pour  en 
faire  l’épreuve:  11  tenoit  ce  fecrct  de  feu  Monficur  le  Prieur  de 
la  Pcrriere,  comme  celui-ci  le  déclare  dans  un  Livre  imprimé  à 
Paris  en  1698.  intitulé.  Le  Secret  des  Secrets.  Voici  ce  qu'il  die 
dans  la  dernicre  page:  Monficur  Chomel,  Curé  de  Saint  Ein- 
cent  de  Lyon , perfonne  illujlre  & recommandable  par  fa  pieté , 
connu  de  toute  la  Utile  ; qui  a établi  & foutient  plufi  urs  Com- 
munautés avec  Juccfs , ayant  fait  les  mêmes  expériences , de 
concert  avec  les  mêmes  ptrfonncs  , dijtnbuc  les  mimes  ma- 
tières. 

Monficur  l’Abbé  de  Vallemont  , fi  célébré  par  la  dclicateflc 
de  fa  plume  , Ôé  par  la  parfaite  connoiflance  qu’il  a des  matières 
Phyfiqucs,  convient  dans  fon  Traité  intitulé,  Les  Cunofites  de 
l Art  & de  la  Nature  , de  la  vegetamu  des  Crains , que  le  Secret 
de  Monficur  de  la  Perriere  cftlc  mefncur , mais  qu’il  eft  fâcheux 
qu’il  n’ait  pas  été  découvert  à perfonne.  Ce  beau  Secret  n’cft  pour- 
tant pas  perdu,  comme  on  le  peut  voir  par  l’endroit  du  Livre  de 
Monficur  de  la  Perriere , que  je  viens  de  citer  ; & fi  Monficur 
Chomel  en  a fait  myfterc  jufqu  a prêtent , c’eft  parce  que  fon  Ami 
ne  le  lui  avoit  confié  qu’à  condition  qu’il  ne  le  divulgueroit  qu’a- 
près  fa  mort , qui  arriva  l’année  1704. 

C’eft  par  le  moyen  de  ces  Secrets , Sc  de  bien  d’autres  répan- 
dus dans  ce  Livre  , que  notre  Auteur  a établi  & loutenu  des 
Communautez  nombreufes.  Et  fans  fes  induftrics  l’on  ne  verrait 
pas  à prêtent  fur  un  fi  bon  pied  la  Marion  de  l’E  N F a N T 
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Jésus,  ou  des  Filles  de  la  Communauté  de  Saint  Vincent , 8 C 
de  celle  du  BON  PASTEUR,  à laquelle  Monfieur  Manis , 
Grand-Vicaire  de  Monfeigneur  l’ Archevêque  de  Lyon  , a donne, 
four  ainfi  dire , la  dernicre  main. 

Je  pourrais  ajouter  à tout  ce  que  j'ai  dit,  que  notre  Auteur 
en  a beaucoup  appris  de  fes  Paroiflicns , four  la  plupart  Mar-  v 
chands  de  Bois , de  Bled , de  Vin  , de  Soyc  , &c.  dont  il  a été 
près  de  trente  ans  le  Pafteur.  Mais  en  voilà  fuffifamment , ce  me 
fcmblc , pour  convaincre  le  Leâxur , que  Monfieur  Chornel  a 
pû  mettre  au  jour  un  Ouvrage  du  caraétcre  de  celui-ci  ; & ce 
ferait  me  défier  de  la  pénétration  de  ceux  entre  les  mains  de 
qui  pourrait  tomber  ce  Livre , fi  je  voulois  leur  apporter  d'au- 
tres preuves , qui , à dire  vrai , ne  me  manqueraient  pas , s’il  croit 
néceffaire. 


APPROBATION. 

J’AI  lù  par  ordre  de  Monfeigneur  le  Garde  des  Sceaux , Le 
Dictionnaire  Occonomique , & j’ai  cru  qu’on  en  pouvoir  per- 
mettre la  réimpreflion.  A Paris,  le  19,  Mars  17}!. 

_ ' ’ * 

GALLYOT. 


STANCES  IRREGULIERES 

A Monficur  CHOMEL,  Curé  de  Saint  Vincent  à Lyon, 
fur  fon'Di&ionnaire  Oeconomique. 

HOMEL  dans  cet  utile  Ouvrage , 

Où  F on  te  voit  baijfer  juf qu'au  foin  d’un  ménage  , 

Par  plus  d’un  précepte  important 
Ton  ejprit  élevé  nojp  e rien  que  dé  grand. 

4!9||Ci4 

Lorfque  tu  nous  inflruis  à chercher  la  richejfe , 

F Lut  ter  ois-  tu  notre  cupidité  ? 

Toi , dont  F exemple  apprend  fanscejfe 
A n’enrichir  fon  coeur  que  de  la  charité. 

Secourahle  à F Etat , plaignant  le  miferable , 

Tu  portes  ton  foin  charitable 
Jufqu  a vouloir  nous  enrichir y * . 

Mais  c éfi pour  empêcher  le  pauvre  de  foujjrir. 

. : 

Si  de  cent  lieux  ohfcurs  ton  Livre  nous  déterre 
Des  fecrets  important , autant  qu’ingénieux  > 

Tu  fai  s trouver  à l'homme  un  Paradis  fur  terre  {.  - 
Pour  de -là  le  conduire  aux  C ieux.  > 

HIE« 

Cf  Livre  en  fa  beauté  dévoile  la  ndture. 

Tu  nous  y feins  fur  tout  la  riche  Agriculture , 

Mais  rapportant  le  tout  a fin  Auteur  , 

Tu  veux  au  en  admirant  la  foible  créature , 

Nous  adorions  le  Créateur. 

*31164 

Le  Commerce  & les  Arts  fe  trouvent  en  leur  place 
Dans  cet  Ouvrage  fi  vanté , 

Mais  l'on  n’y  voit  aucune  trace 
De  fourberie  ou  d'infidélité. 

•an» 

Ainfi  que  d'un  bon  guide , on  peut  en  ajfurattce 
Suivre  fes  préceptes  divers , 

Et  bien-tbi  on  verrait  une  riche  abondance  , 

De  concert  avec  l'innocence , 

■ Régner  ,flepyr  dans  l’Vnivers. 

«Il» 


Le  Cilojeit  dans  fes  murailles  , 

Verrait  venir  perdrix  & cailles. 

Tout  le  gibier  par  tes  fetrets , 

Pour  devenir  notre  pâture , 

Quitteraient  les  [ombres  Forêts. 

Les  eaux  pour  notre  nourriture 
Offriraient  le  friand  potffon  , 

Et  les  animaux  à fosfon 
Donneraient  leur  chair  nourriffantc. 
l,a  pomme  & la  poire  excellente , 

Jointes  à la  plus faine  boijfon  , 

En  tout  tems  feroient  de  faifon  : 

Tout  enfin , excepté  les  vices , 

E croit  nos  plus  cberes  délices. 

S'il  faut  venir  à la  fanté , 

Par  cent  Secrets  tu  congédies 
Les  plus  affeufes  maladies. 

Et  les  préfervattfs  remplis  de  Jurete , 

Et  tes  régimes  qu’on  peut  future , 

Conduifent  prefque  à I immortalité , 

Si  vieux  tu  nous  peux  faire  vivre. 

Ton  Livre , en  un  mot,  efi  divin , 

On  doit  le  lire  O ’ le  louer  fans  fin  ; 

Et  l’on  ne  peut,  fans  une  noire  envie , 

Lie  le  pas  regarder  comme  tu*  Arbre  de  vie  y 
Ciummi  mur  mttte  , ou  bien  comme  un  tréfbr , 

Ou  ,pour  le  moins  comme  un  Livre  tout  d’or. 

«3  £4 

De  V e il  e , Curé  de  Mepiliac. 
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DICTIONNAIRE 

iCONOMI  QU  E, 

CONTENANT 

LES  MOYENS  D’AUGMENTER 

ET  DE  CONSERVER  SON  BIEN, 

ET  MÊME  SA  SANTE. 

A 

A B A 

BAISSE.  TcrmcdePAcilticr, 

C'eft  la  pâte  qui  fait  lcdcifous 
d'une  pièce  de  pâtiflèrie. 

ABAISSER.  Terme  de 
Jardinage.  C'elt  couper  une 
brai^hc  d’arbre  près  de  loi» 
tronc. 

Abaisser.  Terme  de 
Fjuconntne.C'cft  diminuer  la 
nourriture  de  l’Oifeau  , iorfqu'il  eft  trop  gras  , pour 
le  rendre  plus  léger  & plus  avide  à la  proyc. 

ABANDONNER.  Terme  de  Fauconnerie» 

C'eft  tailler  l'Oifeau  libre  en  campagne  pour  l'égayer , 
ou  pour  le  congédier. 

A B A T I S.  Démolition  , renverfemeut , ruine  de 
maifons  & de  bois. 

A a a t i s de  Bois  (ê  fait  au  decours  de  la  Lune  , 
parce  que  ii  on  le  fâiloit  avant  ce  tems-lâ  , le  bois  de- 
viendroit  vermoulu.  Ilnc  faut  pas  faire  un  trop  grand 
Abatis  de  bois  dans  les  Forets  qui  font  en  coupc  » il 
faut  fi  régler  là-defTus  félon  les  Ordonnanças. 

Abatis.  C'eft  lorfquc  les  jeunes  loups  vont  8C 
viennent  aux  lieu*  où  ils  font  nourris  , y faifànt  de 
petits  chemins  où  ils  abatenr  l'herbe. 

Abatis.  C'eft  auffi  quand  les  vieux  loups  ont 
tué  des  bêtes.  On  dit , les  loups  ont  fait  cette  nuit 
un  grand  Abatis. 

A B a t t s.  • Se  dit  aurti  d'un  endroit  dcftinc  par 
les  Bouchers  pour  dépouiller  les  bêtes  mortes  , & en 
oter  les  entrailles , 8c  lès  extrémités  qu'ils  vendent 
fcparcmcnt  à des  gens  qui  vont  les  chercher. 

Abatis.  Terme  de  cliaftè.  C'eft  quand  un  Chat 
four  abat  beaucoup  de  gibier. 

A B A T R E l'Oifeau.  Terme  de  Fauconnerie. 


C’eft  le  (errer  entre  deux  mains  pour  fui  donner  quel-1 
que  médicament  par  force. 

ABATURES.  Terme  de  Vénerie.  Foulures 
dé  brolfailles , ou  de  fougères  , que  le  Cerf  abat  de 
fon  ventre  en  paflànt.  On  commît  le  Cerf  par  fe>  aba- 
ttues. 

A B B 

A B B E C Q.Ü  E R.  C'eft  donner  la  becquée  à un 
Oilcau  qui  ne  peut  pas  manger  de  lui -même. 

A b b t e Q_u  E r.  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft 
donner  une  partie  de  pât  ordinaire  à l'Oifeau  , pour 
le  même  eu  appétit. 

A B Ë 

ABEILLE.  Infe&c  volant  , groflè  Mouche 
qui  a un  aiguillon  fort  piquant , de  qui  fait  le  miel 
& la  cire  : les  Anciens  diloicnt  A v £ T t e s. 

Pluficurs  moyens  pour  en  tirer  un  proht  ircs-confM 
dcrablc  , 6c  plullcurs  belles  découvertes  fur  cette  ma- 
tière. Vojts.  Mouche  a miel. 

ABL 

A B L E , ou  Ablette.  Petit  pOiflorï  plat  8c  mince 
qui  a le  dos  verd  , 8c  le  ventre  blanc  ; il  fe  trouve 
dans  les  rivières  : c'eft  de  fon  ccaillc  dont  on  fe  fort 
pour  faire  les  fauflès  perles. 

AB  LE  R E T.  Terme  de  pêche.  C'eft  un  filet  carré 
avec  lequel  on  pêche  les  Ablès , ou  autres  petits  poil- 
fons  : on  l'appelle  en  quelques  Pays  C/trré , ou  Car- 
relet. 

A B O 

ABOIS,  tenir  les  abois , terme  de  chaflè.  C’eft 
quand  la  bête  s'arrête  , tient  devant  les  chiens  par 
la  lailitudc  , Se  n'eu  peut  plus. 
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Derniers  Abois.  C’eft  quand  la  bête  tom- 
be morte , ou  outrée.  On  dit  1a  bête  rend  les  derniers 
abois. 

ABONDANCE  de  bien.  Chacun  dans  Ton 
état  fie  profelïîon  , verra  ce  qu'il  doit  Elire  pour  au- 
gmenter fon  bien  -,  par  exemple  , un  Procureur  verra 
dans  la  lettre  P.  ce  mot  de  Procureur,  Sc  ainli  des  au- 
tres ctars. 

Abondance  de  crème , de  blé , d’encre  , de 
vin  , Sec.  Payez,  ces  different  mots  chacun  en  leur  place. 

Abondance  de  richdîcs  dans  le  Royaume  de 
France , ou  le  moyen  d'augmenter  (es  revenus  de 
pluficurs  millions.  Payez.  Bétail. 

ABORDER  la  remife.  Terme  de  Fauconnerie. 
Quand  la  Perdrix  poulfcc  par  l'Oifeau  a gagné  quel- 
que builïon  , on  dit  ordinairement , il  faut  aborder 
la  remife. 

A B O U G R I.  Terme  dont  on  le  fert , pour  dire 
du  bois  de  mauvaife  venue.  Payez.  Rabougri  qui 
eft  plus  en  ufage. 

A B O U T I R.  Se  dit  en  termes  de  jardinage , 
pour  lignifier  que  les  arbres  font  boutonnes.  Ainli  les 
Jardiniers  difent  : Nos  arbres  s‘ about iffent  fart  bien  cette 
année:  les  poiriers  s’aboutirent  très-peu  l’année  pajfée  : nas 
pêchers  fe  font  bien  aboutis. 

On  applique  ce  mot  aux  arbres  par  rapport  à abou- 
tir , qui  lignifie  à l'egard  des  animaux  faire  comme 
une  efpece  de  tête , un  abfcês.  On  le  dit  en  latin  , 
caput  facert  : de  telle  manière  qu'ayant  vu  que  les 
boutons  des  arbres  naiffoient  comme  de  petites  têtes  , 
on  n'a  point  douté  que  ce  mot  ne  dut  palier  dans  le 
jardinage. 

Aboutir.  Se  dit  encore  d'une  rumeur  formée 
dans  le  corps  humain  , qui  a trouvé  le  moyen  de  for- 
tir  au  dehors , d'ellc-mcmc  ou  par  les  remedes  que 
l'on  y a appliqués. 

A B R 

ABREUVOIR.  Lieu  où  on  abreuve  les  che- 
vaux : il  fc  dit  plus  précifémenr  d'un  glacis  le  plus 
fouvent  pavé  de  grais  6c  bordé  de  pierTc  , qui  con- 
duit à un  badin  , ou  à une  rivière  pour  abreuver  les 
chevaux. 

Abreuvoir. Se  dit  auflrtPmrttctl  on  peut 
prendre  les  Oifeaux.  Payez.  Oiseau. 

ABREUV  ER.  Terme  d'agriculture.  On  dit  : 
Les  pris  ont  btfoin  qu'en  les  abreuve  : nos  prés  n’ont  pas 
befoin  d’être  abreuvés,  à caufe  des  pluye  s frequentes  qui 
les  arrefint. 

Manière  d'abreuver  les  prés.  Cela  fe  fait  par  le 
moyen  de  quelque  Bâtardeau,  qu'on  fait  dans  un  ruif- 
feau  pour  arrêter  l'eau , Sc  la  foire  gonfler  1 l'endroit 
d'une  rigole  ou  faignéc,  qu'on  y foit  pour  la  conduire 
dans  les  prés.  Ce  Batardeau  le  fait  aveedes  perches 
mifes  de  travers  , fie  d'autres  qu'on  fiche  en  terre  le 
long  des  premières , Sc  à l'oppoüte  de  l'eau  -,  après 
quoi  on  iene  des  gazons  contre  ces  perches  depuis 
le  fond  de  l'eau  jufqu'à  U fupcrficie  , à l'épaiifcur 
d’un  pié  feulement.  U four  cntallêr  ces  gazons  l*un 
fur  l'autre , de  manière  que  l'eau  ne  parte  point  au 
travers.  On  ne  fçauroit  due  combien  cette  maniéré 
d'abreuver  les  prés  à propos,  les  rend  fertiles  en  herbe. 
Payez.  Batardeau. 

ABRICOTIER.  Cet  arbre  cft  de  médiocre 
grandeur  j il  eft  fcmblablc  au  pêcher  -,  fon  tronc  cft 
un  peu  plus  gros , couvert  d'une  ccorcc  plus  noire  -, 
fes  branches  font  plus  étendues  j fes  feuilles , qui 
font  plus  courtes  Sc  plus  larges  , reflcmblent  davan- 
tage à celles  du  poirier  ; fes'fleurs  font  de  couleur  de 
rôle  râle , aufquelles  fuccedent  des  fruits  charnus , 
f crablables  aux  pêches , fi  Cc  n'eft  qu'ils  font  rougeâ- 
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très  d'un  côté  fie  jaunâtres  de  l'autre  , d'un  goût  plus 
exquis , avec  le  noyau  uni  Sc  applati. 

L'abricot  participe  de  la  pêche  & de  la  prune. 

Il  y a trois  efpeccs  d’Abricoecr.  La  lcconde  différé 
de  la  première  qu'on  vient  de  décrire , en  ce  que  la 
couleur  de  fon  fruit  cft  plus  blanchâtre , & que  l'a- 
mande de  fon  noyau  cft  douce.  La  troiiicmc  efpece 
diffère  des  deux  autres  , en  cc  que  n'ayant  point  eu 
allez  de  culture  , les  fruits  qui  en  viennent  font  beau- 
coup plus  petits , plus  jaunâtres  fie  d'un  goût  mou» 
agréable. 

Les  abricots  font  cordiaux , peûorauX  Sc  humcc- 
tans.  Ils  excitent  les  crachats  , fie  retablillcnt  les  for- 
ces. Leur  amande  contient  une  huile  qu'on  tire  par 
expreffion  , comme  celle  des  autres  amandes.  Elle  cft 
bonne  contre  les  brouiflèmens  d oreille  fie  lafujrdité, 
fie  clic  adoucit  les  hémorroïdes. 

On  dit  que  les  abricots  en  Perle  , font  uh  poifon  , 
fie  meme  qu'ils  font  fi  dangereux  en  Piémont , qu’un 
feul  a donné  la  fièvre. 

Pour  avoir  un  Abricotier  , on  prendra  d'un  jet, 
qui  aura  pouflé  dans  l'année  des  greffes , ou  écufions, 
qu'on  appliquera  fur  le  prunier  , amandier , ou  lut 
le  noyau  d'un  pêcher  , foit  i la  poulie  , à la  feint 
Jean  , ou  à ou  dormant.  Cc  dernier  eft  préférable  , 
parce  que  n'ayant  pas  le  tems  de  pouffer  avant  l'hy- 
ver  : il  eft  par-là  hors  du  dommage  qu’en  recevrait 
fon  jeune  jet. 

Il  cft  à remarquer  qu'on  a découvert  depuis  peu 
d'années  , que  ccs  fortes  de  greffes  d' Abricotiers  , 
réuffiflcnt  plus  sûrement , quand  on  ne  prend  pas  les 
écuffoos  fur  une  branche , qui  ne  vient  que;  d'être 
coupée  tout  nouvellement  fur  un  Abricotier  -,  Sc  qu’il 
eft  important  de  ne  greffer  que  le  lendemain. 

Les  Abricotiers  qui  n'ont  qu'un  an  de  greffe,  pour- 
vu que  le  jet  foit  beau , valent  mieux  pour  planter  , 
que  ceux  qui  en  ont  deux  ou  davantage. 

Pour  foire  réullîr  les  greffes  des  pêchers  5c  Abrico- 
tiers , il  fout  les  greffer  fur  des  amandiers  qui  por- 
tent des  amandes  tendres  , douces  fie  non  amcrcs. 

Les  Abricotiers  fe  plantent  en  cfpaliers  , Sc  à plein 
vent  ; ceux-ci  donnent  de»  fruits  d^tn  meilleur  goût  » 
fie  plus  fuccttlcnt.  Les  autres  les  donnent  plus  gros. 

Les  Abricotiers  en  efpalier  doivent  être  adortes  con- 
tre une  muraille  , qui  regarde  le  folcil , fit  le  vent  : U 
meilleure  expofition  eft  celle  qui  ne  les  perd  qu’à 
deux  ou  trois  heures  après  midi,  dans  les  pays  chauds 
fie  remueras  , parce  qu'ils  ne  flcuriflênt  point  fi-tôc  , 
qu'ils  (croient , s'ils  étoient  en  plein  midi , où  les  ge- 
lées furvenantes  les  perdraient , ou  bien  l'ardeur  du 
folcil  brùleroit  leurs  fleurs  au  printems  : mais  dans  les 
pays  froids , où  les  hyvers  font  longs  fie  rudes , il 
fout  les  couvrir  au  tems  des  gelées  , des  pluyes  fie  des 
brouillards  qui  les  font  couler  également. 

Les  Abricotiers  nains  réduits  en  efpaliersfc  doivent 
étêter  de  fix  à fept  ans  ( pour  les  rajeunir  ) au  dcfTus 
des  deuxièmes  ou  troifiémes  fourches  fie  branches  de 
bas , parce  que  c'eft  le  jeune  bois  qui  porte  ; autre- 
ment vous  n'auriez  des  fruits  que  rarement  i ce  re- 
tranchement fert  aufli  à cc  que  les  arbres  en  font  plut 
vigoureux  , fie  leurs  fruits  plus  beaux. 

Pour  avoir  de  gros  abricots , la  terre  y contribue 
beaucoup  ; elle  doit  être  bien  préparée,  fie  aprofbndk 
de  deux  ou  trois  pieds , fie  les  greffes  feront  prifes  fut 
les  ambres  qui  aycntde  beau  fruit. 

On  peur  foire  cette  opération  dans  les  années  » où 
toutes  les  fleurs  font  tombées , fie  lors  qu'elles  n'ont 
pas  noué  , ou  que  tout  le  fruit  eft  tombé. 

L'Abricotier  fc  plaît  mieux  dans  une  terre  legere  fit 
febloneufe  , que  dans  une  rerre  grade.  Si  on  veut  en 
planter  dans  une  terre  grade , Us  fout  qu'ils  foient 
greffes  fur  des  Abricotiers  provenais  de  noyaux  d'a- 
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bricots , ou  fur  pruniers  de  faim  Julien  fie  de  damas 
noir. 

Les  abricots  viennent  peu  de  tems  apres  les  écrites, 
fie  commencent  à fc  manger  dès  l'entrée  du  mois  de 
Juillet  ; ce  font  ceux-là  , qu'on  appelle  abricots  hâtifs  ,• 
car  pour  ceux  qui  font  ordinaires , on  ne  les  cueille 
qu'à  U moitié  de  ce  mois  ; ainli  que  la  croiiicmc  ef- 
pece  , qu'on  nomme  le  petit  abricot.  Ces  fruits  font 
délicieux  , beaux,  pleins  d'une  odeur  exquifr , fie  dli- 
més  de  tout  le  monde  à caule  de  leur  nouveauté. 

Comme  le  fruit  des  Abricotiers  plantes  à l'expofî- 
tion  du  midi , cft  bien  plutôt  mûr , que  celui  des 
Abricotiers  plantés  au  levant  -,  6c  que  celui  qui  cft  au 
levant , l'cft  plutôt  qu'aux  autres  expofitions  -,  il  faut, 
pour  en  avoir  long-tcms  , planter  des  Abricotiers  à 
toutes  les  expofitions  i comme  ils  feront  en  fleur  en 
différons  tems , ils  retiendront  toujours  du  fruit  en 
quelque  endroit. 

Manière  défaire  fecher  les  abricots. 

On  en  prend  lorfqu’ils  font  bien  mûrs  , fie  au  lieu 
de  les  ouvrir  comme  les  pèches  pour  leur  ôter  le 
noyau  , on  fc  contente  de  les  repoultcr  par  l'endroit 
de  la  queue , par  où  ils  ferrent  : ces  abricots  ^tant 
ainfi  entiers,  on  les  applatir  feulement  fans  les  ouvrir, 
6c  on  les  fait  fcchcr  comme  les  pèches. 

A ture  manière  de  les  faire  fecher. 

Prenez  des  abricots  , mettez  du  fucre  gros  comme 
un  pois  à la  place  du  noyau  , rempli  liez -en  une  terri- 
ne à laquelle  vous  ferez  un  couvercle  de  pâte  , met- 
tez-la  au  four  i lorfque  le  pain  a pris  couleur  , lailTcz 
cectc  terrine  dans  ce  four  jufqu'à  ce  qu'il  foie  refroi- 
di j cela  fait , mettez- les  fur  les  ardoifes  , te  quand 
les  abricots  feront  allez  fccs  , poudrez -les  de  fucre 
lorfqu'ils  font  encore  chauds  : fcrrez-les  deux  jours 
après  qu'ils  auront  etc  fechés. 


Compote  d’abricots  verds. 

Il  faut  prendre  des  abricots  verds  , les  plus  frais 
cueillis  que  vous  pourrez  j puis  vous  les  mettrez  dans 
une  ferviette,  fie  fuivant  1a  quantité  que  vous  en  vou- 
lez faire  , vous  pilerez  une  poignée  de  fcl , le  plus 
fin  que  vous  pourrez  , que  vous  jetterez  fur  vos  abri- 
cots : vous  les  remuerez-trés- bien  dans  la  ferviette , 
6c  les  arroferez  avec  une  cuicllcrée  d'eau  ou  de  vi- 
naigre , en  les  biffent  dans  ladite  ferviette  ; cela  leur 
utera  toute  leur  bourre  , c’cft-l-dire  , leur  première 
peau  ; 6c  vous  les  jetterez  dans  de  l'eau  fraîche  pour 
les  bien  laver  : il  ne  faut  pas  jetter  cette  première  eau, 
vous  pouvez  la  laifTer  éclaircir , & vous  la  tirerez  au 
clair  , 6c  la  ferez  bouillir  pour  en  tirer  tout  le  fri  ; 
apres  les  avoir  bien  lavez  dans  cette  première  eau  , 
vous  les  mettrez  dans  d'autre  eau  fraîche  pour  les  bien 
laver:  vous  aurez  enfui  te  de  l'eau  que  vous  ferez  bouil- 
lir dans  une  poêle  : 6c  lorfque  vos  abricots  feront 
bien  égoûtés  fur  un  tamis,  vous  les  jetterez  dans  l'eau 
bouillante  : vous  prendrez  une  écumoire  6c  vous 
les  regarderez  de  tems  en  tems  , avec  une  épingle  ; fi 
l'épingle  y entre  facilement , en  prenant  garde  qu'ils 
ne  cuifcnt  point  trop,  vous  les  tirerez  de  deflus  le  fcu, 
6c  les  jetterez  dans  de  l'eau  fraîche  avec  l'écumoire  : 
vous  prendrez  enfin  du  fucre  clarifié , 6c  lorfque  votre 
fucre  bouillira , 6c  qu’il  ne  fera  point  trop  cuit , vous 
y mettrez  vos  abricots  , que  vous  ferez  bquillir  à petit 
feu  j ainli  ils  deviendront  verds  fie  beaux  d'abord  : 
il  faut  pourtant  les  laifTer  un  peu  repofer  , afin  qu'ils 
jettent  leur  eau , 6c  qu'ils  prennent  le  fucre.  Après 
qu'ils  auront  repofé,  vous  pourrez  les  achever  promp- 
tement , afin  qu'ils  confervcnt  leur  verd. 

Si  vous  voulez  une  autre  manière  pour  les  peler  , 
vous  ferez  une  leflive  avec  de  la  cendre  de  bois  neuf  ; 
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lorfque  votre  cendre  aura  bouilli  , vous  jetterez  vos 
abricots  dans  cette  leflive  6c  dans  cette  cendre  ; 6c  les 
ferez  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  fc  débourrent  6c  lèvent 
leur  première  peau  , en  les  frotant  douccmcnr  avec 
vos  mains  ; mais  fi  vous  ne  trouvez  point  de  bonne 
cendre , vous  pouvez  faire  une  leflive  avec  une  livre 
de  cendres  gravelées  : vous  les  jetterez  enfuite  dam 
l’eau  fraîche  , & les  laverez  bien  dans  une  première 
ôe  freonde  eau,  pour  les  nettoyer  6c  leur  ôter  la  peau. 
La  première  leflive  avec  le  fri  cft  meilleure  6c  plutôt 
faite  , ils  en  vcrdiifenc  mieux  6c  en  deviennent  plus 
beaux.  Pour  le  fucre  , il  en  feue  mettre  une  livre  pour 
une  livre  d'abricots  , lorfqu'on  veut  les  garder. 

Autre  compote  tfabricots  verds. 

Prenez  la  valeur  d’un  Jitron,ou  environ  d'abricots 
verds  ; ayant  cela  prêt , vous  prendrez  un  chaudcrou 
ou  une  pocle  à confitures  , dans  laquelle  vous  met- 
trez de  l'eau  à demi  : vous  y mettrez  enfuite  deux 
ou  trois  bonnes  pclctccs  de  cendres  de  bois  neuf , ou 
bien  pour  un  loi  ou  deux  de  gravelées  i 6 C lorfque 
vous  aurez  fait  cette  leflive  , fie  qu’elle  aura  bouilli 
feptou  huit  bouillons,  vous  y jetterez  les  abricots 
que  vous  remuerez  doucement  avec  l'écumoire 
en  les  maniant  : Vous  examinerez  s'ils  quittent  leur 
bourre  j & fî-tôt  qu'ils  la  quitteront  , vous  les  pren- 
drez dans  votre  écumoire  , 6c  les  jetterez  dans  de 
l'eau  froide  ; enfuite  vous  les  manierez  avec  vos 
doigts  pour  les  bien  nettoyer  , & les  rejetterez  à me- 
fure  dans  d'autre  eau  claire  : vous  mettrez  de  l'eau 
bouillante  dans  une  poêle  à confitures  ; 6c  vous  y 
jetterez  vos  abricots  pour  les  faire  blandiir,ccqui  s’ap- 
pelle cuire  ; vous  dtàycrcz  avec  une  épingle , s’ils 
iom  cuits , & li  elle  y entre  facilement , fans  trop  U 
preflèr  i vous  mettrez  enfuite  un  demi  fepticr  oucho- 
pinc  de  fucre  clarifié  , ou  bien  du  fucre  à l'équipol- 
lent , que  vous  ferez  fondre  dans  une  petite  pocle  à 
confitures  j 6c  lorfque  votre  fucre  bouillira  , vous 
prendrez  , vos  abricots  , que  vous  aurez  fait  égoûter 
fur  un  tamis  ou  quelque  autre  choie, & vous  les  y jet- 
terez -,  vous  les  ferez  bouillir  deux  douzaines  de  bouil- 
lons doucement , fie  lorfque  vous  verrez  qu'ils  com- 
menceront à verdir  , vous  les  poullèrez  promptement 
frpe  ou  huit  bouillons , 6c  les  ôterez  de  deflus  le  fcu  : 
cela  fait , Oc  apres  les  avoir  remués  fie  écumes,  vous  les 
laillcrcz  refroidir , te  les  fer  virez. 


Compote  d'abricots  en  maturité. 

Vous  prendrez  une  douzaine  d'abricots  que  vous 
fendrez  par  la  moitié  ; vous  en  caflèrez  les  noyaux 
pour  avoir  les  amandes  , que  vous  pèlerez  fie  tiendrez 
prêtes  pour  les  jetter  à la  fin  dans  la  compote  ; vous 
mettrez  enfuite  u»e  demi  livre  de  fucre  dans  une 
poêle  à confitures  , que  vous  ferez  fondre  , fie  après 
qu'il  aura  bouilli  : vous  y arrangerez  vos  moitiés  d'a- 
bricocs , fie  les  ferez  bouillir  une  trentaine  de  bouil- 
lons , fie  y jetterez  vos  amandes  deflus  : vous  retire- 
rez votre  compote  de  deflus  le  feu,en  la  remuant  dou- 
cement , afin  d'amafler  l'écume  que  vous  ôterez  avec 
du  papier  : quand  les  abricots  auront  jetté  leur  eau  , 
vous  les  remettrez  fur  le  feu  bouillir  dix  ou  douze 
bouillons  ; Se  s'il  y a encore  de  l’écume,  vous  l’ocercz, 
les  laillcrcz  refroidir , fie  les  ferez  fervir.  Si  par  luzard 
vos  abricots  croient  trop  durs , vous  pouvez  les  paf- 
fer  à l'eau , leur  donner  un  bouillon  , fie  les  y faite 
égoûter  avant  que  de  les  maire  dans  le  lucre  : ii  vous 
voulez  les  peler  , il  ne  tiendra  qu'l  vous  ; car  quel- 
quefois on  les  pele  , fie  quelquefois  on  ne  les  pèle 
pas  , cela  dépend  de  la  femaifie  : quand  ils  font  pe- 
lés , la  compote  cft  plus  belle  , mais  elle  n'a  pas  tant 
dégoût,  parce  qu'avec  la  peau,  elle  fent  plus  le  fruit  , 
ce  qui  cft  plus  agrcabls.  L'on  fe  fouviendra  encore 
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qu'avant  de  les  mettre  dans  le  fucre  , il  faut  qu'il  Ibit 
qpit  en  firop , car  autrement  tout  s'en  iroieen  marme- 
lade. 

Les  compotes  de  pêches  fc  font  de  la  même  ma- 
niéré. 

Compote  d'abricot j grillés. 

Vous  prendrez  des  abricots , des  pêches , ou  des 
prunes  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  , que  vous  fe- 
rez griller  fur  un  rechaud  de  feu  ardent  de  tous  cô- 
tés ; vous  les  prierez  avec  le  doigt , le  plus  pro- 
prement que  vous  pourrez  , 6c  vous  les  mettrez  dans 
un  plat  d'argent  , ou  dans  une  terrine  , ou  dans  une 
petite  poclc  à confitures  bieft  nette  , & vous  y jette- 
rez une  bonne  poignée  ou  deux  de  fucre  en  poudre  , 
avec  un  demi  verre  dcati  ; vous  les  remuerez  bien 
fur  le  feu , 3c  leur  donnerez  quarre  ou  cinq  bouil- 
lons , afin  que  le  fucre  fe  fonde  •>  enfuite  vous  les  re- 
tirerez de  dcllus  le  feu  , les  lai  fierez  refroidir  , 5c  lorf- 
que  vous  voudrez  les  fervir,  vous  l’arroferez  d'un  peu 
de  jus  de  citron  ou  d'orange. 

Confiture j d’abricots  verds. 

Ce  font  les  premiers  fruits  qui  fc  confilcnr  : on  les 
prend  tendres , avant  que  le  bois  du  noyau  com- 
mence à fc  durcir  : pour  les  confire  , ils  s'everdumem 
dans  l'eau  claire,  y mettant  un  peu  de  bon  tartre  pour 
détacher  la  bourre  qui  eft  defliis  ; on  les  efiùyc  enfuite 
chacun  à pan  , pour  ôter  cette  bourre  , 5c  on  les  con- 
fit , mettant  feulement  livre  à livre  de  fucre  & de 
fruit  : fi  c'cft  pour  manger  en  compote  , il  fuffira  de 
demi  livre  de  lucre  à la  livre  de  fruit. 

uiutrcs  confitures  d’abricots , qui  ne  / tient  ni  trop  murs 
ni  trop  ver ds. 

Il  faut  prendre  des  abricots , ni  tropsmûrs , ni  trop 
verds  ; fi  vous  les  voulez  faire  entiers  , il  faut  poul- 
fer  avec  un  couteau , en  failànr  une  petite  taillade  à 
la  pointe  de  l'abricot , le  noyau  par  le  cul  ; 6c  quand 
vous  en  aurez  quatre  livres  de  préparés  de  cette  ma- 
nière , vous  aurez  de  l'eau  bouillante  fur  le  feu  , où 
vous  jetterez  tous  vous  abricots  ; cela  s’appelle  les 
faire  blanchir  , & prenez  garde  qu’ils  ne  fc  lâchent 
dans  l'eau  ; levez-les  bien  proprement  avec  une  écu- 
moire , 5c  les  menez  bien  égoûter  fo-  «n  "ie 

aurez  vos  quatre  livres  de  lucre  clarifiées  , que  vous 
ferez  cuire  à la  plume  , vous  y mertrez  apres  cria  vos 
abricots  tout  doucement  l’un  après  l’autre  , puis 
vous  les  mettrez  fur  le  feu  , 5c  leur  donnerez  deux  ou 
trois  bouillons  feulement , vous  les  retirerez  de  defiùs 
le  feu  , & les  laiflerez  refroidir  , 5c  par-là  ils  jette- 
ront leur  humidité  5c  leur  eau  , 5c  prendront  fucre  ; 
vous  égoùtercz  le  fuctc  , 5c  le  ferez  rebouillir  ; quand 
il  aura  bouilli  fept  à huit  bouillons , vous  y remet- 
trez vos  abricots  , aufqucls  vous  donnerez  en- 
core cinq  ou  fix  bouillons , les  laificrcz  repofer  deux 
à trois  heures  , ou  fi  vous  voulez , jufqu’au  lende- 
main ; vous  les  remettrez  fur  le  feu  , les  achève- 
rez , 5c  les  garderez  liquides  avec  leur  firop  dans  des 
pots  ; fie  fi  vous  voulez  les  faire  fccs  , qui  eft  ce  qu’on 
appelle  à mi-fucrc , vous  les  dreflerez  fur  des  ardoi- 
fes  ; après  que  vous  les  aurez  fait  égoûter  , 5c  lors- 
qu'ils feront  drefles  , vous  fecouercz  par  dcfi’us  , du 
fucre  en  poudre  au  travers  d’une  toile  de  foyc  , 5 c 
les  menrez  à l'étuve -,  lorfqu’ils  feront  fecs  de  ce  côté- 
lâ  , vous  les  retournerez  fie  les  arrangerez  fur  un  ta- 
mis ou  clayon  , fie  lccoucrcz  encore  du  fucre  en  pou- 
dre , au  travers  de  votre  toile  de  foyc  , ou  ctamine  , 
fie  lorfqu'ils  feront  tout-i-fait  fecs,  d'une  bonne  ma- 
nière , 5 c froids  , vous  pourrez  alors  les  mettre 
dans  des  bottes  avec  du  papier  gris  ; fie  au  bout  de 
quelque  tenu , s'ils  devenoiem  numides , U ne  faut 
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que  changer  le  papier.  Si  vous  voulez  les  faire  par 
moitié  , fie  les  mettre  en  oreille  , vous  pouvez  faire 
de  même.  Vous  pouvez  faire  toutes  fortes  de  prunes 
de  la  même  manière  , 5c  la  pêche  aulTi. 

Les  abricots  étant  en  leur  parfaite  grofteur  , fc  con- 
fiant pelés  ôc  fans  être  pelés  : on  poufic  le  noyau 
aux  plus  verds , on  leur  donne  un  petit  bouillon  pour 
les  éverdumer  , puis  fans  les  feeher  ils  font  pris  avec 
l'écumoire  , & mis  dans  le  lucre  cafie , avec  un  peu 
d'eau  : enfuite  ils  font  confits  5c  gouvernes  jufqucs 
à la  fin  de  la  même  façon  que  les  prunes  : il  faut  cinq 
quarterons  de  fucre  à la  livre  de  fruit. 


Quant  à ceux  qui  font  trop  mûrs , pelés  5c  non 
pelés  , il  les  faut  metire  parmi  le  fucre  cafie  , avec 
fort  peu  d’eau  , fans  les  faire  par  bouillir  auparavant  *, 
ôc  il  ne  faut  pas  craindre  qu’ils  fc  dépècent , car  !a 
force  du  fucre  les  failit  , ôc  on  les  retire  de  la  poclc 
plus  entiers  , ( s'il  faut  ainfi  dire , ) qu'on  ne  les  y a 
mis. 


Quelques  - uns  y mettent  les  amandes  de  leurs 
noyaux  , en  plaçant  une  à chaque  vuidc  d'enxre  les 
abricots  , qui  font  dans  les  tafics  : fi  vous  en  voulez 
mettre , je  vous  confeillc  de  les  faire  confire  à paix 
dans,  un  peu  de  fucre  -,  car  fi  vous  les  mettiez  fans 
cuire  , ils  fa  oient  dccuirc  votre  confiture , 5c  elle 
chanciroit. 

Quelques-uns  confifent  aufiï  les  abricots  d’une  au- 
tre manière  , qui  cil  de  les  peler  , 5c  au  lieu  de  les 
mettre  dans  l'eau  , ils  ont  du  fucre  en  poudre  qu’ils 
jettent  par  defliis,  les  laiflâm  infufer  un  jour  ou  deux , 
tant  que  le  fucre  foit  bien  fondu  ; ils  les  mettent  lue 
le  feu  ; 5c  les  ayant  retirés  apres  le  premier  bouillon  , 
ils  les  lailfent  repofer  encore  deux  autres  jours  dans 
leur  lirop  , au  bout  delquds  ils  les  achèvent  de  cuire, 
meteent  les  abricots  dans  les  pots  , font  très-bien  re- 
cuire le  firop  , 6c  le  verfent  par  dcllus  : Cette  façon  de 
confire  eft  embar r allante  , 6c  ne  fait  pas  fi  bien  que 
celle  que  je  vous  ai  dit  ci-dcvont. 


jjutre  confiture  cC abricots  au  fucre  facile  à faire. 

On  les  pique  d’une  épingle  de  pluficurs  coups  par 
tout  le  corps  , afin  que  dans  la  cuiflbn  le  fucre  y pé- 
nétre plus  aiiement  : étant  ainfi  piqués  , on  les  jette 
dana  l'eau  , puis  la  changeant , on  les  fait  bouillir 
dans  une  autre  eau  , 5c  quand  on  s'apperçoit  qu’ils 
montent  , on  a loin  de  les  ôter  de  dcllus  le  feu  , 
pour  les  lailfer  refroidir  : fie  comme  il  eft  cficnticl  à U 
beauté  de  cette  confiture  d'avoir  une  couleur  verdâ- 
tre , on  ne  manque  point , apres  les  avoir  ôtés  de  del-' 
fus  le  feu  , de  les  remettre  lur  un  petit  feu , obfer- 
vattt  de  les  tenir  alors  bien  couverts  , 5c  veillant  à ce 
qu'ils  ne  bouillent  point , à caulc  qu'ils  fe  t’en- 
droienc  en  marmelade.  Les  abricots  ayant  acquis  cette 
couleur  , qui  leur  convient , on  les  ma  dans  l'eau 
pour  les  rafraîchir  : cela  fait  ; on  les  mec  dans  l'eau, 
doze  de  deux  cuillerées  de  lucre  , contre  une  d’eau  i 
il  faut  continuer  julqu’i  ce  que  les  abricots  y foient 
plongés  légèrement  : 5c  on  les  laific  en  cct  état  juf- 
qu'au  lendemain  , qu'on  les  met  fur  le  feu  dans  un 
poêlon  , où  ils  ne  doivent  feulement  que  frémir , 5c 
non  pas  bouillir,  les  en  empêchant  par  fc  frequent  re- 
muement qu'on  eft  oblige  d'y  faire  avec  quelque  ins- 
trument. Enfin  , le  jour  fuivant  on  prend  ccs  abricots 
qu'on  laiflè  égoûter  ; puis  donnant  fept  ou  huit  bouil- 
lons au  firop , on  les  pofe  doucement  dedans  , 5c 
quand  ils  fremüfenr , on  ne  manque  point  de  les 
ôter  de  defius  le  feu  , 5c  de  les  1 ailla  ainfi  jufqu’au 
lendemain  ; vous  leur  ferez  prendre  alors  quin- 
ze ou  vingt  bouillons  , en  augmentant  le  fucre  , 
le  jour  d'après  on  a foin  de  faire  cuire  le  firop  de  telle 
manière  , qu'en  trempant  le  bout  du  doigt , Ôc  en 
le  portant  en  cccéut  fur  le  pouce,  5c  les  ouvrant 
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cuffi-tôt  un  peu  , il  fe  forme  de  l’un  X l'autre  un 
filet  qui  fe  callc  tout  d'un  coup  , & qui  refte  en 
goûte  fur  le  doigt , ce  qui  eft  un  fyrop  qu’on  ap- 
pelle lifte  : cela  fait , on  les  laillè  encore  jufqu’au 
lendemain  , qu'on  fait  prendre  au  fyrop  quelques 
bouillons,  afin  de  lui  faire  acquérir  une  conlîftan- 
cc  pius  fone  ; & lorsqu'on  le  voit  tel , on  y met  les 
abricots  , qu'on  ne  1 aillé  que  frémir  fui  le  feu  pour 
la  dernière  fois  : enfin , ayant  encore  fait  cuire  le 
fyrop  , on  y gliiTc  les  abricots  pour  leur  faire  pren- 
dre fept  à huit  bouillons,  ayant  foin  pendant  ce 
cems-U  de  les  tenir  couverts , 8c  de  les  écumcr  de 
moment  en  moment  -,  8c  lorfqu’ils  font  cuits  , on  les 
drdlc. 

Autre  confiture  et  abricot  j. 

Prenez  des  abricots , & fi  vous  voulez  les  confire 
avec  1a  peau  , lavcz-les  dans  un  poêlon , dans  lequel 
vous  aurez  mis  de  la  cendre  neuve , 8c  que  vous 
mettrez  fur  le  feu  : ayez  foin  d’ôter  avec  une  écu- 
moire les  charbons  , qui  nageront  deflus  j 8c  apres 
que  cette  finie  de  leffive  aura  bouilli , 8c  que  vous 
la  jugerez  bonne  , ôtcz-la  de  deflus  le  feu  , & la 
laillèz  repofer  pour  n'en  prendre  que  le  clair  : cela 
fait , remettez  cette  leffivc  fur  le  feu  ; fi  - tôt  qu'el- 
le commencera  à bouillir  , jettez-y  deux  ou  trois 
abricocs , & fi  vous  voyez  que  la  bourre  qui  tient 
à leur  peau  , s’en  ôte  facilement , vous  y mettrez  tout 
le  refte  , pour  les  tirer  apres  dans  un  torchon  , avec 
lequel  on  les  frorc  pour  les  nettoyer  , après  quoi 
vous  les  jetterez  dans  de  l'eau  fraîche  pour  les  bien 
laver.  Tout  cela  étant  bien  obfervé  , prenez  vos  abri- 
cocs ; piqucz-lcs  avec  un  petit  poinçon  , jctccz-lcs  en 
meme  tems  dans  d'autre  eau  , d'où  vous  les  tirerez 

rx  les  mettre  dans  une  troificmc  \ faites-lcs-y  bouil- 
à grands  bouillons  fur  le  feu  , jufqu'l  ce  qu'ils 
foient  cuirs  , ce  qui  fe  connoîc  lorfqu’ils  obeiflent  ai- 
fiftnenc  fous  les  doigts. 

Après  qu'avec  foin  vous  aurez  exécute  tout  cela  , 
prenez  du  fucre  clarifié  -,  mettez -le  fur  le  feu  ; 8c  lors- 
qu'il commencera  à bouillir  , mcoez-y  vos  abricots  , 
après  qu’ils  auront  été  bien  égoûtés  : conduifez- 
les  à périt  feu  jufqu’â  ce  qu’ils  commencent  X ver- 
dir , éc  quand  ils  auront  pris' le  fucre , faites- les  égoù- 
ter  fur  quelque  ahofe  : cela  fait  , verfez  de  ce  fyrop 
par  deflus,  de  telle  forte  qu'ils  y foient  plonges,  8c  les 
y laifTanc  jufqu'au  lendemain  ; menez  le  cour  dans 
un  poêlon  fur  le  feu , où  il  frémira  : lorfqu'il  aura 
frémi , remettez  vos  abricots  dans  la  terrine  , 8c  le 
jour  fuivant  cgoutez-lcs  fur  une  palïôire  , tandis  que 
vous  ferez  prendre  fepe  X huit  bouillons  X votre  lÿ- 
rop , en  l’augmentant  d'un  peu  de  fucre  : jettez-y 
enfuice  votre  huit  ; lailîcz  l'y  feulement  frémir  ; con- 
tinuez ce  meme  foin  pendant  quatre  ou  cinq  jours , 
obfcrvant  chaque  fois  d’augmenter  votre  fyrop  de  fu- 
cre , 8c  d’y  faire  frémir  vos  abricots  : pour  achever 
enfin  leur  cuiffon  , foites-les  bouillir  jufqu'û  ce  que 
Vous  jugiez  que  le  fyrop  foit  alTcz  épais  , après  quoi 
tircz-les  dans  des  pots  pour  les  confcrvcr. 
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par  morceaux  dans  une  poclc  X confiture  : il  faut  pc- 
fer  votre  poêle  avant  d'y  mettre  la  marmelade  , au 
nombre  de  quatre  livres  d'abricots  bien  coupes  par 
morceaux  , comme  il  a été  dit , vous  les  dcrtcchcrct 
8c  réduirez  X deux  livres  , puis  vous  prendrez  deux 
livres  de  lucre  en  poudre , après  que  vous  aurez  tiré 
la  poclc  de  deflus  le  feu  , 8c  que  vous  l’aurez  pelée 
pour  voir  fi  elle  eft  à la  réduction  : pour  Ion,  vous 
mettrez  vos  deux  livres  de  fucre  un  poudre  bien 
mêlée  avec  la  fpatule,  & vous  les  remettrez  fur  le  feu, 
afin  que  le  fucre  fonde  & s'incorpore  mieux  , la  lon- 
gueur d'un  Tâter  : vous  la  mettrez  enfuite  dans  des 
pots.  Vous  pouvez  en  drdfer  en  pâte  fur  des  ardoi- 
les  , ou  dans  des  moules  de  fer  blanc.  Il  eft  difficile 
de  manger  quelque  chofê  de  meilleur  ; fie  vous  pou- 
vez avec  une  pomme  ou  deux  , cuites  , mêlées  dans 
deux  ou  trois  cuillerées  de  cette  marmelade  , en  foire 
des  tourtes  qui  feront  admirables  , ou  bien  une  poire 
cuite  i la  braife  : il  y a peu  de  gais  qui  lâchent  ce 
que  c'eft  que  cette  marmelade. 

Marmelade  d' abricot  s à la  mode  de  France  , belle 
& bien-faite. 

Il  fout  prendre  des  abricots  mûrs  , c* cft-à-dire, 
prêts  X manger  , les  peler  bien  proprement  , les  pal- 
ier dans  l’eau  bouillante,  prendre  bien  garde  qu'ils 
ne  s'écartent  que  le  moins  qu’on  pourra  , les  mettre 
égouter  , les  palier  au  travers  d’un  tamis , 8c  les  dé- 
ficher pour  leur  faire  boire  leur  humidité.  Sur  chz- 
uc  livre  de  cette  marmelade  , vous  mettrez  une  livre 
c fucre  clarifié  , que  vous  ferez  cuire  à la  plume  : 
vous  taillerez  tepofer  votre  fucre  ; jettes  votre  m*r<- 
meladt  dedans,  que  vous  remuerez  avec  la  fpatule  j 
v ous  la  remettrez  un  moment  fur  le  feu  , afin  que 
le  tout  s'incorpore  bien  enfcmblc  -,  prenez  garde  de 
la  foire  cuire  trop  ou  trop  peu  ; vous  verrez  que  vo- 
tre marmelade  fera  belle  , claire  8c  tranfparcntc  ; 
vous  la  mettrez  dans  des  pots  , la  laiflèrez  refroi- 
dir , 8c  la  boucherez  bien.  Voilà  la  manière  dont  on 
foit  la  belle  marmelade.  Vous  pouvez  foire  de  même 
des  pêches  , des  abricots  8c  des  poires  de  Rouflelct , 
c'cft-à-dirc  , confites  à mi-fucrc , ou  à plein-fucrc. 
Plein- jucre  s'appelle  lime  pour  livre  : demi-fuert  s'ap- 
pelle demi  lime  de  fucre  pour  lime  de  fruit , 8c  vous 
pouvez  autfi  en  tire  lier  en  pâte. 

Tâte  d’abricots. 

ChoififTèz  de  beaux  abricots  bien  mûrs  , pelez- les 
& ôtez-en  le  noyau  : foitcs-lcs  dcflcchcr  à petit  feu  , 
en  les  remuant  toujours  avec  la  cuiller  , ou  la  fpa- 
tule ; 8c  quand  ils  feront  bien  delfechés  , 8c  que  la 
pâte  aura  allez  de  confiftance  , vous  la  jetterez  dans 
le  fucre  que  vous  aurez  préparé  en  même  tems  , & 
que  vous  aurez  foit  cuire  à la  plume  : vous  la  mê- 
lerez bien , 8c  quand  elle  fera  fuffifamment  incorpo- 
rée , vous  la  ferez  frémir  \ puis  vous  la  dreflêrcz  fur 
des  ardoilés , ou  dans  des  moules , 8c  la  ferez  fcchcr  à 
l'étuve  avec  bon  fou. 
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Marmelade  d’abricots. 

On  foit  aulfide  très-bonnes  marmelades  d’abricots, 
en  les  prenant  bien  mûrs , & en  les  foifont  cuire  avec 
le  lucre , y mettant  la  moitié  de  demi  feptier  d'eau 
fur  deux  limes  de  fucre , & crois  limes  de  fruit , vous 
la  cuirez  en  confiftance  pour  garder  , Se  vous  la  met- 
trez dans  les  pots  8c  tartes  , en  la  couvrant  8c  gouver-  - 
nam  comme  les  autres  confitures. 

Autre  marmelade  d'abricot  J. 

Il  fout  prendre  des  abricots  bien  mûrs , en  ôter  les 
durillons , les  taches  8c  les  pourritures , & les  couper 


A B S C k S ou  apoftume.  C'eft  une  groftè  tumeur 
fupurablc  8c  rcfolublc. 

Abfcès  dan j le  corps  d’un  homme , remède. 

Lorfqu'il  y a un  abfcès  dans  le  corps  de  l'homme  , 
fans  que  les  Chirurgiens  foflênt  aucune  ouverture, 
prenez  quatre  onces  des  herbes  vulnéraires,  que  vous 
ferez  infùfer  dans  un  pot  de  vin  blanc  , ( le  plus 
vieux  fera  le  meilleur , ) pendant  dix-huit  heures  : 
vous  en  donnerez  au  malade  un  verre  X boire  fur  les 
fept  heures  du  matin  •,  une  heure  après , un  autre  ver- 
re. Le  lendemain  , vous  réitérerez  de  donner  audit 
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malade  , la  même  quantité  de  ce  vin  blanc  alnfï  pré- 
paré : une  heure  apres  un  bouillon  chaque  jour  , fie 
continuez  jufqu'i  douze  ou  quinze  jours  , It  le  mala- 
de n'a  pas  plutôt  achevé  de  vuider  l'abfccs.  Dès  le 
premier  jour  , vous  connoterez  que  cet  ablccs  aura 
été  fondu  dans  le  corps , par  les  fcllcs  que  le  malade 
fera. 

Pour  faire  mûrir  un  ablcès  , prenez  de  la  Scabicu- 
fe , pilez- la  avec  du  levain  fie  du  fa  von  i appliquez 
ce  cataplàme  tout  chaud  ; ou  bien  des  feuilles  de  lu* 
rcau  , ou  un  oignon  de  lis. 

A B s c i S de  l'Anus  fe  guérit  avec  le  Bcaume  de 
fouphre  ; fie  il  doit  être  paille  par  un  Chirurgien 

pcrimentc. 

A bsc  È s inrernes.  Voyez.  Gr  aveih. 

A b s c È s aux  brebis , aux  poules.  Voyez.  Brebis. 
V *ye  k.  Poules. 

A b se  è s aux  O.feiux  de  pioyc.  Voyez  Oisïau 
de  proye. 

ABSINTHE  ou  Aluinc.  C'eft  une  plante  dont 
il  y a plusieurs  efpcccs.  Voici  celle  dont  on  fe  fert 
communément  en  Médecine.  Elle  croit  à la  hauteur 
de  quatre  pieds , pouffent  pluficurs  tiges  & branches 
ligneufes  , blanchâtres  ; fes  feuilles  (ont  longuettes, 
découpées  profondément , mobiles  , ayant  une  odeur 
fonc , aromatique , fie  un  goût  très-amer  ; fes  ra- 
meaux font  entourés  ou  garnis  d'une  grande  quan- 
tité de  petits  grains  jaunâtres,  aufqucls  fucccde 
une  femence  menue;  fa  racine  cft  crolîccre , ligneulc; 
elle  croît  dans  les  jardins , on  rappelle  a bjyntitm 
Ponticum  , feu  Romanum  , feu  vulgarc  , pour  la  dis- 
tinguer de  plufieurs  autres  cfpeces  d'Abiuuhc  ; elle 
contient  un  efprit  fulphurcux  , ou  plutôt  une  huile 
exaltée  qui  fait  fon  odeur  , beaucoup  de  Ici , peu  de 
phlcgme. 

Elle  cft  bonne  pour  tuer  les  vers  du  corps , elle  for- 
tifie l'eftomac  : elle  eft  vulnéraire  fie  aperitive  ; elle 
aide  à la  digeftion  , fie  provoque  les  mois.  On  s'en 
fert  dans  les  maladies  uu  foie  , de  la  rate  fie  de  l'cf- 
tomac. 

L'Auronne  & l'Origan  lui  fervent  de  fubllitur. 
Dans  les  boutiques , on  ne  fe  fert  ordinairement  que 
des  feuilles  & des  fommites  de  l'Abfinthc. 

Il  y a quatre  efpeccs  d'Ablînthe  ; l'Abfinthc  com». 
munc  , ou  la  grande  Abtimb*  » t'ALk— tw.  Ifiénuc  , 
nommée  petite  Abfinthc  ; l'Abfimhe  marine  fe  dif- 
tingue  de  la  Pontique  par  fes  feuilles  plus  cpaillês  fie 
moins  découpées  ; Ablinthe  de  Judée  , ou  d'Alexan- 
drie , c'eft  la  Barbotine.  Voyez.  Barbotine. 

L’Abfinthc  vient  de  Semence  fie  de  plant  enraciné  ; 
on  la  levé  ordinairement  au  mois  d'O&obre  , pour 
en  ôter  le  peuple , &:  pour  le  replanter  aufei-tôt  en 
bonne  terre  bien  labourée  , fie  en  belle  expofition  ; on 
la  fane  en  Février  fie  en  Mars. 

Les  Fleurs  d’Ablînthe  mifes  ai  dccoûion  avec  la 
racine  de  chiendent , font  bonnes  contre  la  jaunilTc. 

Le  fcl  d'Ablînthe  pris  au  poids  de  dix  grains  dans 
un  peu  de  firop  de  limon  , cil  un  excellent  remede 
pour  arrêter  le  vomilïêmcnt. 

ABSORBANS. Voytz.  Correctifs. 

ABSORBER.  Se  dirpar  rapport  aux  bran- 
ches gourmandes  , qui  naificur  fur  les  arbres  frui- 
tiers , qui  ôtent  aux  autres  branches  la  plus  grande 

ranic  de  la  nourriture  , dont  elles  ont  befoin.  Ainfi 
on  dit  : Zf  faut  être  foigneux  de  retrancher  Us  bran- 
dits  gourmandes  , crainte  quelles  n'abforbtnt  la  fubftan- 
ce  necejfaire  peur  nourrir  le  refle  du  corps  de  cet  arbre  : 
cette  branche  a abfarbê  tout  le  fuc  nturrijfitr.  Ce  terme 
cft  fort  fignificacif , fit  l’on  ne  peut  en  employer  un 
meilleur  pour  marquer  ce  que  nous  voyons  arriver 
tous  les  jouis  à l'égard  de  ces  fortes  de  branches , 
dont  je  viens  de  parler. 
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Absorber.  Se  dit  fort  bien  par  rapport  aux 
branches  qui  conlommcnt  toute  la  lève  ; ainli  qu'à 
l’égard  d'un  homme  débauché  qui  mange  tout  Ion 
bien  , fie  fait  tort  à fa  famille  ;ear  tes  autres  bran- 
ches en  fouffrent  , étant  privées  d'une  portion  du  fuc 
dont  elle  devroient  profiter. 

A C A 

ACACIA.  Il  y en  a de  deux  fortes  ; favûk , 

\‘ Acacia  ver  a , fie  l' Acacia  Germanica . 

L’A  c a c i A vraye  , cft  un  fuc  épailfi  qu'on  ap- 
porte en  boules , pelant  chacune  cinq  ou  lix  onces  , 
elles  font  enveloppées  dans  des  vcllîcs  allez  minces. 
Ce  fuc  cft  tiré  par  exprelïîon  de  la  femence  d'un  cer- 
tain arbrilleau  épineux  , qui  croît  en  Egypte  , por- 
tant le  même  nom  ; lequel , étant  feché  à l'ombre, 
cft  noirâtre  , fi  b femence  dont  il  eft  tiré  eft  mûre  , 
fie  rougeâtre  ; ou  bien  jaunâtre  , fi  elle  n'cft  pas 
mûre.  Tl  y en  a quelques-uns  qui  tirent  ce  fuc  des 
feuilles,  & du  fruit  tout  cnlemblc. 

L'A  c a c i A Germanique  cft  un  fuc  tiré  par  expref- 
fion  des  prunelles  fauvages  cuites , fie  reduic  foie  au 
feu  ou  au  foleil , en  coufiftancc  d'éleékuairc  folidc. 
Ce  fuc  étant  mis  en  tablettes  , cft  gardé  pour  le  fub- 
iUcucr  dans  les  befoins  â l'Acacia  vraye. 

La  première  cft  fans  doute  meilleure  que  l’autre  ; 
aufli  cft-cc  celle  qui  doic  entrer  dans  b compofitioa 
de  la  thériaque  , fie  qui  doit  être  employée  toutes 
les  fois  qu'on  ordonne  fimplcmcnt  l’Acacb. 

Pour  bien  choifir  l'Acacia  vraye  , il  faut  qu’elle 
foit , pour  être  bonne  , non  tout -à- fait  noire  , mais 
d'un  rouge  allez  beau  > quoiqu'un  peu  haut  en  cou- 
leur , d'une  fubftance  folide  fie  compacte , alfez  pe- 
lante , fie  néanmoins  ailée  à rompre  , fi  on  la  frappe 
avec  un  marteau.  On  doit  prendre  garde  fi  ce  qui  eft 
rompu  paroît  au  dedans  beau  , net  Se  luifant , il  feue 
aulTi  qu'elle  foit  d'un  goût  un  peu  piquant  fie  fort 
ftyptique , mais  il  ne  doit  pas  être  delagtéablc. 

Pour  bien  difpcnfcr  cette  Acacia,  il  b faut  dépouil- 
ler de  fa  vclïïc  , fie  fi  elle  a toutes  les  bonnes  marque* 
que  nous  avons  dites  ci-dcflus , fie  qu'elle  foit  uns 
grumeaux  au  dedans,  après  l'avoir  rompue,  on  b 
donnflftJâns  aucune  préparation.  Mais  fi  elle  n‘a 
.-point  toutes  ces  qualités , il  b faut  hâchcr  eu  con- 
callcr , fie  la  faire  fondre  dans  une  belle  eau  fur  un 
feu  modéré  , fie  palier  le  tout  chaudement  par  le  pa- 
pier gris  : après  en  avoir  feit  évaporer  l'humidité  à 
petit  feu  , on  cuira  cette  liqueur  ainfi  dépurée  dans 
un  vaifleau  de  terre  bien  verni , jufques  à b confif- 
cancc  d'un  extrait  un  peu  folidc. 

L'Acacia  vraye  eft  aftringentc  : elle  incraftc 
les  humeurs , arrête  le  flux  de  fang  fie  le  flux  de  ven- 
tre ; elle  cft  ftomachiquc  , hépatique  fie  propre  pour 
les  maladies  des  yeux.  On  s'en  fert  tant  intérieure- 
ment qu'extéricurcmcnt , fevoir  dans  les  gargaxilmcs 
fie  les  collyres. 

L'Acacia  cft  aulfi  un  arbre  qui  vient  de  l'Amcri- 
que  ; il  étoic  autrefois  fort  à b mode  pour  les  allées  ; 
il  fe  cultive  comme  les  marbniers.  Sa  fleur  cft  de 
bonne  odeur , mais  elle  dure  peu.  Son  bois  eft  dur 
fie  raboteux  ; les  Tourneurs  s'en  fervent  pour  faire 
des  chaifes. 

ACAJOU.  On  appelle  noix  ou  châteigne  d'A- 
cajou  un  fruit , qui  cft  gros  à peu  près  comme  une 
châteigne  , il  eft  oblong  , dur  fie  lifte  dam  fa  fuper- 
ficie.  U vient  â l'extrémité  d'une  pomme  , dont  b 
chair  contient  un  fuc  laiteux  , acide  fie  aftringem  ; 
mais  dans  b fuite  ce  fuc  devient  fi  vineux , qu'il  cft 
capable  d'cnyvrcr.  L'arbre  qui  porte  ceue  pomme  eft 
nomme  Acajaiba.  Pendant  l'été , il  en  fort  une  gom- 
me cranfparcme  comme  b gomme  arabique  fie  odo- 
rante. 
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La  noix  i' Acajou  renferme  une  amande  dont  la 
venu  eft  aftringentc.  L’huile  qu'on  tire  de  la  fub- 
ftancc  interne  de  l’écorce  de  cette  noix  eft  noire  , âcre 
êc  cauftiquc.  On  i’employe  pour  les  dame;. , pour 
nettoyer  les  ulcères  malins , & pour  confirmer  les 
chairs  baveufes. 

ACANTHE,  ou  Branchc-Urfine , vient  fans 
beaucoup  de  culture  : clic  (c  trouve  dans  les  bois  des 
montagnes  ; on  employé  Tes  feuilles  comme  celles  des 
Mauves  , pour  les  lavemcns  & fomentations  ; on  la 
multiplie  de  femencc  en  Mars  , & de  plant  cmaciuc 
en  Octobre. 

A C C 

ACCOLADE.  Terme  de  cuiline , c’cft  deux 
Lapreaux  rôtis  cnfemble , qu’on  fertfur  la  table  atta- 
chés enfemble. 

ACCOUCHEMENT.  Pour  les  douleurs 
après  l’accouchement.  Payez.  Elixir  de  fanté. 

Remède  pour  faciliter  1‘  Accouchement . 

Prenez  une  grofic  Anguilc , tirez-en  le  foyc  &:  le 
fiel  ; faitcs-les  fecher  dans  un  four  , après  que  le  pain 
en  aura  été  tiré  ; mcttez-lcs  enfuitc  en  poudre  , la 
plus  menue  que  vous  pourrez  , pour  vous  en  fervir 
au  befoin.  Prenez  une  dragme  de.  cette  poudre  , que 
vous  mettrez  dans  deux  doigts  de  vin,  ifeque  vous 
forez  avaler  à la  malade , & elle  accouchera. 

Autres  Rtmedes. 

Vous  forez  dilToudre  le  poids  de  deux  dragmes  de 
criftal  minerai  , dans  de  l’eau  de  fontaine  ; donnez- 
la  à la  femme  qui  eft  dans  le  travail , & elle  accou- 
chera. 

Prenez  cinq  onces  d’Armoife  , demi  once  d’eau  de 
canelle  , cinq  dragmes  de  criftal  minerai  ; mêlez  le 
tour  , & donnez  cette  potion  à la  malade. 

Prenez  de  l’urine  du  mari , que  vous  donnerez  à 
boire  à la  femme , & elle  fera  délivrée. 

A C C O U E R.  C’cft  quand  le  Veneur  court  un 
cerf  qui  eft  fur  lès  fins , &C  le  joint  pour  lui  donner 
le  coup  d’épée  au  défaut  de  l’épaule  , ou  lui  couper 
le  jarrec  ; pour  lors  011  dit , le  Veneur  vient  ÙAccoucr 
le  cerf  , le  cerf  eft  accent. 

ACCOUPLE  M E N T ; c’eft  lorfqu’on  at- 
tache deux  boeufs  fous  un  même  joug , à une  charuc , 
ou  à une  charette  : il  faut  lorfqu’on  les  accouple , 
qu’ils  foient  de  meme  corps  &:  de  même  force  ; car 
autrement  le  plus  foible  ruincroic  le  plus  fort.  Il  y a 
des  pays  où  on  les  attache  par  les  cornes , d’autres  par 
le  con  -,  on  prétend  qu’il  vaut  mieux  les  attacher  par 
le  cou  , parce  qu’ils  ont  plus  de  force. 

ACCOUPLER.  Terme  d’ Agriculture  : (è  dit 
des  bœufs  ; il  fc  dit  aulïi  des  Oifcaux  & des  autres 
animaux  qui  fe  joignent  & qui  s’aparient  pour  per- 
pétuer leur  cfpcce. 

ACCOURCIR  le  trait  *,  c’eft  le  ployer  à de- 
mi ou  tout-à-faic  pour  tenir  le  limier. 

A C C U T S.  Terme  de  Charte  , fc  dit  des  en- 
droits les  plus  reculés  des  terriers  des  Renards  & des 
Bleraux.  Il  fe  dit  aurti  des  lieux  les  plus  enfoncés , 
où  l’on  oblige  le  gibier  de  fe  retirer. 

A c c u t s.  Ce  font  les  bouts  des  forets  & des 
grands  pays  de  bois. 

A C H 

ACHARNER.  Terme  de  charte.  On  acharne 
les  chiens  & les  oifcaux  à la  curce , en  leur  donnant 
le  goût  & l’appctit  de  la  chair. 

ACHAT.  C’eft  une  cfpcce  d'économie  dans  les 
années  où  il  y a abondance  de  noix  ou  autres  fruits 
qui  font  laifomùecs,  d’en  foire  un  achat  corüiderablc  ; 
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car  l’année  fuivantc  il  fe  trouvera  qu'on  y fera  un 
profit  proportionné.  Exemple.  L'anncc  mit  fept  cens, 
il  y eut  abondance  de  noix  , qui  eft  un  des  fruits  foi- 
fonniers  ; la  livre  d'huile  ne  revenoit  qu'à  quatre  lous, 
& en  mil  fept  cens  un  , elle  en  valut  jufqu’à  fept. 

C'eft  aufli  un  eft  et  d’économie  bien  foigneux  d’a- 
cheter les  marchandifes  de  la  première  main.  Les 
Clundcliers  qui  font  les  chandelles  , donnent  les 
chandelles  à meilleur  prix  , que  les  pcrfouncs  qui 
les  achètent  pour  les  revendre , & ainfi  des  autres  cho- 
ies : comme  aujlî  on  trouvera  bien  fon  compte  d’ache- 
ter les  marchandifes  en  tems  & lieu.  Exemple.  Le 
bois  , on  en  aura  pour  fix  francs  à la  S.  Jean  , & il 
coûtera  quelquefois  neuf  ou  dix  francs  dans  l’hyver. 

Les  Marchands  en  detail  ne  doivent  pas  toujours 
tirer  leurs  marchandifes  de  la  première  main , quoi- 
qu’elles leur  reviennent  à moins , que  celles  qu’ils 
acheteur  citez  les  Greffiers  ; car  il  y a plulicurs  rai- 
fons  qui  montrent  le  contraire. 

Prima.  Parce  qu’il  n’cft  pas  poflîble  , qu’un  Mar- 
chand en  detail  puillè  faire  le  commerce  de  fon  feul 
capital , & qu’il  fout  uecdTaircmcnt  qu'il  emprunte  , 
particulièrement  au  commencement  de  fon  établirte- 
ment ; c’eft  dans  ce  teras  où  il  a le  plus  de  befoin  de 
crédit.  Or  il  eft  certain  que  pour  acheter  dans  les 
Manufactures , il  fout  tout  payer  comptant. 

Secundo.  Parce  qu’il  eft  avantageux  aux  jeunes  gens 
d’établir  Leur  crédit  avec  les  Negocians  en  gros , en 
achetant  chez  eux  , afin  qu'ils  ne  manquent:  point  de 
marcluinliic  dam  des  tcrr.s  où  clic  1c  trouve  rare.  En 
effet , un  Groilicr  coiuidcrc  davantage  un  Dctaillcur 
qui  acheté  chez  lui , que  celui  qui  va  acheter  dans 
les  Manufactures  ; cela  eft  julte  £c  raifonnablc  , parce 
que  c’eft  la  ncccffitc  qui  l’oblige  d'acheter  chez  lui , 
quand  il  ne  trouve  pas  ce  dont  il  a befoin  dans  les 
Manufactures  ; &:  par  confcquent  le  Grolfier  donne 
volontiers  la  préférence  à celui  qui  a accoutumé  de 
fe  fournir  chez  lui.  Ajoutez  à cela  la  raifon  de  jalou- 
fic  , prilè  de  ce  que  le  Détailleur  entreprend  fur  U 
profertion  du  Greffier. 

Tertio.  Jamais  un  Dérailleur  n’a  de  fi  belles  mar- 
chandifes chez  les  Ouvriers  , que  chez  les  Greffiers  : 
la  raifon  en  eft  que  les  Ouvriers  ne  fe  veulent  pas  dé- 
faire d’une  belle  piece  d’étoffe  , qui  leur  en  foie  ven- 
dre plulieurs  autres  aux  greffiers  qui  ont  coutume  d’a- 
chctcr  chez  eux; aimant  mieux  la  leur  donner  qu'à  un 
Dérailleur , qui  n’eft  qu’un  partager  , qui  n’y  retour- 
ire  pas  fouvcnc. 

Quarto.  Un  Marchand  en  detail  ne  peut  abandon- 
ner la  boutique  pour  aller  aux  lieux  des  Manufactu- 
res, fans  foire  un  tort  notable  à fes  affaires , parce  que 
fa  prefence  eft  toujours  neccftairc  dans  la  vente  de  fa 
marchandife  , fa  Femme  ni  fes  Fadeurs  ne  pouvant 
jamais  lt  bien  foire  que  lui  ; & particulièrement 
quand  il  eft  queftion  de  vendre  à crédit , où  il  fout 
prendre  beaucoup  de  précautions  : ainfi  ne  pouvant 
lui-meme  alla  foire  les  Achats  aux  lieux  des  Manufa- 
ctures , il  fout  nccellàirement  qu’il  fe  ferve  de  Conv- 
milfionnaircs  fu*  fes  lieux  pour  cct  effet. 

Quint  Un  Commiifionnaire  ne  peut  pas  acheter 
des  marchandifes  , qui  ayent  les  qualités  pour  les 
couleurs  dont  le  Détailieur  a befoin  , étant  importiblc 
de  pouvoir  bien  s’exprima  par  lettre.  Quand  il  com- 
mettra , par  exemple  , un  bleu  mourant  ou  celefte , 
duquel  degré  de  nuance  on  le  demande  , les  couleurs 
ne  dépendent1  que  de  la  vue  de  celai  qui  en  a befoin  , 
& non  pas  d’an  Commiifionnaire  qui  n’cft  pas  à la 
vente  , ou  qui  achète  à l’aveugle  , fans  pouvoir  la- 
voir s’il  eft  propre  au  Commettant  ou  non  ; ce  qui 
produit  des  pierreries , fur  lefqyclles  il  y a plus  à per- 
dre , que  de  profit  à foire  iur  les  autres  marchandifes 
qu’il  trouve  à fon  gré. 
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Sexto.  Un  Commiflîonnairc  ne  confidere  jamais 
tant  les  intérêts  d'un  Commettant  , que  les  fiens 
propres  ; car  outre  la  commiflion  qui  lui  cft  payée , 
il  cherche  encore  à profiter  indirectement , en  ce  que 
la  plupart  font  marchands  de  foye  grefe  & en  manil- 
le , de  laine  ou  autres  matières  propres  pour  les  Ma- 
nufactures qu'ils  vendent  aux  Ouvriers  , fur  Icf- 
ouels  ils  profitent  ; de  forte  que  quand  ils  achètent 
de  la  marchand ifc  d'eux  , ils  n'oient  pas  en  dire  les 
defauts  ; car  la  rcponlc  des  Ouvriers  eft  toute  prê- 
te , en  difant  qu’elle  cft  faite  Sc  fabriquée  des  ma- 
tières qu'ils  leur  ont  vendues  \ même  ils  font  obli- 
gés,pour  entretenir  commerce  avec  eux  , de  l’acheter 
un  peu  davantage  qu’ils  ne  feraient  d'un  aurre  , au- 
quel ils  ne  vendent  rien  ; a.nfi  tous  les  défauts  qui 
fe  rencontrent  dans  les  étoiles , ne  font  pas  fi  bien 
confidcrés  par  les  Commilfionnaires , ni  le  prix  ii 
bien  ménagé , que  le  Commettant  n'en  foulfre  beau- 
coup j d'où  vient  le  proverbe  qui  cil  fi  commun  par- 
mi les  Marchands  : celui  qui  fait  foire  les  affaires 
par  Commiflion  , va  à l 'Hôpital  en  perfonne. 

Le  Marchand  en  détail  doit  foire  huit  chofes  en 
l’Achat , pour  reuffir  & foire  fortune. 

Primo,  C’dl  de  ne  fe  charger  d'abord  que  de  bon  - 
ne Sc  belle  marchandifo  , 6c  qui  (bit  de  vente  pour 
la  foifon  , dans  laquelle  il  entre  en  boutique  ; Si 
pour  cela  il  doit  foire  choix  des  Marchands  en  gros , 
qui  tirent  leurs  marchandifes  des  meilleures  Manu- 
factures , foit  de  Tours  , Lyon  , ou  des  Pays  étran- 
gers > parce  qu’il  y a des  fabriques  plus  parfaites  les 
unes  que  les  autres.  C’eft  par  la  bonne  marchandifo 
qu'il  débitera  dans  fon  commencement , qu'il  établi- 
ra fa  réputation. 

Secundo.  Il  doit  confidcrer  , fi  le  lieu  de  fon  éra- 
bliflcment  cft  propre  pour  la  vente  des  fortes  de 
marchandifes  qu'il  achètera,  parce  qu'il  y a des  lieux 
oit  il  ne  fe  vend  que  des  marchandifes  pleines,  fie  en 
d'autres  façonnées  ; de  forte  qu'il  fout  qu’il  fe  con- 
duife  en  cela  avec  beaucoup  de  prudence  , pour  ne 
pas  fe  charger  de  marchandifo  de  laquelle  il  n'auroit 
pas  le  débir. 

Tertio.  Il  ne  doit  point  foire  (es  Achats , fans  avoir 
foit  plutôt  un  mémoire  des  marchandifes , qui  com- 
poferonc  fon  aflbrtimcm  , félon  fes  forces  j c’cftrir 
dire  , félon  le  fonds  capital  qiril  ■■■iinr-'flâns  le 
commerce.  Si,  par  cxcmple^l  avoitiocoo.  livres  d'ar- 
gent comptant  en  caillé,  il  peut  acheter  d'abord  pour 
30000.  livres  de  marchandifes  bien  allâmes,  fous 
que  les  dix  mille  livres  plus  que  fon  fonds  qu’il  achè- 
tera à tredit , le  puiflem  incommoder.  Le  mémoire 
doit  être  fait  avec  ordre , pour  11c  fe  point  tromper  ; 
te  pour  cela , il  fout  y mettre  une  intitulatiou  de 
chaque  forte  de  marchandifc  , qu’il  délirera  acheter. 

Quarto.  Il  prendra  bien  garde  .1  l'aunage  que  tien- 
dront les  marchandifes  qu'il  voudra  acheter  , afin 
d'éviter  les  mauvais  reftes  , particulièrement  dans 
les  étoffes  façonnées  ■,  parce  que  la  perte  que  l'on  fait 
fur  eux , abforbc  tout  le  profit  qui  fc  fait  fur  la 
piect. 

Quint'o.  Il  n'cnlevera  point  la  marchandifo  de  chez 
les  Girofliers  , que  l’on  n’air  la  foifture  contenant  le 
prix  & le  tems  qu’elles  auront  été  achetées  ; afin  d'é- 
viter les  conreftations  qui  pourroient  furvenir  par  des 
paroles  quelquefois  mal  entendues  de  part  Se  d'au- 
tre , lelquellcs  il  fout  toujours  éviter  le  plus  que  l'on 
peut , pour  entretenir  la  bonne  corrcfpondance  Sc  l'a- 
mitié, qui  doivent  être  entre  les  Négocians. 

Sexto.  Dès  le  moment  que  la  marchandifo  aura  été 
achetée , il  faudra  l'auncr , pour  counoîtrc  fi  les  au- 
nages fo  raportent  aux  billets  , qui  font  "ordinaire- 
ment attachés  fur  les  pièces  \ s'ils  y Trouvent  de  la  ta- 
re , comme  d'un  quartier  ou  d u»  tiers , l'écrire  à 
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côté  de  l'article  de  la  pièce  écrite  fur  la  foéhire  -,  Sc 
s'il  s’y  trouvoit  confiderablement  de  la  tare  , comme 
d'une  aune  ou  deux  , Sc  des  defauts  conlidcrablcs  , il 
fout  promptement  en  avertir  le  Greffier  , pour  la 
venir  rcconnoîtrc  , pendant  qu'elle  a cap  & queue  , 
c'cft-à-dire  ( les  deux  chefs , ) parce  que  s’il  en  ven- 
doit  quclqu'aune  , le  Greffier  ne  la  voudrait  pas  rc- 
connoitre  , Sc  aurait  raifon  de  dire  que  ce  manque- 
ment d'aunage  peut  venir  de  ce  que  l'on  fe  (croit 
trompé  en  donnant  plus  d'aunage  qu’il  ne  folioic  en 
la  vendant  , ou  bien  peut-être  qu'il  y aurait  quel- 
ques Faéteurs  , qui  ne  feraient  pas  fidèles , qui  en 
auraient  pris. 

Scptimè,  Il  doit  mettre  promptement  les  marchan- 
difes en  papier  Sc  les  ranger  en  leur  place  , de  crainte 
qu'elles  11c  fo  corrompent  Sc  s’apiecrillcnt , après  tou- 
tefois qu'elles  auront  été  billctées  Sc  écrites  fur  le  livre 
des  Numéro, 

Ofluvo.  U arrêtera  le  plutôt  qu’il  pourra  le  comp- 
te des  marchandifes , qui  auront  été  achetées,  aux 
conditions  de  la  négociation  qui  aura  été  faite  avec 
les  Vendeurs. 

A C H £.  Il  y a en  général  quatre  fortes  d’Achc  j 
(çavoir  \‘Atbe  ou  periil  de  Macedoine , Yaiche  dfc 
jardin  , ou  le  periil  ordinaire  , VA  dot  de  montagne 
& VAche  de  marais.  On  va  donner  la  dcfcripxion  de 
cette  dernière  , parce  que  c'eft  d'elle  dont  on  fo  fort , 
quand  on  parle  fimplemcnt  de  l'Ache. 

L'Achc  des  marais  poulie  des  tiges  de  la  hauteur 
d’environ  trois  pieds  , qui  font  grades  Sc  canclécs  , 
vertes  Sc  crcufes  en  dedans.  Ses  feuilles  font  emprein- 
tes d'un  fuc , dont  le  jjoüt  cft  âcre  , & l'odeur  forte 
& défagrcable.  Elles  (ont  lemblablcs  à celles  du  per- 
fil , mais  elles  font  plus  grandes  , plus  verres  & plus 
luifontes.  Celles  qui  fortent  de  fa  racine  font  atta- 
chées à des  queues  rougeâtres  , canclécs , crcufes  , 
Sc  plus  longues  que  les  queues  des  feuilles  qui  (bnc 
attachées  aux  tiges.  Les  ombelles  qui  naiflènt  au  haut 
de  fos  branches , font  garnies  de  petites  fleurs  blan- 
ches , compofccs  chacune  de  cinq  feuilles  égales, 
difpofécs  en  rofe.  A la  fleur  fuccedc  un  fruit  com- 
polé  de  deux  fomentes  fort  menues  , plus  petites  que 
celles  du  perfil  , arrondies  fur  le  dos  , canclécs  , 
erilês , d’un  goût  âcre  Sc  défagréable.  Sa  racine  cft 
longue,  blanche  , droite  , defeendant  profondément 
en  terre  , Sc  fc  divifanc  quelquefois  en  plulîeurs 
branches. 

Ce  qui  a foit  nommer  cette  plante  1 ‘Acbe  des  ma- 
rais , c'eft  qu’elle  croit  dans  les  lieux  aquatiques  & 
marécageux.  Elle  cft  apericive , pcétoralc  Sc  vulnérai- 
re j clic  aide  à la  rcfpiration , nettoyé  les  ulcères  de  la 
poitrine , Sc  excite  les  crachats  & les  mois. 

Ou  s eft  étendu  fur  la  deferiprion  de  cette  plante  , 
parce  que  c'eft  celle  qu'on  cultive  dans  les  jardins 
potagers , fous  le  nom  de  Celeri.  Voyez  ce  qu'on 
en  dira  dans  fon  article  -,  çonfultez  encore  le  mot  de 
Periil  pour  les  autres  eipeces  d ‘Acbe. 

VfeedtrAche. 

Le  fuc  d’Achc  eft  parfaitement  bon  , pour  guérir 
les  fièvres  intermittentes.  On  doit  le  doonçr  au  ma- 
lade au  commencement  de  l'accès.  Si  enfuit# on  le , 
couvre  bien  pour  lui  faciliter  la  fueur  : la  doft  eft 
de  fix  onces.  Le  fuc  d'Ache  eft  fort  propre  pour  étu- 
ver  les  cancers  Sc  les  ulcérés.  C eft  un  bon  gargatif- 
me  dans  le  feorbut , pour  nctoycr  les  ulcères  de  la 
bouche , Sc  rafermir  les  gencives.  La  racine  &:  les 
feuilles  d’Achc  (ont  diurétiques  : on  en  met  une 
poignée  dans  chaque  chopine  d'eau.  La  conferve 
qu'on  foit  de  fos  fommiiés  avec  le  fucrc  , fortifie  la 
poitrine , chalfe  les  vents  , provoque  les  mois , Sc 
fait  poullcr  les  urines  j la  doze  en  cft  d’une  demi 

once  , 
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once.  Les  feuilles  d’Achc  mangées  en  frladc  , font 
auffi  fort  bonnes  pour  la  poitrine. 

A C H É E.  On  donne  ce  nom  Se  celui  de  Laiebe, 
ù certains  vers  qui  fervent  à nourrir  des  oifeaux  ou 
ù pécher  ; 6c  comme  il  eft  quelquefois  allez  difficile 
d*cn  trouver , voici  divers  moyens  pour  en  avoir  pref- 
que  en  toutes  les  friions  de  l'année. 

Le  premier  eft  de  s’en  aller  dans  un  pré  , ou  autre 
lieu  rempli  d'herbes,  où  l’on  jugera  qu’il  peut  y 
avoir  de  ces  fortes  de  vers.  Quand  on  y eft  arrivé  , 
il  faut , frns  fortir  d'une  place  , danfer  ou  plutôt 
trépigner  des  pieds  environ  un  demi  quan  d’heure  , 
frns  s’arrêter  ; vous  verrez  les  vers  fortir  de  terre  tout 
autour  de  vous.  Vous  les  amaflerez  , non  pas  à 
inclure  qu’ils  fortiront , mais  quand  ils  feront  tous 
dehors  ; car  lî  vous  vous  arrêtez  un  moment , ils  ren- 
treront dans  la  terre. 

La  deuxième  manière  fe  pratique  dans  le  tems 
qu'il  y a des  noix  vertes  fur  les  noyers.  Prc»ez-en  un 
quarteron  ou  deux  ; ayez  un  feau  ou  un  autre  vaif- 
feau  plein  d’eau , Se  une  brique , un  carreau  , ou  une 
tuile  , fur  laquelle  vous  râperez , en  y frocanr  dcllus 
la  brouc  de  vos  noix  , tenant  la  brique  Se  les  noix 
dans  le  fond  de  l'eau.  Lorfque  vous  aurez  tout  râpé  , 
l'eau  fera  amere  , Se  d’un  goût  qui  ne  plaît  pas  aux 
Achécs.  Portez  cette  eau  fur  le  lieu  , où  vous  croyez 
qu'il  y des  vers  , & répandez-la  en  terre  -,  ils  en  for- 
ciront dans  un  quart  d'heure. 

La  même  chofe  fe  frit  avec  des  feuilles  de  noyer , 
ou  de  chanvre  ; qu’on  frit  bouillir  , Se  on  répand  fur 
la  terre  l’eau  dans  laquelle  les  feuilles  ont  bouilli. 

. On  frit  encore  bouillir  du  verd  de  gris  dans  un 
peu  de  vinaigre  , & on  en  arrofe  la  terre. 


La  troifiéme  maniéré  eft  de  chercher  un  pré  , une 
terre  en  (riche  , ou  quelqu’aucre  lieu  dans  lequel  on 
c on  noiera  qu’il  y a des  Laichcs  > Se  d’y  travailler 
comme  il  eft  montré  dans  la  figure , 6c  comme  on  va 
dire.  Ayez  un  bâton  Q.,  R , long  d’environ  cinq 
pieds  : allez  gros  ; fort  Se  pointa  par  le  bout  R.  Il 
frur  le  ficher  un  pié  avant  ai  terre , le  prendre  d’u- 
ne main  prés  du  bout  Q_>  comme  fi  vous  vouliez 
l’arracher , continuant  ce  mouvement  un  demi  quart 
d’heure  frns  difeontinuer  ni  remuer  les  pieds  du  lieu 
où  vous  les  avez  placés.  Toutes  les  A chocs  qui  feront 
ù une  toife  à l’entour  fortiront  fur  la  terre. 

La  quatrième  Se  dernière  mecodc  eft  la  meilleure 
de  toutes  , puifquc  dans  une  heure  vous  pouvez 
amaflêr  autant  de  vers  , qu’il  en  peut  tenir  dans 
un  chapeau.  Ayez  une  lanterne  de  papier  ou  de  corne, 
qui  foit  bien  claire,&  un  pot  ou  autre  vafe,  pour  met- 
tre les  Laichcs  à mefure  qu’on  les  anuffera  , Se  le  foir, 
quanti  il  fera  nuit , allez  dam  un  jardin  le  long  des 
7m»  /; 
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allées , ou  bien  dans  un  pré  où  il  n’y  aura  plus  d’her- 
be. Marchez  doucement  en  vous  courbant,  vous  ver- 
rez les  vers  à demi  hors  de  terre  , Se  vous  en  amafle- 
rçz  autant  qu’il  vous  plaira.  Vous  pouvez  cholfir 
quelque  heure  que  ce  foit  de  la  nuit , vous,  en  trou- 
verez julqu’au  matin  , Se  principalement  ai  été,  après 
une  pluye  ou  un  brouillard  , ou  quand  la  nuit  eft 
fraîche.  On  en  rencontre  aulfi  en  hy  ver  pendant  un 
degrl  Se  autre  tems  doux. 

Remarquez  que  quand  il  frit  fec  , les  Achécs  ne 
fortent  point  de  leur  trou  , que  dans  les  lieux  humi- 
des , & à l’abri  du  vent  Se  du  foleil. 

• - - A C I 

ACIDE.  C’eft  une  forte  de  fel , dont  chaque 
petite  partie  eft  oblonguc  , pointue  ou  tranchante 
par  fes  extrémités , Se  qui  excite  un  fentimeni  d’ai- 
greur fur  la  langue.  Les  végétaux  acides , font  les  ci- 
trons , les  oranges  , les  limons , les  tamarins  8e  quel- 
ques autres.  On  ne  trouve  prclque  point  d’ Acide  par- 
mi les  minéraux  Se  les  animaux. 

L’effet  le  plus  fenfiblc  des  Acides  , eft  de  coaguler 
les  liqueurs  avec  Iclqucllcs  on  les  mêle.  Si  on  verfe 
fiir  une  diffôlution  de  vitriol  blanc  quelque  goûte 
d’huile  de  tartre  frite  par  défaillance  , il  le  fait  une 
coagulation.  Lorfque  l’Acide  dont  on  fe  fen  , eft 
bien  fort  , le  mélange  produit  une  cfpccc  de  corps 
dur  j mais  fi  l’Acide  eft  foible , la  coagulation  n’ac- 
quiert qu’une  confiftancc  molle  , comme  il  arrive 
dans  le  lait  caillé  avec  la  prefure.  Ces  coagulations 
font  produites  , parce  que  les  Acides  bouchent  telle- 
ment les  potes  des  liqueurs  fur  lcfqucllcs  on  les  ver- 
fe ÿ que  la  matière  fubtile  n’y  peut  plus  palier  i alors 
ces  liqueurs  s’cpaiffiflênt  Se  perdent  leur  mouvement» 
Il  eft  i remarquer  que  fi  les  Acides  étoient  en  gran- 
de quantité  , bien  loin  de  produire  une  coagulation} 
ils  produiroicm  une  dilTolution  , c’cft-i-dire , une 
délunion  des  parties  fulphureufes  de  la  liqueur  avec 
laquelle  on  les  auroit  mêlés  j comme  on  le  peut 
éprouver  en  jettant  de  l’eau  forte  fur  la  coagulation 
de  vitriol  & de  l’huile  de  tartre  ; ou  ce  qui  lera  plus 
aife  à faire  , en  verfrnt  fur  du  lait  une  certaine  quan- 
tité de  bon  vinaigre. 

Les  Acides  ne  doivent  point  être  employés  dans  la 
fièvre  , pendant  le  fritTbn  , ni  pendant  la  lueur.  On 
peut  neanmoins  s’en  fervir  utilement  dam  la  chaleur 
de  la  fièvre  ; comme  il  paroît  allez  par  l’ufagc  des 
erofeiilcs  , parce  qu’elles  fermentait  peu , Se  que 
leurs  Acides , qui  fe  dégagent  aifément , donnent  plus 
de  confiftancc  aux  parues  du  fan  g,  Se  en  repriment  le 
mouvement  cxcciTir. 

ACIER.  Efpece  de  fer  durci  6c  rafiné  par  le 
feu. 

Peur  adoucir  l'Acier. 

Prenez  une  malle  d’argile  , ou  de  terre  à frire  des 
fourneaux  -,  amoÜ£fcz-la  avec  de  l’eau } frites-y  un  en- 
foncement pour  y placer  votre  Acier  , autour  duquel 
vous  appliquerez  auparavant , l’épailfeur  d’un  doigt 
d’excremens  humains.  Après  avoir  bouché  le  creux 
d’argile , vous  entourerez  le  tout  de  charbons  ar- 
dens  pour  le  (aire  rougir  ; vous  le  taillerez  enfui  te 
refroidir , 6c  votre  Acier  fera  mou  à peu  près  comme 
du  plomb. 

il  y en  a qui  pour  amollir  1* Acier  , • le  font  rougir 
au  feu  Se  l'éteignent  cinq  ou  fix  fois  dam  une  liqueur 
compoféc  d’urine , de  fiel  de  boeuf.  Se  de  fuc  d’orties, 
menant  égale  quantité  de  ces  ingrédiens. 

Pour  durcir  l'Acier. 

Plongez  cinq  ou  fix  fois  votre  Acier  tout  rouge, 
dans  une  eau  compoféc  de  quatre  onces  de  trognons 
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de  choux.,  de  fcize  onces'  dé  Vers  de  terre  , Si  de 
douzes  onces  de  racines  de  raves , quê  Vous  aurez  lé- 
chées à demi , broyées  enfomblc  fit  dilHIlées  àl'd- 
lembic.  " ' • " J 

P ntr  milice  Prieur  en  couleur. 

Poliflcz-!c  d'abord  avec  les  limes  douces  , fie  bru- 
niflèz-ie  avec  le  beuniilbir.  Faitcs-le  chauffer  enfuira 
dajis  des  cendres  fines  , que  vous  aurez  pailees  auias; 
après  y a^oir  pris  différent*.  couleurs  , il  paraîtra 
enfin  couleur  d'eau , qui  eft  celle  qu'il  doit  confor- 
ver  : retirez-lc  alors  promptement , de  peur  qu’il  ne 
la  perde. 

Trempe  d’Adcr.  Trimpi. 

Rouille  d'Acicr.  V.  RouuM., 

Graver  l'Acier.  Gravir. 

A C O 

A COLLER.  Les  Vignerons  employait  ce  mot , 
lor  [qu'il  eft  queftion  d’attacher  à l'échalas  , les  nou- 
veaux jets  que  la  vigne  a produits  dans  le  mois  * 
Juin  ; tellement  qu’ils  difent  : It  eft  terni  d'Acoller  U 
vipne  ; Ut  Vignes  ont  befoin  d'être  Acollêet , afin  que 
cc  travail , donnant  plus  d'air  aux  radins , Üs  puiflent 
parvenir  à une  maturité  parfaire. 

A c o l l f.  r la  vigne  eft  fort  bien  invente  , car 
en  la  liant  comme  on  le  demande  , il  fomblc  en  cflcc 
qu'on  l'arrête  par  le  cou. 

ACONIT.  Cette  plante  poulie  une  tige  à la 
hauteur  d'environ  deux  pieds.  Sa  fleur  repréfente  ai 
quclouc  Çiçon  une  tête  couvera  d’un  heaume.  Quoi- 
qu  clic  foit  un  poifon  , on  s'en  fort  en  fomentation 
dans  des  onguens  pour  la  gale , & pour  faire  mourir 
les  poux.  Elle  eft  très-dangereufo  aux  chevaux.  Lorf- 
qu  un  cheval  en  a mangé , il  tombe  , comme  s'il  avoir 
le  vertige  -,  tout  fon  corps  fo  retire  ; il  faut  alors  le  fiii- 
gner , ou  lui  faire  avaler  de  la  fcmence  de  pcrfil  fau- 
vage  avec  du  vin , ou  bien  de  U rhue  pilée  & mêlée 
dans  de  bon  vin  vieux. 

On  en  cultive  dans  les  jardins  ; il  veut  une  terre 
grade  Si  bien  cultivée  j il  vient  de  fomcncc  ou  de 
plant  enraciné  au  mois  d'AvriL 

A C R 

ACROISSEMENT.  S'attend  de  law«mr- 
rc  plus  ou  moins  belle  avec  laquelle  croulent  les  vé- 
gétaux. Ainfî  on  dit  en  terme  d'agriculture  : Cet  or- 
très  en  peu  de  terni  ont  pris  un  bel  À croisement  : le  tuftft 
caufe  que  nos  arbres  nom  pris  qu'un  petit  Acroiffement. 

A D I 
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}<  Qu'ils  fâchent  que  nul  d'entr'eux  ne  peut  rien 
foui1 , Sc  que  tout  fo  doit  faire  félon  Dieu  , & â Ist 
pluralité  des  voix.  • 

4.  Qu’ils  prennent  tous  plaifir  à s’en  aquirerle 
miaix  qu'ils  lâuront  ; qu’ils  s'offrent  à le  faire  , 
avant  qu'on  les  y nomme  ; qu'ils  faftent  ccttc  aébion 
pour  l'amour  de  Dieu.  Plus  ils  font  diftingués  dans 
le  lieu,  & y ont  d'autorité  ; Si  plus  il  fauc"  qu'ils 
ayent  aujlî  d'cmprdfomcnt  pour  cet  humble  & cha- 
ritable exercice  , fie  qu'ils  obligent  infonliblcmcnt  les 
perfonnes;  i régla  une  aumône  raifonnablc  , par 
mois  ou  par  an , luivaur  les  Ordonnances  mifes  ci- 
deflbus. 

J.  Qu'ils  àyent  toujours  en  vie  les  fins  que  le  Bu- 
reau fo  proftofo  : fie  comme  lâ  premiae  eft  de  ban- 
nir la  mendicité  avec  tous  les  vices  qui  l'accompa- 
gnent ; qu'ils  foient  inexorables  à l'cmpêchcr  cri 
toute  maniac  , Si  à exécuter  les  Edits  du  Roi  mis  ci- 
deffous. 

6.  Qut  pour  y rcuffir  parfaitement , leur  zclc  fo 
forve  de  toute  leur  indultric , pour  leur  donna  le 
neccffurc  dans  leurs  maifons  ,-fic  pour  les  y faire 
travailler. 

7.  «Que  les  Adminiftratcurs  laïques  bornent  leurs 

foins  aux  choies  temporelles , fàns  les  crendre  aux 
fpirituelles  qu'ils  doivent  laiflcr  aux  Eccléliaftiqucs  , 
qui  en  font  chargés  , comme  au  Curé  ou  à l'Econo- 
me , qui  doit  rhoifir  les  Prêtres , de  même  que  les 
Domdtinucs  » fie  les  renvoyer , s'ils  ne  font  pas  leur 
devoir.  ' 

8.  Qu'ils  ne  fallait  recevoir  ni  garda  perfonne  à 
l'Hôpital  , que  fuivant  fon  befoin  fie  les  reglcmais  , 
aurrcmait  ils  font  obligés  à la  reftitution  de  la  dépen- 
fo  que  ccs  perfonnes  ( qu'on  ne  devoit  point  rcce« 
voir  ) y auront  faite. 

ADO  ‘ 

ADOS.  S'entend  de  la  terre  qu'on  a élevée  eri 
talus  , le  long  de  quelque  mur  expofé  au  midi , afin 
d'y  fomer  pendant  l'hy  va  fie  le  printems , quelque 
herbage  ou  fàlade  qu'on  n 'aurait  pas  fi- tôt  en  pleine 
tcctc.  Ainfî  on  dit  , Les  laitues  ont  befoin  d'un  bon 
Ados  pour  venir  promptement  -•  Us  raves  & Ut  pois  hâtifs 
croÿftMt  fort  bien  fur  un  Adot, 

Le  mot  d'Ados  eft  dit  ainfî , à caufo  qœ  la  tare 
mile  le  long  d'un  mur  , forme  comnjc  une  efpece  de 
dos.  r 

ADO  U C 1 R les  Métaux.  Voyez  Métal. 

ADO  Ut  E.  Terme  de  Fauconnerie  j c'cft  quand 
1«  perdrix  font  pariées  fie  accouplées. 


A D I A N T E.  Voyez.  Capillaire. 

A D M 

ADMINISTRATEURS  d*Hôpitaux,  pour 
confervcr  fie  augmenccHc  bien  de  l'Hôpital , doivent 
remplir  les  devoirs  fuivans. 

1.  Que  tous  fo  confidcrcnr  comme  les  pères  des 
pauvres , fie  qu'ils  ayent  autant  d’ardeur  pour  leur 
amalTer  du  bien  , & pour  recueillir  celui  qui  leur  eft 
deftiné,  que  fi  c'étoit  le  bien  de  leurs  propres  enfansj 
ufaiu  en  tout  d'épargne  fie  d'économie. 

z.  Qu  ils  comprennent  que  comme  il  ne  s’agit  ici 
que  d une  bonne  reuvre  , fie  qu'ils  ne  s'affcmblcnt  ou 
n agülcnt  que  pour  travailler  1 foulaga  les  pauvres  , 
qui  font  les  plus  chers  membres  du  corps  moral  du 
nis  de  Dieu  -,  ils  ne  doivau  pas  avoir  entr'eux  plus 
' t^.3rd  > n‘  au  rang  » à la  préféance  , que  lors 
quils  vont  à la  fainte  Table  de  la  Communion, 
pour  y participa  au  Corps  naturel  de  ce  même  Fils 


A E T 

AETHIOPS  Mineralis.  C'eft  un  préparatif 
de  mercure  Si.  Je  fouphre  i cette  matière  tire  fon  nom 
de  la  noirceur  qu'elle  a , quand  elle  eft  préparée. 

A F F 

A f FA  IRE.  Terme  de  Fauconnaie.  On  dit 
d’un  oilcau  bien  drclfo  pour  le  vol  : C'cft  un  oifoau 
de  bonne  affaire. 

AFFAISSEMENT.  Ce  mof  s 'employé  par- 
mi les  Jardiniers  , lors  qu'aprês  avoir  porté  nouvel- 
lement des  terres  en  quelqu'cndroit  , ou  en  avoir 
nouvellement  remué  d'autres  de  deux  ou  trois  pieds 
en  fond , clics  paroiflenr  furpalfor  la  fupaficic  de  la 
tare  où  elles  font , &:  viennent  enfuite  1 s'abaülcr  ; 
pour  lors  ils  dilém  : il  t'eft  fait  un  petit  Affairement 
de  cet  terres  : Il  en  eft  de  même  à l'égard  des  couches 
de  grand  fumia  : Il  eft  à craindre  que  cet  couches  ne 
viennent  â un  trop  grand  Afaifemtnhfi  on  n a foin  d'en 
nenfotderlefiamtr. 
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AFFAISSER.  S'employa  dans  le  jardinage  par 
rapport  aux  terres  & aux  couches  d'un  jardin  : 
Cette  terre  s'efl  affaiffée  : Cette  couche  s’affaiffe  beaucoup. 

AFFECTIONS.  Ftnaigtre  béni  contre  les  jlffec - 
tient  catarreufes  ,fopereufet , ér  hiflériques.  Calcinez 
doucement  du  vitriol  dans  un  crcufct , julqucs  à ce 
que  le  flegme  (oit  consommé  ; alors  on  met  le  cou- 
vercle fur  le  creufet , que  vous  couvrirez  de  charbon 
ardent , de  maniéré  qu'il  devienne  bien  rouge  dans 
un  quan  d'heure  ; pilez  & paflcz-lc  par  le  tamis  ; 
prenez  des  charbons  de  hêtre  pulveriics  & pafles  par 
le  tamis  , 8c  tic  votre  colcotar  , de  chacun  deux  on- 
ces. Mêlez  8c  mettez  dans  un  plat  de  terre  qui  fouf- 
fre  le  feu , pofez  fur  un  fourneau  à vent , 8c  calcinez  » 
remuant  avec  une  verge  de  fer  , jufqu'à  ce  qu'il  ne 
paroillc  plus  aucune  étincelle  de  fou  dans  la  mixtion. 

Prenez  le  vitriol  ainfî  préparé , v criez  dcftiis  de 
très-fort  vinaigre , mettez  ai  digeftion  dans  un  lieu 
chaud  ou  au  grand  iolcil  pendant  quatre  jours  , puis 
fütrez-en  dix  ou  douze  goûtes  dans  de  l’eau  de  ro- 
marin ou  de  rhuc. 

AFFAITAGE  en  Fauconnerie  •,  foin  qu'on 
prend  pour  affairer  ou  pour  drefler  un  oifeau  de 
proye. 

A F F A I T E R.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
des  oilcaux  de  proye  qu'on  drdlc  pour  voler,  ÔC  pour 
revenir  fur  le  poing  , ou  au  leurre.  C'cft  aufli  les 
rendre  plus  familiers , 8c  les  tenir  en  famé. 

A F F I E R.  Terme  ulîté  autrefois  Hans  l’agricul- 
ture , &:  qui  fignifioir  , planter  , provigner  des  ar- 
bres en  fions  ou  de  bouture  ; mais  ce  mot  aujour- 
d'hui cft  vieux  , 8c  on  ne  s'en  fert  plus  : car  on  dit  à 
préfent , planter  de  bouture  , & non  plus  afficr.  * 

AFFILER.  Terme  d'agriculture.  Les  Labou- 
reurs difent  : Not  bleds  font  tout  affilés , letaêléet  du 
tnoit  de  Mort  ont  affilé  tous  not  bledt  ; c’eft-à-airc  , ont 
rendu  les  fanes  du  blé  tcllemait  petites  &:  pointues  , 
qu'il  fcmble  que  ce  ne  foie  que  des  filets.  Cet  acci- 
dent n'arrive  aux  bleds  , que  par  des  froidures  qui 
furvicnnent  au  mois  de  Mars,  quand  ils  commen- 
cent à prendre  une  nouvelle  vigueur  ; & cet  incon- 
vénient 1 la  fane  du  blé  , n'eft  autre  chofc  , qu'une 
altération  caufcc  aux  fibres  de  ccttc  fane  encore  ren- 
dre , qui  perdant  par  certe  forte  d'atteinte  , les  dif- 
pofitions  d'y  recevoir  le  fuc  nourricier  en  aufli  gran- 
de quantité  qu'elle  le  recevoir  avant  ce  malheur  , 
s'affile  ( comme  on  dit  ) au  lieu  de  prendre  toute 
l’cxtcnfion  en  longueur  8c  largeur  , qui  lui  convient 
pour  être  belle. 

Affiler  fc  dit  d ’acuere , oui  vient  d'acut,  qui 
fignifie  une  aiguille  , 8c  comme  le  blé  , dans  le  cas 
expliqué  ci-delîus  , fc  termine  en  pointe  comme  les 
aiguilles  , on  a crû  qu’affiler  conviendroit  fort  bien 
à l’agriculture. 

AFFINEURS.  Ils  conforvcront  leurs  biais 
ou  les  augmenteront  , s’ils  rempliflcnt  leurs  devoirs  , 
& font  fidelles  1 executer  ce  qui  fuit  ; car  faint  Paul 
dit  au  chapitre  quatrième  de  1a  première  Epîtrc  à 
Timothée  .•  La  pieté  efi  utile  à tout , c'eft  elle  à qui  les 
biens  de  la  vie  pre fente  , & ceux  de  la  vie  future  ont  été 
promit.  Et  Ezcchicl  ••  Celui  qui  obfervera  let  Commande- 
ment , vivra. 

x . Si  Les  Maîtres  n’ont  pas  reçu  les  Aprcntifs  avant 
le  rems  d'aprcntifiage  : leur  étant  cxprdTcmcnt  dé- 
foudu  par  les  Ordonnances  , i la  referve  des  fils  de 
Maître,  de  les  recevoir  plutôt  ; & s'ils  ont  obfcrvé 
tous  les  Rcglcmcns  fur  ce  fujet.  Edit  de  François  I. 
»54j.  art.  15.  Henry  IV.  1599.  art.  1. 

1.  Si  avant  que  d'être  admis  à la  maîtrife  , ils  fa- 
voient  lire , écrire  , deffiner  , 8c  entendoienr  les  al- 
liages tant  d'or  que  d'argent  : & s'ils  ont  cté  reçus 
par  faveur , Henry  IL  1 y y 4.  art.  1.  ôc  1 5 ; y.  art.’  1 # 
Tome  I. 
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j.  Si , avant  que  d'être  reçus,  ils  ont  prêté  le  for- 
ment des  Maîtres,  Henry  IL  1574.  an.  x, 

4.  Si  les  Maîtres  fc  four  fait  enregiftrer  en  la  Cour 
des  Monnoycs  , 8c  aux  JurifdiéHons  ordinaires  des 
lieux  où  ils  refuient  : étant  rcfponfàblcs  des  malvcr- 
fations , fautes  &:  abus  qui  fo  trouveront  aux  ouvra- 
ges marqués  à leurs  poinçons,  François  I.  ij4j. 
art.  1 5.  Henry  IV.  1 599.  an.  4. 

y.  Si  les  Orfèvres  compagnons , ou  autres  n’ont 
pas  travaillé  en  chambre  , ou  dans  quelque  lieu  ca- 
ché : leur  étant  fortement  défendu  de  travailler  hors 
les  maifons  des  Maîtres  Orfèvres , tenant  boutique 
ouverte  , fur  peine  de  confifcation  des  ouvrages  8c 
des  outils  , de  prifon  , & d'amende  arbitraire.  Pa- 
tentes de  Cliarlcs  IX.  1564.  & Henry  III.  1 y 84. 

6.  S’ils  ont  toujours  Élit  leurs  ouvrages  au  titre 
de  l'Ordonnance  : ils  font  obligés  de  réparer  le  tort 
qu’ils  font , lorfqu'ils  n'obforvent  point  les  Regle- 
mens.  Jfai.  v.xx.  François  I.  x 545.  art.  y. 

7.  S'il*  ont  fait  des  ouvrages  défectueux  , ils  en 
font  rcfponfàblcs  , obligés  de  réparer  tous  les  dom- 
mages qu'aporteront  les  ouvrages  marqués  à leur  poin- 
çon, quoique  vendus  par  d’autres.  Henry  IV.  art.  J. 

8.  Si  outre  le  poinçon  du  Maître , ils  ont  mar- 
qué leurs  ouvrages  du  poinçon  du  Roi , François  I. 
art.  1 8. 

9.  S'ils  n'ont  pas  vendu  l’or  8c  l'argent  à un  prix 
plus  haut,  qu'ils  ne  l'a  voient  acheté.  5.  Thom.  q.  44. 
art.  2.  in  corp. 

10.  Si  , pour  la  façon  de  leurs  ouvrages  , ils  n'ont 
pas  pris  plus  que  le  prix  raifonnable  : il  faut  rcllûuer 
ce  qui  excède  le  jufte  prix  , S.  Thom.  fuprà. 

1 1 . Si  ayant  acheté  , ou  changé  du  vieux  or  ou  ar- 
gent , ils  ont  été  fidelles  au  poids  , 8c  n'ont  pris  que 
ce  qui  cft  réglé  par  les  Ordonnances  ; autrement  il 
faut  faire  reftirurion  , Deuter.  zy.  S.  Thom.  fupra. 

1 1.  Si  , ayant  racheté  leurs  ouvrages  , ils  en  ont 
donne  le  prix  réglé  par  les  Ordonnances  , François  1. 
art.  }.&4.  S.  Thom.  fuprà. 

1 j.  S'ils  n'ont  pas  acheté  de  la  vaille  lie  ou  autres 
ouvrages  dérobés , ou  défendus  par  les  Ordonnan- 
ces : ils  font  obligés  de  les  rendre  , làuf  leur  recours. 

1 4.  S'ils  n’ont  pas  vendu  ou  expofé  ai  vente  aucu- 
ne pièce  faulfe  & fâliifiéc  , ou  s'ils  n'ont  pas  feint  8c 
changé  l'or  , l'argent , & les  pierres  prccieufos  , pour 
les  faire  paroître  autres  qu'elles  ne  font  de  leur  na- 
ture , Thren.  4.  v.  / .Henry  IV.  art. 

ly.  S'ils  n’ont  employé  aucun  émail  dans  leurs 
ouvrages  , qui  ne  fut  bien  8c  hdcllemenc  mis  eu  œu- 
vre , 8c  fans  aucun  excès  fujet  à vifitation  : étant 
obligés  de  reparer  tous  les  dommages.  François  I. 
“t*  i- 

16.  S’ils  ne  fc  font  pas  mêlés  de  l'état  de  Jouail- 
licr , & de  vendre  des  Marchandilcs  d'Orfcvreric,  ou 
de  Jouailleric  , fans  auparavant  avoir  été  examinées 
fur  la  touche  -,  fans  avoir  été  reçus  audit  état  ; 8c 
fans  (avoir  toucher  ce  qu'ils  vendoient  8c  rcccvoicnt, 
Henry  IL  an.  1 6. 

1 8.  Si  les  Maîtres,  compagnons , aprcntifs,  ou  au- 
tres n'ont  pas  foude  , ou  recharge  aucune  efpecc  de 
monnove  d'or  ou  d'argent  de  billon  : cela  leur  étant 
défendu  fur  peine  de  punition  corporelle  , 8c  d’amen- 
de arbitraire  , félon  L'exigence  du  cas,  François  I.  art. 
19.  Erats  d’Orléans  , art.  149. 

1 9.  Si  les  Maîtres  Jurés  d'orfcvTCric  ont  vifiré  tous 
les  mois  les  ouvrages  de  chaque  Orfèvre  , ÔC  les  ont 
examinés  fans  faveur  : étant  non  feulement  obligés 
d'y  apporter  exactement  leurs  foins  , mais  aulTi  de 
rompre  fur  le  champ  tous  les  ouvrages , où  il  y a le 
moindre  défaut  : fi  le  défaut  cft  confiderablc  , ils  doi- 
vent porter  leurs  plaintes  ià  la  Cour  des  Monnoycs  , 
afin  que  les  marchandifcs  foient  confifquécs , Ôc  le» 
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Orfèvres  condamnes  à une  grofle  amende,  François  I. 
art.  6.  7. 

AFFINER  les  Fromages.  Voyez  le  mot  Fro- 
mage. 

ÀFFOURER.  Terme  d' Agriculture.  C'eft 
donner  du  fourage  aux  bdliaux  pendant  l'hyver. 
On  dit  aulïi  Affourager. 

AFFRIANDÈR.  Terme  de  Fauconnerie. 
C'eft  donner  à l’oifeau  de  bon  pât  , comme  pou- 
lets , ou  pigeonneaux. 

A F U 

A F U T.  En  terme  de  chaflc , cft  un  lieu  caché 
où  l'on  fc  met  avec  un  fuiîl  tout  prêt  à tirer  , Se  où 
on  attend  le  gibier  au  padage.  On  dit , il  fait  bon  le 
matin  aller  a fjlfut. On  y va  auJlt  le  foir  un  peu  avant 
Soleil  couché. 

A G A 

AGACEMENT,  c'eft  une  incommodité  ou 
douleur  de  dents  eau  fée  par  le  moyen  de  quelques 
acides.  L'Agacement  fe  fait  plutôt  dans  les  gencives  , 
que  dans  les  dents  mêmes  ; car  fi  on  frotte  les  genci- 
ves avec  du  vitriol , ou  d'autres  acides , il  en  vient  le 
même  effet. 

AGARIC.  C’eft  une  cxcroiflàncc  qui  vient  en 
forme  de  morille  ou  de  champignon  fur  les  troncs 
Se  les  plus  groilès  branches  du  mclczc  , & des  vieux 
chênes.  On  en  trouve  de  deux  fortes  : le  mâle  Se  la 
femelle.  On  ne  fo  fort  point  du  mâle  en  mcdecine  , 
il  n'cft  bon  qu'aux  teinturiers  pour  teindre  en  noir. 

Il  cft  jaunâtre , pefant , Se  tenace.  Quant  à la  femel- 
le dont  on  fo  fort  ; pour  être  bonne  , il  faut  la  choi- 
iïr  ronde  , legcrc  , douce  au  toucher  & d'abord  au 
goût  -,  mais  enfuitc  , elle  fiait  fentir  une  grande  amer- 
tume. L’Agaric  eft  chaud  8c  aftringcnt  ; il  appaifo  les 
tranchées  ,1a  feiatique  , la  fuffocation  de  la  matrice. 
L'on  en  fait  aufli  un  fyrop , qui  non-feulement  eft 
propre  à de  telles  indifpofitions  , mais  qui  purge  en- 
core la  bile  , la  mélancolie , la  pituite  , Se  foulage  les 
maladies  du  cerveau  : le  haut-mal , les  douleurs  d'ef- 
tomac  & de  la  rate , Se  fait  uriner.  Si  on  en  fait 
prendre  un  peu  avant  les  accès  des  fièvres  intermit- 
tentes; il  eii  retarde  le  frilfon  , 8c  cft  aufti  un  comrc- 
poifon  â toute  forte  de  morfurcs  de  bête  vcnmieu- 
fe;  c'eft  pourquoi  il  entre  dans  la  Thériaque  : l’on 
en  ufo  tout  fjmplcmcnt  fi  l’on  veut , mais  il  eft  mieux 
de  le  mettre  infufor  dans  de  l'eau  mclcc  , ou  dans  du 
vin.  La  dofo  cft  une  dragme  julqu'à  deux  , fuivanr 
la  force  des  gens  ; Se  elle  cft  depuis  une  demi  dragme 
jufqu'à  une  dragme  Se  demi  en  infolion. 

AGATE.  Cette  pierre  précieulc  eft  plus  dure  Se 
plus  polie  que  le  jafpc.  Elle  cft  eftiméc  à caufc  de  la 
diverficé  de  fes  couleurs  , qui  reprefente  fort  au  na- 
turel des  arbres , des  fruits  , ou  des  herbes , quelque- 
fois des  nuages  & meme  des  animaux.  Elle  arrête  le 
cours  de  ventre  Se  les  hémorragies.  On  la  broyé  Se 
on  la  prend  intérieurement  comme  le  coraiL 

AGE 

AGE.  La  vie  eft  fi  prccicufo , que  les  hommes 
recherchent  avec  empreflemcnt  les  moyens  qu'on 
croit  avoir  trouvés , pour  la  prolonger  jufqu'à  un 
grand  âge  ; en  voici  quelques-uns.  Le  premier  cft  ce- 
lui des  pilules  de  Macrobcs  , qui  ont  pris  leur 
nom  d'un  mot  Grec  , qui  lignifie  longue  vie. 

Pour  faire  ce  remede  , prenez  huit  onces  d'alocs 
cicotrin  , quatre  onces  de  maftic  en  larmes  , lix  on- 
ces de  mirrhe  en  ongle  , deux  onces  de  faffran  orien- 
tal ou  d'AnglctcTTc.  Il  faut  extraire  les  drogues  ci- 
deflus  , lavoir  l'aloës  8c  le  faffran  avec  de  l'eau  de 
vie  , la  mirrhe  & lu  maftic  avec  du  meilleur  cfprit  de 
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vin  ; joignez  ces  extractions  filtrées , évaporées  ou 
diftillces  à la  vapeur  du  bain-marie  ; Se  quand  les 
clprits  s’épaillillcnt  par  une  forte  pellicule  ; laillcz 
refroidir  le  vaifleau  , rctircz-lc  du  fourneau  , Se  ver- 
fez  le  tout  dans  une  terrine  vcrniilèe  pour  le  faire 
évaporer  au  fou  ou  au  folcil , en  remuant  avec  un 
bâton  l'eau  qui  croit  reliée  fous  ladite  pellicule  ; for- 
mez-en  en  fuite  des  pilules  de  trois , quatre  , cinq, 
ou  fix  grains.  Il  en  faut  avaler  une  les  foirs  avec  le 
premier  morceau  qu'on  mange  en  loupant,  foit  pain  , 
loir  viande , ou  potage.  Cela  entraient  le  ventre  li- 
bre , cnfortc  que  vous  forez  tous  les  matins  une  fd- 
le.  Elles  confondent  les  humeurs  fupcrflucs , forti- 
fient la  chaleur  naturelle  ,&  toutes  les  facultés  inter- 
nes , raardent  la  vicillcflè  , prolongent  la  vie.  On  ne 
prend  ces  pilules  que  deux  fois  la  fcmainc. 

Second  moyen  de  vivre  long-tenu. 

C'eft  le  fyrop  de  vie.  Manière  de  le  compofor. 

Prenez  huit  livres  du  lue  d'herbe  mercuriale,  deux 
livres  du  fuc  de  bourache  , & fommités  des  fouilles  , 
douze  livres  de  miel  de  Narbonne  , ou  le  meilleur  du 
pays.  Matez  le  tout  bouillir  un  bouillon,  pour  l'c- 
cumcr  , palier  dans  la  chauffe  à l'hipocras , Se  le  cla- 
rifier. Mettez  à part  infufer  pendant  vingt-quatre 
heures  quatre  onces  de  racines  de  gentiane  , coupées 
par  tranches  , dans  trois  chopincs  de  bon  vin  blanc 
iur  des  cendres  chaudes  , ayant  fouvent  agité  le  vaif- 
leau ; vous  forez  l'infoiion  décrite  ci-dttûus  , foifanC 
bouillir  le  tout  doucement  en  confiftancc  de  fyrop. 
Vous  le  remettrez  refroidir  dans  des  terrines  vaniffoes 
pour  vous  en  forvir  , prenant  tous  les  jours  une  cuil- 
lerée de  ce  fyrop.  On  peut  ajouter  la  racine  de  flam- 
me , demi  livre , que  vous  mettrez  infufor  avec  fo 
gentiane  dans  le  vin  blanc. 

Ce  fyrop  prolonge  la  vie , rétablit  la  fonté  contr# 
toute  forte  de  maladies  , preferve  de  la  goûte  , diiïipe 
la  chaleur  des  entrailles  ; Se  quand  il  ne  refteroie 
dans  le  corps  qu'un  petit  morceau  de  poumon  ,Se  que 
tout  le  relie  feroit  gâté,  il  maintiendroit  le  bon,8c  ré- 
tabliroit  le  méchant.  Il  eft  bon  pour  les  douleurs  d’efo 
tomac  , pour  la  iciatique , les  vertiges  , la  migraine  , 
Se  généralement  pour  les  douleurs  internes.  En  pre- 
nant to«a  les  jours  une  cuillerée  de  ce  firop  , on  peut 
s'alfurcr  de  n'avoir  pas  befoin  d'Apoticaire  ni  de 
Médecin  , Se  qu'on  pallera  la  vie  en  heureufe  famé  , 
car  il  a une  telle  vertu , qu'il  ne  peut  fouffrir  les 
mauvaifos  humeurs  dans  ir  coips  ; foifàrn  évacuer  le 
tout. 

Troifiéme  moyen. 

Dans  le  livre  imprimé  à Caen  en  1 63 $.  intitulé  , 
Moyens  faciles  & éprouvés , dont  Mr.  Delorme  s'ejl  ( tr - 
vi.  Le  Mercure  Galant,  en  Juillet  1678.  en  parle 
comme  de  la  mort  d’un  Médecin  autant  ancien  que 
fameux  , Se  qui  avoir  mis  en  ufage  une  tifane  appcl- 
léc  bouillon  rouge  , dont  mille  gais  fo  font  bien  trou- 
ves. Elle  cftcompoféc  de  bourache , buglofo  , chico- 
rée fauvage  , ofoillc  , chiendent , frai  fier , piflenlit , 
Se  agrimoine  , une  poignée  de  chacun.  L’agrimoine 
‘ croit  dans  les  bois , on  en  peut  foire  provifion  pour 
deux  ans.  Quand  il  n'y  en  auroit  pas , die  ne  laiflc- 
roit  pas  d’être  bonne  ; mais  étant  toutes  cnfcmble , 
elles  ont  meilleur  effet  ; l’on  en  trouve  toujours  des 
racines-  pendant  les  plus  grands  froids , Se  elles  va- 
lent mieux  que  les  herbes. 

Cette  eau  doit  bouillir  pendant  deux  heures  ou 
plus  , dans  un  pot  de  tene , tenant  cinq  ou  lix  pin- 
tes d’eau  mefurc  de  Paris.  L'eau  étant  bue  , on  y en 
rema  d’autre  , & la  fécondé  fois  elle  fcmblc  auflï 
bonne  que  la  première.  Il  eft  à rcmaraucr  qu'il  ne 
fout  pas  toujours  tailler  ces  racines  dans  l'eau  ; fi  elles 
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y rcftoient  davantage  , particulièrement  en  été  , l'eau 
s'aigricoic.  Avant  que  de  tirer  le  pot  du  feu  , il  faur 
y jetter  une  pinte  d'eau  , & la  laitier  ainlt , tans  la 
faire  bouillir  ; on  ôte  par  ce  moyen  l'amertume  des 
herbes.  On  en  peut  boire  le  matin  à jeun  6c  avant 
le  foupé  , pourvu  qu'il  y ait  quatre  heures  que  l'on 
n'ait  mangé  , ce  qui  cft  un  tems  requis  pour-  la  di- 
geftion. 

Mr.  Delorme  avoir  été  premier  Médecin  de  trois 
de  nos  Rois  , Henry  le  Grand,  Louis  XIII.  & Louis 
XIV.  Sc  Amballâdmr  à Clcvcs  pour  le  Duc  de  Man- 
toue  ; il  a vécu  cent  & quatre  ans  , & feu  Moniteur 
fon  l’crc  alla  juiques  à cent  dix-huit  ans  , apres  avoir 
été  premier  Médecin  de  la  Reine  Louife  de  Vaudc- 
mont , Femme  d'Henry  111.  6c  enfuite  de  Marie  de 
Medicis , Femme  d'Henry  le  Grand.  Ce  (avant  Mé- 
decin , pour  venir  à cc  grand  âge  , a toujours  eu  un 
grand  loin  de  fc  garantir  du  froid  par  tous  les 
moyens  qu'il  avoit  pu  s'imaginer , toit  dans  la  façon 
de  s'habiller,  foit  dans  la  manière  de  fc  tenir  enfer- 
mé dans  là  chambre.  Il  ne  bomoir  pas  fa  prévoyan- 
ce contre  le  froid  , il  rrcommandoit  que  l'on  demeu- 
rât dans  des  lieux  commodes  , 6c  qu’on  fe  garantît 
contre  les  vents,  qui  font  des  ennemis  qui  entrent  par 
les  narines  , par  les  yeux , par  les  oreilles , 6c  par  tou- 
tes les  parties  du  corps  , où  ils  portent  des  comraen- 
cemens  de  paralyfîc. 

Par  cc  même  principe  , pour  ne  point  donner  de 
prilè  au  froid  pendant  l'Hyver , voyez  ce  qu'il  or- 
donnoir  ci -a  pics  dans  le  mot  Froid.  Il  prévenoit  les 
maux  par  la  fobriété  ; mais  il  ne  lailfoit  pas  d'être 
dans  la  penfee , qu'il  faut  ( pour  me  fervir  de  fon 
expreflîon  ) empêcher  la  perte  des  efprits,  fie  réparer 
la  dillîpation  de  la  chaleur  naturelle.  A la  vérité,  il 
uloir  de  la  Confervc  de  rofes , pour  la  fortifier  , 6c 
de  fon  bouillon  rouge  , qui  tient  de  la  nature  de  l'ali- 
ment , & du  médicament  ; mais  il  étoit  d'avis  que 
!c  corps  a befoin  d'être  foulagé  de  tems  en  tems  par 
des  remedes , fie  que  quelquefois  un  plus  grand  lc- 
cours  lui  cft  neccflaire  ; c'dl  cc  qui  lui  foifoit  pren- 
dre la  réfolurion  d'ordonner  de  tirer  du  fong , même 
jjufqucs  à deux  fois  , à proportion  des  forces , en 
quelque  âge  que  l'on  fut. 

La  faignec  au  refte,  ne  fait  pas  toujours  la  guéri - 
fon  , il  huit  employer  d'autres  remèdes  ; lorfquc  la 
nature  devient  un  peu  pardlcufc  , il  n’avoit  pas  re- 
cours à l'ufage  des  lavemens  , il  préferoie  les  fuppo- 
frtoires  , de  peur  de  prdïcr  le  gras  boyau  ; mais 
comme  fl  faut  aulïî  enlever  les  miuvaifes  humeurs  , 
qui  s'amaflènt  infenfiblcmcnt  dans  le  corps  par  la 
fuite  des  tems  j il  prdcrivoit  pour  cc  fujet  un  breu- 
vage qu'il  appclloit  fl petit*  Médecine  & ordinaire  , 
dont  voici  la  compofidon  : il  foifoit  prendre  une 
chopinc  de  fon  bouillon  rouge  , qu'il  prétendoit  être 
foit  des  meilleures  6c  des  plus  falutaircs  herbes  que 
la  Médecine  connoific  ; il  foifoit  infufer  trois  drag- 
mes  de  fèné , 6c  quatre  grains  de  feammonée , 8c 
cinq  pour  les  perfonnes  plus  robuftes  , avec  une  de- 
mi dragme  de  rcgliifo  ; il  vouloit  que  le  tout  fut  fort 
pulvcrifc  dans  un  mortier  de  marbre , avec  un  pilon 
de  bois. 

Cc  n'etoit  pas  allez  quelquefois  de  fe  fervir  de  cet- 
te petite  Médecine , il  falloir  mettre  en  ufage  celle 
qu’il  nommoit  la  grande , qui  étoit  d'Antimoine 

{préparé  : il  étoit , pour  ainfî  dire  , adorateur  de  ccl- 
e-  ci  , 6c  il  difoit  qu'on  ne  pouvoir  douter  que  ce 
ne  fût  un  remede  incomparable  apres  les  admirables 
fuccès , qu’il  avoit  eus  dans  les  premières  perfonnes 
de  l'Etat  \ 8c  écrivant  à un  de  les  amis  qui  étoit  à 
l’armée  , il  lui  mandoit , fans  lui  déterminer  aucu- 
ne maladie  en  particulier  , que  s'il  fc  crouvoit  mal  , 
il  fc  fêrvît  d.‘ antimoine  : il  l’eftimoit  propre  à chailcr 
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toutes  fortes  de  maux  , 6c  il  mandoit  au  Sieur  de 
Saint  Germain  , de  qui  j'ai  pris  tout  cc  que  dellus  , 
& qu’on  trouvera  dans  le  fufilit  livre  imprimé  à 
Caën  , que  ce  qu’il  ccrivoir  pour  le  cours  de  ventre , 
(erviroit  à tous  les  amis  aulïi-bien  qu'à  lui , cc  re- 
mede étant  excellent  pour  toute  forte  de  perfonnes  , 
de  tout  Age  ; à la  relcrvc  des  femmes  pour  lefqucllcs 
il  vouloit  qu’on  y mît  un  grain  de  poivre  blanc,  pour 
abaifler  les  fumées. 

J'cxjpliqucrai  la  manière  dont  Moniteur  Delor- 
me fe  fervoit  pour  préparer  fon  antimoine , dans  le 
mot  d' Antimoine  de  Moniteur  Delorme  -,  je  me  ren- 
ferme à dire  ici  , que  c’eft  par  la  pratique  de  cc  re- 
mede , & de  ce  que  j'ai  dit  ci-devant  qu’il  a vécu 
un  liéele , & qu'il  en  auroit  vécu  plulieurs  , it  le 
pcché  de  notre  premier  pere  ne  l’avoit  aiïujctti  à la 
mort.  C'cft  aufli  par  lcldics  remèdes  & par  fa  con- 
duite , qu'il  foifoit  vivre  fes  malades  , non  feule- 
ment juiques  à cent  ans , mais  qu’il  difoit  , qu'é- 
tant' bien  compofc  comme  il  étoit,  làns  les  procès 
continuels  que  lui  avoient  foit  les  païens  , il  auroit 
vécu  1 yo.  ans. 

Je  ne  parlerai  point  ici  de  ceux  dont  on  a écrit , 
qui  pour  l'avoir  imité  & avoir  fuivi  fes  avis  t font 
parvenus  à un  âge  décrépit  -,  je  dirai  feulement  que 
Monficur  Renaud  premier  Chirurgien  d’Henry  IV. 
6c  enluitc  de  Louis  le  Julie , âgé  de  quatre  - vingt- 
dix-neuf  ans , reconnoilfoit  au  lit  de  la  mort , de  de- 
voir les  longues  années , au'x  belles  lumières  qu'il 
avoit  reçues  de  Monficur  Delorme  , & à fes  fouve- 
rains  remèdes. 

Quatrième  moyen. 

Le  Sieur  de  faintc  Catherine  Médecin  trcs-celébrc 
prenoit  de  la  tifonc  qu'il  avoit  compofée  , trois  fois 
l'année  , avant  l'Hyver  , vers  Pâques  , & dans  les 
plus  grandes  chaleurs  de  l’Eté  ; fie  par  la  vertu  de 
cc  remede  il  a vécu  prcfquc  no.  ans. 

Elle  cft  bonne  à prendre  par  toutes  perfonnes  , 
foit  en  maladie  pour  recevoir  gucrifon  , foie  en 
fanté  pour  s'y  maintenir.  Elle  cft  bonne  même  aux 
petits  enfons  , fie  fur  tout  tTès-bonne  aux  vieillards, 
fie  forr  expérimentée. 

Il  fout  prendre  un  demi  picotin  d'avoine  , de  la 
meilleure , bien  nette  fie  bien  lavée  , pour  un  fou 
de  racine  de  chicorée  fouvage  nouvellement  arra- 
chée , foifont  une  petite  poignée  , fie  les  mettre 
bouillir  cnlcmblc  dans  fix  pots  d’eau  de  rivière  pen- 
dant trois  quarts  d'heure , à moyen  bouillon  : ajou- 
tez une  demi  once  de  criftal  minerai  , revenant  à 
quinze  deniers,  6c  deux  ou  quatre  petites  cuille- 
rées de  miel  à manger , du  meilleur  , foifont  envi- 
ron le  poids  d'un  quarteron  , 6c  mettez  encore 
bouillir  le  tout  cnfemblc  pendant  demi  heure  : paf- 
fez  le  tout  cnlcmblc  par  un  linge,  mettez  l’eau  qui 
fortira  dans  une  cruche  , 6c  1a  laiftex  refroidir.  Il 
faut  remarquer  , que  pour  ceux  qui  font  d’un  tem- 
pérament bilieux  , il  ne  fout  que  u moitié  de  la  do- 
ïe  du  miel , car  la  douceur  augmente  la  bile. 

De  cctrc  eau  ou  titane , il  fera  pris  le  matin  à 
jeun  deux  bons  verres  , demeurant  après , quelques 
heures  de  tems  fans  manger  , & l'après  midi  trois 
ou  quatre  heures  après  - dîné , autres  deux  verres.  Il 
fout  continuer  ainh  pendant  quinze  jours  , fans  fe 
foire  faigner , ni  garder  le  lit  ou  la  chambre  , ni 
prendre  bouillon  , œufs  frais , ou  autres  déiicatcf- 
fes , mais  aller  fie  agir  en  fes  affaires  ordinaires. 

Les  foibles  S:  infirmes  n'en  prennent  qu'un  verre, 
6c  ne  laiilêront  pas  d'en  reflentir  du  foulagcmcnt. 

Il  eft  bon  que  ceux  qui  font  trop  replets  6c  ferrés  , 
commencent  par  quelques  lavemens  ou  purgations  , 
pour  donner  lieu  à évacuation.  Apres  quoi  ce  retne- 
Ü iij 
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de  pourra  plus  facilement  opérer  les  bons  effets  qui 
s'e  i fui  vent. 

Ce  breuvage  eft  facile  à prendre , doux  en  fes  ope- 
rations , ne  donnant  aucune  tranchée  , ni  émotion  , 
fie  cependant  purge  parfaitement  les  reins , fait  fort 
uriner  , cracher  & moucher  , décharge  le  cerveau , 
nettoye  le  poumon  , le  foyc  Se  la  rate , chailc  toute 
ordure , putrefaéfcion  & maladie  interne  , Se  tout 
mal  de  tête  fie  gravellc  , jufqu'à  la  pierre  nouvelle- 
ment formée  , toute  fièvre  tierce  , quarte  , même  in- 
vétérée , toute  colique  fie  mal  de  coté  , toute  gale  > 
gratelle  5:  doux , il  reveille  les  fens , égaye  la  vue , 
ouvre  l'appetit  > fait  repofer  & dormir  ; il  rafraî- 
chit , il  engraifïè  > donne  force  , Se  vigueur  , Se  en- 
tière fantc  , fie  fcmblc  encore  opérer  Se  faire  du  bien 
jufqu'à  un  fie  deux  mois  apres  qu’il  a etc  pris. 

Il  eft  fi  bien-faifaut  , qu'il  débarraffe  le  dedans 
fans  qu'on  s'en  apperçoive  ; Se  au  lieu  d'affoiblir 
comme  les  autres  remèdes  , il  fortifie  au  contraire 
le  corps , donne  bon  appétit , fie  fait  bien  dormir  : 
il  a cela  de  merveilleux  , que  dans  le  tems  de  la  cani- 
cule Se  des  plus  grandes  chaleurs  de  l'été  , où  les  re- 
mèdes ordinaires  font  dangereux  fie  mal-faifans , ce- 
lui-ci fait  mieux  qu’en  toute  autre  faifon  , Se  renou- 
velle tellement  les  forces  Se  la  vigueur  , qu'il  fcmblc 
en  quelque  façon  rajeunir  ceux  qui  en  ufent. 

On  en  peut  prendre  tous  les  jours  fans  qu'ils  fiafie 
mal  , excepté  dans  les  grands  froids  : Se  néanmoins 
pour  vivre  long-tcms  , il  fuffit  d’en  prendre  pendant 

Suinze  jours  , une  ou  deux  fois  l'année  Ion  des  gran- 
cs  chaleurs , comme  la  meilleure  des  failons  pour  en 
ufer. 

Cinquième  moyen. 

Feu  Monfieur  le  Chancelier  de  France  ufoit  de 
l'or  potable  qui  croit  préparé  par  un  Italien  , fie  par 
ce  remède  il  a vécu  jufqu’à  cent  ans.  Voyez.  Or  pota- 
ble de  l'Italien. 

Sixième  moyen- 

Pour  confcrvcr  la  famé  Se  pour  vivre  long-terns  , 
il  eft  important  de  prévenir  les  indifpofirions  de  nos 
corps  , & d’avoir  la  connoiitânce  des  marques  pro- 
chaines des  maladies  , pour  y apporter  les  remèdes 
néccflâircs. 

Les  marques  les  plus  ordinaires  fbtït  les  lafïitudcs 
qui  arrivent  (ans  aucun  exercice  violent , foit  aux 
jambes  , aux  cuiflês  , ou  aux  reins  , jouxtes  à un  ab- 
batement , fie  à une  pefanteurde  tout  le  corps. 

L’on  y rémcdicra,  fans  avoir  égard  ni  aux  lunes,  ni 
aux  équinoxes  > ni  aux  folfticcs  , ni  à l'Age , ni  au 
fexe , par  des  lavemens  communs , par  une  faignéc 
ou  deux  du  bras  , Se  enfuite  par  une  purgation  , que 
l'on  compofera  de  deux  dragmes  de  firné  , une  drag- 
me  de  rhubarbe  , infufécs  cnfemble  pendant  une  nuit 
fur  des  cendres  chaudes  , dans  un  verre  d'eau.  Aptes 
que  l'infufion  fera  paficc  , on  y diilbudra  fix  drag- 
mes de  catholicon  double  , ou  demi  once  de  diapru- 
nis  compofc  , ajoutant  une  once  de  fyrop  de  rôles  , 
ou  de  fleurs  de  pêcher. 

Que  s'il  y avoit  fuppreflion  d'hémorroïdes  ou  ré- 
tention des  ordinaires , outre  la  faignée  du  bras  , on 
fora  faire  celle  du  pié  , fie  fuivant  la  force  Se  l'Age 
des  perlbnncs , l'on  augmentera  ou  l'ou  diminuera 
d'un  tiers  la  purgation. 

Les  autres  lignes  qui  demandent  autant  de  pré- 
cautions que  les  précédons  , mais  accompagnés  d'u- 
ne diete  plus  exacte  , font  des  yeux  rouges  fie  étin- 
cellans , un  vifage  enflâmé , une  pêne  de  lang  par  le 
nés  extraordinaire  , une  douleur  de  tête  continuelle 
avec  batement , des  glandes  enflées  autour  des  oreil- 
les , du  cou  fie  des  âmes  cauiant  une  extrême  doq- 
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leur , une  amertume  à la  bouche , l'appetit  perdu , un 
dégoût  pour  la  viande  fie  pour  le  vin  , le  vomifle- 
mem  bilieux , une  chaleur  au  dedans  des  mains  , une 
maigreur  qui  arrive  tout  à coup  , des  douleurs  fur 
les  Bras  fie  fur  les  épaules  , accompagnées  de  petits 
frifluns  , des  bâillemens  Se  des  foùpirs  involontai- 
res , un  dormir  interrompu  par  des  longes  qui  ne 
reprefentent  que  meurtre  fie  que  carnage  ; un  ventre 
tendu  ou  douloureux  , une  pefanteur  à l'eftomac 
avec  des  envies  de  vomir , des  hémorroïdes  externes 
avec  inflammation.  U fuffit  que  l'un  ou  l'autre  de 
ces  fignes  , attaque  qui  que  ce  foit , pour  connoîœ 
que  l'on  eft  menacé  d'une  grande  maladie. 

Afin  de  s'en  garentir  , on  ufera  pendant  deux  oa 
trois  jours  de  fuite , foir  Se  matin  , des  lavemens 
compofés  de  toutes  fortes  d'herbes  bien  rafraîchit 
fuites  , apres  cela  on  le  fora  faigner  deux  ou  trois 
fois  , fie  une  fois  du  pié.  Si  quclcun  éroit  fuprime  , 
ou  que  l'on  femit  quelque  chaleur  extraordinaire  , 
foit  aux  reins  , ou  par  tout  le  bas  ventre , on  prati- 
quera le  bain  , ou  on  prendra  pendant  quelques 
jours  des  cilannes  avec  des  racines  de  chicorée  lau- 
vage  , de  fraizicr  , d’agrimoinc  , de  nénuphar  , fie 
de  pommes  renettes  , avec  un  peu  de  criftal  minerai , 
ou  de  crème  de  tartre  , adoucie  avec  un  tant  foit  peu 
de  rcgliflc. 

Enfuite  on  purgera  avec  la  caflc  dilfoutc  dans  le 
petit  lait , ou  avec  les  tamarins  bouillis  dans  deux 
verres  de  la  precedente  tilànnc. 

L’on  pourra  encore  mettre  en  ufage  le  fyrop  de 
chicorée  compofé  , ou  le  fyrop  univerlel. 

Ceux  qui  auront  quelque  difpolïtion  pour  être 
purgés  par  un  vomitif,  on  leur  donnera  le  lende- 
main qu'ils  auront  été  làigués  , ou  le  tartre  éméti- 
que , ou  le  vin  émétique. 

L'on  a remarqué  par  une  longue  expérience  , que 
tous  les  pleurétiques  , aufqucls  on  a donné  le  vin 
ou  le  tartre  émétique  , dés  le  premier  jour  qu'ils  en 
ont  etc  attaques , en  font  échappés. 

C'eft  pourquoi  l'on  coniéillc  de  pratiquer  ce  re- 
mède , après  neanmoins  avoir  fait  précéder  la  fai- 
gncc. 

Il  y a encore  d'autres  lignes  , qui  pour  fcmblcr 
moins  appareils  fie  moins  fcnfiblcs  , ne  I aident  pas 
de  menacer  d'une  longue  ou  fimefte  maladie  , com- 
me font  les  pcfimteurs  de  tête  , accompagnées  de 
vertiges  fie  d'cblouiilêmcns  , le  dormir  prelqu'in- 
v incible  après  les  repas  , les  fréquens  tineemens  d’o- 
reille avec  bourdonnement  fie  Ufleroent  , les  yeux 
pleurons , le  nés  toujours  diftillar.c , la  langue  pâ- 
teufo  Se  blanche  , le  vomillcmcnt  d’eau  fade  , (en- 
tant des  viandes  , point  d'envie  de  boire  , toux  Se 
crachement  continuel , la  bouche  toujours  remplie 
d’eau , un  froid  à la  tête , le  ventre  toujours  libre.  Il 
faudra  prévenir  tout  ce  qui  ai  pourrait  arriver  plu- 
tôt par  la  purgation  (buvcnt  réitérée  , que  par  les 
fàignécs. 

Les  plus  faluuircs  font  les  pilules  d'alocs  , de  CO 
cées  , la  manne  , le  fyrop  de  nerprun  , la  rhubarbe  , 
l’agaric  , fie  le  foné , avec  1a  déco&ion  de  polipode  , 
ou  d'épithime 

L'on  remarquera  encore  , que  s'il  arrive  des  dar- 
tres farineufes  , ou  des  dartres  vives  , ou  des  clous, 
ou  des  furoncles , ou  de  la  gratelle  , ou  de  U galle  , 
ou  une  jaunifle  par  tout  le  corps , ou  des  ércfipclcs , 
il  faudra  avoir  recours  à la  faignée , ou  au  fyrop 
univerfel , fie  s'en  purger  autant  que  l’on  trouvera  à 
propos. 

Voilà  de  quelle  maniéré  on  pourra  fe  garantir  des 
maladies , & s'entretenir  en  fànté  , en  confeillant  aux 
pcrfoçncs  qui  vivent  dans  la  molcflc  Se  dans  la 
benne  chcrc  , qui  font  peu  d'cxcrcicc , ou  à ceux 
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qui  font  occupes  en  des  emplois  fedentaires , comme 
font  les  Gens  de  Lettres  ou  d'étude  , de  le  precau- 
tionner  une  fois  ou  deux  l'année  , au  milieu  du 
prinrems  , ou  au  commencement  de  l’automne  , 
choifillâm  toujours  le  déclin  de  la  lune  , ôc  prenant 
quelques  lavcmcns  avant  la  foignéc  ÔC  la  pur- 
gation. 

Septième  moyen . 

C'eft  un  ambre  de  vie  qui  conferve  la  jeunelfe  Sc 
la  fan  té  , ôc  conduit  à un  âge  décrépit.  Pour  Le  faire, 
prenez  ambre , trois  gros,  & lucre  candi,  deux  gros  ; 
mettez  tout  en  poudre  fubeile  dans  un  matras  à long 
cou  i vous  pulvéri  ferez  dans  le  même  mortier  de 
marbre  , carabé  quatre  onces  ; mettez-lc  dans  le 
matras  , fiirverfez  de  l'cfprit  ardent  de  genevre  , 
qui  fumage  de  deux  doigts  , adaptez  une  rencon- 
tre à long  cou , luttez  bien  les  jointures  , mettez 
au  bain-marie  tiédir  quatre  ou  cinq  jours  ; filtrez 
enfuite  par  le  papier  gris , ou  plutôt  par  un  linge 
bien  délie  que  vous  aurc2  mouillé  avec  de  l'cfprit 
de  vin  ; metrez  votre  coulure  dans  un  matras  bien 
net  , ôc  furverfez  du  liquidambar  quatre  onces  ; 
adaptez  la  rencontre  , luttez  les  jointures  , & circu- 
lez quatre  ou  cinq  jours  , puis  confcrvcz  votre  Am- 
bre dans  une  bouteille  bien  clofo. 

La  doze  cft  de  huit  à dix  goûtes  , dans  un  bouil- 
lon ; & deux  heures  après  , prenez  votre  nourriture 
ordinaire. 

Gt  rcmede  cft  le  vrai  baume  de  la  nature  , qui  cft 
conforme  à l'humide  radical,  & à la  chaleur  naturel- 
le , qui  entretient  la  vigueur  , retarde  la  vieilldfe  Sc 
prolonge  la  vie  : il  purifie  la  malle  du  fang  ; vivifie 
les  cfprits  , corrige  la  corruption  , réjouit  le  cceur 
& le  cerveau , fortifie  les  nerfs  ôc  les  membranes , 
reliftc  au  mal  caduc  , empêche  les  défaillances  , 
charte  le  venin  des  maladies  contagicules  par  la 
eranfpiration  Ôc  par  les  fucurs  , purifie  le  foie  ÔC 
les  ulcères , arrête  le  crachement  ae  fang  , rétablit 
l'économie  de  la  poitrine  5c  de  l'cftomac  , poulie  les 
Urines  , nettoie  les  reins  ôc  la  vclfic  ; fortifie  la  matri- 
ce , conferve  la  vue  , Sc  en  ôte  toutes  les  incommodi- 
tés en  firotam  les  paupières  le  foir. 

Noté,  Ce  précieux  remede  donne  bonne  odeur , 
ÔC  conferve  la  délicstcflc  du  teint , fi  on  en  mêle  quel- 
ques goûtes  avec  de  la  pomade.  l'oyez,  ce  qu'en  dit* 
fur  le  mot  Vieillesse. 

Age  d’une  Brebis  , & la  maniéré  de  s’y  connaître. 
Pour  parvenir  à cette  connoillàncc  , il  fauc  fouvenc 
avoir  vil  des  dents  de  brebis  , afin  que  depuis  leur 
naiflànce  , jufqu’à  quatre  ans  , on  puiilc  lavoir 
leurs  grandeurs  ordinaires  -,  car  pendant  ce  tcms-là 
elles  s’entretiennent  toûjours  également  fans  fe  dimi- 
nuer ; mais  lorfqucllcs  ont  atteint  leur  troifiéme  an- 
née , ce  n’cft  plus  le  même , leurs  dents  ne  paroilfent 
plus  égales  , les  unes  étant  plus  courtes  que  les  autres  , 
& le  foifont  voir  comme  ufées. 

Cet  Age  fe  recomioît  encore  aux  cornes  des  Bé- 
liers , en  remarquant  , qu'autant  qu'il  y a d’an- 
neaux dans  leurs  extrémités , autant  ont  - Us  d'an- 
nées. 

Age  d'un  cheval.  On  fe  trompe  fort  fouvenr  en 
chevaux , fi  l’on  n'en  fait  connoîtrc  l'Age  , 5c  pour 
parvenir  à cette  connoillance  , voici  ce  qu'U  fout 
foire. 

Comme  ce  n'cft  ordinairement  que  par  les  dents  , 
que  l'on  connoît  l’Age  des  chevaux  , on  foura  qu'il 
leur  en  vient  peu  de  tems  après  qu'ils  font  nés , qui 
font  do  petites  dents  fort  blanches , & qu'on  dif- 
ti  ligue  facilement  d'avec  les  autres  -,  on  les  appelle 
dents  de  lais. 
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Les  chevaux  poullcnt  de  ces  fortes  de  dents  jus- 
qu'à trois  mois  qu'U  leur  en  refte  fix  defliis  , 5c  fix 
dertbus , toutes  faciles  à difoerner  des  dents  machc- 
licres  , qui  les  accompagnent.  A trois  mois  , ou  un 
peu  après , il  en  tombe  deux  de  dclfus  & deux  de 
dertbus  à la  place  desquelles  il  en  revient  quatre  autres, 
qu'on  appelle  les  Pinces  ; de  forte  que  lors  qu'on 
voit  ces  pinces  , on  peut  juger  que  le  cheval  a plus 
de  trois  mois  , ne  décluuUlânc  ces  dents  , quelque- 
fois qu'à  trois  ans  -,  ôc  pour  diftinguer  ces  Pinces  d'a- 
vec les  dents  de  lait  qui  rpftent , il  s'agit  de  Savoir 
que  les  Pinces  naillent  toûjours  au  milieu , 5c  font 
beaucoup  plus  grandes , plus  larges  , & plus  fortes 
que  les  dents  de  lait. 

A trois  ans  ôc  demi , des  huit  dents  de  laie , qui 
reftoient , il  en  tombe  encore  quatre  , deux  def- 
fus , Sc  deux  dertbus , à côté  de  Cés"  Pinces  , Sc  qui 
ne  font  guéres  moins  grortès  -,  Ôc  ce  font  ces  dents- 
là  qu'on  appelle  dents  mitoyennes  : H refte  donc  enco- 
re quatre  dents  de  lait , que  le  cheval  jette  à qüatrc 
ans  , ou  à quatre  ans  5c  demi , qui  cft  l'Age  qu'il  a 
quand  ces  dents  font  tombées. 

Après  cela  il  y a deux  dents , qu'on  appelle  les 
dents  des  coins , qui  pouffent  à la  mâchoire  d’en  ha  lit 
plutôt  qu'à  celle  d'en-bas  ; c'eft  ce  que  l’on  doit  re- 
marquer , 6c  qu'à  l’égard  des  crochets , ceux  de  U 

r ncivc  de  dertbus , viennent  plutôt , qu'ils  ne  font 
celle  de  delfiis. 

Les  chevaux  peuvent  avoir  mis  les  coins , 5c  ne 
pas  avoir  encore  jetté  les  crochets  d’en  haut , fans 
qu’il  leur  relie  aucune  dent  de  lait  ; 5c  fi-tôt  qu’ils 
ont  poulie  leurs  coins  , on  peut  juger  qu'ils  ont 
bien -tôt  cinq  ans. 

A g t du  Dois,  Voyez  Bois, 

Age  des  graines,  l'oyez  VicETATlOH  * 
Graines. 

Ages  ou  difeernement  qu'on  foie  des  bêtes 
noires , comme  rr.arcafiïns  , betes  de  compagnie  , 
ragot , fanglicr  en  fon  tieran  , fanglicr  en  fon  quar* 
tan , vieux'  fanglicr  miré  5c  laie. 

Ages  ou  difeernement  des  Cerfs  ; on  dit  jeune 
cerf , de  dix  cors  - jeune  ment  : cerf  de  dix  cors  , & 
vieux  cerf. 

Ages  ou  difeernement  qu’on  fait  des  che- 
vreuils , fons , chevrocins  , jeune  chevreuil  , vieux 
chevreuil  5c  chevrette. 

Ages  ou  difeernement  qu'on  fait  des  lièvres , le- 
vrauts , lièvres  6c  azes. 

Ages  ou  difeernement  qu'on  foit  des  loups , lou- 
veteaux , jeunes  loups , vieux  loups  6c  louves. 

A g e s ou  difeernement  qu'on  foit  des  renards  , 
renardcauxj,  jeunes  renards  , vieux  renards  Ôc  re- 
nardes. 

AGENT 

AGENT.  Solliciteur  pour  les  interets  d'un 
particulier  , d'un  grand , ou  pour  les  affaires  d’une 
grande  Maifon  , ou  pour  celles  de  quelques  gros 
marchands. 

A c e n T de  change  ou  do  banque.  Il  fout  que 
ceux  qui  exercent  ces  charges  , foient  habiles  & ca- 
pables d'exercer  cette  proteffion  ; c'eft  pourquoi  il 
lcmblc  qu'il  cft  nccelTairc  qu'ils  ayent  demeuré  6c 
fervi  chez  les  Banquiers  , ou  chez  des  Marchands , 
qui  font  le  commerce  des  marchandifes  6c  de  la 
banque.  Il  fout  qu'ils  foient  fans  tache  , gens 
d'honneur  , 6c  fans  reproche,  d’autant  qu'ils  tiennent 
en  leurs  mains  l’honneur  6c  les  biens  des  Mar- 
chands , des  Négociais  & des  Banquiers  ; ils  doi- 
vent obfcrver  Tes  maximes  fujvantes  pour  bien 
réuilir. 
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Primo.  Us  doivent  être  fecrers  , tout  voir  , tout 
entendre , & ne  rien  dire,  n'y  ayant  rien  de  li  im- 
portant que  le  fecret  dans  les  affaires  des  Négo- 
ciant , parce  qu'un  Agent  de  banque  d’une  feule  pa- 
role , qu'il  dira  mal  à propos  , cil  capable  d'ôter  le 
crédit , & par  conféquent  de  faire  faire  banquerou- 
te i de  forte  qu'un  Agent  de  banque  a entre  (es 
mains  la  fortune  de  ceux  qui  fê  fervent  de  fan  en- 
tremife  en  leurs  affaires  ; c'eft  pourquoi  il  n'y  doit 
jamais  manquer  : par  exemple  un  Agent  de  banque 
ne  doit  jamais  parler  des  négociations  qui  feront 
faites  entre  les  Négociant  fie  Banquiers  par  fon 
HUremifê  j c’eft-à-dire  , fi  le  change  qu'aura  pris 
celui  qui  les  aura  fournies  , eft  exorbitant  Sc  bien 
au-delà  de  ce  qu'il  vaut  fur  la  place , de  meme  à 
l'egard  des  interets  que  prend  un  Banquier  ou  un 
Négociant  pour  l’argent  qu’il  aura  prêté  à un  autre  j 
parce  que  c’cfl  faire  également  tort  à celui  qui  don- 
ne , fie  à celui  qui  prend  , en  ce  que  celui  qui  prend 
plus  de  change  fie  d'intérêt , qu'il  ne  doit  pour  les 
lettres  , les  billets  fie  l’argent  qu'il  fbumiroit , paflè- 
roit  pour  un  ufurier  : fie  celui  qui  les  paye,  pour  un 
homme  qui  ne  feroit  pas  bien  dans  les  affaires  , pour 
avoir  pris  des  lettres  ou  de  l'argent  à beaucoup 
plus  haut  prix  qu'il  ne  vaudrait  fur  la  place , n'é- 
tant point  à un  Agent  de  banque  de  péoctrcr  les 
raifons  , pourquoi  un  Négociant  paye  un  fi  gros 
change  , ou  intérêt , fie  pourquoi  l’autre  les  prend. 
Un  Agent  de  banque  ne  doit  pas  non  plus  rapporter 
les  mauvaifes  paroles  qui  auraient  été  dites  contre 
celui  qui  lui  donne  ordre  de  prendre  de  l'argent , 
ou  de  difpofer  des  lettres  fur  la  place , par  ceux  qui 
les  auront  dites  , en  refufam  de  donner  de  l'ar- 
gent , ou  de  prendre  les  lettres  de  ce  Négociant}  par- 
ce que  cela  produit  quelquefois  de  li  grands  reflèn- 
timens  en  celui  qui  s'en  croit  offenfe  , qu'il  s'en 
vange  avec  excès  , lorfquc  les  occafions  fc  prefen- 
tent  de  rendre  la  pareille  ; fie  cela  fait  quelquefois 
de  fi  mauvais  effets  , que  cela  eft  capable  de  ruiner 
un  Négociant , qui  bien  fouvent  aura  dit  les  cho- 
fes  plutôt  par  la  mauvaife  humeur  où  il  étoit , que 
pour  un  mauvais  dcflcin  qu’il  eût  de  l'offcnfer. 
Un  fage  Agent  de  banque  doit  tout  écouter  , fie  ne 
rien  dure. 

La  féconde  chofè  que  doit  obferver  un  Agent  de 
banque  , lorfqu'un  Négociant  lui  donnera  des  lettres 
fit  billets  de  change  à difpofer  pour  en  recevoir  de 
l’argent , cft  d'éviter  autant  qu'il  pourra  de  les  pro- 
polcr  aux  Banquiers  ou  Négociant , qu'il  croira  n’é- 
cre  pas  des  amis  de  ce  Négociant , ou  qui  fc  trou- 
vent engages  dans  les  memes  affaires  } parce  qu'ou- 
tre qu'ils  refuferoient  d'en  prendre , fie  de  dotyier 
leur  argent , c'eft  qu'ils  en  pourraient  tirer  avanta- 
ge contre  lui } 5 : s'ils  font  indifcrcts  fie  malfàiiâns , 
ils  ne  manqueraient  pas  de  dire  dans  les  occafions , 
u'ils  ont  rcfuft  de  prendre  les  lettres  fie  les  billets  1 
c ce  Négociant , fie  de  lui  donner  de  l'argent , ce 
qui  lui  oceroit  fon  crédit. 

La  troifiéme  choie  que  doit  obferver  un  Agent  de 
Banque  , cft  avant  que  de  propofer  les  lettres  de 
change , fie  les  billets  qu'il  aura  à difpofer , de  de- 
mander à celui  auquel  il  s'addrcllcra  , s'il  a befoin 
de  lettres  pour  tel  endroit  , ou  bien  s’il  a de  l'ar- 
gent à difpofer  } fi  ce  Négociant  lui  demande  à qui 
font  les  lettres  ou  billets  qu'il  a à difpofer  , il  ne  le 
lui  doit  dos  dire , jufqu'à  ce  qu'il  ait  répondu  s'il 
en  a befoin  , ou  non  ; parce  qu'il  y a des  Négo- 
cions fi  curieux  des  affaires  d'autrui  , qu'encore 
qu'ils  n’aycnt  ni  befoin  de  lentes  , ni  d’argent  à 
difpofer  , ils  veulent  favoir  par  les  demandes  qu’ils 
font , ceux  qui  font  dans  le  befoin.  Or  il  cft  de  la 
prudence  d’un  Agent  de  banque  de  ne  point  propo- 
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fer  les  lettres  6c  les  billets  qu’il  a à difpofer  , avant 
que  celui  à qui  il  les  propofé , ne  lui  ait  répondu 
oui , ou  non  } h non  il  faut  fc  retirer  , fie  s'en  allée 
aune  part  fans  répondre  à fa  demande. 

La  quatrième  cft  , lorfquc  les  Banquiers  ou  Né- 
gocians  auront  dit  qu'ils  auront  befoin  ou  de  Ictrrcs 
on  d'argent  à difpofer  , alors  il  propofera  les  lettres 
de  change  , ou  billets  purement  & Amplement , fans 
exagérer  s’ils  font  bons  ou  non  ; fie  fi  celui  à qui  il 
les  propofe  les  refuie  , en  difant  qu'ils  ne  lui  font  pas 
propres  } il  n’eft  pas  nccdTàirc  de  demander  la  railoxi 
de  ce  refus  , ni  de  vouloir  exagérer  la  bonté  fie  U 
folvabilité  de  ceux  à qui  elles  appartiennent , pour 
les  obliger  d'en  prendre  ; parce  que  , li  dans  la  fuite 
les  lettres  , ou  billets  par  lui  diipofés  n'étoient  pas 
payés  à leur  échéance , par  ceux  qui  les  ont  tirés , ou 
li  ceux  qui  les  doivent  par  leur  acceptation,  venoienc 
à faire  faillite  , ou  ceux  qui  les  auraient  fournis  de- 
vinfTènt  infol vablcs  ; ce  Négociant  ou  ce  Banquier 
aurait  jufte  railon  de  fc  plaindre  de  l'Agent  de  ban- 
que pour  l'avoir  engage  par  les  pcrfuaiions  à pren- 
dre les  lettres  ou  billets , ou  à donner  fon  argent 
à un  homme  qu'il  favoit  bien  n’ètre  pas  folvablc  ; 
fie  cela  feroit  peut-être  caulè  qu'il  ne  le  fèrviroiï  ja- 
mais de  fon  miniftcrc.  C'eft  pourquoi  il  faut  qu'un 
Agent  de  banque  nrqpofc  les  lettres  ou  billets  de 
change  qu’il  a à difpofer  fans  aucune  exagération,  fie 
qu'il  taille  agir  volontairement  ceux  à qui  il  les  pto- 
pofe  pour  les  prendre  ou  non. 

La  cinquième  maxime  que  doit  prendre  un  Agent 
de  banque  , eft  lorfquc  les  lettres  ou  billets , ou  cettx 
qui  demandeur  de  l'argent , agréeront  à celui  auquel 
il  les  aura  propofés  , de  ménager  les  intérêts  de  ceux 
qui  lui  ont  donné  leur  argent  ou  leurs  lettres  à dif- 
pofer. Suppofé  qu'ils  lui  euflcnt  donné  pouvoir  de 
gagner  ou  de  perdre  fur  leurs  lettres  ou  billets , ils 
font  obligés  d’en  ufer  pour  leur  plus  grand  avanta- 
ge } c'tft-à-dire , qu'ils  doivent  les  négocier  au  prix 
le  plus  courant  de  la  place  , foit  pour  la  pcnc  ou 
pour  k profit } fi  celui  qui  prend  des  lettres  , ou  don- 
ne fon  argent , n’eft  pas  inftruit  du  prix  du  change  , 
fit  de  ce  que  vaut  l'argent  fur  la  place,  il  doit  lui  dir* 
nettement,  s'il  le  demande , ce  qu'il  en  fait,  afin  qu'il 
ne  foit  point  furpris  dans  fa  négociation. 

La  hxiéme  maxime  cft , qu’un  Agent  de  banque 
doit  être  fincere  dans  toutes  fes  aérions  ; il  ne  doit 

n:  fe  fervir  d'aucun  artifice  pour  parvenir  à la  fin 
à négociation  : il  doit  être  modefte  en  fes  paro- 
les , ne  rien  dire  que  de  bien  à propos  , fur  tout  de 
n'étre  point  grand  parleur  ; car  il  eft  bien  difficile 
que  ceux  qui  font  a bond  ans  en  paroles  , puiffent  par- 
ler fi  jufte  , qu’ils  ne  s'avifent  quelquefois  de  dire  des 
chofes  qu'ils  n'ont  pas  ordre  de  propofer  , ce  qui  fait 
qu'ils  font  fouvent  pris  au  mot. 

La  feptiéme  chou:  à obferver  par  un  Agent  de  ban- 
que , eft  de  ne  manquer  jamais  d'aller  tous  les  jour* 
fur  la  place  , fie  de  vifucr  les  Banquiers  fie  les  Négo- 
ciais dans  leurs  maifons , pour  deux  raifons. 

La  première , parce  que  le  commerce  de  la  ban- 
que fie  du  change  n'cft  jamais  dam  la  même  con- 
fiftance  } c'eft  un  mouvement  perpétuel  qui  varia 
d'un  moment  à l'autre  } car  les  lettres  perdent  ou 
gagnent , fie  l'argent  eft  quelquefois  à un  prix  le  ma- 
tin, qui  diminue  ou  augmente  l’après-midi  ; de  forte 
qu'il  faut  toujours  être  en  a dion  , pour  favoir  tou- 
tes chofes  fie  ne  pas  manquer  les  occalions  ; outre  que 
bien  fouvent  un  Négociant  ou  Banquier  qui  aura  diU 
pofé  le  matin  de  fon  argent , ou  de  les  lettres  de  chan- 
ge , aura  befoin  d'en  prendre  l'après-midi , pour  fub- 
venir  aux  affaires  qui  lui  feront  furvenues  depuis , 
qu’il  n’avoîtpas  prévues. 

La  féconde  radoucit,  que  dès  le  moment  qu'un 
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Agent  de  banque  eft  négligent , Se  qu’il  s'ablcnte  de 
la  ville  , un  autre  plus  ledentaire  & plus  diligent  que 
lui , fait  les  affaires  qu'il  auroit  faites  , s'il  ne  fc  hit 
point  abfcnté  ; & c'eft  ce  qui  fait  qu'il  perd  la  cha- 
landifc  de  eau  qui  1c  fcrvnit  de  lui , parce  que  n’é- 
tant pas  alsûré  de  lui  dans  le  tems  qu'ils  en  ont  pre- 
cilénicnt  à faire , pour  prendre  ou  difpofer  des  let- 
tres , fie  de  l’argent , ils  fc  fervent  d'autres  Agens  de 
banque. 

La  huitième  choie  que  doit  obfcrver  un  Agent  de 
banque , cft  d’éviter  la  débauche  autant  qu’il  pourra, 

& vivre  fobrement  ; la  railôn  en  cft  que  des  le  mo- 
ment qu'il  paroit  fur  la  place  , ou  dans  les  maifons 
des  Banquiers  & Négociât»  , fit  que  l'on  s’apperçoit 
qu'il  n'eft  pas  raiibnnablc  , au  lieu  de  traiter  d'affai- 
res avec  lut , il  fen  de  joiiee  Se  de  divertiflèment. 
Ajoutez  à cela , que  l'on  n'a  garde  de  confier  fes  af- 
faires à un  homme , qui , en  cet  état , manque  ordi- 
nairement de  mémoire  fie  de  jugement , fie  qui  rare- 
ment garde  le  lecrct , qui  cft  n important  aux  affai- 
res des  Négocians. 

Mais  quoi  qu'un  Agent  de  banque  ne  foit  pas  en- 
clin au  divertiflèment , ni  à b débauche;  néanmoins 
il  peut  arriver  quelquefois  des  occalîor.s  de  traiter 
d’atfaircs  avec  des  Banquiers  Se  des  Ncgocians , qui 
aiment  le  divertiflèment  fie  la  débauche  ; alors  com- 
me il  ne  le  peur  défendre  , ni  fc  difpenfer  de  s’y  en- 
gager , n’étant  pas  maître  de  lui , il  fe  trouve  quel- 
quefois en  un  état  plus  propre  à fc  repofer  , qu'a  né- 
gocier des  affaires  ; c'eft  pourquoi  il  vaut  mieux  , 
lorftTuc  ccb  lui  arrive  , qu'tl  s'abftictmc  de  paraître 
fur  la  pbcc  , Se  d'aller  aux  maifons  des  Banquiers 
& Négocians , pour  ne  leur  pas  donner  à connoûre 
fon  intempérance , fie  lieu  de  juger  qu'il  cft  fujee  à ce 
début. 

La  neuvième  choie  à quoi  doit  prendre  garde  un 
Agent  de  banque , eft  de  n’exiger  jamais  plus  grand 
droit  que  celui  qu'on  a coutume  de  prendre  pour  le 
courtage  ; c'cft-i-diie  , qu'il  ne  doit  exiger  jamais 
d'un  Négociant  qui  lui  donnera  fes  lettres  de  chan- 
ge, ou  les  billets  à difpofer  , plus  d'un  huitième 
pour  cent  pour  fon  courtage , qui  eft  le  feul  droit 
qu’il  peut  prendre  en  confcicncc  , Se  autant  de  celui 
qui  les  aura  pris.  Un  Agent  de  banque  ne  doit  pu* 
prendre  non  plus  davantage  que  ce  droit  de  ceux  qui 
ne  font  point  de  profefTion  mercamille  , qui  le  lcr- 
vent  de  leur  cntremilè  pour  avoir  de  l’argent , ou 
des  lettres  de  change  des  Banquiers  ou  Ncgocians  , 
fous  prétexté  qu'ils  n'ont  pas  la  connoiflànce  de  ce 
qui  lui  eft  dû  pour  le  droit  de  courtage  ; car  ils  ne 
doivent  pas  être  moins  conliderez  que  les  Ncgocians  , 
fi  ce  n'eft  que  volontairement  ils  vouluflent  lui  don- 
ner davantage  par  forme  de  prelcnt  : en  ce  cas  un 
Agent  de  banque  peut  prendre  ce  qu'on  lui  donne  , 
qui  eft  alors  plutôt  un  effet  de  b libéralité  que  de 
l'obligation. 

Enfin  , les  Agens  de  banque  doivent  obfcrver  une 
choie  pour  1a  fureté  des  femmes  des  deniers  qui  leur 
feront  dues  pour  leur  courtage  , qui  eft  de  fc  faire 
payer  du  moins  tous  les  ans  ; b railôn  en  cft  que  fi 
le  Banquier  ou  Négociant  qui  leur  devraient , ve- 
tioient  a mourir  , Se  que  leurs  affaires  ne  fe  trouvaf- 
fent  pas  en  bon  état , ou  bien  qu'ils  vinflènt  à faire 
faillira  ou  banqueroute  , leurs  créanciers  pourraient 
lui  difputcr  ce  qui  lui  ferait  dû , fie  le  reflraindre  à b 
fomme  à quoi  fc  monteraient  les  courtages  pour  les 
affaires  qu'ils  auroient-négociccs  pour  aix  pendant  la 
dernière  année  , étant  un  ul’agc  qui  s’obferve  en  ces 
rencontres  : c'eft  à quoi  les  Agens  de  banque  doivent 
bien  prendre  garde  pour  leur  interet , fit  celui  de  leur 
famille. 

A c t n t de  banque  fie  de  change.  Il  n'y  a rien 
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3ui  foit  fi  néccflâire  , fie  qui  facilite  tant  Se  commerce 
c b banque  Se  du  change,  que  les  Agens  de  banque, 
pour  lix  railons. 

La  première  cft  , que  pat  leur  moyen  , les  Mar- 
chands , Négocians  Se  Banquiers  lavait  tout  l'argent 
qu’il  y a à difpofer  dans  une  villc,non-fcuicmcnt  par 
les  autres  Maichands  , Négocians  fie  Banquiers  , 
mais  encore  par  quantité  d'autres  per  Cannes  qui  font 
de  différentes  conditions , qui  fc  fervent  de  leur  mi- 
niftcrc  pour  b dilpofldon  de  Ictu  s deniers  ; Se  cet 
Agens  lavent  aufli  cous  ceux  qui  ont  bcloiiud'argcnt 
pour  la  manutention  du  commerce. 

La  féconde  cft  que  l'on  fait  par  le  moyen  des 
Agens  de  banque, l'abondance  ou  1a  rareté  de  l'argent 
qui  fe  rencontre  dans  les  auttes  villes  du  Royaume  , 
fie  dans  tous  les  pays  etrangers  , par  les  propofitions 
qu'ils  font  tous  les  jours  aux  Marchands,  Négociai»  , 
fie  Banquiers  de  remettre  ou  de  tirer  des  lettres  de 
change  ; car  il  cft  certain  que  dans  une  pbcc  étran- 
gère où  l'argent  cft  tare , les  Agens  de  banque  pro- 
pofent  ordinairement  aux  Négocians  fie  Banquiers  , 
d'y  remettre  des  lettres  de  change.  Au  contraire , s'il 
y a abondance  d'argent  dans  les  places  étrangères , 
Se  que  la  rareté  foie  dans  les  villes  où  ils  agiflènï  } 
leurs  propofitions  font  de  tiier  des  lettres  fur  les 
lieux  : Se  c'eft  par  le  moyen  des  Agens  de  banque  , 
que  l'on  lait  encore  s'il  fait  bon  remettre  en  une 
ville  étrangère , pour  y difpofer  l’argent  par  le  mi- 
niftere  des  Corrcfpondans  pour  une  autre  ville 
étrangère , où  il  y a difètte  d'argent , parce  que  les 
villes  ont  cotrefpondancc  les  unes  avec  les  autres  : 
de  forte  que  par  ce  moyen  , il  y a un  mouvement 
perpétuel  de  trairas  fie  de  retnifo  , fie  c'eft  ce  qui 
produit  le  commerce  de  la  banque  fie  du  change , 
par  le  moyen  duquel  les  Banquiers  fie  les  Négocians 
font  quelquefois  des  profits  conlidcrables , par  Les 
changes  qu'ils  ai  tirent , qui  eft  un  -gain  licite  fie 
honnête. 

La  trailîéme  eft , qu'il  léroit  très  - difficile  aux 
Négocians  ou  Banquiers  d’avoir  lî  facilement  de 
l'argent  ou  des  lettres  de  change  les  uns  des  autres  , 
s'ils  ne  fc  fcrvoicnt  de  l’eiurcmifc  des  Agens  de 
change. 

Primo.  Parce  qu'un  Négociant  qui  auroit  befoin 
d'argent  , en  demanderait  bien  louvcnt  à un  autre 
qui  en  auroit  i faire  lui-même , qui , par  le  refus 
qu’il  ai  ferait , donnerait  de  la  conluflon  à celui  qui 
lui  en  aurait  demandé. 

Stcundh.  Parce  que  le  Négociant  ou  Banquier  qui 
aura  de  l'argent  à difpofer  , le  réfutera  à l'uu  , fie  le 
donnerai!  l'autre,  qui  pallcra dans  fon  cfprit  pour  un 
homme  plus  lôlvable , quoiqu'il  le  foit  quelquefois 
moins  que  l'autre. 

Tertio.  Un  père  , un  frère , un  coufln  , ou  un  ami, 
refufera  quelquefois  lui-même  a fes  enfans  , frères , 
coulins , Se  amis  qui  lui  demanderont  de  l'argent  fie 
les  lettres  de  change  qu'il  aura  à difpofer  , qui  ne  le 
refiiferoit  pas  fl  b négociation  s'en  faifoit  par  une 
tierce  perfonne  , pour  avoir  b liberté  de  difpofer  fes 
billets  , pour  en  recevoir  plus  promptement  le  paye- 
ment à l'échéahce.  Se  pour  n'etre  pas  obligé  à lui 
refufer  des  continuations  de  partie , dont  le  refm 
pourrait  altérer  l'amitié  , qui  doit  être  entre  les  pro- 
ches Se  les  amis.  Or  il  certain  que  quand  b dif- 
pofltion  des  deniers , lettres  Se  billets  de  change  fe 
fait  par  l'entremifê  d’un  Agent  de  banque , cela  rend 
le  commerce  plus  libre , & ces  inconveniens  ne  fe 
rencontrent  pas  fl  fréquemment , que  fl  les  Négo- 
cians fe  les  propofoient  les  ans  aux  autres  ; parce  que 
quand  les  propofitions  fe  font  par  l'entremifc  d'un 
Agent  de  banque  , bien  fouverft  !e‘  fils  recevra  l’ar- 
gent de  fon  père , le  flere  de  fon  frcic , le  coufln  de 
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loti  couftn , Se  l'ami  de  l'on  ami , fans  qu’il  fâche 
u'il  vient  d’eux  , & cela  fait  qu'il  eft  plus  loigneux 
c fatisfairc  Se  payer  une  perfonne  étrangère , qu'il 
ne  feroit  pas  , s'il  favoit  qu'il  dût  à les  païens  & 
amis. 

La  quatrième  raifon , eft , qu'un  Négociant  ou 
Banquier  > qui  voudra  difpofer  Ion  argent  à un  ptix 
plus  naut , qu'il  ne  fe  dilpofc  fui1  la  place  , n'oferoit 
pas  lui-même  en  faire  la  proportion  , crainte  de 
palier  pour  im  ufurier  ; ni  un  autre  même  dans  le 
befoin  où  il  fe  trouve  , n'oferoit  offrir  des  changes  , 
ou  des  interets  au-delà  de  ce  qu  ‘ils  lont  dans  le 
courant  de  la  place  , par  la  crainte  qu’il  auroit , 
qu'en  faifant  cette  offre  à celui  auquel  il  demande 
l'argent  , il  n'eût  la  penfée  qu’il  fut  en  grande  né- 
ceffirc  , & qu'il  ne  perdit  par-là  fort  crédit  ; mais 
quand  c'cft  un  Agent  de  banque  , qui  négocie  une 
affaire  , celui  qui  veut  avoir  le  change , ou  l’intérêt 
plus  haut  que  le  courant  de  la  place  , lui  découvre 
plus  facilement  les  fentimens  > il  en  eft  de  même  de 
celui  dont  le  crédit  n’eft  pas  fi  fort  établi  ; car  il  dé- 
couvre auffi  les  liens  à l'Agent  de  banque  , du  mi- 
niftere  duquel  il  fe  fert  pour  avoir  de  l'argent , ou 
des  lettres  de  change , dont  il  aura  un  extrême 
befoin. 

La  cinquième  raifon  eft , que  les  Agens  de  ban- 
que ne  font  pas  feulement  nécdïàircs  pour  faciliter 
le  commerce  d'argent  & de  lettres  de  change  entre 
perfonnes  de  commerce  & de  banque  ; mais  ils  le 
font  encore  pour  les  autres  perfonnes  de  toute  autre 
forte  de  condition  & qualité  ; car  par  exemple , fi 
un  Maître  des  comptes , un  Treforicr  de  France , 
ou  d'autres  officiers  de  jufticc  , ont  de  l'argent  com- 
ptant , duquel  ils  ne  veulent  pas  abandonner  la^pro- 
pricté  par  des  conlHtutions  de  rente , parce  qu'ils  au- 
ront befoin  de  leur  argent  dans  fix  mois  j ou  un  an  , 
pour  acheter  une  charge  à quelcun  de  leurs  en  fans  » 
ou  pour  en  marier  quclqu’autre  \ pour  ne  lailfer  pas 
leur  argent  oifif,  ils  fe  fervent  de  l'cntrcmilè  d'un 
Agent  de  banque  , pour  difpolcr  de  leur  argent  à 
quelque  bon  Négociant , ou  banquier , afin  qu'ils 
en  tirent  du  profit , & qu'ils  le  puiilcnt  retirer  à l'é- 
chéance du  billet  qui  leur  aura  été  fait , par  celui  au- 
quel ils  l'auront  prête  , & c'cft  ce  qui  produit  l'a- 
bondance d'argenc  dans  le  commerce. 

Si  un  homme  de  qualité  a befoin  d'argent  pour 
acheter  une  charge  à quelcun  de  fes  enfans  , ou  pour 
faire  fou  équipage  pour  aller  à l'armée , ou  en  un 
mot  , pour  quclqu'autre  affaire  -,  en  fe  fervani  du 
minifterc  d'un  Agent  de  banque , il  en  trouve  en 
donnant  des  furctés , ou  un  tranfport  fur  fon  Fer- 
mier. 

La  fixiéme  Se  derniere  raifon  eft , que  les  Agens 
de  banque  font  encore  nès-néceftàires  à l’Etat , parce 
que  les  Miniftres  des  Princes , des  Rois , leurs  Fer- 
miers & gens  d'affaires  trouvent  par  leur  entremife  , 
des  fommes  de  deniers  dans  leurs  plus  grands  be- 
fbins  , par  la  connoiltànce  que  les  gens  de  banque 
ont  de  toutes  les  bonnes  bourfes , Se  de  ceux  qui 
peuvent  fournir  à point  nommé  des  lettres  de  chan- 
ge , pour  les  lieux  où  ils  en  ont  befoin  : ce  qu'ils, 
auroient  de  la  peine  à trouver  fi  promptement  dans 
leurs  prenantes  affaires  , fans  l'cntrcmilè  des  Ag  ens 
de  banque. 

A G N 

AGNEAU.  C'cft  un  jeune  animal  à quatre 
pieds , engendré  du  bélier  & de  la  brebis.  Il  demeu- 
re Agneau  cinq  ou  fix  mois  , cnluitc  il  devient  bre- 
bis , fi  c'cft  une  femelle  ; Se  bélier  , fi  c'cft  un  mâle  , 
ou  mouton , quand  on  le  châtre.  Tous  ceux  qui  font 
bien  amoureux  de  leurs  brebis  * n’oublient  aucun 
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des  foins  qu'ils  doivent  apporter  , lorfqu'cllcs  en 
ont  befoin , Se  furtout  dans  le  tems  qu’ils  jugent 
quelles  font  prêtes  d’agnelcr  ; leur  vigilance  ne  s’y 
endort  point  , Se  il  y a fort  peu  d'agneaux  à la 
naiilance  dcfqucls , ils  n'aycnt  foin  de  taire  tenir  du 
monde  , ou  d’y  allîfter  eux-mêmes , excepté  que  ces 
Agneaux  ne  viennent  au  monde  la  nuit. 

Une  brebis  faifant  un  Agneau , travaille  autant 
qu'une  femme  qui  donne  naiilance  à un  enfant. 

L'Agniau  quelquefois  vient  de  travers  , ou 
les  pieds  devant.  C'eft  pour  lorsque  la  nvere  a be- 
foin de  fecours  ; Se  fi  on  le  lui  rcfùfc  , fon  fruit 
court  grand  rifque  d'en  mourir  , Se  elle  tombe  dans 
une  langueur  capable  de  la  réduire  en  pareil  état. 
C'eft  pourquoi  lorfque  la  nature  d’elle-même  n'eft 
pas  allez  forte  , ni  allez  ingénieufe  pour  faire  auprès 
de  cts  brtbis  > ïaffice  de  Sage-femme  -,  il  faut  que  le 
berger  , ou  quelcun  deftiné  à la  garde  du  troupeau  , 
aide  à la  mère  à mettre  fon  fruit  dehors  ; Se  s'U  dé- 
daigne de  le  faire  , l'on  peut  dire  avec  raifon  , que 
Ion  troupeau  lui  eft  fort  indifférent. 

Ce  qu'il  faut  faire  quand  l'Agneau  eft  né, 

L'Agneau  étant  né  , ou  le  lèvera  d'abord  pour 
le  faire  tenir  fur  fes  jambes  , S:  avant  que  de  l’ap- 
procher de  la  mère , pour  l'accoutumer  à terre  ; on 
tire  à bas  le  premier  lait  de  la  mère  , comme  une 
choie  fort  mauvailê  à l'Agneau  ; & c’eft  ce  que  n'ob- 
fervent  pas  ceux  qui  ignorent  ce  que  c'cft  que 
de  gouverner  des  brebis  ; on  ne  manquera  point 
d'enfermer  la  brebis  deux  jours  avec  fon  Agneau  , 
afin  de  le  tenir  chaudement , Se  qu'il  apprenne  à 1a 
connoître. 

Toutes  les  brebis  qui  auront  a gnelé  , feront  en- 
fermées Se  nourries  pendant  quatre  jours , avec  de 
bon  foin  & du  fon , Se  feront  abreuvées  d’eau  , qu'au 
aura  blanchie  avec  un  peu  de  farine  de  millet. 

La  litière  ne  leur  manquera  pas  , & tous  ces  foins 
s'obfcrvcront  dans  l'endroit  de  la  bergerie  , deftiné 
pour  y meute  les  Agneaux  fcparément  d'avec  leurs 
meres. 

Sitôt  que  l'Agneau  commencera  à connoître  la 
mere  , on  la  laiffera  aller  aux  champs  avec  les  autres  j 
candis  que  fon  petit  fera  tenu  bien  chaudement , fans 
forcir  de  la  bergerie  , où  ayant  pris  un  peu  de  force, 
on  le  voit  bondir.  Se  demander  , pour  ainfi  dire,  par- 
là  , qu’on  lui  donne  un  peu  plus  de  liberté  ; ce  qu'on 
peut  lui  accorder  en  le  mettant  dehors  le  foir  & la 
matin  , pour  tetter  fa  mere  , avant  que  d'aller  aux 
champs  , pour  l’amufcr  Se  l'empêcher  de  bêler. 

Tous  les  Agneaux  feront  renfermés  enfcmblc  , 
dans  un  lieu  de  la  bergerie  , fèparés  de  leurs  mères  , 
par  des  clayes  faites  exprès  ; Se  ce  lieu  fera  un  peu 
obfcur  , & garni  de  litière  bonne  Se  fraiche. 

La  mere  de  famille  après  avoir  examiné  elle-mê- 
me tous  les  Agneaux  , en  cnvoycra  les  plus  foibles  à 
la  boucherie  , Se  gardera  les  plus  forts  pour  multiplier 
fon  troupeau. 

On  né  fongera  à conduire  les  Agneaux  aux  champs, 
qu'à  la  fin  du  mois  de  Mars  ; & Us  demeureront  par 
conléquenc  dans  l'étable , depuis  qu'ils  font  nés , juf- 
qu'j  ce  tems-là. 

Le  mois  d' Avril  étant  venu , on  ne  fora  point  de 
difficulté  d'envoyer  les  Agneaux  aux  champs  , avec 
leurs  meres  $ la  fin  de  ce  mois  eft  la  failon  de  Ica 
fevrer. 

On  ne  doit  point  châtrer  fes  Agneaux  qu’ils 
n'aycnt  cinq  à fix  mois , Se  Ion  qu'on  leur  aura  fait 
cette  opération  , on  leur  donnera  du  foin  haché , 
mêlé  avec  du  fon,  pour  les  rétablir  , Se  leur  faire  re- 
venir l'appétit , que  la  douleur  de  l'inciûon  leur  au- 
ra ôté.  Cette  operation  eft  néceffiuxe , car  fi  on  ne 
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châtrait  pas  les  Agneaux , il  arriveroir  qu'ils  de- 
viendroient  tous  autant  de  béliers  qu'il  y en  auroit  ; 
ce  qui  caufcroit  du  défordre  parmi  le  troupeau , à 
cauic  que  veiunt  à tout  moment  à s'entrebattre  , fur 
tout  lors  que  les  brebis  foraient  en  chaleur  , ils  fe  dc- 
truiroient  les  uns  les  autre , & ne  croîtraient  que 
très-médiocrement. 

D'ailleurs  , c'eft  que  la  chair  d'un  belier  n'eft  la- 
mais  fi  délicate  , ni  (i  gradé  que  celle  d'un  mouton  , 
à cauic  que  cet  amour  qu'ils  ont  pour  les  brebis , ne 
les  quittant  point , confirme  en  eux  la  meilleure  par- 
tie de  la  fubftancc  de  la  nourriture  qu'ils  prennent , 
8e  les  rend  très-dc&gréablcs  au  goût , puifqu'on  voit 
meme  tous  les  jours , que  lorlqu'on  veut  le  défaire 
d'un  belier  pour  erre  tué , on  le  lait  tourner  trois 
mois  auparavant  que  de  le  vendre. 

Pour  engraillcr  les  Agneaux  primes , & les  vendre 
au  double  de  ce  qu'on  vend  ceux  qui  ne  font  pas  en- 
graides  , faites  cuire  des  pois  avec  du  lait  ; lailïèz 
un  peu  jeûner  l'Agneau  , pendant  que  la  mcrc  fera 
aux  champs  , ouvrer  la  bouche  de  l'Agneau , Se  lui 
faites  un  peu  prendre  de  ces  pois  , Se  de  ce  lait  } 
apres  qu'il  les  aura  mâchés  & avalés  , trempez  - lui 
le  bout  de  la  mâchoire  dans  ce  lait , Se  dans  ces  pois 
qui  feront  dam  une  terrine  , ou  grande  écucllc  de 
bois  : cela  lui  apprendra  à en  mâcher  tour  fcul. 
Vous  ôterez  ce  ragoût , quand  les  mères  viendront  à 
l'étable  , elles  dévoreraient  tout  en  peu  de  tems  ; il 
fl'en  coûtera  pas  cinq  fous  pour  engraillcr  chaque 
Agneau  de  la  forte , & vous  le  vendrez  au  double. 

Pour  avoir  des  Agneaux  primes  , qui  le  vendront 
un  tiers  , & fouvent  une  moitié  plus  que  les  tardifs  , 
il  faut  mettre  1a  brebis  8e  le  bélier  en  chaleur  dans 
tems  requis , 8c  la  faire  couvrir  pour  lors.  Le  moyen 
c'eft  de  donner  à cette  brebis  du  pain  tous  les  jours  , 
une  demi  livre  d'avoine , & des  grains  de  chanvre. 

Les  Agneaux  , à caufe  de  leur  tendre  jeunellè  , ont 
leurs  maladies  particulières  i mais  elles  font  en  petit 
nombre. 

Di  LA  F 1 1 v n.  i.  Dès  qu'on  reconnoît  qu'ils 
font  atteints  de  quelque  infirmité  , il  faut  d'abord 
commencer  de  les  ôter  d'auprès  de  leurs  mères  : les 
Lignes  qu'ils  en  donnent  ne  different  en  rien  de  ceux 
par  lciquels  les  brebis  nous  font  connoitrc  qu'elles 
font  malades  i il  n'y  a que  1a  différence  de  leur  don- 
ner les  remèdes , qu'il  faut  obfcrver  i ainfi  lorfque  la 
fièvre  tourmente  les  Agneaux  , on  prendra  du  lait  de 
leurs  mères , avec  autant  d'eau  de  pluye , qu'on  leur 
fera  boire. 

De  la  Gratelle.  Bien  fouvent  les  Ag- 
neaux , après  avoir  mangé  de  l'herbe  defius  laquelle 
la  rofee  n’eft  point  encore  tombée  , font  atteints  d'u- 
ne gratelle  qui  leur  croît  au  menton  ; 8c  pour  les  en 
guérir , prenez  du  fel  broyé  avec  de  l'hyflope  en  pa- 
reille dofe  *,  frotez-en  le  mufoau , le  palais , & la  lan- 
gue des  Agneaux  grate lieux  ; lavcz-leur  cette  gratelle 
avec  du  vinaigre,  Se  la  frotez  après  cela  de  fain-doux, 
& de  poix-renne , le  tout  fondu  cnfcmblc  ; la  vertu 
de  cet  onguent  aura  fon  efficace. 

On  employé  les  poumons  de  l'Agneau  dans  les  ma- 
ladies du  poumon,  8c  fon  fiel  dans  l'épilepfîe.  La  do- 
fe  eft  depuis  deux  goûtes  jufqu'à  huit.  La  caillctc 
qu’on  trouve  dans  l'eftomac  eft  propre  pour  rchftcr 
au  venin.  C'eft  1a  préfure  dont  on  fe  fen  pour  faire 
cailler  le  lait. 

Préparation  des  parties  de  V Agneau  peur  être  mangées. 

La  tète  â laquelle  on  laiflc  le  cou  , eft  pour  mettre 
en  potage , ainfi  que  les  pieds  ; & pour  faire  qu'ils 
réullificnt , employcz-lcs  ac  cette  manière  : On  les 
échaudé  bien , puis  on  1er  met  dam  un  pot  avec  du 
petit  lard  , pour  être  cuits  cnfcmblc  avec  fel , poivre. 
Terne  /. 
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clous  de  girofle , Si  fines  herbes  ; cela  fait , on  tait 
mitonner  le  potage  avec  d'autre  bouillon  , qui  loit 
bon  ; on  range  enluite  defius  , les  têtes  d’ Agneaux  , 
dont  on  tire  la  cervelle  pour  la  faire  frire  , apres  l’a- 
voir bien  poudrée  de  mie  de  pain  : étant  frite  , on  la 
range  aulli  fur  les  bords  du  plat  avec  les  pieds  & le 
petit  lard  , puis  on  les  met  ainfi  fur  table. 

Tout  ce  qui  le  peut  manger  de  l'Agneau  , eft  tou- 
jours fort  délicat , la  freflure  fe  cuit  au  pot , ou  bien 
on  en  fait  une  fricallcc  , après  l'avoir  mife  en  mor- 
ceaux : cela  fait , on  la  palli  à la  poêle  avec  le  beur- 
re ; on  la  fait  enluite  cuire  dans  du  bouillon  du  pot , 
allaifonncc  de  fel , de  poivre , Se  de  clous  de  girofle  : 
qu’on  n'oublie  point , lorique  !a  cuîllon  approche  , 
de  prendre  des  jaunes  d'œuts  délayés  avec  du  verjus , 
& de  les  jetter  incontinent  dans  le  bouillon  ; ou  oien 
au  lieu  de  verjus  , on  fe  fert  de  crème  douce  pour 
épaillir  la  foucc.  ■ 

Poitrine  d'Anne**, 

On  fert  la  poitrine  d' Agneau  frite  ; Se  voici  com- 
ment on  y rculüt  : on  en  prend  une  qu'on  coupe  par 
ros  morceaux  , qu'on  met  trempe.’  dans  du  verjus  , 
u vinaigre  , du  Ici , du  poivre  , du  clou  de  girofle  , 
de  la  ciboule, ou  du  laurier  : on  y laillê  cette  poitrine 
quatre  heures  durant  : après  quoi  on  la  trempe  dans 
une  pâte  claire  , compofcc  de  farine  , de  vin  blanc  , 
& de  jaunes  d'œufs  ; puis  on  la  frit  à la  poele  dans 
du  beurre  , ou  dans  du  fain-doux  ; étant  ainfi  bien 
frite  , on  la  mange  avec  plaiiir. 

Tète j , & pied j d’ Agneaux  pour  entrée . 

Il  faut  les  cchauder  bien  , Se  les  faire  cuire  dans  un 
bouillon  bien  atlaifonné  de  fel , poivre  , clou  de  gi- 
rofle , 8c  un  bouquet  de  fines  herbes  •,  & on  les  fort 
avec  un  ragoût  par  defius. 

Pour  faire  une  bonne  entrée  de  pieds  d'Agneaux  > 
on  les  foie  cuire  après  les  avoir  bien  échaudés  j en- 
fuite  on  ôte  le  grand  os , & on  met  i fa  place  une 
farce  de  blanc  de  volaille  , de  phaifan  , ou  de  per- 
drix , de  ris  8c  de  tétine  de  veau  , avec  des  trufes  , 
des  champignons , de  la  moelle  , une  mie  de  pain 
trempée  dans  du  lait , de  fines  herbes  , Se  du  lard 
blanchi , avec  un  peu  de  fromage  à la  crème.  Après 
avoir  bien  haché  le  tout  , Se  avoir  aflâifonné  de 
fel , poivre  8c  clou  de  girofle  , on  y met  de  la  crème 
8e  des  jaunes  d'œufs  i proportion  , avec  deux  ou 
trois  blancs.  Ces  pieds  étant  farcis , on  les  trempe 
dans  des  œufs  battus  , puis  on  les  panne  , avec  une 
mie  de  pain  bien  fine  -,  en  fui  te  on  les  fait  frire , & on 
les  fert  avec  du  pcrlil  frit. 

Rognons  d"  Agneau. 

On  les  apprête  comme  les  ris  de  veau  , on  peut 
confultcr  ce  qu'on  en  dit  dans  l'article  où  il  eft  parlé 
du  Veau. 

A G N E L E R.  Terme  de  Berger  , fe  dit  d'une 
brebis  qui  fait  des  Agneaux.  On  dit  : Une  brebis  eft 
prête  À agnelet.  Une  brebis  a agnelé. 

A G N 

A G N U S Caftas.  Cet  arbre  eft  appellé  chafte  , 
parce  qu'on  prétend  qu'il  fait  vivre  en  continence 
ceux  qui  en  ufenc , foit  dans  le  boire  , ou  dans  le 
manger , ou  qui  en  mènent  dans  leur  lit.  Il  jette 
plufieurs  branches  fouples  8e  mal-aifécs  à rompre  , 
ayant  les  feuilles  cinq  i cinq  , ou  fept  1 fept  enlem- 
ble  , comme  le  chanvre , longues , étroites  , & pref- 
que  fcmblables  à celles  des  foulées.  Les  fleurs  fuirent 
à U cime  des  branches , en  façon  d'épis  -,  la  graine 
rcflcmblc  au  poivre , mais  plus  petite  , h quelle  foit 
venir  le  lait , provoque  les  ordinaires  , diffipe  la  fe- 
C ij 
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mence  , & fait  dormir  j la  mêlant  avec  de  l'huile  & 
du  vinaigre  , 6c  l'appliquant  fur  la  tête  , elle  eft 
bonne  aux  léthargiques  6c  aux  frénétiques  ; & en 
faifant  prendre  avant  le  frdlbn  , elle  guérit  les  fièvres 
quartes. 

Ccc  arbre  naît  auprès  des  rivières  6c  des  torrens;& 
a de  petits  frions  ou  rameaux  pliables  6c  allez  longs , 
& des  feuilles  allez  fcmblables  à celles  du  franc- 
olicr , ou  encore  k celles  de  l'olivier  , mais  plus  dou- 
ces au  toucher.  Il  y en  a de  deux  fortes  , l'un  grand 
comme  le  faulc  , 6c  qui  a les  Heurs  mêlées  de  Diane 
& de  pourpre  , l'autre  petit  qui  a lès  feuilles  plus 
blanches  & fes  fleurs  entièrement  couleur  de  pour- 
pre. 

Ayant  pôle  pour  un  principe  incontcftablc  que 
Dieu  a fait  pour  l'homme  tout  ce  qui  eft  for  la  ter- 
re -,  je  dis  qu’il  a tellement  proportionné  les  chofes  , 
qu'elles  fervent  toutes  ou  à le  nourrir  ou  k confcr- 
ver  fa  vie.  Ainli  l'ho  wr.e  n’eft  fujet  à aucune  mala- 
die , ni  i aucune  incommodité  à laquelle  Dieu  n'ait 
donne  Ion  remede  : aulTi  parce  que  les  mouvemens 
de  la  luxure  font  des  incommodités  qui  tourmentent 
beaucoup , Dieu  a-t-il  donné  des  remèdes  pour  en 
être  délivré  ; 6c  parmi  les  chofes  dont  ces  remèdes 
font  compofcs  , l'Agnus  caftus  eft  fort  célébré  & 
très  - falutairc.  Bcrnardinus  Scardonius  Prêtre  de 
Padouc  , dans  le  feptiéme  de  lès  livres  dédiés  au 
Cardinal  Caraifa  , qui  fut  enfuite  Pape , 6c  nommé 
Paul  IV.  au  chapitre  4 6.  de  CdJiitMt , ou  de  la 
chaftcté  , dit  que  félon  Pline  , les  Dames  d'Atlienas 
qui  vouloient  garder  leur  chaftcté  , nettoient  pour 
cela  des  feuilles  de  l'Agnus  caftus  dans  leurs  tirs  , 6c 
que  c'étoit  un  bon  remede  contre  les  mouvemens  de 
l'incontinence  , que  de  mêler  quelque  cholè  de  cet 
arbre  dans  fes  alimens  > ou  dans  la  boillbn  , ou  d'a- 
voir fouvem  en  main  un  couteau  , dont  le  manche 
fut  de  ce  bois. 

Feu  Moniteur  de  la  Barmondicrc  Curé  de  faint 
Sulpice  de  Paris  , connu  de  toute  la  France  par  fon 
mérité , fa  venu  & fes  bonnes  œuvres  , faenant  la 
venu  de  cet  arbre  , & en  ayant  conféré  avec  Mon- 
ficur  de  la  Haye  Médecin  de  fon  Airelle  Royale  Ma- 
dame la  Grande  Duchdlè  de  Tofrane  ,111e  pria  d'en 
compofer  des  opiates  & des  conlcrvej , qu'il  diftri- 
buoit  à ceux  6c  k celles  qui  ai  avaient  bcfoiiuC'eft  ce 

ue  ledit  fleur  de  U Haye  m'a  afliiré  j 6c  que  même 

en  avoit  donne  k un  Religieux  , qui  en  ufa  , 6c 
qui  lui  dit  un  an  après  , que  depuis  ce  tcms-Ià  il  n'a- 
voit  point  eu  de  combat  à foûtenir  contre  l'inconti- 
nence. Ce  Médecin  imprima  enfuite  fon  livre  intitu- 
lé le  Médecin  flnccrc  , chez  Cartcron  k Lyon  en 
r 690.  où  il  mit  dans  le  Chapitre  sigrms  cajlm , que 
ce  n'eft  pas  fans  raifon  que  cet  arbre  s'appelle  chaf- 
te , puifqu’il  fait  vivre  en  continence  ceux  qui  en 
ufent , foir  dans  le  boire  , (bit  dans  le  manger  , ou 
qui  en  mettent  dans  leur  lit.  Moniteur  de  la  Bar- 
mondicrc avoit  appris  ce  remede  de  fon  prcdéccllèur, 
Monfleur  Ollier  Prctxc  & Curé  de  faint  Sulpice, 
lnftituteur  , Fondateur  6c  premier  Supérieur  du  Sé- 
minaire de  faim  Sulpice  , qui  dans  fon  livre  de  l'in- 
trodu&ion  à la  vie  & aux  vertus  Chrétiennes  impri- 
mé k Lyon  en  1663.  chez  Pierre  Compagnon , rue 
Mercière,  dit  à la  page  400.  „ Que  touchant  les  mou- 
1,  venions  de  l'incontinence  , le  Directeur  doit  regar- 
M der  l'origine  du  mal  ; 6c  examiner  , s'il  vient  de  la 
„ nature  , ou  du  démon  , ou  d'une  conduite  particu - 
„ liere  de  Dieu.  Si  c'eft  la  chair  qui  tente  par  la  vio- 
„ lencc  du  fang , 6c  par  la  plénitude  des  humeurs  , 
>,  on  peut  foulagcr  ce  mal  par  les  remedes  extérieurs, 
„ par  les  rafraicniilcmens  , par  les  faignées  , par  les 
j,  jeûnes  8c  par  d'autres  voies  femblablcs.  Que  fi  ces 
•>  tentations  viennent  de  1a  part  du  démon , il  faut 
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avoir  rccour:  aux  remedes  intérieurs  6c  les  joindre  “ 
le  plus  que  l'«n  peut  aux  remedes  extérieurs  ; “ 
car  cette  forte  de  démons  ne  fc  challè  que  par  l'o-  u 
raifon  8c  par  le  jeûne.  Le  mot  d'oraifon  le  prend  ** 
pour  tout  exercice  d'efprit  6c  d élévation  vers  Dieu  : “ 
& celui  de  jeûne  compcnd  tout  ce  qui  frrt  à l'a-  ** 
barrement  du  corps  , parce  que  cct  abattement , eft  “ 
particulièrement  opéré  par  le  jeune,  &c.C'eft  pour-  ** 
quoi  Notre-Seigneur  dit  dans  l'Evangile  , qu'il  " 
faut  joindre  l'elprit  k la  mortification , & an  facrifi-  “ 
ce  réel  & véritable  de  la  Chair.  Que  fi  les  tenta-  *« 
tions  viennent  de  la  conduite  particulière  de  Dieu  , ** 
qui  les  permet  dans  l'ame  pour  la  punir  de  quel-  " 
qu'autre  péché  , il  faudra  exercer  ces  âmes  à dé-  “ 
raciner  1 es  vices  qui  régnent  en  elles  & qui  en  font  “ 
lacaufe.  „ Voili  les  lcntimcnsdc  ce  grand  Ièi  viteur 
de  Dieu , qui  parmi  les  remedes  extérieurs  , con- 
fcilloit  6c  diftribuoit  cciui-ci  k ceux  qu’il  dirigeoit , 
& qui  étoient  attaqués  de  ces  tentations. 

Vfckkcr  Médecin  Allemand  dans  le  cinquième  li- 
vre de  fes  frcrccs  ch.  8.  pag.  101.  dit  que  fi  on  met 
dans  le  lit  des  feuilles  de  cct  arbre  , on  fera  prefervé 
des  mouvemens  de  la  luxure.  Le  Dictionnaire  de 
Monlicur  l'Abbé  Furctiere  en  parle  , 6c  encore  le  la- 
ineux DiCtionairc  des  Ans  de  l'Academie  FranÇoili 
au  mot  jfgHHJ  CmJIhj. 

On  piopolè  plulicurs  difficultés  contre  ce  remede , 
lefqucllts  il  faut  éclaircir. 

1 . On  demande  s'il  ne  peut  point  nuire  à U lancé  ? 
Et  on  répond  1 . que  de  tous  les  Auteurs  qui  en  ont 
parié , pas  un  ne  dit  qu'il  .ibit  contraire  k la  fanté  ; 
ce  qu'ils  naîtraient  pas  manqué  de  dire  les  uns  ou 
les  autres , comme  ils  ont  fait  de  beaucoup  d'autres 
remedes  qu'ils  donnoient  pour  de  certaines  mala- 
dies , en  averciflânt  qu'un  prît  garde  de  n'en  pas 
donner  1 de  certains  malades , a qui  il  arriveroic 
de  tels  6c  tels  accidens  On  répond  1.  que  nous 
avons  l'approbation  de  Monfleur  Panthot  Doyen  de 
Meilleurs  les  Médecins  du  College  de  Lyon , qui 
adore  que  l'ufagc  de  V Agruu  cjfims  n’eft  point  con- 
traire à la  famé  , 6c  qu'il  eft  très-utile  pour  Pufage 
où  nous  l'employons.  On  répond  j.  que  de  tous 
ceux  k qui  nous  en  avons  donne  , non  feulement  nul 
ne  s'en  eft  plaint  j mais  que  tous  s’en  font  très-bien 
trouvés , comme  l'on  peut  le  montrer  par  une  très- 
grande  quantité  de  lettres. 

a.  Ce  remede  ne  peut-il  point  tellement  éteindre 
la  chaleur  naturelle , qu'il  empêche  l'effet  du  ma- 
riage ? Je  réponds  que  non  , ôc  qu'il  ne  fait  qu'af- 
foibiir  ces  mouvemens  pour  un  tems  , de  forte  qu'il 
en  faut  reprendre  , loriqu'on  en  relient  un  nouveau 
befoin. 

3.  Ce  remede  cft-il  univerfel  , & propre  pour 
tous  les  temperamens  > Je  réponds  qu'oui  > 6c  com- 
me Dieu  a lait  un  remede  univerfel  qui  eft  le  fené 
pour  purger  toute  forte  de  perfonnes  de  quelque 
tempérament  qu'elles  foient , de  même  a - t - il  nie 
ce  remede  pour  reprimer  6c  modérer  les  mouvemens 
de  la  luxure  dans  toute  forte  de  perfonnes  , 6c  en  ce- 
la il  faut  admirer  la  Providence  divine  qui  a pourvù 
les  hommes  d'un  remede  général  contre  une  maladie 
générale. 

4.  Mais  à ce  compte  on  pourrait  avoir  la  vem\, 
de  continence  par  des  remedes  naturels  , ce  qui 
frmblc  oppofé  k ce  qu'on  dit , que  la  chafteté  eft  un 
don  de  Dieu  ? Je  réponds  1 . que  l'illuftre  Prieur  de 
Saint  Hilaire  a écrit  fur  ce  iujet  dans  les  lettres 

3u*il  a fait  imprimer  k Paris  , que  la  fanté  eft  un  don 
e Dieu , 6c  que  cependant  Dieu  pour  la  confcrver  , 
veut  bien  qu'on  lè  lèrve  des  remedes  naturels , 8c 
qu'on  ait  recours  aux  Médecins  ; & on  croit  qu'il  y 
a des  pallions  dont  les  caulcs  font  fur  tout  dans  le 
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corps  , qu'ils  guériflcnt  par  des  rcmedes  naturels. 
x.  Qu'il  y a comme  deux  fortes  de  chafteté.  Il  y a 
une  chaftctc  de  corps  , telle  qu'étoit  celle  des  Da- 
mes d'Achcnes  & des  Sibiles  , qui  ne  pcnfoicnt  uni- 
quement qu'i  reprimer  de  telle  forte  les  mouvemens 
du  corps  , qu'elles  ne  tombaflent  pas  dans  des  de- 
fordres  capables  de  leur  faire  perdre  devant  les  hom- 
mes la  gloire  de  leur  chafteté.  Mais  il  y a une  autre 
chafteté  d'efprit , qui  fe  doit  a ppc  lier  parfaite  , par- 
ce qu'elle  ne  modère  pas  feulement  les  dereglcmens 
du  corps  ; mais  qu'elle  règle  tellement  les  pcnfccs 
de  l'elprit  6c  les  aftertions  du  cœur,  qu’il  n'y  ait  ja- 
mais rien  , qui  ne  loir  digne  d'une  véritable  Epou- 
fe  de  Jefus-Chrift.  Pour  ce  qui  cft  de  la  chafteté  du 
corps  , il  cft  certain , & on  le  voit  par  expérience , 
que  Dieu  a fait  des  rcmedes , pour  arrêter  les  dc- 
lordrcs  que  caufc  dans  le  corps  la  ciialcur  de  l’in- 
continence -,  mais  pour  faire  un  cfprit  chafte,  un  cœur 
chafte  à une  Epoufe  de  Jefus-Chrift , ce  n'eftque  la 
feule  grâce  de  Jefus-Chrift  , à laquelle  nous  devons 
recourir:  de  forte  que  quand  les  fens  de  nôtre  corps 
feroient  les  plus  purs  du  monde  , notre  efprit  cepen- 
dant 8c  notre  cœur  pourraient  être  fouilles , ii  la 
grâce  ne  nous  aidoit  pas  à en  guérir , & à confcrvcr 
cette  divine  pureté. 

y .Faut-il  prendre  fouvent  8c  long-rems  ce  remède  > 
Je  réponds  qu'il  en  eftdc  ce  remède  comme  de  tous 
les  autres  , la  règle  générale  eft  qu'il  faut  prendre  des 
remedes  toutes  les  fois  qu'on  en  a bcfoin  ; c'cft-à-dirc, 
toutes  les  fois  qu'on  fc  fent  attaqué  de  quelque  mal  , 

6c  s'en  tenir  là. 

6.  Quelles  font  les  parties  de  cet  arbre  , dcfqucl- 
ks  on  peut  fe  fcrvir  utilement  ? Je  réponds  qu'on  fc 
fcrt  de  fa  feuille  &c  de  fa  fleur  , mais  particuliè- 
rement de  la  fcmence , qu'on  doit  prendre  nouvel- 
le , grofte , 6c  qui  vienne  des  pays  enauds.  La  feuil- 
le 6c  la  fleur  font  refolutives  , 6c  propres  en  fomen- 
tation fur  les  duretés  de  la  rate.  L'eau  où  elles  au- 
ront infofc  eft  propre  à déboucher  les  vifeeres , à 
faire  pouffer  les  réglés.  La  decodion  de  cette  plan- 
te ddlcchc  les  ulcères  intérieurs  : fur  tout  ceux  de  la 
verge  ; mais  la  fcmence  a plus  de  vertu  ; 6c  outre  les 
propriétés  que  nous  avons  marquées  , elle  eft  enco- 
re utile  pour  calmer  les  accès  6c  les  mouvemens  con- 
vulfifs  de  la  pafTion  hiftérique  , pour  adoucir  l'acrccé 
des  urines  6c  les  gonorrhées  virulentes , contre  l’hy- 
dropific  6c  les  piles  couleurs. 

7.  Quelle  eu  la  manière  de  préparer  cette  femen- 
ce  ? Quelle  cft  la  dofc  qu'on  en  doit  prendre  , 6c 
quand  faut-il  la  prendre  ; On  la  pulvcrifc  , 6c  on 
en  prend  une  dracme  avec  un  peu  de  vin  j ou  bien  , 
ft  c'cft  en  éroulfion , on  la  concalfc  j ôc  on  en  dé- 
laye une  demi  once  ; dans  quatre  onces  d’eau  de 
Nénuphar.  Mais  il  cft  à remarquer  , que  fi  uue  prifc 
ne  vous  guérit  pas  après  quelques  jours  , il  en  fout 
reprendre  une  fécondé  fois  & continuer  ainfi  de  tems 
en  tems  , julqu'à  ce  qu'on  ne  reflentc  plus  de  ces 
mouvemens  fâcheux.  Quant  au  tems  qu'on  la  doit 
prendre , c'eft  le  matin  deux  heures  avant  que  de 
manger , ou  bien  le  foir  pour  le  moins  deux  ou  trois 
heures  après  le  louper. 

8.  Où  trouvera-t-on  ce  remede  ? Je  réponds  que 
c’eft  cher  Meflicurs  les  Apoticaires , ou  à la  Cure  de 
faint  Vincent  à Lyon  , où  l'on  n'en  donne  qu'à 
Meilleurs  les  Curés , Confclfcurs  & Religieux  , 6c  à 
Paris  , à Touloufc  6c  aux  autres  villes  coniidcrablcs 
du  Royaume  , où  ce  remède  cft  connu. 

A G R 

AGR  ICULTURE.  Art  de  cultiver  la  terre, 

& de  la  rendre  abondante  de  telle  manière  qu'elle 
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puiflè  «sous  donner  des  fruits  de  toutes  fortes.  Ce 
mot  d 'Agriculture  fc  prend  aulli  pour  l'économie 
générale  de  la  campagne  ; c’cft-à-dirc  , pour  tout  ce 
qui  contribue  à cultiver  la  terre  , 6c  à la  foire 
fructifier. 

Acripaü  me  Cardiace.  Cette  Plante  reflem- 
blc  au  marubc  fauvage  ; clic  vient  fans  culture  dans 
les  lieux  incultes  raboteux  , de  le  multiplie  de  fc- 
mence 6c  de  plant  enraciné.  Elle  eft  atténuante  , def- 
iicative  , deterfive  6c  cordiale.  Elle  excite  l’urine  6C 
les  mois  aux  fcmmcs  ; elle  aide  à l'acouchcmenc  , elle 
facilite  la  rclpiration , &:  elle  repare  les  dprits,  quand 
on  la  prend  en  poudre , ou  en  décodion. 

A I G 

AIGLURES.  Terme  de  Fauconnerie.  Ce 
font  des  taches  rouilès  qui  bigarrent  le  plumage  de 
l'oifcau. 

A 1 G R E M O 1 N E.  C'cft  une  plante  , qui 
poulie  fa  tige  k la  hauteur  d'environ  deux  pieds.  En- 
tre fcs  feuilles  qui  font  oblongucs  & de  couleur 
verte  - pâle  ; il  naît  encore  d'autres  plus  pérîtes  de 
même  figure.  Son  fruit  ublung  renferme  des  femen- 
ces  longuettes. 

Elle  eft  bonne  dans  les  maladies  du  foye  & dans 
les  inflammations  de  gorge  ; on  la  fait  entrer  dans  les 
gargarilmcs  , dans  les  apuzt  mes  , 6c  dans  les  décoc- 
tions des  lavemens  aftringcm. 

L'Aigrcmoine  fc  plaie  dans  les  lieux  pierreux  , fccs 
& incultes.  O11  la  multiplie  de  fcmence  6c  de  plane 
enraciné  en  Mars. 

A IGU  A 1 L.  Terme  de  chafte.  C'eft  larofée 
ui  tombe  le  matin  dans  la  campagne.  Les  chiens 
'Aiguail  ne  valent  rien  le  haut  du  jour. 

AIGU  ILLE.  Terme  de  Fauconnerie.  Eft  une 
maladie  des  Faucons  , caufce  par  de  petits  vers 
courts  , qui  s'engendrent  dans  leur  chair , clic  eft 
très-dangereufc. 

AIGUILLES,  fil,  lardons.  C’eftccquelcs 
valets  de  lévriers  pour  fanglicr  doivent  porter  pour 
penfcr  les  lévriers  , lors  qu'ils  font  bielles  des  ddfen- 
fcs  dos  fanglicr». 

Aiguillons.  Ce  font  les  fientes  8c  les  fu- 
mées des  beres  fauves  , qui  ont  une  pointe  au  bout  , 
6c  pour  lors  on  dit  : ces  fumées  ont  des  aiguillons  , 
c'eft  une  bête  fauve  qui  a palïc. 

Aiguillon.  Longue  perche  d'environ  douze 
pieds , plus  groftê  que  le  pouce , 6c  un  peu  poin- 
tue par  le  bout.  C’eft  avec  cette  elpcce  de  bâton  qu'on 
follicitc  les  bœufs  à foire  leur  devoir  , lors  qu'ils 
labourent  la  terre.  Ainfi  les  Laboureurs  dirent  : 
Donne  de  i Aiguillon  « tes  boeufs  , il  femble  qu’ils 
dorment, 

AIGUILLONNER.  Donner  de  l'aiguil- 
lon. Ainfi  on  dit  parmi  les  Laboureurs  , Aiguillonnez, 
te  boeuf , il  ne  s’tmployt  fus  comme  il  faut  : Si  vous 
voulez,  que  les  bœufs  ne  foient  point  psrejjtux  4 U char- 
rus  , ils  veulent  de  tems  en  tems  être  aiguillonnés, 

A I L 

AIL.  Les  fouilles  de  cette  plante  font  longues 
6c différentes  de  celles  de  l'oignon  , ai  ce  quelles 
ne  font  point  fiftuleufcs  , mais  aftèz  lonblames  à 
celles  du  grUmcn.  Du  milieu  de  ces  fouilles , il  fort 
une  tige  ronde  & unie  , qui  s'élève  julqu'i  la  hau- 
teur d'un  pié  & demi  -,  fcs  fleurs  font  difpofees  en 
maniéré  de  bouquet , & compofées  chacune  de  iix 
feuilles  blanches , rangées  en.  rond.  Elles  ne  paroif- 
font  que  par  la  rupture  d'une  membrane  blanche  , 
qui  les  renferme  avant  la  maturité  , & forme  au 
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fommct  de  U tige  une  greffe  tccc  fpherique.  Le  fruit 
qui  fuccede  k ces  fleurs  a une  figure  triangulaire  , il 
cft  divifé  en  trois  loges  remplies  de  femenccs  prcl'quc 
rondes. 

Sa  racine  cft  une  bulbe  prefquc  ronde  , dont  les 
tuniques  blanches  , ou  tirant  fur  le  purpurin  , enve- 
loppent pluiieurs  tubercules  charnus  , pointus , ob- 
longs  , d'une  odeur  forte , 6c  d'un  goût  acre  ; ce  font 
ces  tubercules  qu'on  nomme  cStu  ou  gonfles  d'Ail. 
Les  Espagnols  & les  Gafcons  en  mangent  avec  du 
pain.  Sous  cette  bulbe  font  attachées  pluiieurs  fibres, 
qui  affermaient  la  plante  dans  b terre. 

On  cultive  l'Ail  en  Efpagne  , en  Gafcogne  & pref- 
que  dans  toute  forte  de  pays,  mais  plus  particuliè- 
rement dans  les  pays  chauds.  Il  vient  de  cayeux  , 
qui  font  fes  goullès.  On  les  pbntc  k la  fin  de  Fé- 
vrier , il  faut  les  enfoncer  trois  ou  quatre  pouces  dans 
une  terre  bien  labourée  en  rayon  , éloignés  les  uns 
des  autres  de  trois  k quatre  doigts  , les  farder  Sc 
leur  donner  de  tems  en  tems  de  petits  labours.  Ou 
les  ôte  de  terre  vers  la  fin  de  Juillet , 6c  on  les  met 
féchcr  pour  les  garder  enfuite  d'une  année  à l'autre, 
dans  un  lieu  qui  ne  foit  point  humide.. 

L’ A i l cft  incifif , il  chaflè  les  vents,  il  excite  l'u- 
rine , il  brifo  la  pierre , la  chalfè  des  reins  6c  de  la 
vcftic  i loriqu’on  le  prend  intérieurement  , il  dii- 
fipe  les  vifeofités  de  l'cftomac  , donne  de  l'appétit , 
& rélifte  au  mauvais  air.  On  le  pile  Sc  on  l'applique 
extérieurement  au  paing  dans  le  tems  du  frillon  , ou 
au  commencement  de  l'accès  d'une  fièvre  intermit- 
tente j on  s'en  fort  aulîî  pour  confirmer  les  cors  des 
pieds  en  l’écrafanc  & en  l'y  mettant  deflus.  Si  on 
trempe  un  verre  dans  de  l'eau  où  l'on  a lailfé  de 
l'Ad  , il  caflcra  comme  il  arrive  k celle  , où  l'on  a 
lavé  du  pcrfil. 

L' A i l mangé  k jeun  eft  le  thériaque  des  Pay- 
ions en  tems  de  pelle , & autres  maladies  dange- 
reuses , même  contre  toutes  fortes  de  venin  ; il  eft 
vrai  qu’il  excite  la  foif , 6c  la  chaleur  par  tout  le 
corps  , 6c  donne  des  maux  de  tète  , quand  l'on  en 
ufo  fouvent.  Vous  corrigerez  facilement  ces  acci- 
dens  , fi  vous  mangez  de  l'âchc  , ou  du  pcrfil  incon- 
tinent après.  Pluiieurs  gens  principalement  les  Bear- 
nois , au  commencement  du  printems  , mangent  tous 
les  matins  des  Ails  avec  du  beuxee  tuu  » par  ce  re- 
mede  ils  efpercnt  qu'ils  ieront  fains  6c  forts  toute 
l'année. 

L*  A i l appliqué  en  forme  de  cataplimc  fur  une 
morfure  de  ferpcnc  , ou  de  chien  enragé , eft  un  fou- 
verain  rcmede  ; un  liniment  fait  d'Ail  , de  fol , & de 
vinaigre  , ou  l'Ail  mêlé  avec  du  fidpetre  6c  du  vin 
fait  mourir  les  lentes  6c  les  poux. 

La  décoékion  des  Ails  entiers  donnée  en  clyftctr  , 
ou  appliquée  fur  le  ventre  en  forme  de  fomentation  , 
aopailc  la  douleur  de  colique  , & cluffo  les  vents  ; 
elle  cft  bonne  contre  b toux  invétérée , 6c  caufoe 

far  le  froid.  Il  eft  bon  de  froter  les  plantes  des  pieds, 
épine  du  dos  & les  poignets , d’un  onguent  ou  lini- 
ment , préparé  de  trois  Ails,  bien  pilés  & battus  avec 
foin  de  porc. 

Pour  guérir  b colique  qui  ne  cede  pas  aux  remè- 
des ordinaires  ; prenez  trois  goullès  d'Ail , ou  vingt 
à vingt-cinq  rocambolcs  ; écrafcz-lcs  bien,  & debyez- 
lcs  dans  un  demi  foticr  de  vin  blanc , ou  dans  un 
bouillon  , ou  dans  du  lait  chaud , & faites  prendre 
ccttc  potion  au  malade.  On  connoit  une  pcifonne 
qui  s'eft  guérie  par  ce  remede  d'une  colique , qui 
l'avoit  cruellement  tourmentée  pendant  cinq  jours 
6c  cinq  nuits , fans  b biffer  tranquille  un  foui  mo- 
ment. 

Contre  les  douleurs  de  dents  de  caufo  froide  , il 
»’y  a rien  de  meilleur  que  de  tenir  en  la  bouche , du 
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vinaigre  , ou  de  b dccoûion  d'Ail , ou  appliquer 
fur  la  dent  trois  goullès  d'Ail  pilées  avec  du  vinai- 

re.  Pour  flaire  mourir  les  vers  des  petits  enfans , 
faut  leur  faire  manger  des  Ails  avec  du  beurre 
frais  , ou  bien  leur  faire  un  cataplime  fur  l’eftomac  i 
ceux  qui  ont  difficulté  d'uriner  , reçoivent  un  grand 
foubgcment  en  mangeant  de  l'Ail.  Il  cft  fpetifique 
contre  le  lcorbut  , & fort  utile  contre  l'allhme  , 6c 
pour  faciliter  l 'expectoration  , fi  on  en  flait  un  lini- 
ment avec  du  miel  6c  du  beurre  non  falé  , il  guérir 
b teigne  6c  1a  galle. 

Pour  empêcher  que  les  oifoaux  ne  ouifent  aux 
fruits  nouveaux  des  arbres  , il  faut  pendre  aux  bran- 
ches quelque  quantité  d'Ails. 

Outre  toutes  ccs  propriétés,  l'Ail  en  a encore  quel- 
ques autres  particulières  , qui  font  d'appaifer  la 
loif  Sc  b faim  , caufées  par  une  humeur  acre  6c  fi- 
lée , de  guérir  b colique  venteufo  , fie  de  foubger 
ceux  qui  ont  l'cfprit  troublé.  Etant  cuit  avec  du 
lait  , ou  broyé  6c  mêlé  avec  du  fromage  frais , il 
arrêtera  les  catharres  & les  Auditons  , guérira  ceux 
qui  font  enroués  , tuera  les  vers  des  petits  enfims  ; 
étant  battu  6c  applique  au  doigt  annulaire  , & mê- 
lé avec  un  peu  de  lafran , il  appaifora  b douleur 
des  dents.  Ceux  qui  font  fujets  au  mal  caduc  , le 
trouveront  foui  âgés  , s'ils  en  prennent  une  goullc 
tous  les  marins  k jeun  , fie  tes  gouteux  pareillement  , 
pendant  toute  une  année.  On  guérira  de  b fièvre  , 
ïi  on  prend  une  goulic  d'Ail  broyée  dans  un  verre 
de  vin  blanc  , avec  trente  grains  de  poudre  de  mir- 
rhe  le  jour  de  l'accès  , lorlque  le  friftbn  commence 
à prendre. 

AILE.  Terme  de  Fauconnerie.  On  dit  monter 
fur  l'Aile , donner  du  bec  6c  des  pennes  , pour  expri- 
mer les  différentes  maniérés  de  voler. 

Ailes.  En  terme  ‘de  jardinage.  Ce  font  de* 
branches  d'arbres  ou  d'autres  pbntes  qui  pouÛènc 
k côté  l'une  de  l'autre.  Ainfi  l'on  dit  : Ctj  krnncbei 
font  Ut  Ailes.  Ce  terme  fc  dit  aulfi  par  rapport  aux 
artichaux , 6c  ces  Ailes  font  les  pommes  qui  accom- 
pagnent le  principal  montant  fur  b même  tige.  Ainfi 
les  Jardiniers  difent  : U ne  refit  fins  que  det  Ailes  fur 
net  pieds  d'nrtùLuix. 

Si  on  a donné  ce  nom  k ces  fortes  de  productions, 
c'cft  k caufo  qu'étant  ainfi  placées , clics  font  comme 
des  Ailes. 

A I M 

A I M A N.  La  pierre  d’Aiman  eft  une  matière 
métallique  , qu’on  trouve  dans  les  endroits  où  il  y 
a des  mines  de  fer.  On  obforvc  deux  pôles  dans  l'Ai- 
man  , parce  qu'étant  fulpendu  à un  fil  , il  tourne 
toujours  du  même  côté  vers  le  même  pôle  de  U ter- 
re. On  fait  qu’il  attire  le  fer  , 6c  qu'un  couteau  qui 
en  a été  frote  , enlevé  des  aiguilles  6c  d’autres  petits 
morceaux  de  for  ou  d'acier.  Il  communique  encore 
aux  aiguilles  de  boulTolc , b propriété  qu'il  a de  iè 
tourner  vers  le  pôle.  Il  but  cependant  remarquer  , 
que  b direétion  de  ces  aiguilles  varie  dans  le  même 
endroit , &c  qu'elle  eft  différente  dans  les  difftrena 
pays.  Mr.  de  1a  Hire  obfcrva  en  1 666.  & en  1 667. 
que  l'aiguille  de  b boulTolc  ne  dédinoit  point  de  U 
méridienne  tracée  à TObfervatoire , & en  1711.  au 
mois  de  Janvier , elle  dédinoit  de  Onze  dégrés  vers 
l'occident. 

A I R 

AIR.  Les  Philofophes  regardent  l'air  comme 
étant  compoft  de  particules  , qui  font  capables  d'un 
and  rclfort.  Celui  que  nous  refpirons  environne 
terre  jufqu'à  une  certaine  hauteur , c’cft  ce  qu’on 
appelle  Atbmefprhre.  Il  eft  rempli  de  vapeurs  oc  des 
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exhalaifons  , qui  s’écoulent  continuellement  des 
differentes  parties  de  la  terre.  Cet  air  entre  par  les 
poumons  , fie  fe  mêle  dans  les  parties  de  notre  fang  , 
atdquellcs  il  cil  neceffaire  pour  faciliter , par  (on 
rcflôrt  la  circulation  , qui  fe  fait  du  cœur  aux 
extrémités  du  corps , & des  extrémités  au  cœur.  U 
contribue  aulTi  à notre  bonne  ou  mauvaife  (ante  par 
les  vapeurs  fie  les  exhalaifons  qu’il  contient  , fui- 
Yant  qu'elles  (ont  propres  à corrompre  le  fang  ou  à 
l'entretenir  dans  la  fituation  , où  il  doit  être  pour 
couler  librement  dans  nos  veines.  Donc  il  n’y  a 
rien  qui  puiilc  plus  aifément  altérer  nos  corps 'fie 
nos  clpiirs  que  l’air  ; car  de  fa  conftitution  dépend 
entièrement  la  bonne  6 1 mauvaife  difpolîcion  des 
cfprits  , des  humeurs  , fie  de  toutes  les  parties  du 
corps  j ccd  pourquoi , pour  vivre  bien  fain  fie  fort 
long-tenu  , il  faut  rcfpirer  un  bon  Air,  fie  fuir  le  mau- 
vais , ou  du  moins  le  corriger. 

Le  bon  Air  vivifie  les  cfprits , réjouie  le  cœur , fub- 
tilile  les  fens  , éguife  l’entendement  , fie  fortifie  les 
membres , li  bien  que  toutes  les  parties , tant  ani- 
males fie  vitales  , que  naturelles  , en  font  plus  parfai- 
tes dans  leurs  aérions  ; fie  par  confisquent  celui  qui  eft 
oppofé  caufe  des  effets  tout  contraires. 

Lorfquc  l’Air  eft  alrcrc  , ou  corrompu  , fi  l’on  ne 
peut  s’en  éloigner  , l’on  pourra  le  purifier  par  artifi- 
ce , en  brûlant  du  romarin  , du  genièvre  , du  cyprès, 
du  laurier  , du  (arment  de  vigne , du  bois  d’alocs  , 
de  fantal  ; ou  des  gommes  aromatiques  , comme 
de  l’encens , du  ftirax  , du  catamus  , du  benjoin  , fie 
autr.es  (èmblablcs.  Il  y a des  plantes  qu’il  faut  rejet- 
ter  , comme  le  noyée  , le  figuier , les  choux  , l’hicblc, 
fie  la  rue. 

L’expérience  nous  montre  qu’il  n’y  a presque 
point  de  corps  qui  ne  renferme  quelque  peu  d’Air  j 
mais  les  fruits  fie  les  plantes  en  contiennent  beau- 
coup. C’eft  ce  qui  fait  croire  que  l’Air  ne  contribue 
Pas  peu  à leur  accroillcmcnt , lors  qu’il  vient  à fe  di- 
later par  la  chaleur  du  (ôleU.  Il  cil  aufti  vraiiem- 
blable  que  dès  que  la  terre  commence  au  printems 
à être  échauffée  par  les  rayons  de  cet  aftre  , U dila- 
tation du  reflôn  de  l'air  , qui  eft  enfermé  dans  les 
graines  fie  dans  les  femences,  lert  beaucoup  à dévelop- 
per leur  germe. 

A I r.  Arbre  en  plein  Air.  C’eft  un  arbre  qui  a 
une  tige  de  lîx  pieds. 

On  dit  en  plein  Air , à caufe  qu'il  jouit  pleinement 
de  l’Air  , fans  qu’aucun  mur  l’en  puiilc  empêcher. 
Ce  mot  eft  fort  bien  trouvé. 

AIR.  Terme  de  Fauconnerie.  L’oifeau  prend 
l’Air  ; c’eft  -à-dire  , qu’il  s’élève  beaucoup. 

A I R* A 1 N.  Cuivre  mélange  qui  tient  du  cuivre 
rouge  , fie  qui  eft  très-malléable. 

Pour  lui  donner  la  couleur  de  l’argent , jettez 
dam  un  vaifieau  , où  vous  aurez  mis  une  once  d’eau 
forte  , un  gros  d'argent  en  grenaille  , ou  coupé  par 
pièces  ; lonqu’il  fera  entièrement  diffous  fur  un  feu 
modéré  , vous  retirerez  le  vaifieau  , fie  vous  y jette- 
rez une  quantité  fuffifonte  de  tartre  blanc  , pour 
abforbcr  tout  ce  qu’il  y a de  liquide.  Il  reficra  une 
elpecc  de  pâte  , qui  donne  la  couleur  de  l’argent  aux 
ouvrages  d’ Airain  qui  en  (ont  frottes. 

A I R Et  On  dit , une  Aire  de  grange  , une  Aire  à 
battre  le  blé:  Ce  qui  eft  en  effet  toujours  l’endroit 
où  l’on  s’occupe  à ce  travail.  Il  vient  du  moc  area 
qui  veut  dire  un  lieu  expofé  à l’air , à caufe  qu’an- 
cicnncmcm  fie  encore  aujourd'hui  en  beaucoup  d'en- 
droits , on  bac  le  blé  en  pleine  campagne  , fur  une 

Elacc  bien  battue  fie  bien  feche , telle  qu’il  fout  qu’el- 
: (bit  pour  y travailler. 
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Manière  défaire  P Aire. 

En  quelque  endroit  qu'on  la  place , (oit  dans  la 
grange  , (oie  dans  les  champs , il  fout  prémicrciaent 
laboura  la  terre  ; cnfuiic  étendre  fur  tout  l'cfpace 
une  couche  allez  épaillc  d'argile  , Ou  terre  gl.n  c , 
qu’on  aura  eu  loin  de  bien  paicrir  auparavant  , ai 
forte  qu’elle  (oit  un  peu  ferme.  Apres  l'avoir  1 aillée 
efluyer  , on  l’applamt  avec  un  cilindrc  , ou  gros  rou- 
leau de  pierre  fort  pelant , ou  avec  une  batte  de  Jar- 
dinier , ou  enfin  avec  quelque  autre  infiniment 
propre  à cela  , foilant  en  forte  qu'il  n’y  ait  aucune 
fente  , par  <Jù  le  grain  puiilc  fe  dérober.  Dans  quel- 
ques Provinces  Méridionales  de  la  France , on  dé- 
rrempe  la  terre  glaife , ou  la  terre  fimplc  avec  de 
la  lie  d’olives  non  laléc , fie  on  y mêle  beaucoup  de 
paille  , pour  préfcrvcr  le  grain  des  infeékes  qui  le 
rongent.  Après  cela,  on  applanic  l’Aire,  de  la  ma- 
nière que  nous  l'avons  marqué.  En  quelques  autres 
Provinces  , aptes  avoir  labouré  , battu  fie  applani  la 
terre , on  répand  par  dcllus  de  la  boufe , ou  fiente 
de  vache  fie  de  bœuf  delayée  dans  l'eau  , cela  forme 
une  croûte  unie  , qui  ai  léchant  devient  allez  dure 
pour  relifter  à la  violence  du  fléau. 

Aire.  Nid  de  l'aigle  , du  faucon  , fie  de  tout 
oifeau  de  proye.  On  dit  en  Fauconnerie  , an  etftau  de 
bonne  aire  \ c’eft -à-dire , qui  (brt  de  pcrc  fie  oc  mere 
faciles  à drelfcr. 

Aire.  Terme  de  Géométrie.  C'eft  la  capacité 
intérieure  d'une  figure. 

Aire.  Terme  de  Marine.  C'eft  le  Rhumb  de 
vau  , ou  la  trente-deuxième  partie  de  la  bouito.le 
de  mer. 

AIRELLE.  Myrtille  , Morcts  , Raifin  de 
bois  j en  Latin,  vitiudaa.  C’eft  un  petit  aibriflèau 
qui  a les  branches  menues  , l’écorce  verte , lis  feuil- 
les (èmblablcs  à celles  du  buis  ; mais  moins  cpaife 
fes  fie  un  peu  dentelées.  Ses  fleurs  qui  font  rondes  , 
crcufes  fie  d’un  blanc  tirant  un  peu  fur  le  rouge , 
produisent  des  bayes  (èmblablcs  à celles  du  geniè- 
vre , pleines  de  fuc  Se  plufieurs  petites  graines  blan- 
châtres. Cette  plante  croit  dans  les  terres  frbionculès  , 
dans  les  bois  fie  autres  lieux  incultes. 

On  fe  lert  en  Médecine  de  fes  bayes  pour  toutes 
forte»  de  flux  de  ventre  \ parce  qu'elles  font  aftxia- 
gentes , dcilkarives , fie  rafraichiilantcs.  On  les  don- 
ne en  Rob , qui  eft  un  fyrop  épais  , ou  en  poudre  , 
depuis  un  gros  jufqu’à  deux  , ou  en  décoétion  juf- 
qu'à  demi  once  dans  la  diflenterie.  On  peut  foire 
avec  leurs  graines  fi C le  (cl  commun  , des  fomenta- 
tions , qu'on  applique  fur  le  (èin  des  femmes  nou- 
vellement accouchées  , pour  difliper  le  lait.  Certains 
Cabarctiers  fe  fervent  du  fuc  de  ces  bayes  pour  tein- 
dre leurs  vins,  blancs  , fie  meme  pour  en  augmenter 
b quantité.  Cène  folfrfication  eft  mauvaife. 

A I R E R.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  des  oi- 
feaux  de  proye  qui  font  leurs  Aires  , ou  leurs  nids 
fur  les  Rochers. 

A I S 


I S.  Planche  de  bois. 


A t s.  Terme  de  Relieur.  Petite  planche  planée  , 
fie  polie  avec  de  la  peau  de  chien  marin , laquelle 
fert  à fouetter  les  livres  ; c'eft-à-dirc , à les  lier  avec 
une  tifcellc  pour  en  marquer  les  nerft. 

AISSELLES.  Pour  en  oter  la  puanteur.  Pre- 
nez moelle  de  la  racine  d'artichaux  une  once  ; foires 
la  bouillir  dans  une  livre  fie  demi  de  vin  à la  dimi- 
nution du  tiers.  On  en  boit  un  coup  en  fortant  du 
bain  , & apres  le  repas. 


A J U 

AJUSTER,  Terme  u ÏM  parmi  les  Fleurhles. 
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Ils  difent  :je  vitns  d‘ Ajufitr  un  aille  i i & Ajufter  un 
œillet  n’cft  autre  choie  qu'en  arranger  les  feuilles  , 
de  telle  manière  qu'au  défaut  de  l'ordre  naturel  , 
elles  fi  trouvent  chacune  fi  bien  difpofccs , que  l'œil- 
let en  eft  plus  large  à caufe  des  extrémités  de  leur 
callè , qui  ont  été  un  peu  courbées.  L'on  s'appli- 
que à ce  travail , lors  que  cette  fleur  eft  toute  épa- 
nouie , & qu'on  voit  que  la  nature  n'y  a pas  apporté 
un  bel  ordre. 

AJUSTAGES.  Ce  font  des  pièces  de  fer 
blanc , ou  de  cuivre  de  diverfes  figures  , que  l'on 
ajoute  au  bout  d'un  tuyau  de  fontaine  pour  en  faire 
fortir  l'eau  en  différentes  manières,  il  y en  a qui 
forment  des  fleurs  de  lys  , d'autres  des  vafes  de  diver- 
fes façons , comme  on  en  voit  à Vcrfaillcs. 

A L A 

ALAN.  Terme  de  V énetie.  C'eft  un  gros  chien 
d'efpcce  de  dogue. 

ALATERNE.  C'eft  un  arbrifleau  qui  eft  une 
efpecc  de  filaria.  On  les  diftinguc  neanmoins  en  ce 
que  le  filaria  a fes  feuilles  rangées  deux  à deux  , au 
lieu  que  l'Alaternc  les  a difpofces  alternativement. 
On  le  met  en  buiffon  dans  les  plates  bandes  des 
parterres  , on  l’éleve  aulli  en  caille  dans  une  terre 
compofée  d'un  tiers  de  terre  à potager  , & un  tiers 
de  terreau  de  couche.  Ses  feuilles  font  rafraichif- 
fantes  ôc  bonnes  dans  les  inflammations  de  la  bou- 
che Se  de  1a  gorge  , en  gargariime. 

A L B 

ALBATRE.  On  le  rrouve  dans  les  mines  de 
marbre.  C'eft  un  marbre , qui  n'a  pas  encore  reçu 
fa  pcrfe&ion.  Cette  pierre  eft  fi  molle  qu'on  la  peut 
couper  avec  un  couteau.  C'eft  une  efpecc  de  plâtre 
ou  de  chaux  ; car  étant  calcinée  , elle  donne  une 
lclTivc  toute  femblable  à l'eau  de  chaux  vive.  Diof- 
coridc  dit , qu’étant  brûlé  Se  mêlé  avec  de  la  refine 
ou  de  la  poix  * il  dillôut  toutes  fortes  de  duretés  ; 
que  mêlé  avec  du  ccrat , il  adoucit  la  douleur  d'ef- 
romac  , fi  on  en  applique  deflus  , & qu'il  comprime 
& rcflcrrc  les  gencives.  On  peut  ajouter  qu’il  ab- 
forbe  l'âcreté  qui  tombe  fur  les  gencives  dans  le  (cor- 
but  , 6c  qu'il  nettoyé  les  dents. 

L' Albâtre  s'endurcit  à l’air , comme  l'ex- 
périence nous  le  fait  voir  , à caufe  qu'y  étant  expofé , 
il  fe  dépouille  peu  à peu , comme  tous  les  autres 
marbres  , de  l'humidité  qu'il  avoit  retenue  de  la  ter- 
re. Il  y en  a de  plulicurs  fortes  1 raifon  de  leurs 
différentes  couleurs , la  plus  belle  Se  la  plus  com- 
mune eft  le  blanc.  Celui  qui  eft  fort  luifant  6c  poli, 
à caufe  de  la  rcffcmblancc  qu'il  a avec  l’ongle  , s’ap- 
pelle onyx. 

Cène  pierre  n'cft  pas  fort  en  ufage  en  Médecine  , 
car  elle  n'entre  en  aucune  compolition , fi  ce  n’cft 
dans  l'onguent  dit  jiUbajbum. 

T Mtr  blanchir  1‘  jilbatrc. 

Faites  infufer  dans  du  verjus  l'cfpace  de  douze 
heures  ou  environ  , de  la  pierre  ponce  réduite  en 
poudre  fort  fabule  -,  enfuitc  frottez  bien  l’Albârrc 
avec  une  éponge  , ou  linge  trempés  dans  cette  infu- 
fton  i lavcz-la  avec  de  l’eau  claire , en  l’éruvant  bien 
avec  un  linge  -,  enfin  eflïiycz-la  avec  un  linge  fec  Se 
bien  blanc. 

A L B E R G E.  Sorte  de  pcchc  de  trois  efpcces. 
La  jaune  en  dehors  6c  en  dedans  eft  d'une  grollcux 
médiocre  , un  peu  plate  6c  d'un  goût  excellent.  La 
rouge  qui  eft  plus  plate  , Se  qui  a la  chair  blanche  » 
n’cft  pas  fi  bonne  que  la  prémicrc.  La  violette  dont 
le  dedans  eft  d'un  rouge  brun  violet , eft  plus  petite  , 
moins  bonne , Se  à caufe  de  cela , plus  rare  que  les 
deux  autres.  ». 
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A L B R A N.  Jeune  Canard  fauvage. 

A L B R E N E‘.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
d’un  oifcau  de  proyc  , qui  a perdu  entièrement  fon 
plumage  , ou  une  partie  feulement. 

ALE 

A L E M B I C.  C'eft  un  vaiflèau  qui  fert  à dis- 
tiller. Dans  fa  lignification  étroite  , c'eft  un  valè 
rond,  élevé  en  pointe  vers  le  haut  ,6c  plus  large  par 
le  bas.  Il  a en  dedans  un  rebord  courbé  , Se  allez 
large  pour  recevoir  les  liqueurs  : ce  rebord  eft  percé 
pour  laifler  écouler  la  liqueur  , laquelle  fort  par  un 
long  bec  ou  tuyau , Se  tombe  dans  un  autre  vaiifrau 
qu'on  appelle  le  récipient.  Ce  vaiè  eft  adapté  à ut» 
vaiilèau  qu'on  appelle  la  cucurbite , Se  dans  lequel 
on  met  La  liqueur  qu'on  veut  diftiücr.  La  force  du 
feu  élève  de  la  liqueur  contenue  dans  la  cucurbite 
des  vapeurs  qui  lunt  reçues  dans  l'Alcmbic  , où  elles 
fe  condcnlcnc , foit  par  la  froideur  de  l'air  extérieur, 
foit  par  l'eau  qu'on  y applique  extérieurement  , Se  fe 
convcrciflènt  en  liqueur  , laquelle  s'écoule  dans  le  ré- 
cipient par  le  bec  de  l'Alcmbic.  Comme  ce  vaiilèau 
rcllcmblc  à une  chapelle  à l'antique  , on  l'appelle 
Chape  , Chapelle  ou  Chapiteau. 

Quelquefois  on  met  autour  de  ce  chapiteau  , une 
efpecc  de  bailin  rempli  d'eau  fraîche  , qui  fert  à con- 
denlcr  & à réfoudre  les  vapeurs  qui  s’élèvent  de  la 
cucurbite.  Quelquefois  le  bec  de  l’Alcmbic  eft  joint 
à un  tuyau  eniouillc , qui  à caufe  de  ccl*  s'appelle 
Serpentin  , Si  qui  pâlie  à travers  un  tonneau  plein 
d'eau  froide  6c  que  l'on  a foin  de  rafraîchir  â mefure 
qu'elle  s'échauffe.  Qn  fe  fert  plus  ordinairement  en 
ce  cas  d'une  chape  étaméc  , en  forme  de  tête  qu'on 
appelle  tête  de  more , autour  de  laquelle  il  n’y  a 
point  de  refrigeranr.  Mais  par  le  mot  dCAlcmbic  on 
comprend  toute  la  machine  qui  fert  à diftilier.  Voyez. 
Distillation. 

A L E T H E.  Terme  de  Fauconnerie.  Oifeau 
pour  la  Perdrix. 

A L E X 1 P H A R M A QU  E , ou  Altxitert. 
Médicament  qui  rélifte  au  venin. 

ALEZAN,  ou  jllzan.  Veye*.  Cheval- 
A L G 

A L G E’  B R E.  Arithmétique  qui  employé  les 
lettres  de  l'Alplubcth  , pour  faire  plus  facile- 
ment les  calculs  , & les  dcmonftrations  Mathéma- 
tiques. 

A L I 

AL1AIRE,  ou  biliaire.  Efpecc  de  Julienne, 
qui  eft  bonne  dans  les  fauccs  Se  ragoûts , Se  utile 
contre  le  venin  , la  cangréne  6c  les  aîffiailtez  d’uri- 
ne. On  s’en  fert  en  décoélion  -,  elle  a l’odeur  Se  le 
goût  de  l’ail. 

ALI  ENATIQN.  Egarement  cautë  par  la 
foibldle  de  l'cfpric. 

La  poudre  d’une  tortue  eft  fort  bonne  pour  tou- 
te aliénation  d'afpric.  La  racine  du  petit  chardon  , 
nommé  communément  chardon  volland,  ou  pani- 
caut , ou  chardon  à cent  têtes , infufée  dans  du  vin 
blanc  l'cfpace  de  douze  heures  ou  environ  , guérit 
l'aliénation  d’efprit  j on  en  a vu  l’expérience , il  n'y  a 
pas  iong-tems. 

A L I E R , ou  Trimailler.  Filet  compofé  de  trois 
filets  pofés  à côté  l'un  do  l'autre  , celui  du  milieu 
ayant  les  mailles  étroites  , Se  les  deux  autres  fort 
larges.  On  l'attache  à plulicurs  petits  bâtons  , qu'oo 
fiche  en  terre  , & alors  il  forme  une  efpece  de  petite 
haye , que  les  perdrix  8c  les  cailles  ne  peuvent  tra- 
verfer  fans  fe  prendre  dans  une  poche  que  fait  le 
filet  du  milieu.  Voyex.  Hallier. 

ALIGNEMENT. 
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ALIGNEMENT.  Prendre  des  alignemens 
fe  dû  parmi  les  Jardiniers , lors  qu'il  cil  queftion 
de  drefler  des  allées  , des  rangées  d'arbres  & d'autres 
compartimens.  On  dit  auffi  : Tirer  des  alignemens  : 

Jt  faut  que  les  héritages  , pour  tnt  proprement  pituites 
fur  des  planches  » f oient  mis  fur  des  alignemens  tirés  au 
cordeau. 

ALIGNER.  C'eft  la  même  chofc  que  prendre 
des  alignemens.  On  dit  : Alignes.- moi  cette  planche. 
Aligner  vient  delineare  , qui  veut  dire  , tirer  des 
lignes.  Et  comme  dans  le  jardinage  , on  ne  fauroic 
rien  faire  de  jufte  fans  aligner  , on  a cru  que  ce  ter- 
me-ci feroit  admis  , comme  il  a été  en  effet. 

A L I M U S.  Arbrilfeau  qui  cft  d'un  beau  verd  , 

& dont  la  fleur  reflèmblc  à celle  du  muguet. 

ALISIER.  Grand  arbre  dont  la  racine  cft 
d'un  beau  noir  > 6c  qui  a les  feuilles  femblables  à 
celles  du  mûrier  , dentelées  tout  autour.  Son  fruit 
cft  plus  gros  que  le  poivre  , il  a la  figure  de  la  feve  , 

& la  couleur  de  l'azerole.  Il  cft  bon  a manger , 6c  on 
en  fait  du  vin  , qui  approche  du  moût  > qu'on  tire 
du  raifîn.  Sans  prefier  le  fruit , on  peut  le  mettre 
entier  dans  le  tonneau  , jetter  enfuite  à proportion 
de  l'eau  par  deflus  , le  laiftèr  fermenter  pendant  deux 
ou  trois  jours , 6c  après  cela  s'en  fervir.  La  meilleure 
efpece  a'Alifier  eft  celle  dont  le  fruit  n'a  point  de 
noyau.  Il  cft  aftringent. 

Cet  arbre  veut  être  expofé  au  Midi , ou  à l'Orient  i 
& il  aime  une  terre  grafle  6c  labourée  pluficurs  fois , 
fur  tout  pendant  les  quatre  premières  aimées.  Le  trou 
qu'on  fait  pour  le  planter , doit  avoir  deux  pieds  cu- 
biques. Si  l’on  en  plante  pluficurs , il  faut  les  mettre 
à quinze , ou  dix-huit  pieds  de  diftance  les  uns  des 
autres  , parce  qu’ils  étendent  leurs  branches  fort  au 
loin  , ce  qui  fait  un  ombrage  d'autant  plus  agréable , 
qu’ils  ne  font  fujets  à aucune  vermine. 

A L 1 S M A.  C’eft  une  efpece  de  Doroniquc.  Ses 
feuilles  qui  fortent  de  fa  racine,  font  comme  celles  du 
Plan  un  , mais  plus  étroites  6c  plus  tournées  contre 
terre.  Sa  tige  eft  menue  & haute  d'un  pié  6C  demi , 
avec  une  tête  faite  en  bouquet.  Sa  fleur  cft  radiée  , 
petite  , de  couleur  blanche  6c  pâle.  Sa  racine  cft  fcm- 
biable  ï celle  de  l'elleborc  noir  , rampant  fous  ccitc  , 
menue  , odoriférante  & un  peu  groile. 

Ccnc  plante  croît  aux  lieux  montagneux  ; clic  cft 
fudorifique  , elle  diflbut  le  fang  caillé.  Sa  racine  fort 
contre  les  morfurcs  venimeufes , & les  maux  de  ma- 
trice. Sa  deco&ion  rompt  la  pierre  dans  les  reins  f 
provoque  l'urine  6c  les  mois. 

A L K 

A L K A E S T.  Van  Hclmont  eft  le  prémicr  qui 
s’eft  fervi  de  ce  terme  pour  lignifier  un  diüolvant  uni- 
vcrfel  , c’eft-à-dnc  , une  liqueur  qui  diilout  , 6c 
extrait  les  trois  régnés , de  telle  forte  qu'elle  con- 
forve  dans  leur  entier  U tiflure  des  parties  fur  lef- 
quelles  elle  agit  ; 6c  après  la  didblution  , elle  fe  fé- 
pare  fans  avoir  reçu  aucune  altération.  Les  Alchimif- 
tes  nous  difent  des  merveilles  de  leur  Alkaeft  ; mais 
ils  .s'expliquent  en  termes  fi  obfcurs  6c  fi  énigmati- 
ques , qu'on  voit  bien  qu'ils  n'ont  pas  voulu  fc  faire 
entendre.  D'ailleurs  les  Médecins  les  plus  finceres 
avouent  qu'ils  n'ont  jamais  pu  y réuflir  , quelques 
peines  qu'ils  fo  foient  données  pour  y parvenir.  On 
prétend  que  l' Alkaeft  fc  tire  du  Mercure. 

A L K A L L C'eft  un  fol , dont  chaque  partie  cft 
raboteufo  , inégale  , poccufc  , & qui  excite  fur  la  lan- 
gue , un  fentiment  d'âcrctc.  Ce  fol  a pris  fon  nom 
d'une  plante  nommée  , Kali  » en  François  fonde , qui 
croit  fur  les  côtes  de  Languedoc  & de  l'Eipagne.  Si 
on  fait  brûler  cette  plante  6c  qu'on  faflè  une  efpece 
de  IclTivc  de  fa  cendre  , l'eau  le  charge  d'une  gran- 
Tome  I. 
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de  quantité  de  ce  fol , que  l'on  vient  de  décrire. 

Les  liqueurs  chargées  ac  ces  Alkali  font  appellées 
liqueurs  alkalincs  ; clics  fermentait  & bouillonnent 
avec  les  acides  , 6c  rendent  le  fyrop  violât  d'une 
couleur  verte.  Si  on  mêle  un  acide  avec  un  alkali  , 
comme  de  l'eau  forte  avec  de  l'huile  de  tartre  faite 
par  défaillance , il  fc  fait  suffi -tôt  une  fermentation 
accompagnée  de  chaleur  , & d'une  grande  multitude 
de  petits  jets  d'eau , qui  s'élèvent  vers  le  milieu  de  la 
fiufacc  de  la  liqueur  ; 5c  il  fo  forme  en  même-tems  un 
fol  au  fond  du  verre. 

L'eau  de  chaux  , le  tartre  , l'cfprit  d'urine  6c  celui 
du  fol  armoniac  font  des  alkali.  On  les  employé 
contre  les  douleurs  & les  tumeurs  caufécs  par  des 
acides.  La  liqueur  de  tartre  6c  l'eau  de  chaux  dilfi- 
pent  les  tumeurs.  L'cfprit  de  fol  armoniac  préparé 
avec  1a  chaux  vive  appaifo  les  douleurs  de  la  goure. 
Les  inflammations  , les  érélîpeles  , les  conrufions 
des  parties  nerveufes  , 6c  les  tumeurs  des  mammcllcs 
caufées  par  la  coagulation  du  lait  cèdent  aux  mêmes 
remèdes. 

Alkaliser.  C'eft  tirer  le  fol  de  tous  les  vé- 
gétaux 8c  minéraux  après  leur  calcination  par  le 
moyen  de  la  leifive , c'eft-à-dire  en  verfant  pluficurs 
fois  de  l'eau  qui  s'impreigne  de  leur  fol. 

Ai KEKENGE,  ou  Coquerct.  Plante  qui 
podfc  pluficurs  tiges  à la  hauteur  d'un  pié  6C  demi  , 
menues  6c  rougeâtres  , ayant  des  fouilles  comme 
celles  de  1a  morclle , mais  un  peu  plus  grandes.  Scs 
fleurs  font  des  rofettes  1 pluficurs  pointes  , de  couleur 
blanche  \ fon  fruit  qui  devient  mou  6c  rouge  en 
mûriiTàm , 6c  qui  eft  renfermé  dans  une  efpece  de 
vcffic  membrane ufc  , eft  aflcz  fcmblable  1 la  ccrifo  ; 
il  eft  d'un  goût  aigrelet  & un  peu  amer.  Au  tems  des 
vendanges , on  fait  cuver  avec  le  moût  une  quanti- 
té de  ces  fruits , égale  à celle  des  raifins.  Ce  vin  eft 
propre  pour  exciter  l'urine , pour  faire  fortir  la  pier- 
re & la  gravcllc  , contre  la  colique  néphrétique , 6c 
pour  purifier  le  fang.  Il  en  faut  prendre  un  bon  ver- 
re le  matin.  On  peut  auffi  écrafer  quatre  ou  cinq 
de  ces  fruits  dans  un  verre  de  vin  blanc  , ou  dans 
une  émulfion  ordinaire.  On  en  prend  ordinairement 
en  décoâion  , 6c  quelquefois  fochés  6c  pulverifés. 
Si  on  en  tire  le  fuc  par  cxprelfion  , il  faut  le  cla- 
rifier , fie  la  dofe  eft  d'une  demi-once  -,  mais  fi  on  l'é- 
paiffit  en  confidence  d'extrait , clic  n'cft  que  d'une 
demi  once  au  plus. 

Cette  plante  croît  dans  les  vignobles  6c  aux  lieux 
ombrageux  : elle  demande  une  bonne  terre , bien 
cultivée  6c  fouvent  arrofcc.  On  la  multiplie  de  fc- 
mence  6c  de  plant  enraciné  en  Mars. 

A L K E R M E S.  Confection  qui  fo  fait  à Mont- 
pellier , avec  le  fuc  des  grains  de  Kermès , 6c  de 
pomme  , les  fouilles  d’or , l'ambre  gris , le  mufe  , 
l'azur , le  fantal  , 1a  candie  , la  foye  crue  6c  les 
perles. 

ALKOOLISER.ou  réduire  en  alkool.  Ter- 
me de  Chimie  , qui  lignifie  fubrilifer  , comme  lors- 
qu'on pulverifc  quelque  mixte  jufqu'à  ce  que  la  pou- 
dre foit  inpalpable.  On  employé  auffi  ce  mot  pour 
exprimer  un  «prit  très-pur  i ainfi  on  appelle  l'efprit 
de  vin  bien  reâtfié  , Alkool  de  vin. 

A L L 

ALLELUYA,  ou  pain  ï coucou.  Cette  plan- 
te cft  excellente  dans  les  fièvres  malignes , & contre 
toutes  fortes  d’inflammations  internes.  On  en  fait 
des  tifcnnes , des  infufiens  , des  bouillons  avec  du 
veau  , des  julcps  6c  des  confcrves.  Elle  entre  auffi 
dans  l'onguent  Martiacum. 

A L L E*  E.  En  terme  de  jardinage  , s'entend  d'un 
lieu  où  l’on  fo  promené  ; Ainfi  on  dit  : Ces  Allées  en t- 
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t tntt  & à perte  de  vite  font  agréables  : te  jardin  a des  flcuriffoit  que  de  cent  ans  en  cent  ans  ; que  quana  la 
ailée!  qui  flattent  beaucoup  la  vue.  fleur  s'ouvroit  , il  fc  faifoit  un  bruit  comme  d'un 

Il  y a plufieurs  fones  d'allccs.  Les  allées  de  gazon,  coup  de  piftola , 6c  que  pour  lors  fa  tige  montoit 

3u'on  a loin  de  tems  en  teins  de  faucher  pour  ren-  extraordinairement  en  peu  de  rems.  Rien  de  tout  ce- 
re  le  tapis  plus  uni  , 6c  par  confequcnt  plus  agréa-  la  n'cft  arrivé  au  jardin  du  Roi , où  on  l'a  vu  fleurir, 
blc  aux  yeux  ; les  allées  labiées  qu'on  ratifié.  Une  fans  y remarquer  aucun  de  ces  prodiges, 
allée  en  perfpe&ive  , eft  celle  qui  cft  plus  large  à Ion  Le  fuc  cpailTî  de  cette  plante  a retenu  le  même 
entrée , qu'àViflùe,  pour  la  faire  paroître  plus  longue,  nom  ; on  en  a fait  trois  efpcccs.  Aloes  Succocrin , ou 
Les  Allées  fc  bordent  particulièrement  de  charmil-  Lucide  , qu'on  appelle  aulli  Socotrin  , & Cicotrin  ; 
le , 6c  font  plantées  de  toutes  fortes  d'arbres , comme  Aloës  Hépatique , fie  Aloes  Cabalin. 
orangers  , tilleuls  , arbres  fruitiers , 6cc.  Le  Succotrin  a pris  fon  nom  de  l’Idc  de  Soccotra  , 

On  appelle  contre-allées , les  deux  petites  qui  font  d'où  l'on  en  droit  autrefois  une  grande  quantité, 
de  chaque  côté  de  la  plus  grande.  Pour  être  bon  , il  doit  être  roux  , gras , pur  , luifano 

ALLER  de  bon  tems  j c'cft-à-dirc,  qu'il  y a peu  en  dehors,  6c  citron  en  dedans , facile  à le  difToudre, 
de  tems  que  la  bête  eft  pafTée  ; 6c  pour  lors  on  friable , amer  au  goût , d’une  odeur  defagréablc  , 6c 
dit  , les  Veneurs  allaient  de  bon  terni  , lors  que  le  Roi  devenir  jaune  quand  on  le  pulvérife.  On  le  dre  par 
arriva.  des  incinons  faites  à la  plante , & la  liqueur  qui  en 

Aller  d'alsurancc  ; c'cft-à-dirc  , que  la  bete  va  fort  ,s'épaiflît  enfuite  au  foleil.  Il  cft  ordinairement 
au  pas , le  pié  ferré  , 6c  fans  crainte.  enferme  dans  une  veflie. 

Aller  au  gaig.iage  , c'eft-4-dire  , que  la  bête  L'  A l o e s Hépatique  cft  ainfi  nommé,  parce  que 
fauve  , qui  cft  le  cerf,  le  daim  6c  le  chevreuil  , va  (à  couleur  intérieure  cft  fcmblablc  à celle  du  foye.  U 
dans  tes  grains  pour  y viander  & manger  -,  ce  qui  fe  n'a  point  d'autre  différence  avec  le  Succocrin  , que  fa 
dit  aufli  du  lièvre.  couleur  obfcure.  Il  faut  le  choifîr  le  moins  puant 

Aller  de  hautes  erres  j c*eft  lors  qu'il  y a fept  qu'il  fc  pourra  ■,  car  pour  l'ordinaire  , il  eft  d'une 
ou  huit  heures  qu'une  bctc  cft  police.  On  dit , ce  puanteur  infuportable. 

lièvre  va  de  haute j erres.  L*  A L o E s Cabalin  cft  le  plus  greffier  6c  le  plus 

Aller  en  quête  ; c’eft  quand  le  valet  de  limier  terreftre  * on  l'a  appcllé  Cabalin  , à caufc  qu'on  le 
Va  au  bois  pour  y détourner  une  bctc  avec  fon  limier,  donne  aux  chevaux  dans  leurs  maladies.  Pour  le  d- 
Aller.  Terme  de  Venerie,  aller  fur  foi , fc  fur-  rcr  , on  pile  la  plante  , 6c  on  exprime  le  fuc  avec 

aller  , fé  fur-marcher.  Sc  dit  de  la  bête  qui  revient  la  preffe  -,  enfuite  on  le  ma  épaiiïïr  au  feu  ou  au  foleil. 

fur  fes  erres  , fur  fes  pas  , çn  retournant  par  le  même  Les  Droguiftcs  conviennent , que  c’eft  une  très-mau- 
chemin  qu'elle  avoit  pris.  vaife  drogue  , n'étant  qu'un  relïdu  brûlé , qui  n’a  ni 

ALLURE.  Marne re  de  marcha  des  bêtes.  force  , ni  venu.  Les  Maréchaux  devioient  lui  fubfti- 
A LL  O N GE*.  Terme  de  Venaie.  Se  dit  d'un  tua  l’hépatique. 

Chien  qui  a les  doigts  du  pié  étendus  , par  une  bief-  L' A L o s s purge  doucement  en  fortifiant  l'cfto- 
furc  qui  lui  a offenle  les  nafs  En  Fauconnaie , on  mac  , par  fa  fubftancc  gommeufe  , mais  il  faut  le 

appelle  oifeau  allongé  , celui  qui  a toutes  fes  pennes  prendre  en  mangeant  ; 6c  il  caufc  des  tranchées , des 
entières  , fie  d'une  fort  bonne  longueur.  hémoroïdes  6c  des  douleurs  par  fa  fubftancc  rélîneu- 

Ailoncer  le  trait  à un  limia  > c'eft  le  laifTa  le  -,  il  provoque  les  mois , il  tue  les  vers  , il  diflbuc 

déployé  tout  de  fon  long.  les  humeurs  pituiteufés  fie  gypfeufes  ; il  empêche 

. _ _ aufli  la  corruption , lorfqu'il  eft  appliqué  extérieure- 

ment. 11  contient  des  parties  bollamiqucs  qui  deffè- 
ALOES.  Cette  plante  a les  feuilles  fcmblablcs  à chcnt  6c  confbüdcnt  les  playes. 
celle  de  la  (quille  -,  clics  font  longues  , cpaiflcs  , char-  Pour  prépara  1* Aloes  , félon  les  règles  des  Chimif- 
nues  , un  peu  larges  6c  pleines  ac  fuc  -,  elles  fottent  tes  , on  fe  purifie  en  le  difTolvant  dans  des  eaux  diftil- 
de  la  racine  & s'ouvrent  en  arriéré.  Elles  font  den-  lccs  , 6c  dans  des  focs  de  rofes , ou  bien  de  violacés  , 
triées  des  deux  côtes  , 6c  armées  de  pointes  courtes  puis  en  le  filtrant  & coagulant.  On  pourroit  fe  férvir 
rangées  en  foie.  Sa  tige  qui  fort  du  milieu  des  fouil-  des  eaux  diftillécs  de  bourache  , ou  de  chicorée , qui 
les , foutiem  en  fa  fommicé  des  fleurs  blanches  , auf-  font  hépatiques  ; car  on  fe  fert  pour  prépara  l' Aloës 
quelles  fucccdent  des  fruits  divifés  chacun  en  trois  d'une  liqueur  convenable  à fa  vertu , qui  cft  hépari- 
lbgcs , remplies  de  fêmenccs  plates.  Toute  cette  plan-  que. 

te  eft  puante , extrêmement  amac  au  goût , étant  at-  On  prend  demi  livre  d’ Aloes  , le  meilleur  qu'on 
tachée  à une  feule  racine  , comme  à un  pieu  fiché  en  peut  trouva  •,  on  le  ma  dans  une  cucurbite  de  vore, 
terre.  Elle  croît  en  abondance  dans  l’Inde  , dans  l'A-  & on  vafe  par  deffus  une  livre  6c  demi  de  fuc  de 
rabie  & en  d'autres  lieux  maritimes  j on  en  trouve  violettes  ; on  couvre  la  cucurbite  d'un  chapiteau 
aufli  en  Efpagne.  aveugle , 6c  on  le  met  en  digeftion  l'cfpace  de  qua- 

Lc  bois  d' Aloes  eft  réfineux , c'cft  un  paillant  con-  rame-huit  heures , pendant  lequel  reins  l'Alocs  fe 
forratif  j mais  il  eft  rare  d’en  trouver  en  Europe  > on  diffôut  dans  ce  fuc  , & s'il  y a quelque  terreftréité  , 
dit  que  dans  les  Indes  fie  autres  fcmblablcs  climats , elle  fc  trouve  au  fond.  On  verfe  la  diflblution  pat 
il  vient  grand  comme  l'olivier.  Le  meilleur  a une  inclination  , & on  la  filtre  ; puis  on  la  fiait  évapora 
couleur  fort  brune , il  eft  rempli  de  veines  erifes  , fie  dans  une  écucllc  vanie  au  bain  marie  ; & on  la  ré- 
d'une  humeur  grade , 6c  quoiqu'il  foit  pelant , U ne  duic  en  mille , dont  on  puifle  forma  des  pilules  de  la 
va  pas  au  fond  de  l’eau.  On  s'en  fert  à compofcr  des  pcfantcur  de  fix  ou  huit  grains  , dejquelles  on 
parfums.  Il  eft  fort  amer  , 6c  referre  modérément  -,  prend  une  feule , demi  heure  avant  fouper , pour  it- 
érant lavé,  il  fortifie  6c  purge  l'eftomac  ; il  lâche  le  cher  le  ventre  doucement , fie  pour  évacuer  comme 
venrre  fie  fait  «Jormir.  Le  trop  grand  ufaee  nuit  à infenfiblcment  les  glaires  fie  vilcolités  du  ventricule, 
ceux  qui  ont  la  difpofirion  à la  phtifie  j il  eft  bon  On  en  fait  aufli  de  la  groflèur  de  La  tête  d'une  épin- 
contre  le  débordonent  de  bile  j fie  étant  mêlé  avec  glc , Se  on  les  appelle  pilules  de  Francfort  ; enfin  on 
d'autres  médicamens , il  les  empêche  de  nuire  , outre  appelle  cette  malle , Aioes  violât  a , comme  on  appelle 
quantité  d'autres  propriétés.  Voyez  DaUcb.  tom.  a,  refat  a celle  qui  eftdilfoutc  dans  le  fuc  de  rofes. 

Ùb.  si.  ch.  at.  On  tire  de  l'Alocs  une  ceinture  avec  l’cfprit  de 

Quelques  Naruraliilcs  ont  avancé  que  l'Aloës  ne  coin , de  la  même  manière  que  celle  qu'on  tire  de  U 
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Mirrhe.  Cette  teinture  eft  réfolutivc  & déterfivc; 
contre  la  cangrcnc  , pour  nettoyer  les  playej  & les 
vieux  ulcères , pour  ailToudrc  les  humeurs  gypfeu- 
fes , Se  pour  faire  revenir  les  chairs. 

L'Alocs  fuccotrin  eft  le  meilleur  pour  l'qfoge  inté- 
rieur -,  Se  au  contraire , l'hépatique  l'emporte  fur  le 
fuccotrin  , pour  l'ufage  extérieur. 

ALOSE.  Poiflon  de  mer  , qui  paflè  dam  les  ri- 
vières , fur  tout  dans  celles  qui  font  gravelcufes , 
comme  la  Loire  , la  Garonne,  &c.  remontant  quel- 
quefois plus  de  trois  cens  lieues  , à la  fuite  des  bat- 
teaux  de  fcl , qu'il  aime  extrcmcmcnt.Ses  écailles  font 
grandes  , minces  Se  faciles  à détacher  ; il  a fur  les 
yeux  , de  chaque  côté  , une  écaille  fort  luifame  ; fon 
dos  eft  d'un  blanc  jaunâtre  -,  les  côtés  & fon  ventre 
d'un  blanc  argentin  ; & fa  langue  tire  fur  le  noir. 
Sa  chair  eft  dclicieufe  au  coût  ; mais  il  faut  qu'elle 
loir  fraîche.  On  fait  rôtir  I'Alofc  à petit  feu , fur  le 
gril , & on  la  fert  avec  une  farce , ou  à la  faillie  blan- 
che ou  roufte  avec  câpres  : on  la  met  auffi  au  court- 
bouillon. 

Au  refte , les  premières  , ni  les  dernières  Alofês  ne 
font  pas  les  meilleures  ; quand  on  veut  les  manger 
bonnes , il  faut  les  faire  cuire,  fi  l'on  peut , en  fortant 
de  l'eau , Se  Iorfqu'cllcs  font  le  plus  abondantes  -,  elles 
font  extrêmement  indigeftes. 

On  trouve  dam  la  tète  de  ce  poiilôn  , un  os  pier- 
reux, qui  eft  alkali , & propre  pour  diflôudrc  la  picr- 


Le  miroir  dont  on  fe  fert  pout  prendre  les  Alouc- 
tes  , eft  fait  de  differentes  pièces  , qui  font  repréfen- 
tées  par  les  figures  i . i.  Se  J . de  la  première  planche. 
Prenez  un  morceau  de  bois  A C d’un  pouce  Se  demi 
d’ cpaifleur  , long  d’environ  neuf  pouces  ; il  faut  le 
cailler  , de  forte  qu'il  foit  courbe  en  arc , comme  vous 
le  voyez  en  A B C , Se  qu'il  ait  fix  faces  fuivant  fa 
longueur. 

La  figure  marquée  t . i.  $.  4.  f.  6.  repréfente  fa 
coupe  ; la  face  de  dcftôus  6.  doit  être  large  d’un  pou- 
ce Se  demi  5 les  autres  faces  doivent  diminuer  l'cpaif- 
feur  de  telle  maniéré  , que  celle  de  deflîis  marquée  ; , 
n'ait  plus  qu'un  demi  pouce  de  large.  Les  cinq  fa- 
ces t.  1.  j.  4.  j.  feront  toutes  entaillées  en  creux  , 
pour  y nuftiquer  de  petits  morceaux  de  miroir.  Au 
milieu  de  la  face  inferieure  marquée  6.  ou  B.  dans  la 
première  figure  , il  faut  faire  on  trou  pour  recevoir 
une  cheville  de  bois  , longue  de  fût  pouces  , Se  grofle 
comme  le  doigt , un  peu  en  pointe  par  le  bouc  , avec 
un  petit  trou  1 au  milieu  , pour  y attacher  une  corde. 
Prenez  enfuite  un  autre  morceau  de  bois  N Q.  de 
deux  pouces  d'épaifteur  , long  d'un  pié , que  voas 
amenuiferez  par  le  bout  Q.  pour  le  hcher  en  terre. 
Faircs-y  une  entaille  M O , dont  la  hauteur  M O foit 
Temt  /. 
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rc , pour  foire  pouffer  1a  gravellc  , Se  pour  abfôrber 
les  acides. 

A L O U E T E.  C’eft  un  petit  oifeau  gris  , qui 
chante  dès  le  matin  , quand  il  foit  beau  teins  -,  il  dt 
allez  connu  -,  il  couve  en  May  , en  Juillet  Se  en  Août; 
fes  petits  font  en  état  de  forcir  eu  dix  ou  douze  jours  ; 
il  vit  neuf  à dix  ans. 

Il  y en  a de  deux  fortes  ; une  hupcc  ou  crccce  , Se 
l’autre  qui  ne  l'eft  point  : celle-ci  vole  en  troupe  , 
c'en  le  premier  oifeau  qui  annonce  l’été.  La  crctce 
va  plus  fouvent  à terre  que  l'autre.  Ces  deux  cfpeces 
le  nourri iTent  de  vers  , de  grains  Se  de  fourmis.  On 
les  met  en  cage  ; elles  font  très-bonnes  à manger  , 
Iorfqu'cllcs  font  jeunes,  pourvu  qu'on  les choiiifie 
tendres  & bien  nourries.  Leur  chair  eft  ferme  , bru- 
ne , d'un  bon  fuc  , Se  facile  à digérer. 

On  employé  le  coeur  Se  le  fang  de  l'Alouete  dam 
la  colique  venteufe  Se  dans  la  néphrétique  ; on  s'en 
fert  aujli  pour  poullcr  le  fable  Se  les  phlcgmcs  des 
reins  & de  la  veflie. 

Pour  frtndrt  les  Alouetes  mi  miroir. 

On  les  prend  di  ver  ferment  : la  maniéré  la  plus 
commune  eft  avec  des  nappe»  ,qui  fe  tendent  comme 
pour  les  ortolans  ; c'cft  pourquoi , on  fera  les  mêmes 
obfervacions  , à la  referve  qu'il  fout  fe  fervir  d'un  mi- 
roir , Se  que  les  appellans  font  à terre  , au  lieu  qu'on 
met  les  ortolans  fur  des  petites  fourchettes. 


de  deux  pouces.  Se  la  profondeur  du  morceau  de  bois 
d'un  pouce  &:  demi.  Percez  ce  morceau  de  bois  par 
fa  partie  fi^érieurc  N , Se  continuez  le  trou  jüfqu'aU 
dcftôus  de  l’entaille  M O de  la  longueur  d'un  pouce  ; 
c'cft  dans  cc-trou  oue  vous  fêtez  entrer  la  cheville  1 B 
adaptée  au  morceau  de  bois  taillé  à foéetes , comme 
vous  le  voyez  repréfçnté  dans  la  troificme  Figure. 

Enfin  , vous  pailcrez  une  corde  dam  le  trou  qui  & 
été  pratique  au  milieu  de  la  cheville , & vous  la  rou- 
lerez alentour  ; le  miroir  fera  achevé.  Il  le  foùdra 
ficher  en  terre  au  milieu  de  deux  nappCs,&  uh  peu  de- 
vant des  muetes , en  telle  façon  que  la  perfonne  qui 
fera  dam  la  Loge , cirant  la  fifcelle  , le  miroit  tourne 
de  côté  Se  d'autre , ainfi  que  les  petits  moulinets , que 
les  en  fans  font  tourner  dam  Une  noix  , qu'ils  appel- 
lent guindres , ou  noifolcs  j ccctc  invention  fert  lors- 
que le  Soleil  paroit , il  fout  les  faire  marcher  incef- 
famment , tous  cés  miroirs  éclatent , ce  qui  donne 
envie  aux  oifeaux  de  voltiger  aux  environs , pour 
voir  ce  que  c'eft  , Se  lors  qu'ils  font  à hauteur  conve- 
nable , on  les  prend.  La  vraye  foifon  de  cette  chailë  , 
eft  depuis  le  mois  de  Septembre  ; Se  principalement 
le  matin  pendant  les  géléeS  blanches.  Confultez  le 
mot  Ortolan  , 0e  vous  y verrez  U Figuredes 
D ij 
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-ci.  où  font  attaches  les  deux  piquets  G , H , 8e  au  cote 
2a-  Je  chaque  piquet  les  chevilles  L , I ; & quand  on  veur 
'on  prendre  les  Alouacs , il  faut  s’en  aller  trois  ou  quatre 
du  perfonnes  de  compagnie  dans  une  campagne,  qui  foie 
unie  i c'eft-à-dirc  , qui  ne  (oit  point  montueufe  , & 
déployer  les  filets  Se  les  étendre  de  long  j puis  atta- 
cher les  trois  bâtons  aux  deux  bouts  ôc  au  milieu  ■, 
5:  mettre  au  milieu  le  bâton  , auquel  il  y a deux  pi- 
quets , afin  que  le  filet  tourne  plus  facilement  & plus 
promptement , étant  guidé  par  ce  bâton  , qui  tour- 
nera entre  les  deux  piaucts  , que  vous  joindrez  en 
k terre  , 8e  les  deux  autres  oouts  vis-à-vis  l'un  de  l'au- 
tre ; de  forte  que  les  quatre  piquets  le  trouvent  tous 
piqués  en  ligne  droite , & que  1a  corde  du  bas  des 
nappes  fort  tort  roide.  Ayez  une  corde  câblée  3,5, 
longue  de  douze  pieds  , que  vous  attacherez  d'un 
bout  au  bâton  3 , & de  l'autre  à un  piqua  y , qu'on 
fichera  en  terre , vis-à-vis  des  piquets  4,1,6.  Vous 
mettrez  de  même  une  autre  corde  longue  de  dix  pieds 
au  bout  du  bâton  7,  avec  un  piquet  8 , à l'autre  bout, 
| que  vous  coigncrcz  en  tare  , au  droit  des  autres  , le 
tirant  de  toutes  vos  forces , pour  faire  que  la  corde 
d'en  haut  (bit  aullî  roide  que  celle  d'en  bas  11  faudra 
avoir  une  autre  corde  longue  de  dix  ou  douze  toiles  , 
que  vous  pallèrez  dans  une  poulie,&  l 'attacherez  d'un 
bout  au  bâton  7 , 8e  l’autre  fera  lié  à un  piqua  der- 
; ricre  la  Loge  , qui  doit  être  de  chaume  , autour  de 
quelques  brins  de  bois  ; on  arrêtera  la  poulie,  à quin- 
zc^picd  du  filet  à l'endroit  marqué  1 o , avec  une 
corde  liée  à un  piqua  1 1 •,  de  forte  que  l'cfpace  d’en- 
tre la  poulie  Se  fon  piqua , (bit  d'un  pié  Se  demi  de 
longueur , 8c  que  la  poulie  avance  de  deux  pieds  en 
dedans  du  bas  du  fila , afin  q^u'il  tourne  plus  vite.  Le 
tout  étant  ajulté  ; une  perfonne  s'allbira  dans  la  Loge 
pour  tira  la  corde , Se  faire  tourner  les  nappes  , fi-tôc 

2 uc  les  prémiers  oilcaux  de  la  troupe  feront  au  de  dus 
u bas  nia  , pendant  qiùl  y prendra  garde,  les  éutres 
s'en  iront  faire  leva  les  Alouacs , Se  les  chafleront  du 
côté  où  font  tendues  les  nappes  , afin  de  les  contrain- 
dre d'y  alla.  Les  perfonnes  le  doivent  difpola  , en- 
fortc  que  le  gibier  19,  20,  foie  comme  entre  les  trois 
perfonnes  que  je  luppofê  venir  l’un  de  l’endroit  mar- 
des  que  A , l'autre  de  B , & le  troifiéme  de  C i mais  il 
:ct~  fou*  que  les  deux  qui  marcheront  aux  endroits,  A,C, 
;cle  avancent  plus  que  celui  du  milieu  ; Se  ainfi  les 
Se  Alouacs  (e  verront  comme  enfermées  de  trois  cô- 
an-  tés , Se  feront  obligées  de  vola  droit , par  defTus  les 
ans  filas  ; & pour  les  y foire  encore  aller  plutôt , ayez 
id-  une  fifcellc , qui  (bit  bien  longue , laquelle  vous  arta- 
i»t , chacz  d’un  bout  à la  pointe  d'un  petit  bâton  9,  qui 
au-  (cra  haut  d’un  pié  8e  demi,  ou  deux  pieds, piqué  droit 
en-  en  terre  à deux  pieds  proche  des  nappes  j Se  de-là  elle 
t à pailcra  fur  une  petite  fourchette  14  , de  même  hau- 
:lui  leur  que  l'autre  verge  , & piquée  pareillement  en 
■ds,  tare  ; Se  l'autre  bout  de  cote  filccllc  fa»  porté  à la 
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Autre  mAtiitrt  de  prendre  let  A huttes  Avec  des  Lucas. 
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Les  Payfons  qui  n'ont  point  de  filets  » fc  fervent 
de  collets  ou  lacets  j jour  prendre  les  Alouctes , 
pendant  les  grands  froids.  Ils  observent  les  lit  ux  , 
où  elles  fc  plailir.it  le  plus  , parce  qu'elles  y font  lôu- 
vent  ; Si  pour  les  y attirer  davantage  , ils  y jettent  de 
l'avoaic.  Celui  qui  veut  en  prendre  , tend  des  col- 
lets j il  met  fur  divers  filions  ou  planches  de  terre  , 
les  unes  près  des  autres , des  filcclles  longues  d'envi- 
ron quatre  ou  cinq  toiles  chacune  , qui  font  arretées 
avec  des  piquets  à chaque  bout  i il  attache  à ces  fif- 
Ceiles  pluficurs  lacets  en  double  , faits  d'un  brin  de 
crin  de  cheval  , lefqucls  font  à quatre  doigts  les  uns 
des  autres  j Si  il  jette  après  cela  de  l'avoine  tout  au 
long  des  fifoellcs.  De  crainte  qu’on  ne  lui  derobe 
celles  qui  s'y  prendront  en  fon  abiènee  , il  va  chcr- 
chet^u  loin  où  il  y en  a quelque  bande  , Si  les  fait 
voler  du  côte  qu'il  a tendu , où  clics  fc  vont  pofrr  ; 
& auiTi-tôt  qu'elles  découvrent  le  grain  , Si  qu'elles 
s'y  jettent , on  en  prend  une  quantité  prodigieufe  : 
il  s'y  prend  auili  bien  d'autres  oifoaux  , que  des 
Alouctes  , Si  tous  detneurent  pris  par  les  pieds  > par- 
ce que  cheminant  pour  chercher  le  grain  , ils  pauènt 
i>ar  hazard  les  pieds  dans  le  lacet , qui  eft  délicat , A: 
l'emportent  avec  eux  juiqu'à  ce  que  le  collet  foit  tout- 
3-fait  ferme , 2c  qu'il  les  arrête. 

Peur  prendre  une  compagnie  d‘ Alouctes  fous  un  filet. 

Voici  une  autre  maniéré  b en  facile , pour  prendre 
une  bande  d'Alouctcs  \ il  ne  faut  point  de  filet  par- 
ticulier, puifquc  toutes  fortes  de  filet*  peuvent  fèrvir 
à cette  challè  . pourvu  que  les  mailles  n'en  fuient  pas 
trop  larges  , 2c  que  le  filet  foit  allez  grand,  comme  fo- 
roit  une  tiralïè  avec  laquelle  on  prend  les  cailles.  Voici 
ce  que  doit  faire  celui  qui  voudra  fc  divertir  à pren- 
dre tant  les  groftes  Alouctes , que  les  petites  appcllécs 
Cotrelus  , ou  Trclus.  Il  faut  avoir  premièrement , 
trois  ou  quatre  douzaines  de  petites  fourchettes 
hautes  d'un  pié  , & fort  menues  ; les  mettre  en  un 
paquet  avec  le  filet , dont  on  veut  fo  fèrvir  , qu'il  faut 
porter  fous  le  bras  5c  fc  promener  dans  les  Campa- 
gnes , jufqu'à  ce  qu'on  ait  rencontré  une  bande  d'A- 
louetcs  , lcfquclles  étant  découverte*  , il  faudra  les 
aflùrcr  en  ccttc  forte  On  tournera  tout  autour  d'el- 
les trois  ou  quatre  fois , ne  les  approchant  d'abord 
qu'à  cent  pas  , & puis  en  tournant  peu  à peu  , on 
s'en  approchera  juiques  à trente  ou  quarante  pas. 
Celui  qui  tournera  ainfi , ne  doit  point  s’arrêter , 
quand  |il  en  fora  proche  , autrement  clics  s'envole- 
raient -,  mais  il  marchera  continuellement  Si  douce- 
ment de  côté  2c  d'autre  , étant  courbé , contrcfoifont 
une  vaclic  qui  paît  ; Si  lors  qu'il  les  verra  fans  crain- 


te,il  déployas  le  filet  A,  à environ  cent  pas  îles  Alouc- 
tes , en  travers  fur  les  raifos  ou  planches  de  guértt , 
ou  de  blé  -,  Si  il  l'étendra  , de  forte  que  le  coté  fi  , 
tourné  vas  les  Alouctes  foit  ouvert  : ce  qui  fc  fait 
par  le  moyen  de  pluficurs  petits  bâtons  fourchus , 
qu'on  pique  en  terre , à deux  pieds  de  difiance  le» 
uns  des  autres  , polant  fur  les  fourchettes  , la  corde 
D , du  fila  ; Si  taillant  traîner  à terre  les  deux  côtés 
I: , F , auffi-bicn  que  le  derrière  G , pour  empêcher 
les  Alouctes  de  s'ec!  taper.  Après  cela  l'on  piquera  le 
refte  des  autres  fourchettes  , pour  tout  le  milieu  du- 
dit filet  i quand  le  fila  fora  ajufté , on  ira  foire  le 
tour  au  demis  des  Alouctes  \ en  cheminant  de  côté  SC 
d’autre , on  les  approchera  peu  à peu  , pour  les 
foire  marcher  , ce  qu'elles  feront  lorfqu'on  les  pref- 
fora  ; li  clics  croient  trop  écartées  , il  foudroit  les 
tourner  pour  les  foire  amonceler  -,  Si  les  conduire 
juiques  fous  les  filets  , où  clics  entreront  facilement. 
Lurfqu'cllcs  y feront  entrées , on  jettaa  un  chapeau 
en  l'air  , en  courant  à elles  , afin  de  les  empêcher  de 
revenir  du  côté  qu'elles  auront  entré  •,  Si  fi-tôt  qu'on 
fora  au  bord  , il  faudra  attacha  la  piémicre  rangée 
de  fourchettes  , 5c  fermer  tout  autour  , comme  une 
cage  , pour  prendre  le  gibia  à fon  loifir. 


Municre  de  prendre  des  Aleuetes  de  nuit  Avec 
le  Tr Aine au. 

On  prend  grande  quantité  d' Alouctes  la  nu:r  aveç 
un  filet  i quelques-uns  fc  fervent  pour  cela  , du  fou 
avec  le  fila.  Pour  en  prendre  de  cette  foçon  , il  faut 
avoir  un  fila  appelle  7 rdineAu  , qui  s'ajufte  , 2c  fc  foit 
de  même  , à la  referve  que  les  mailles  n'ont  qu’un 
pouce  de  largeur  ; 2c  qu'il  doit  y en  avoir  un  refte 
par  le  derrière  , long  d'un  pié  tramant  à terre , afin 
que  les  Alouctes  ne  [aillent  palier  le  fila  fins  s’élever. 
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Pour  les  prendre  avec  moins  de  peine  , il  eft  à pro- 
pos de  (c  promener  au  loir  le  long  des  pièces  de 
terre  enfemcncccs , des  terres  en  friches  , qui  en  font 
poche  , des  endroics  où  on  a cueilli  de  l’avoine  , -ou 
des  cliaumes  coupés  bien  près  de  terre.  On  les  voit 
fur  le  tard  voler  en  troupes  , & fe  repofer  dans  l'un 
de  ces  endroits  , qu’on  remarque  pour  y retourner 
la  nuit , avec  le  Traineau  , qui  cft  attache  avec  deux 

Erches  > 6c  porte  par  deux  perfonnes  fortes  , lelqucl- 
marchent  vite  , dans  le  champ  où  elles  ont  été 
remarquées  i & quand  ils  entendent  voltiger  quelque 
chofc , il  faut  laitier  tomber  les  perches  6c  courir 
au  filet , pour  prendre  ce  qui  s’y  rencontre.  Ceux  qui 
n’ont  pas  le  tems  de  remarquer  le  foir  les  Alouetes  , 
vont  feulement  traîner  le  filet  au  hazard  , fur  les 
lieux  où  ils  croyent  trouver  le  gibier.  Vous  ferez 
averti , que  fou  vent  il  fe  rencontre  fous  le  filet  des 
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perdrix  ou  quelques  bccallcs , torique  le  Trainciu  ne 
fait  pas  de  bruit , comme  par  exemple  fur  le  blé  verd. 
Cette  châtie  eft  d’autant  meilleure , que  la  nuit  cft 
plus  obfcure , & qu’il  fait  froid.  Elle  ne  vaut  pas  1a 
peine  de  s’y  arrêter  , quand  la  Lune  eft  claire. 

Munitrt  de  prendre  les  Alouette  avec  U Tonnelle  murée. 

■ Prenez  une  Tonnelle  qui  ait  au  moins  dix  pieds 
de  haut  à fon  entrée.  Plantez  un  fort  piquet  au  fond 
d’une  des  railcs  de  blé  , marquées  par  les  lignes 
ponctuées  de  lai'  figure  ; attachez  à ce  piquet  la  queue 
de  la  Tonnelle  marquée  A.  étendez  le  filet  & fichez 
en  terre  les  deux  piquets  qui  tiennent  au  cercle  de 
l’entrée  j tendez  enfuite  de  chaque  côté  des  filets 
avec  des  bâtons , ou  perches  qui  les  foutienncnr.con-  * 
tinuant  iûfqo’à  ta  longueur  de  fix  cru  huit  toiles  , 5c 
même  plus  li  les  filets  font  aifez  longs. 


Si  les  filets  ne  font  pas  alTcz  longs  , vous  atta- 
cherez aux  deux  demieres  perches  , quatre  ou  cinq 
cordes  garnies  de  plumes  , en  forte  qu'étant  pofées 
horifontalcmcnt  les  unes  fur  les  autres  , elles  for- 
ment une  cfpcce  de  mur  , qui  empêche  les  Aloue- 
des  de  s’écarter  de  l'entrée  de  la  Tonnelle.  On  alTure 
ces  cordes  avec  des  bâtons  , de  même  que  les  filets  ; 
il  cft  à propos  de  mettre  deux  , ou  trois  appcllans  à 
l'entrcc  de  1a  Tonnelle  : enfuite  pour  y faire  entrer 
les  Alouetes  , on  met  en  ufage  les  mêmes  moyens  que 
nous  donnons  , pour  y faire  avancer  les  perdrix. 
Veye*.  Perdrix. 

Pour  apprêter  des  Alouetes  comme  il  faut  , on 
commence  par  les  plumer  au  fcc  \ puis  à leur  écor- 
cher U tête  , obfcrvant  de  ne  les  point  vuider  ; cela 
fait , on  les  pique  de  lard  ; apres  leur  avoir  palfê 
une  brochette  en  travers  , on  les  attache  toutes  à la 
la  grande  broche  pour  les  faire  rôtir  j 6c  lorfqu'ellcs 
le  font , on  y jette  deffus  de  la  mie  de  pain  en  pou- 
dre avec  du  Ici , on  leur  mer  dclTous  une  rôtie , & 
une  iauce  comme  au  beccallês. 


Alouette  en  rtegour. 

Prenez  des  Alouetes  , plumez- les , vuidcz-Us,  paf- 
fcz-les  à la  poêle , avec  du  lard  fondu  & un  peu  de 
farine  ; mettcz-lcs  dans  une  terrine  avec  du  bouillon 
6c  du  vin  blanc  -,  ailaifonncz-les  de  fcl , de  poivre  , 
6c  de  cancllc  , laiflcz-lcs  cuire  ainli  jufqu'â  ce  que  la 
faucc  en  foit  courte  ; mettez-y  un  jus  d’orangcA  puis 
les  fervez. 

Quand  on  les  fait  rôtir , on  ne  les  vuide  pas. 

A L O Y AU.  G rollè  piece  qu'on  lève  fur  la  han- 
che du  boeuf.  L'Aloyau  rôti  veut  être  mangé  rouge 
& faigneux  : il  en  cft  plus  tendre  & plus  délicat. 
Ceux  qui  le  veulent  plus  cuit , le  coupent  par  tran- 
ches -,  y font  une  faucc  avec  un  peu  d’eau , du  fcl , du 
poivre  , un  filet  de  vinaigre  , quelques  ciboules  tâ- 
chées , ou  avec  trois  ou  quatre  anchois  tâchés , & 
aflaifbnncs  de  fel  & de  poivre  avec  du  jus  de  boeuf  ; 
on  peur  y ajouter  des  câpres.  Ces  fauces  fe  fervent 
chaudes.  On  fait  bouillir  un  peu  la  première  fur  le 
tcçhaut  avec  Us  tranches, 


I 


Digitized  by  Google 


Ci  A L O ALT 

Pour  farcir  l'aloyau , vous  en  prenez  la  chair  du 
milieu , quand  il  cft  prcfque  cuit  à la  broche  ; vous 
la  hâchez  bien  menu  avec  du  lard  , de  la  moelle  de 
boeuf,  foyes  gras  , ris  de  veau , truffes  , champi- 
gnons , morilles , mouflèrons , & autres  bonnes  gar- 
nitures , Ôc  fines  herbes  ; le  tout  bien  aflaifonne  de 
fcl  ÔC  de  poivre.  Vous  mettez  cette  farce  entre  la 
peau  fie  l'os  de  l'aloyau  que  vous  rocoufez  propre- 
ment , 8c  vous  l'achevez  de  cuire. 

Pour  mettre  l'aloyau  en  ragoût  ; on  le  pique  du 
côté  du  filet , de  gros  lard  bien  aflrifonné.  Quand 
il  eft  à demi  roci , on  le  met  dans  un  pot , ou  mar- 
mite , avec  jus  de  bœuf , un  peu  de  champignons , 
de  morilles , truffes  , Ôc  culs  d'artichaux  , hachés  6c 
allrifonnés  de  fcl  6c  de  poivre , avec  un  bouquet  de 
fines  herbes.  L'ayant  frit  cuire  ainfi  doucement , & 
à propos  , on  le  fert  avec  bonnes  garnitures  fie  bon 
aiîaiitmncmcnr , le  tout  lié  d'un  coulis. 

ALT 

ALTEA  FRUT  EX,  ou  Guimauve  Royale. 
C'eft  un  petit  arbre , qui  vient  de  graine  , fie  qui 
porte  des  fleurs  comme  celles  du  volubilis  fie  de  mê- 
me figure.  Il  y en  a de  violets  fie  de  blancs  ; il  eft 
quatre  ou  cinq  ans  avant  que  de  fleurir , les  feuilles 
reflcmblent  à celles  de  la  vigne  ; il  ne  craint  point  le 
froid , fie  quand  l'arbrifleau  cft  dans  fa  pcrrcâion  ; 
fie  que  (à  fleur  eft  (ortie  , c'eft  un  objet  charmant  à 
la  vûë  fie  qui  dure  fort  long-tcms. 

ALTERER.  Proprement  parlant  , fignifie 
un  changement  de  nature  , ou  une  cfpocc  de  «-da- 
tion d’agir  dans  l'objet  atteint  de  cct  inconvénient  : 
Ce  qui  fait  ou'on  dit  en  matière  d' Agriculture  : Nos 
rsbfins  ont  été  altérés  cette  année  : c'eft-à-dire  , n'ont 
pas  donné  du  fruit  fi  gros  qu'on  l’cfpcroit.  Ce  bois 
eft  tout  altéré;  les  blés  font  altérés  pendant  Us  trop  gran- 
des (ecbertjfts. 

Altérer,  eft  bien  dit  , non  feulement  par 
rapport  à l'homme  , mais  encore  par  rapport  aux 
plantes , qui  font  ainfi  qu'eux  fu jettes  à des  infir- 
mités. 

A L T H E A.  Paye*.  Guimauve. 

ALU 

A L U C H O N.  Efpece  de  dent  ou  de  pointe 
qui  entre  dans  les  fufeaux  , ou  dans  la  lanterne  des 
moulins  , fit  autres  machines  qui  ont  des  roues. 

A L U D E L.  Terme  de  Chimie  qui  (c  dit  de 
plufieurs  pots  ou  tuyaux  de  terre  fans  fond  , mis  les 
uns  fur  les  autres  , qui  vont  en  étrécidànt  par  le 
haut , fit  qu'on  adapte  fur  un  pot  percé  au  milieu  de 
fit  hauteur.  On  s'en  fert  à fublimer. 

ALUINL  Veye*.  Absinthe. 

ALUN.  C'eft  un  fel  acide  minéral  de  différen- 
tes couleurs , qui  fe  tire  des  carrières  en  France  , en 
Italie  5c  en  Angleterre.  Lorfqu'il  eft  fcc , concret , ÔC 
de  couleur  blanche  , il  cft  moins  piquant  que  le  vi- 
triol , fie  plus  aftringcnt.  Celui  qu'on  trouve  dans 
les  mines  cft  le  naturel , fie  il  y en  a de  trois  efpcces  : 
L'alun  de  roche  ou  de  glace  , l'alun  de  Rome , fie 
l'alun  de  plume. 

L' A l u N de  roche  nous  vient  d'Angleterre  , il 
eft  blanc  fie  tranfparcnt  comme  du  criftal  ; il  eft  peu 
employé  en  Médecine.  Il  rend  la  teinture  claire , vive 
fie  durable. 

L' A l u n de  Rome  cft  rougeâtre  , tranfparent 
en  dedans,  ÔC  d'un  goût  acide  ftiptique.  On  s'en  fert 
extérieurement  pour  arrêter  le  fan  g , fie  pour  nettoya? 
les  dents  \ on  l'employe  dans  les  gargarifines,  pour 
les  inflammations  de  gorge.  On  l’appelle  Alun  brû- 
lé , quand  on  l'a  fait  calciner  pour  le  dépouiller  de 
fon  flegme , alors  on  s'en  fert  pour  ouvrir  les  dian- 
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crcs  ,fie  pour  confirmer  les  cxcroiflânces  fie  les  chairs 
baveufes 

L'  A l u n de  plume  a la  figure  d'une  petite  plan- 
te ; il  cft  compofc  de  plufieurs  filamens  droits  , très- 
blancs  , criftalins  fie  rcfplcndiflàns.  Il  (e  trouve  dans 
quelques  Iflcs  de  l'Archipel , en  Macédoine  fie  en 
Egypte.  Il  cft  très-rare  , fie  il  n'y  a que  les  curieux 
qui  en  gardent  dans  leurs  cabinets. 

A ces  trois  dpeccs  d'Alun  naturel , on  en  peut 
ajouter  une  quatrième  qui  eft  celui  que  l’on  débité 
chez  les  droguiftes  pour  l'Alun  de  plume.  Ce  n'cft 
qu'un  talc  filamenteux  , doux  au  toucher  , fie  qui 
reilcmble  à la  pierre  d'amiante , avec  laquelle  cepen- 
dant il  ne  faut  pas  le  confondre.  Ce  talc  ne  fc  diflbut 
point  dans  l'eau , il  cft  même  difficile  de  le  calciner  j 
il  excite  fur  la  peau  des  demangeaifons  6c  des  am- 
poules , que  l'on  guérit  avec  de  l'huile.  On  l'apporte 
de  Ncgrcpont. 

Il  y a quatre  fortes  d'Alun  artificiel,  i*.  Le  foc  - 
carin  qui  cft  préparé  avec  de  l'Alun  de  roche  , de 
l'eau  de  rôle  fie  des  blancs  d'œufs  cuits  cnfemblc  en 
confiftance  de  pâte.  i8.  L'Alun  cacin  qui  n'eft  autre 
chofc  que  la  cendre  de  la  foude  ou  xali , ou  bien 
quelque  autre  cendre  ou  fcl  abcali  tiré  des  végétaux. 
}*.  L'Alun  de  lie  de  vin  dcflcchée  8e  brûlée.  Enfin 
l’Alun  écaillé  , qui  fe  frit  de  la  pierre  fpeculaire , ou 
miroir  d'âne. 

L' A l u n cft  d'un  ufage  fort  étendu  dans  les 
teintures  Ô c dans  les  enluminures  ; c’eft  lui  qui  ferf 
à donner  de  la  vivacité  aux  couleurs , fie  il  cft  com- 
me un  lien  entre  la  couleur  fie  les  étoffes.  Le  meilleur 
moyen  de  fe  fervir  de  l'Alun  dans  le  verd  d'iris  8c 
autres  compofitions  de  couleurs  , qui  changeraient 
fans  ce  minerai , cft  de  le  concafler  allez  menu  fie  de 
le  mettre  dans  un  peu  d'eau  fur  le  fou  ; car  autre- 
ment il  ne  fondrait  jamais  bien  , fie  de  cette  eau  vous 
en  arroferez  vos  fleurs  ou  foc  de  couleurs  ; mais  le 
moins  d’Alun  que  vous  y mettrez  n'cft  que  le  meil- 
leur , parce  qu'il  brûle  quand  il  y en  a trop. 

Glafcr  dit  que  l'Alun  étant  bien  préparé , peut 
être  employé  intérieurement.  Le  meme  Auteur  le 
diftillc  5c  le  calcine  en  même  tans , fie  dit  que  l'et 
prit  qu'on  en  tire  , étant  mêlé  dans  la  boiflôn  des 
fcbricitans  eft  bon  pour  les  rafraîchir  ; parce  qu'il  eft 
for  diurétique  Ôe  defopilatif , ÔC  qu’il  cft  très-pro- 
pre pour  guérir  les  chancres  de  la  bouche  ; mais  que 
comme  il  a un  goût  ingrat , on  peut  fe  fervir  en  (à 
place  , 8c  en  toutes  occafions  de  l'efprit  de  vitriol. 
Il  rient  auffi  que  fon  flegme  cft  fon  bon  dam  les 
collires  pour  les  inflammations  des  yeux , pour  les 
érefipelcs  , ôc  pour  laver  les  playes  fie  les  ulcères. 
Mais  pour  faire  cette  d titillation  , il  prend  de  l'Alun 
purifié. 

L'Alun  pris  avec  précaution  cft  très-utile  pour 
arrêter  toutes  fortes  d'hémorrhagies  ; excepté  les  hé- 
morrhagies critiques  , ou  accompagnées  de  fièvres 
violentes.  La  manière  dont  il  opère  eft  très-douce, 
fie  n’eft  fujette  à aucun  accident  fâcheux.  On  la  va- 
rie félon  les  différentes  indications  ; mais  il  faut  au- 
tant qu'il  cft  poflîblc  frire  précéder  la  faignéc  , ou 
du  bras , ou  du  pié.  Si  l'on  n'a  pas  d'Alun  préparé  , 
on  fc  fert  d'Alun  brute , blanc  ou  rougeâtre  , ch 
forme  de  pillules , dam  du  pain  à chanter  , du  poids 
d'un  demi  gros  ; on  diminue  la  dofo  à proportion 
.de  l'âge  , fic  l'on  fait  prendre  auffitôc  au  malade  un 
verre  de  tifanne  compose  de  feuilles  de  lierre  , de 
véronique , de  pervanche , d'orties  piquantes  , de 
bourfe  à pafteur  , fie  de  queue  de  renard  ; de  châ- 
cunc  une  poignée , avec  le  quart , ou  environ , d'une 
poignée  de  fleurs  d'hipéricon , le  tout  bien  nettoyé 
fie  coupé  bien  menu.  On*  les  fait  bouillir  dans  deux 
pintes  d'eau  qu'on  réduira  à trois  chopines  , quand 
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le  coqucmard  eft  retiré  , on  y Jette  un  peu  de  rc- 
gltHê  effilée , Sc  l'on  parte  la  tilanne  pour  s'en  for- 
vir.  Si  ces  herbes  font  féchcs , on  ai  augmente  U 
quantité.  Il  fout  délayer  dans  le  premier  verre  un 
gros  de  racine  de  grande  confoudc  , les  autres  ver- 
res fe  prennent  purs  , de  quatre  heures  ai  quatre 
heures , Sc  dans  la  fuite  de  fix  heures  en  iix  heures , 
augmentant  l'intervalle  , à mefure  que  le  mal  dimi- 
nue. On  peut  fe  fervir  de  ceae  tilkiuie  en  lavement  , 
& en  injection.  On  fe  fert  auffi  de  ccs  herbes  en  in- 
fufion  , comme  des  vulnéraires.  Le  malade  ufera  le 
relie  de  la  journée  d'une  autre  tifanne  plus  légère 
laite  avec  la  racine  de  grande  confoudc  , de  gui- 
mauve Sc  de  regliflè  ; il  le  tiendra  en  repos  dans 
une  ütuacion  convenable  à fon  mal , gardant  exac- 
tement la  diette  , Sc  ayant  recours  aux  narcotiques 
& aux  autres  remèdes  qui  lui  feront  prefcrics  par  fes 
Médecins. 

L'eau  Sc  le  baume  d'Alun  font  auffi  d'un  grand 
fecours , pour  les  playes  Sc  ulcères , même  invétérés , 
internes , ou  externes. 

A L Z A N.  Voyez.  Cheval. 

A M A 

AMALGAMER.  C'cft  calciner  quelque 
métal  par  le  moyen  du  vif  argent , ou  du  mercu- 
re vulgaire.  Ainfi  l'Amalgamation  cil  une  correc- 
tion de  métal  incorporé  avec  le  mercure.  Cette 
.operation  chimique  fert  pour  réduire  les  métaux 
parfaits  en  très  - petites  parcelles  ; car  lors  qu'ils 
font  incorporés  eiuèmblc , on  fait  exhaler  à petit 
feu  le  mercure  , lequel  laillè  au  fond  du  creufct 
le  métal  réduit  en  poudre , Sc  le  rend  plus  propre 
à être  dirtous  en  liqueur  par  les  m en  drues.  Cette 
operation  ed  familière  aux  Orfèvres  & Doreurs  , 
Icfqucls  par  ce  moyen  rendent  l'or  fluide  , Sc  exten- 
ftble  fur  les  ouvrages  qu'ils  veulent  dorer.  U ed  à re- 
marquer que  toutes  fortes  de  métaux  s'amalgament 
avec  le  mercure  , excepté  le  fer  & le  cuivre  , Icfqucls 
pour  être  fort  terredres  , ont  peu  de  rapport  au 
mercure , qui  ed  d'une  fubdance , donc  les  parties 
font  beaucoup  plus  petites. 

AMANDER,  A mandement.  Sont  des  termes 
qui  fe  difem  à l'égard  des  terres  maigres  ou  ufées , 
quand  on  y mêle  de  bons  fumiers  -,  nintl  l'on  dit 
une  terre  qui  n'ed  pas  amandcc  , quand  il  y a long- 
ions qu'elle  n’a  pas  été  fumée  ; Sc  tout  le  contraire 
fc  dit  d'une  terre  qui  a été  nouvellement  bien  fu- 
mée. On  dit  aulli  une  terre  qui  a befoin  d'amandc- 
ment , c’ed-à-dire  , qui  a befoin  d’être  fumée  de 
nouveau.  Voyez.  Fumier. 

AMANDIER.  C'ed  un  arbre  qu'on  cultive 
dans  les  jardins  ; fes  fouilles  & fes  fleurs  font  toutes 
fcmblablcs  à celles  du  pêcher.  Il  fleurit  avant  le 
printems  j à fo  fleur  fuccedc  un  fruit  dur , ligneux  , 
oblcmg  , couvert  d'une  peau  verdâtre , charnue  , qui 
contient  une  amande  j il  y en  a de  deux  fortes  : Les 
amandes  douces  Sc  les  amandes  amercs.  Celles  qui 
croiflcnt  près  d'Avignon  font  les  plus  belles  Sc  les 
plus  dlimées. 

Les  Amandes  douces  font  amolirtàntcs  » apcricives , 
pectorales , on  en  fait  des  cmulltons.  Elles  contien- 
nent beaucoup  d'huile. 

Maniéré  de  tirer  t’huile  des  Amandes  douces. 

Après  avoir  choili  Sc  monde  les  Amandes  de  leur 
dure  écorce , on  les  pèle  avec  de  l'eau  tiede , on  les 
foche  dans  un  linge  ; puis  on  les  pile  exactement 
dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de  bois  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  réduites  en  pâte  j laquelle 
étant  mife  dans  un  fochet  de  canevas , ou  d'étamine 
claire  , on  l'exprime  tout  doucemqu  à U prefle  fans 
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la  chauffer.  Voilà  la  maniéré  de  tirer  l'huile  d’A- 
mandes  douces  fans  fou  , laquelle  cft  bonne  à pren- 
dre par  la  bouche.  Or  pour  avoir  ccnc  huile  , il  fout 
prendre  garde  que  parmi  les  douces  , il  n'y  en  ait 
point  d'amcrcs  , ni  de  vieilles  , mais  qu'elles  foient 
toutes  récentes  , Sc  qu'elles  foient  dépouillées  de 
leur  peau  , ( qui  a quelque  altriélion , ) afin  que 
l’huile  en  foit  plus  pure  & plus  lenitivc. 

Pour  les  peler  fans  eau  tiede , il  y en  a qui  laif- 
fent  tremper  les  Amandes  dans  l'eau  froide  , iix 
heures  durant  , afin  de  les  pouvoir  écorccr  facile- 
ment avec  la  main  j puis  ils  les  mettent  lécher  trois 
ou  quatre  heures  entre  deux  linges.  D'autres  les  tor- 
réfient avec  du  fbn  dans  une  poele  , fur  un  petit  fou , 
ai  les  remuant  avec  la  main  jufqu'à  ce  que  l'écorcc 
fe  fonde  Sc  Ce  mette  en  pièces  par  la  chaleur  \ puis 
ils  les  criblent  pour  en  feparcr  le  fon  , Sc  les  frottent 
enfuite  rudement  dans  un  fac  de  toile  neuve  pour 
ôter  toute  leur  écorce. 

O11  tire  l'huile  dont  il  eft  quellion  , doucement  Sc 
peu  à peu , Sc  non  avec  violence  ; afin  que  l'huile  en 
foit  plus  claire  , autrement  elle  lcroit  trouble  Sc  fécu- 
lente , Sc  par  con&qucnt  elle  auroit  moins  de  vertu  i 
joint  à cela  qu'elle  ne  foroic  pas  fi  agréable  à prendre 
par  la  bouche. 

Mclué  veut  que  pour  tirer  l'huile  d'Amandes 
douces  avec  le  fou , on  tienne  les  Amandes  pilées 
environ  cinq  heures  en  lieu  chaud  ; ou  qu'on  les  forte 
cuire  une  heure  au  bain  - marie , ou  lur  le  fable  » 
ou  fur  les  cendres  chaudes.  Mais  cette  manière  n'eft 
pas  meilleure  que  la  prémiere  -,  car  les  Açnandes 
étant  ainli  échauffées  , leur  huile  qui  doit  étire  tem- 
pérée , devient  bien-tôt  chaude , ou  rancic  ; de  forte 
qu’au  lieu  d'adoucir  , clic  échauffe.  C*cft  pourquoi , 
il  vaut  bien  mieux  s'arrêter  à la  première  , qui  eft 
aujourd'hui  en  ufage  dans  les  boutiques  » qu'à  celle 
de  Mcfué. 

Les  amandes  amercs  font  apéritives  Sc  déccrfîves  ; 
on  prétend  qu  'elles  empêchent  l'yvrcflè  , fi  on  en 
mange  aulfi-tot  qu'on  a bu.  Elles  loulagent  dans  le 
mal  de  tctc , fi  étant  pilées  , on  les  applique  en 
frontal.  Elles  purifient  fes  parties  internes , Sc  éva- 
cuent les  humeurs  contenues  clans  la  poitrine  & aux 
poûmons  -,  elles  ont  auffi  par  accident  la  vertu  de 
dcfopilcr  , car  clics  purgent  le  foye  des  grolfos  Sc 
vifqucufes  humeurs , qui  opilent  les  extrémités  de 
fos  veines.  Elles  guérillènc  même  les  douleurs  de 
côté  , de  la  rate  , des  reins  Sc  des  gros  intertins  qui 

Proviennent  de  même  caulc.  Enfin  elles  provoquent 
appétit , les  mois  Sc  les  urines  j leurs  fubftituts  font 
l’abimtc , Sc  les  noyaux. 

Maniéré  de  tirer  t’huile  dej  Amandes  amer  es. 

On  prend  des  Amandes  amer  es  foches  , & après 
les  avoir  bien  mondées  , on  les  pile  dans  un  mortier 
de  marbre  avec  un  pilon  de  bois , jufqu'à  ce  qu'ci- 
les  foient  réduites  en  pâte  ; puis  on  les  met  dans  un 
fac  de  toile  ou  d’éuminc  , pour  en  tirer  l'huile  chau- 
dement à la  prelfe. 

On  chauffe  les  Amandes  amercs  pour  en  tirer 
l'huile  , afin  qu'elles  en  rendent  davantage.  La 
raifon  cft  , que  toutes  fortes  d'Amandes  rendent 
plus  d'huile  étant  chauffées , qu'autrement  , parce 
que  par  le  moyen  de  la  chaleur  , leur  humidité  oléa- 
gineufo  cft  fubeilifee  , fondue  8c  rendue  plus  coulante. 
Or  pour  chauffer  les  Amandes  , il  les  fout  mettre 
dans  un  vafe  de  verre  fitué  dans  un  autre  vafe  plein 
d'eau  bouillante  fiir  le  fou  , afin  que  l'huile  ne  foit 
pas  gâtée  par  l'attouchement  du  feu  Sc  par  la  mix- 
tion de  l'eau. 

L'huile  d'Amandes  douces  , eft  propre  pour  adou- 
cir l'âpreté  du  goilcr  , du  poumon , des  reins , Sc  des 

parties 
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partia  externes  , 5c  pour  corriger  la  dureté  5c  ficci- 
té  des  jointures  * & de  toutes  les  aurres  parties  du 
corps.  Et  celle  d'Amandes  axncres  , cft  propre  pour 
d Un  per  le  tintement  d'orctüc  , pour  ouvrir  les  ob- 
ftraûions  du  foye  , & des  autres  vilceres  , en  atté- 
nuant & détergeant , 5c  pour  amollir  toutes  fortes  de 
duretés  particulières , & celles  des  nerfs. 

Tour  faire  des  Amandes  vertes. 

Il  ne  faut  point  de  fel , comme  aux  abricots , mais 
il  faut  fc  fêrvir  de  la  ldTivc  de  cendre  , ou  de  grave- 
lée  i & lorfqu’ellcs  font  bien  lavées  6c  bien  nettoyées , 
les  jetter  dans  de  l'eau  bouillante , comme  il  a été  dit 
dam  l'article  des  abricots , & regarder  avec  une  épin- 
gle qu'elles  ne  cuifenr  pas  trop  , parce  qu'elles  s'ou- 
vriroient.  Puis  vous  les  jetterez  dans  l’eau  fraîche  « 
fie  les  mettrez  clouter  ; enfuite  vous  les  mettrez  dans 
un  lucre  clarifie  , qui  (oit  léger.  Lorfquc  votre  fiacre 
bout , jettez-y  les  Amandes  , afin  qu'elles  prennent 
leur  verd  ; 5c  achevez  - les  promptement  de  peur 
qu'elles  ne  fe  noirciflcnt  -,  pour  les  garda  > vous 
mettrez  livre  pour  livre  .comme  il  cft  dit  dans  l'ar- 
ticle des  abricots  , & prenez  garde  que  le  fyrop  ibit 
cuit  à propos. 

De  tous  Us  fruits  que  l’on  confit , on  ai  peut 
faire  des  compotes.  Lorfquc  vos  fruits  font  partes  à 
l'eau  , il  ne  faut  que  cinq  à fix  onces  de  fucre  tout 
au  pluj  , pour  la  livre  de  fruit , 6c  faire  cuire  le  fy- 
rop comme  fi  c* étoir  des  confitures  , ou  approchant  , 
parce  qu'elles  s’éclaircifTcnt  allez  en  jatant  leur  hu- 
midité. Voilà  comme  l'on  fait  de  bonnes  compotes  de 
tous  Us  fruits  > s'il  v a peu  de  fucrc  , ils  confcrvcnt 
tout  leur  goût  naturel. 

Autre  compile  i‘ Amendes  vertes . 

Il  fout,  de  même  que  les  abricots,  palier  les  Aman- 
des à la  lertive  de  cendre  ou  de  gravelcc  , & les  gou- 
verner ainfi  que  les  abricots  } car  elles  le  font  de  la 
même  manière  : 5c  fi  vous  vouliez  en  tirer  au  foc  , 
après  qu'elles  ont  été  au  fucre  , vous  mettrez  du  fu- 
cre clarifié  dans  une  poêle  , 5c  le  ferez  cuire  à la  plu- 
me , 5c  aurti-tôc  , vous  y jetterez  vos  Amandes , après 
les  avoir  fait  égouter  fur  un  ramis.  Cela  fait , vous 
les  remettrez  for  le  feu  , les  remuerez  bien , & les 
ferez  bouillir  , parce  qu’elles  auront  décuit  votre  fu- 
cre à la  plume  ; puis  vous  les  retirerez  de  dcrtiis  le  fou» 
5c  les  1 aiderez  refroidir  à moitié  : vous  froterez  avec 
une  cuiller  , ou  le  dos  de  votre  écumoire , votre 
focre  tout  autour  de  la  poêle  , jufqu'à  ce  que  vous 
l'ayez  troublé  par  tout  ; vous  les  tirerez  enfuite  avec 
votre  écumoire , en  forez  égouter  le  fucrc  » 5c  les 
rangerez  for  un  clayon  de  fil  d'archal , ou  fur  de  la 
paille  épluchée , que  vous  rangerez  fur  un  plat , ou 
terrine  ; ainfi  vous  Amandes  feronr  féches  en  un  mo- 
ment, & vous  en  pourrez  faire  telle  quantité  que  vous 
voudrez , de  fcchcs  ou  de  liquides.  L'on  peut  tirer 
les  abricots  verds  de  meme. 

Amendes  k U praline. 

Il  faut  prendre  pour  deux  livres  d'Amandes  bieti 
criées , une  livre  ou  cinq  quarterons  de  fucrc  , 5c  le 
foire  cuire  à U plume  j puis  vous  y jetterez  vos 
Amandes.  Vous  les  remuerez  bien  avec  votre  fpatu- 
le,3c  prenez  bien  garde  qu'elles  ne  s'attachent  au 
fond  de  la  pocle  } rerauez-lcs  toujours  bien  , jufqu'à 
ce  qu'elles  ayent  pris  tout  le  fucrc  , & qu’elles  foient 
bien  pralinccs  j mencz-les  doucement  for  un  petit 
fou  , à la  fin  , pour  faire  fondre  les  égrémilles  du  fu- 
crc , & faites  en  forte  qu'il  n’en  refte  point , 5c  que 
tout  s'attache  autour  des  Amandes.  Preircz  bien 
garde  encore  qu'elles  ne  le  mettent  en  huile.  Lorf- 
qu  elles  feront  fortes , elles  péterout  i Pour  lors  votu 
Terne  t. 
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pouvez  les  ôter  , vous  les  laiflèrez  dans  la  poêle  , 5c 
vous  les  couvrirez  avec  quelque  choie  pour  les  faire 
refluyer  -,  puis  vous  les  laiflcrez  refroidir  , 5c  les  met- 
trez dans  des  boctcs  j vous  pouvez  praliner  des  ave- 
lines de  même.  Les  pralines  qu’on  fait  de  cette  ma- 
niéré font  grifos. 

Antres  Amendes  à le  prelint. 

Pour  les  foire  rouges  , aufli-tôr  qu'elles  ont  pris 
le  fucrc  , 5c  que  vous  les  avez  retirées  de  deffos  le 
fèu  , vous  les  criblez  \ 5c  le  fucrc  qui  tombe  du 
crible  fc  met  dans  le  même  poêlon  , y ajoutant  un 
quarteron  de  fucrc  & un  peu  d'eau  pour  fondre  le 
tour.  Faitcs-lc  cuire  enfuite  à caffe , & jettez-y  de 
l'eau , dans  laquelle  vous  aurez  fait  bouillir  de  la 
cochenille  avec  de  l'alun  & de  la  crème  de  tartre  ; 
mettez  de  cette  eau  autant  qu'il  cft  necdliire , pouf 
donner  à votre  fucrc  une  belle  couleur  ; puis  foites- 
1c  cuire  aicorc  for  le  fou  , pour  le  faire  venir  à cartè  j 
parce  que  la  cochenille  l'aura  dccuit.  Etant  cuit  à 
callè  , jettez-y  vos  Amandes  , 5c  ôtez  le  poêlon  do 
deffos  le  fou.  Rcmucz-les  bien  , jufqu'à  ce  qu’elles 
foient  fcchcs. 

Pour  faire  des  prelines  blanches , il  fout  d’abord 
échauder  & peler  des  Amandes , les  ietter  dans  dtt 
focre  cuit  à caffé  , leur  foire  prendre  cnfcmblc  un  , ou 
deux  bouillons  « 5c  foire  le  rertc  comme  ci-dcffus. 

Amendes  glacées. 

Jettez  les  Amandes  pelées  , dans  de  la  glace  com- 
pofée  de  focre  en  pondre  , blanc  d’eruf , fleur  d’o- 
range , ou  de  citron  , & orange  de  Portugal , fi  vous 
en  avez  ; foires  leur  prendre  la  glace  , en  les  y roulant 
bien  : enfuite  dreflèz-les  fur  une  fouille  de  papier  , & 
foires-les  fécher  au  four  à petit  feu. 

Amendes  fouaces, 

Après  que  vous  aurez  échaudé  & pelé  vos  Aman- 
des , jeuez-les  dans  du  blanc  d'œuf , & enfuite  dans 
du  focre  en  poudre  : où  vous  les  roulerez  bien.  Si 
clics  ne  font  pas  art»  glacées  pour  la  prémiere  fois  * 
vous  réitérerez  la  même  choie  ; puis  vous  les  dreflè- 
rez  & les  forez  fécher  , comme  il  cft  dk  ci-dcflus. 

Maniéré  de  feire  F Amendé* 

L'Amande  cft  une  boiflôn  nourriflàmc  6c  rafraî-  i 
chiflamc , propre  à adoucir  les  àcretés  du  fang  , Sü 
à provoquer  le  fommeil.  Pelez  deux  onces  d'Aman- 
des douces  des  plus  nouvelles.  Faites  boüillir  légérc- 
mait  dans  de  l'eau  une  demi  poignée  d'orge  mon- 
dé. Jettez  cette  prémiere  eau , & lavez  encore  l’or- 
ge dans  d'autre  eau  cliaudc  , jufqu'à  ce  qu'il  foie 
bien  net  ; faitcs-lc  bouillir  enfuite  dans  une  quantité 
d'eau  fuffifante  , jufqu'à  ce  qu’il  commence  à cre- 
ver ; alors  Vous  retirez  la  décoction  de  deffos  le  feu  , 

ÔC  vous  la  laiilèz  refroidir.  Cependant  vous  pilrt 
vos  Amandes  dans  un  mortier  de  marbre  , avec  un 
pilon  de  bois  -,  5c  quand  elles  commencent  à fè  met- 
tre en  pâte  , vous  y ver  fez  peu  à peu  une  livre  de  la 
décoétion  d'orge  -,  pour  foire  un  lait  qu'on  couler» 
avec  expreffion  , 5c  dans  lequel  on  diflbudra  une  on- 
ce & demi  de  bon  fucrc.  Si  l’on  veut  rendre  ce  lait 
plus  délicieux  , On  y pourra  mêler  une  once  d’eau  de 
fleur  d’orange , ou  qudau'autrc  aromate. 

AMARANTE.  Cette  plante  pouffe  une  tige 
qui  s’élève  à la  hauteur  d'environ  deux  pieds.  Ses 
feuilles  reflimblent  à celles  de  la  bette , elles  font 
d’un  vert  brun  , 6c  rougeâtres  par  les  bords.  Scs 
fleurs  font  agréables  , difpofécs  en  épi  & de  couleur 
d'ccarlatc.  Elles  font  fembUbfes  à une  pannache  , 
teintes  d’une  couleur  de  pourpre  , B vive  qu'elles  fe 
maiuucnncut  kmg-tems  > fans  rien  perdre  de  leur 
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couleur , lors  meme  qu’on  la  fait  féchcr  au  four. 
Elles  fe  gardeiu  pour  l'hiver  \ fi  dans  cette  laiton  , 
on  les  met  tremper  dans  l’eau , clics  reprennent  l’é- 
clat &c  la  couleur  qu’elles  avoient  dans  l’été. 

Son  fruir  a la  figure  d'une  boctc  , qui  s’ouvre  en 
travers  comme  les  boetes  à favonctcs.  Il  contient  de 
petites  fèmenccs  prefque  rondes  , polies,  noires  & 
luifantcs  , quand  elles  font  mûres  , mais  elles  ne  vien- 
nent que  difficilement  en  maturité. 

On  cultive  ccnc  plante  dans  les  jardins  -,  clic  fleu- 
rit ordinairement  dans  le  mois  d’Août , jufqucs  à la 
fin  de  l'Automne.  Elle  fe  plaît  dans  un  lieu  où  il  n'v 
ait  pas  trop  de  folcil , dans  une  très-bonne  terre  , qui 
doit  être  fouvcnc  arrofëc.  On  donne  à la  fleur  le 
nom  de  pafle-vclours  , ou  fleur  de  jaloufie. 

Il  y a de  deux  fortes  d' Amarantes , l’une  jette  beau- 
coup de  petites  brandies  , chacune  dcfquellcs  a fa 
panache  ; mais  clic  n'dt  pas  la  plus  bcllc,parcc  qu’or- 
dinaircmcnc  elle  fc  charge  dcgiainc. 

La  plus  belle  eft  celle  qui  ne  jette  prefquc  qu'une 
tige , qui  porte  des  panaches  de  la  longueur  de  quarre 
doigts  , clic  eft  extrêmement  luftrcc  8c  colorée  ; & 
celle-ci  pone  fort  peu  de  graines , qui  viennent  dans 
les  petites  branches  qui  font  autour  de  la  plante. 

Le  froid  eft  fort  dommageable  à cette  plante  j ce- 
pendant on  la  feme  en  Février  8c  en  Mars  ; mais 
une  gelée  blanche  la  tue  ; les  vens  meme  , <5c  les 
pluyes  lui  font  contraires.  Si  on  la  firme  dans  ces 
mois  , ce  doit  être  toujours  fur  couches  ; 8c  lorlqu'cl- 
1c  eft  levée , on  la  doit  couvrir  de  quelques  paillaf- 
fbns.  Quand  la  jeune  plante  a acquis  deux  pouces  de 
haut , 8c  qu’elle  a jette  quatre  ou  cinq  feuilles , il 
faut  l’acoùtumer  au  grand  air.  Ce  foin  dure  fût  fc- 
maincs  -,  au  bout  de  ce  tenu  , on  la  tranfplante. 

Il  eft  allez  tût  de  la  fêmer  huit  jours  avant  la  plei- 
ne lune  d'Avril  ; la  retarder  , c’cft  l’avancer , car 
fî  clic  fent  le  froid  , elle  ne  fc  perfectionne  pas. 
Quoique  ce  ne  foit  pas  la  coutume  d’arTofer  les  plan- 
tes pendant  le  jour  ; mais  feulement  le  matin  & le 
foir  ; néanmoins  celle-ci , comme  encore  le  bafilic 
& le  tricolor  , qui  font  tic  meme  nature , veulent  être 
arrofes  au  plein  midi , en  s’abftcnanr  de  mouiller  la 
plante. 

Lorfqu'on  ne  les  feme  qu’en  May  ou  en  Avril , il 
n'cft  pas  néceiîàirc  de  prendre  tant  de  précaution*- 
On  les  firme  alors  en  pleine  terre  dans  des  pots  , ou 
dans  des  baquets.*  Le  fumier  pourri, ou  la  bonne 
terrée  doivent  être  employés  pour  la  culture  de  cette 
plante. 

Les  Amarantes  font  un  très-bel  effet  en  pots,  & en 
plâtres  bandes.  On  doit  cueillir  les  graines  dans  leur 
maturité  parfaite.  Elles  fc  confcrvcnt  dans  de  petites 
boetes.  Cette  fleur  cfl  d'autant  plus  cftimablc,  qu'elle 
dure  long-ccms. 

Le  tricolor  eft  une  cfpece  d' Amarante  , dont  les 
feuilles  font  peintes  de  vert , de  rouge  8c  de  jaune. 

Culture  des  Amaruntti. 

Les  Amarantcsparticulicrcmcnt  les  rares , veulent 
être  femées , & élevées  fur  une  couche  de  bonne  cha- 
leur , avec  les  cloches  de  verre  i au  commencement  do, 
mois  d'Avril , le  cinq  ou  fixiéme  jour  de  la  nouvelle 
lune  , s'il  fe  peut  ; mais  après  qu'elles  auront  deux 
pouces  de  haut , & quelles  auront  quatre  ou  cinq 
feuilles  , il  faut  le  faire  au  grand  air  , en  élevant  lci- 
dircs  cloches  fur  des  fourchettes  -,  & lors  que  les  nuitj 
feront  chaudes  , vous  ôterez  entièrement  les  cloches 
de  deflus  lefilites  Amarantes  ,8c  les  remettrez  fur  les 
fourchettes  •,  au  matin  ; & tour  cela  durant  l'cfpacc 
d’un  mois  ou  fix  fcmaincs  , & plus  fi  vous  voulez. 
Quand  lefdiccs  Amarantes  feront  bien  fortes , & que 
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le  tems  doux  fera  venu  , qui  fera  environ  la  fin  de 
May  ou  au  commencement  de  Juin  ; vous  les  plan, 
terez  où  vous  voudrez  , avec  leur  motte  , &c  dans  un 
tems  pluvieux  s’il  fc  peue  ; c'cft  une  fleur  extrême- 
ment délicate  à élever  aux  pays  froids. 

Voilà  la  manière  dont  il  faut  gouverner  les  belles 
Amarantes  , quand  on  veut  les  avoir  en  fleur  de  bon- 
ne heure  -,  c'clt-à-dirc  , des  le  mois  de  Juillet.  Mais 
lors  qu'on  le  defirc  plus  tard  , on  les  firme  en  pleine 
terre  , bien  amandéc  de.  compoféc  d'un  tiers  de  fa- 
ble , mite  dans  des  pots  au  commencement  de 
Mai , 8c  en  ce  cas  elles  ne  portent  qu'au  mois  d'Aout. 

Au  lieu  de  pure  terre , l'on  peut  mettre  des  crotins 
de  cheval  tout  chauds  dans  de  grands  pots  , les 
bien  prdlèr , 8c  mettre  deux  pouces  de  haut  de  bon 
tertein  par  dclfus  , où  il  y aura  du  fable  mêlé , femer 
les  Amarantes  dedans  , 8c  y mettre  quelques  verres 
dcflus  pour  les  faire  avancer. 

On  ertime,  8c  c’cft  une  chofc  vraye,  qu'elles  vien- 
nent mieux  dans  des  pots  qu'en  pleine  terre  \ il  faut 
arrofer  les  Amarantes. 

Il  eft  bon  de  les  avoir  de  bonne  heure  , afin  que 
leur  graine  ait  tout  le  tems  de  bien  mûrir,  & mê- 
me il  faut  la  laitier  dans  la  ferre  durant  l'hyver  fur 
fleur  & dans  fa  paille  , quelque  feche  qu’elle  paroif- 
fc  ênc  , julqu'à  ce  que  les  gelées  fortes  fuient  paflees  -, 
alors  vous  la  graiticrez  , h bon  vous  fcmble. 

Les  plus  belles  Amarantes  font  bordées  de  jaune  , 
& il  en  vient  parmi  elles  qui  donnent  autant  de  di- 
verfes  figures  à leurs  petits  bouquets , qu’il  y en  a fur 
leur  pié , qui  eft  tout  de  fleur , 8c  en  très-grande 
quantité  , jufqucs  à la  groftèur  d’un  pié  ou  environ  , 
de  largeur  de  de  hauteur  d'un  pié  & demi  , & quel- 
quefois plus. 

Grue  fleur  dure  deux  ou  trois  mois , 8c  plus  ; elle 
eft  une  efpccc  d’immortelle.  11  y en  a de  pluficurs  cou- 
leurs ; lavoir  : de  violettes  , de  pourpre  , de  cramoi- 
ii , d'orange  , de  rouges  , de  jaunes , Sec.  c'cft  une 
fleur  mcrvcillcufc , 8c  des  plus  belles  qu'on  puiflè 
voir  , &:  qui  eft  maintenant  fort  en  cftime  parmi  ceux 
q ui  la  connoiflcnt  bien. 

Cette  plante  eft  lafraîchiflàme  , agglutinante  8c 
aftringcntc.  Etant  prife  en  décoction , elle  arrête , ou 
modère  les  pênes  de  fang.  Sa  fleur  prife  en  décoéiion 
produit  le  meme  effet.  Sa  fcmence  le  donne  avec  fuc- 
cès  dans  toutes  fortes  de  flux  de  ventTC  •,  b dofe  eft 
d'un  gros.  Comme  cette  plante  eft  aftringcntc  , l'ufa- 
ge  en  eft  interdit  aux  filles  8c  aux  femmes , dans  le 
tems  de  leurs  règles. 

AMARRER.  Terme  de  Marine.  Attacher  8c 
lier  fortement  quelque  chofc.  Il  fe  dit  particulière- 
ment des  ancres. 

A M AT  1 R.  Terme  d'Orfêvrc.  C'cft  blanchir 
l’argent  avec  la  poudre  de  brique  8c  de  pierre  ponce. 

AMAUROSE.  Terme  de  Médecine.  Privation 
de  la  vue , fans  aucun  changement  fenfiblc  dans  les 
yeux  , caufé  par  l'obftruétion  des  nerfs  opaques. 

A M B 

AMBLE.  Vuytx.  CHEVAL. 

AMBL1GONE.  Terme  de  Géométrie.  Angle 
obtus  ; angle  qui  a plus  de  quatre-vingt  dix  degrés. 

AMBLIOPIE.  Terme  de  Médecine.  Eblouif» 
fanent  continuel  dans  les  yeux , fans  aucun  clunge- 
mem  fenfiblc. 

AMBRE.  On  diftingue  crois  fortes  d' Ambre  ; 
l'Ambre  gris  , l'Atnbre  blanc , & l'Ambre  noir.  On 
appelle  encore  Ambre  jaune  , le  fuccin  ou  le  carabé. 
On  en  parlera  fous  le  nom  de  S u c c i M. 

L'Ambre  gris  eft  une  matière  précieufe , fcclie , 
legere , opaque  , grife  8c  odoriférante  ; elle  approche 
de  la  dureté  de  la  pierre  ; on  la  trouve  en  morceaux 
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de  differentes  groflêurs , flottant  fur  les  eaux  en  divers 

endroits  de  l'Océan. 

L'Ambre  blanc  diffère  de  l'Ambre  gris  , tant 
par  fa  couleur , que  parce  qu'il  a moins  de  force. 

L'Ambre  noir  n’cft  employé  que  par  les  Par- 
fumeurs. 

On  n'entrera  pas  ici  dans  le  detail  des  opinions  fur 
l'origine  de  l'Ambre  \ il  n'y  a peut-être  rien  fur  quoi 
les  Naturalises  foient  plus  partagés.  Klobius  rappor- 
te jufqu'à  dix-huit  fentimens  dinérens.  Les  Moder- 
nes qui  naroiflent  avoir  fait  plus  d'efforts  pour  en  dé- 
couvrir l'origine  , croyent  que  c'cft  une  compolîtion 
de  miel  & de  cire  , qui  le  cuit  par  i’a&ion  des  rayons 
du  folcil  aufqucls  elle  eft  expo  fée  ; que  tombant  en  fui- 
te dans  la  mer  , elle  y prend  encore  une  nouvelle  per- 
fection,& qu'elle  eft  je  et  ce  par  la  tempête  fur  les  riva- 
ges , où  on  la  trouve. 

Quoi  qu'il  en  foie , l'Ambre  pour  être  bon  > doit 
Être  bien  net , bien  fec , marqueté  en  dedans  de  peti- 
tes taches  noires , d'une  odeur  douce  & agréable.  Il 
faut  rejetter  celui  qui  eft  humide  , molaflc  Se  fale.  Il 
répand  beaucoup  plus  d'odeur , quand  il  eft  pulvcrifë 
fie  mêle  avec  d'autres  drogues , que  quand  il  eft  en 
maflè. 

L*  A M b r f.  fortifie  le  cœur  , l'eftomac  & le  cer- 
veau. Les  perfonnes  délicates  , comme  les  gens  de 
lettres  Se  les  femmes , ne  fauroient  le  fouftrir  , il  exci- 
te les  vapeurs  à ccllcs-ci.  Il  entre  pourtant  dans  la 
çotnpofition  des  parfums  pour  les  hommes  , à qui  il 
provoque  la  femence  j fa  dolc  eft  depuis  un  demi 
grain  iufqu'à  quatre  gains.  On  en  fait  des  extraies , 
des  dlcncc» , Se  des  teintures. 

Pâte  d' Ambre  gris. 

Vous  réduirez  en  poudre  fine  les  drogues  Vi- 
vantes , que  vous  pallercz  au  fin  tamis  : lavoir  , une 
once  d'amidon , une  once  iris  de  Florence  , demi  on- 
ce de  fpalatum  , une  once  de  benjoin  , une  once  & 
demi  de  fperma  ccri  , fie  une  dragme  de  bon  mufo 
d'Orient , que  vous  ferez  dilfoudre  féparément  dans 
de  l'eau  de  canelle  diftillée  -,  Se  vous  ferez  détremper 
une  lufhlame  quantité  de  gomme  adragant  dans  de 
pareille  eau  de  canelle  , Se  de  tout  cela  vous  forme- 
rez une  pâte  que  vous  mettrez  en  digeftion  , com- 
me il  a cité  dit  dans  le  mot  Mufe.  Quand  vous  juge- 
rez qu'elle  fera  fuffifamment  fcchc  , vous  la  garderez 
pour  l'ufage  , dans  une  bocte  avec  du  cotton  ; & la 
tiendrez  fi  bien  bouchée  -,  qu'elle  ne  craigne  point 
l’évent , vous  la  pourrez  confeivcr  dix  ans  dans  la 
bonté. 

Ambre  de  vie: 

Jettez  dans  un  matras  de  verre  fort  & qui  ait  le 
cou  bien  long  , trois  dragmes  d' Ambre  gris  , une 
dragme  de  mule , Se  deux  dragmes  de  fucre  candi  ; 
joignez-y  quatre  onces  d*  Ambre  blanc , le  tout  bien 
pulverifé , & verfez  par  deflus  , environ  une  livre 
d'cfpiit  ardent  , ou  huile  éther  ce  des  bayes  de  génie-' 
vrc  j adaptez-y  un  vailleau  de  rencontre , qui  au  auf- 
fi  le  cou  fort  long  ; après  avoir  bien  bouché  les  join- 
tures , vous  ferez  digérer  les  matières  au  bain  tiède . 
ou  dans  la  fiente  de  cheval , jufqu'à  leur  parfaite  ctif- 
fqjution , qui  arrive  au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours. 
Pour  lors  on  la  filtre  avec  un  linge  blanc  , délié  Se 
trempé  dans  de  l'cfprit  de  vin.  Vous  remettrez  en- 
fuite  la  liqueur  dans  le  matras  , fie  vous  y mêlez  qua- 
tre onces  de  vrai  baume  blanc  très-pur  ; puis  vous 
adaptez  encore  le  v ai  fléau  de  rencontre  , fie  vous  fâi-  * 
tes  circuler  ces  matières  pendant  quatre  ou  cinq  jours 
pour  les  bien  mélanger  , au  bout  dcfqucls  , vous 
mettez  cette  liqueur  précicufe  dans  une  phiole  pour 
yous  en  lêrvir  au  befoin. 

Tme  /. 
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Il  eft  propre  à confcrver  l'humide  radical  , fie  la 
chaleur  naturelle  : il  purifie  la  maile  du  fang  , le 
foyc  Se  les  ulcérés , fortifie  les  nerfs  Se  les  membra- 
nes , rclirtc  au  mal  caduc , chaflc  le  venin  par  la 
tranfpiration  , arrête  le  crachement  de  fang  , nettoyé 
les  reins  fie  la  vcfïic  , fortifie , provoque  les  règles  ; 
guérir  les  pertes  blanches  , empêche  les  défaillances  , 
fit  réjouit  le  cœur  fie  le  cerveau  } enfin  , on  peut  di- 
re que  ce  remède  eft  le  vrai  baume  de  la  vie.  On  en 
met  huit  ou  dix  goûtes  dans  un  bouillon  , fie  deux  i 
heures  après  , il  Faut  prendre  des  alimens  à l'ordi- 
naire. 

L’Ambre  de  vie  mêlé  avec  parties  égales  d'huile 
de  rue  , fortifie  les  yeux  , tes  éclaircit  > fie  guérit  la 
plupart  de  leurs  maladies  ; on  en  frote  feulement  le 
bord  fie  le  deflus  des  paupières  avant  de  fe  mettre  au 
lit.  Applique  dans  les  oreilles  avec  l'huile  de  rue,  il 
dilTipc  les  bourdonnemeni , fie  rétablit  l'ouïe , meme 
perdue.  Seul , ou  mêle  avec  l’huile  de  lin  , il  diiïipc 
la  douleur  fie  les  tumeurs  des  hemorrhoïdes , en  les 
étuvant  légèrement  avec  cette  liqueur , fie  appliquant 
du  coton,  ou  du  linge  par  deflus.  Si  on  en  mêle  quel- 
ques goures  dans  les  pommades  , il  confcrvc  la  fraî- 
cheur , fie  la  délicatcflc  du  teint. 

Effence  £ Ambre  & de  Mufe. 

Prenez  une  dragme  d’Ambre  , Se  une  demi  drag- 
me de  mufe  , que  vous  mettrez  dans  une  bouteille  , 
avec  une  chopine  d'cfprit  de  vin.  Si  vous  voulez 
qu'elle  foit  moins  forte , vdus  n'y  en  mettrez  que  de- 
mi feticr  : mais  elle  eft  fort  bonne  à chopine.  La 
bouteille  bien  bouchée,  vous  l'expolcrcz  au  folcil , ou 
vous  la  mettrez  dans  du  fumier  l'efpace  de  fut  fontai- 
nes ou  de  deux  mois. 


Mtnitre  d’amollir  F ambre.  Voyez.  Amour. 

Ambre  jaune.  Vojex.  S u c c 1 w. 

AMBROSIE.  Plante  qui  pouffe  une  feule  ti- 
ge à la  hauteur  d'environ  un  pié , fe  divifant  en- 
fuite  en  plufieurs  rameaux  ; fes  feuilles  font  lembla- 
blcs  â celles  de  l’abfuuhe  ■,  chacune  de  fes  fleurs 
eft  un  bouquet  i plufieurs  fleurons  jaunâtres  qui  ne 
produifonr  rien  } fos  fruits  ont  la  figure  d'une  maflè 
d'armes , fie  naiflènt  fcparcmen;.  Toute  la  plante 
eft  d’une  odeur  fuavc&:  d’un  goût  aromatique  , mais 
agréable.  Elle  contient  quelque  peu  de  Ici  Se  de 
pnlcgme  , fie  beaucoup  d'huile  exaltée.  Elle  eft  forti- 
fiante fie  réfolutive  , propre  pour  arrêter  les  fluxions  9i 
Se  pour  réjouir  le  cœur  fie  le  cerveau. 

AME 


AME.  C’cft  un  efprit  deftiné  à être  uni  à un 
corps  organite.  On  lui  attribue  fept  principales 
fouétions  ou  propriétés , qui  font  l'entendement , la 
volonté  , la  liberté , le  fentiment , l'imagination  , la 
mémoire  , fie  les  habitudes  qu'elle  contracte.  L'hom- 
me renferme  en  foi  un  corps  fie  une  ame.  La  reli- 
gion nous  prouve  invinciblement  que  l'amc  eft  im- 
mortelle, par  la  récompeufe  qu'elle  promet  aux  bons  , 
& par  les  peines  dont  elle  menace  les  méchans  après 
leur  mort.  Laraifon  nous  démontre  incontcftablc- 
ment  la  même  vérité. 

Depuis  que  le  prémier  des  hommes  s'eft  révolté 
contre  fon  Créateur  par  une  défobéiltàncc  criminelle} 
nous  femmes  > pour  ainfi  dire  , entraînés  du  côté  du 
corps  ) nous  ne  faifons  point  allez  d'attention  à l'ef- 
prit  qui  nous  anime.  Tout  ce  qui  eft  feniible  fait 
beaucoup  d'imprcflîon  fur  nous  , fie  nous  fomme» 
très-peu  touché#  de  ce  qui  n’eft  que  fpiritucl.  L'hom- 
me même  eft  (i  malheureux  , qu'il  a beaucoup  d'in- 
clination A cro ut  qu’il  n’agit  que  par  un  meme  prin- 
cipe , fie  que  tout  ce  qui  eft  on  lui  n'eft  que  matière. 
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Cependant  fi  nom  rentrons  en  nous-mêmes , nous 
Tentons  que  ia  choie  qui  penfc  , qui  veut,  qui  dou- 
te , qui  affirme  , qui  nie  , qui  juge  , qui  lent  de  la 
joyc , ou  de  U douleur  , eft  Dicn  différente  de  celle 
ui  eft  étendue  en  longueur  , largeur  & profondeur, 
i nom  foifons  taire  nos  fens  & nos  pallions  , nous 
Tommes  convaincus  que  ce  qui  eft  capable  de  mou- 
vement , ce  qui  a des  parties , ce  qui  eft  étendu , n'cft 
point  capable  de  penler , de  vouloir  , de  douter  , de 
juger.  En  un  mot > nous  voyons  clairement  qu'une 
penTée  , qu'une  volonté  , qu'un  doute  , n'cft  point 
un  degré  de  mouvement , un  degré  de  vîteflê , une 
telle  fit  nation  de  parties , ou  une  partie  pim  ou 
moins  Tolide.  Quelque  Tubcilicé  , Se  quelque  degré 
de  mouvement  ou  de  vîtefle  que  nous  concevions 
dans  la  matière  ou  dans  Tes  parties  , tout  cela  ne 
peut  être  une  penTée  ; puiTque  cette  penTée  , quelle 
qu'elle  Toit , eft  indivisible , Se  qu'on  ne  concevra 
jamais  qu'un  douce  , qu'un  oui , ou  un  non , puifle 
être  partagé  en  deux  , en  trois , ou  en  quatre.  Si 
néanmoins  ce  oui  ou  ce  non , étoit  une  quantité  de 
mouvement , la  moitié  de  ccnc  quantité  de  mouve- 
ment Teroit  la  moitié  de  ce  oui  ou  de  ce  non. 

Les  ténèbres  donc  , qui  Tont  répandues  dans  notre 
ame  , ne  nom  empêchent  pas  , quand  nous  nous  eon- 
fultons  nous-mêmes  dans  le  lilence  des  Tens  , de  met- 
tre une  diftinékion  entre  notre  cTprit  Se  la  matière 
qui  lui  eft  unie  \ Se  nom  concevons  bien  que  l'un 
peut  être  Tans  l'autre. 

Il  eft  vrai  que  la  plupart  de  nos  penfées  paroiflent 
dépendre  des  mouvemens  qui  fc  parlent  dans  nos 
corps , Se  que  plulîeurs  des  mouvemens  qui  arrivent  à 
nos  coq»  , dépendent  en  quelque  façon  des  pcnfces 
de  notre  efprii.  Mais  c’eft  un  effet  de  l'union  de  l'amc 
Se  du  corps , fuivant  la  volonté  de  l'Auteur  de  la 
Nature , qui  les  a fait  dépendre  en  quelque  forte 
l'un  de  l’autre  pour  notre  (âlut  & pour  la  fin  qu'il 
s'eft  propofée.  Plus  nom  méditerons  fur  ce  fujet } 
pim  nous  ferons  convaincus  qu  il  n'y  a rien  de  plus 
noble  dans  l'homme  que  (on  efprit  ; & que  cet  elpric 
n'ayant  point  de  parties , il  eft  incapable  de  périr , 
quelque  changement  qu'il  Te  foflè  dans  le  corps  au- 
quel il  eft  uni. 

Les  anciens  Philofophes  avaient  encore  attribué 
des  Ames  aux  plantes  Se  aux  bêtes  j mais  les  Moder- 
nes ne  rcconnoiflcm  que  deux  fortes  de  fubftances 
créées  , l'efprit  qui  eft  immortel  , Se  la  matière  , qui 
peut  changer  de  figure  , Se  être  divifée  en  des  parties 
trcs-fubtiles  , Se  qui  Tont  elles-mêmes  capables  de  re- 
cevoir une  infinité  de  degrés  de  mouvement.  Ils 
croyenr  auilî , ne  pouvoir  pas  honorer  les  bêtes  d'un 
efprit  immortel  ; d'autant  qu'ils  conçoivent  qu'on 
peut  expliquer  toutes  leurs  adlions  par  la  difpofition 
mécanique  de  leurs  corps  , dont  les  mouvemens  (ont 
dirigés  par  une  fubftancc  trcs-dclicc , qui  eft  la  por- 
tion la  pim  Tubtite  du  Tang. 

Pour  ce  qui  eft  des  plantes  , il  eft  manifcftc  qu'el- 
les n’ont  pas  befoin  d’Ame  ni  pour  croître , ni  pour 
fc  nourrir  , ni  pour  pouffer  leurs  feuilles , leurs  fleurs 
Se  leurs  fruits.  La  chaleur  feule  peut  produire  tous 
ces  effets , en  foiiânt  monter  le  Tue  nourricier  qu'el- 
les tirent  de  la  terre  , dans  toutes  leurs  parties. 

AMÉLETTE.  V'oytx.  Omelette. 

AMÉLIORER,  yoytx.  Amandek. 

A M É T I S T E.  Pierre  précieufc  , de  couleur  de 
pourpre  , ou  de  celle  de  vin  rouge  , où  l’on  a mis  de 
l'eau.  L’amétifte  Orientale  eft  la  pim  eftimée.  La 
Catthagéne  eft  de  la  Couleur  de  la  fleur , qu'on  ap- 
pelle penTée  ; celle  d'Allemagne  eft  de  couleur  de 
violrae. 

AMEUTER.  Terme  de  chafifc.  C'eft  mettre 
les  chiens  en  meute , les  ailcmbler  pour  La  chaflp. 
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AMEUBLIR.  Se  die  quand  on  laboure  une 
terre  qui  s'étoit  endurcie  par  la  longueur  du  tems , 
ou  qui  avoir  été  battue  par  de  grandes  pluyes  & ora- 
ges , ou  arrofemens , Sec.  de  forte  qu'elle  avoir  fait 
une  cfpccc  de  croûte.  Ce  terme  Te  dit  encore  des  ter- 
res qui  font  dans  les  caifles  d'orangers , ou  dans  des 
pots  , ou  dans  des  fleurs , lorfqu'elîes  fc  font  endur- 
cies vers  lafupcrficie  par  les  ttéqucns  arrofemens  ; 
fi  bien  qu'on  eft  obligé  d'y  faire  de  petits  labours 
pour  ameublir  cette  fupcrficic  , c'cft-à-dirc,  la  rendre 
meuble , Se  par  ce  moyen  donner  entrée  aux  eaux 
qui  doivent  pénéterer  dans  le  fond  de  la  motte  , SC 
vers  les  racines. 

A M I 

AMIANTE.  C'eft  une  pierre  filamenteufc  que 
l'on  trouve  dans  les  Piratées.  On  en  fait  de  la  toile , 
qui  bien  loin  de  Te  confirmer  au  feu  , s'y  blanchit. 
Pour  la  filer  on  la  fait  bouillir  dans  une  leflive  d'in- 
digo. Les  Anciens  s'en  (ervoient  à envelopper  les 
corps  qu'ils  brûloient  , afin  d'en  confcrver  les  cen- 
dres. Quelques  Naturaliftes  l'ont  confondue  avec 
l'alun  de  plume. 

AMIDON.  Pour  Taire  l'Amidon,  il  faut  pren- 
dre du  pim  beau  froment  Se  le  bien  monder  ou  choi- 
fir  , enforte  qu’il  n'ait  que  le  grain  ; le  mettre  trem- 
per bien  à Ton  aife  , lorfqu'il  faix  bien  chaud  , le 
mettant  au  foleil,  & changeant  l'eau  matin  Se  Toir  j 
l'eau  de  pluye  ou  de  rivière  eft  la  meilleure  pour  ce- 
la. Lorfquc  le  grain  Te  creve  facilement  Tom  le  doigt , 
c'eft  une  marque  qu'il  y a été  affcs  long-tems.  Il  cre- 
ve plutôt , lorfqu'il  Taie  bien  chaud  -,  le  pim  de  cems 
qu'il  Taille  , c'eft  douze  jours  , s’il  ne  fait  pas  chaud. 

Il  faut  enfuite  avoir  un  Tac  fait  exprès  , d'une  de- 
mi aune  de  long  Se  d’un  quart  de  large  , d'une  toile 
rouflè  un  peu  claire  Se  propre  pour  en  ôter  le  chas. 
Il  faut  avoir  une  autre  benne  bien  propre , Se  y met- 
tre un  ais  deflus , qui  foit  propre  & bien  uni  -,  pren- 
dre enfuite  cinq  poignées  de  grains , Se  les  mettre 
dans  le  Tac  bien  coufu  , afin  qu'ü  ne  Te  crève  pas  cm  le 
preflânt  Se  frotant  avec  force  , comme  fi  on  frotoit  &: 
lavoir  une  étoffe  ou  un  gros  linge.  Tout  ce  qui  fort 
du  foc , tombe  dans  la  benne  , Se  Lorfque  la  fleur  du 
froment  ne  peut  pas  bien  forcir , il  faut  tremper  de 
tems  en  tems  le  fâc  dans  l’eau  pour  l'aider.  Lorfqu'il 
ne  relie  pim  que  la  chaffe , il  faut  renverfer  le  Tac 
pour  le  bien  racler  & nettoyer , pour  y mettre  d'autres 
grains , jufqu'à  la  fin. 

L’Amidon  étant  au  Tond  de  la  benne  , il  s'a- 
mafle  une  eau  roufle  au  deffus , qu'il  fout  égouter  , 
penchant  doucement  ' la  benne  de  tems  en  tems  ; y 
mettre  enfuite  de  l'eau  fraîche , & bien  remuer  le 
tout , le  palier  dans  un  linge  , le  remettre  encore 
dans  la  benne  avec  de  l'eau  , l'égouter  quatre  ou 
cinq  fois , Tans  le  palier  Se  le  laiflcr  au  foleil.  Lorf- 
qu'il ne  reftera  plus  de  l'eau  dans  la  benne , il  fous 
couper  l'Amidon  dans  la  benne  par  morceaux  pour 
l’en  tirer , étendant  un  linge  fur  un  ais , pour  mettr« 
l’Amidon  deflus , Se  l'expoier  au  foleil  ou  à l'air , pour 
le  bien  fécherôc  enfin  l'enfermer. 

Lorfqu'on  veut  s'en  fervir , on  en  prend  ce  qu'on 
veut , Se  on  le  met  tremper  dans  de  l'eau  toute  une 
nuit , Se  on  le  change  quatre  ou  cinq  fois  d'eau. 

O11  en  foit  de  l'empois  blanc , en  le  menant  cuire 
dans  de  l'eau  -,  jufqu'à  ce  qu'il  ait  une  confiftancc  de 
colle  Tort  claire  ; fi  on  veut  le  rendre  bleu , on  y ajou- 
te de  l'émail  bien  broyé  ; mais  on  lui  donnera  une 
'couleur  plus  vive  : fi  on  y mêle  tant  Toit  peu  d'alun 
Se  'de  fuif  de  mouton.  C'eft  aufli  la  bàfc  de  la  poudre 
à poudreries  cheveux. 

L'A  m 1 d o « eft  bon  pour  les  maux  des  yeux  , 
il  arrête  le  crachement  du  f«ng , Se  adoucit  les  féro- 
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lices  âcres  qui  tombent  fur  U poitrine.  qu'ils  peuvent,  de  fe  trouver  les  uns  auprès  des  au- 

AMITIÉ.  L'Amitié  parmi  tes.  Alfocics  dans  le  très  -y  Sc  quand  il  arrive  qu’ils  (ont  fcparés , ils  tâdicnc 
négoce  eft  cour-à-fait  neccflàirc  , pour  y réulfir.  Tout  de  ne  le  point  perdre  de  vue  } ils  fc  regardent, 
le  bonheur  ou  le  malheur  de  leurs  affaires  communes  ils  le  font  ligne  , Sc  fc  parient  par  geftes.  Ils  ne 
dépend  d'avoir  cnrr'eux  cette  Amitié.  s'entretiennent  jamais  des  choies  fpirituellcs  } fie  û 

La  déférence  procédé  de  l'Amitic  rcfpeékive  , que  quelquefois  ils  commencent  par  - là  , ils  Unifient 
des  Alibdésont  l'un  pour  l'aune  , fans  laquelle  ils  ordiiiairemenc  par  des  difeours  de  bagatelles  , de 
n'a£Î(!cnt  qu’avec  défordre  5c  confulîon  ; parce  que  la  uiaiferie  fie  de  vanité.  Quand  ils  font  enfomble  , ils 
déférence  qui  eft  entr 'eux  , fait  qu'il  ne  s’entreprend  ne  fouffrentpas  ailcmcm  que  d'autres  perfonnes  les 
rien  fans  l'avis  fie  le  confentement  mutuel  de  l'un  fie  joignent , â moins  qu'elles  ne  loient  de  leur  cabale  ( 
de  l'autre  ; fie  ccttc  bonne  intelligence  fait  qu’ils  tra-  ils  s'en  méfient , fie  à leur  aproche  ils  changent  auiïî- 
vaillent  Sc  agiflem  chacun  en  particulier  pour  le  bien  tôt  de  difeours.  lis  ont  tant  de  peine  â le  quitter  , 
commun  de  la  focieté.  que  quand  le  tems  de  la  convcrlation  finit , ils  ne 

Au  contraire  , s'il  n'y  a point  d'Amitic  ni  de  défé-  laiflènt  pas  de  dire  encore  quelque  petit  mot  •,  ils 
rcncc  entre  les  Alfociés  , ils  ne  s'accordent  jamais  entrent  dans  les  interets  les  uns  des  autres  ; fi  l’on 
bien  cnlcmblc  , dans  toutes  les  encreprifes  qu'ns  font  en  reprend  quelqu'un  , les  autres  s'en  offenfeut , ou 
pour  leur  négociation  } ils  n'y  réululTent  même  ja-  le  juiti tient  > fie  plutôt  que  de  blâmer  fa  conduite  > 
mais.  La  raifon  en  cil , que  le  contrariant  toujours  ils  condamneront  celle  du  Supérieur  ou  des  Direc- 
l'un  l'autre  , fie  ne  failant  jamais  rien  de  concert  , ils  teurs.  Enfin  ces  fortes  d'Amitiés  font  caufe  qu'on 
ne  fa  vent  ce  qu’ils  font , fie  l'un  défait  ce  que  l’autre  viole  beaucoup  de  rcglcmcns , fie  que  l'on  ne  fait  pas 
a fait  i ainli  toutes  leurs  affaires  vont  en  défordre  fie  fouvcnc  ce  que  l'on  doit , pour  fuivre  les  inclinations 
en  confulîon.  de  fon  ami. 


La  féconde  chofe  à obfcrvcr  , eft  de  fi  bien  régler 
les  choies , par  fade  de  focieté  , que  rien  ne  puillc  al- 
térer l'Amitié  fie  la  bonne  intelligence  , qui  doit  être 
entr 'eux  ; fie  pour  cela  j'eftimerois  à propos  qu’ils 
véculTent  chacun  en  leur  particulier  ; parce  que  ra- 
rement les  femmes  s'accordent  cnlcmblc  , fur  les 
heures  du  manger  , Sc  fur  la  qualité  des  viandes,  dont 
chacune  d'elles  voudruit  avoir  le  choix.  Ce  ne  font 
là  que  les  moindres  fujets  dedivilion  entre  les  fem- 
mes. 

La  troifiéme , eft  de  prendre  une  bonne  réfol ution, 
que  quelques  différons  qui  furvicnncnt  pendant  le 
tems  uc  la  focieté  entre  leurs  femmes  , cela  ne  fera 

int  capable  de  rompre  , ni  d'altérer  l’Amitié  fie  la 

nne  intelligence  qui  doit  être  entr'eux  ; car  il  eft 
vrai  dédire , que  la  plupart  des  focictés finilfent  avant 
le  tems  de  leur  échéance  , par  le  caprice  5c  La  méfm- 
tclligcnce  des  femmes  , dont  bien  iouvent  les  maris 
veulent  par  une  forte  de  complaifance , prendre  in- 
conlulercmcnt  le  parti. 

La  quatrième  , eft  de  partager  entr 'eux  l«  chofes  à 
quoi  ils  doivent  être  employés  , tant  en  l'achat  qu'en 
la  vente  des  marchandifos.à  tenir  la  Caille  fie  le  I^yre 
de  raifon  , fie  regarder  à quoi  l'un  fie  l'autre  feront 
plus  propres. 

Celui  qui  eft  d'une  humeur  a&ive , cil  plus  propre 
à l'achat  & à la  vente  , que  celui  qui  l'eft  moins  , fie 
aime  le  repos  ; c'eft  pourquoi  le  plus  actif  des  deux 
Altocics  doit  être  employé  à l’achat  fie  à la  vente  des 
marchandifcs  , fie  l’autre  à tenir  le  grand  Livre  de 
raifon  fie  la  caille  ; parce  qu'ayant  moins  de  feu , il 
eft  plus  fage  fie  modéré  en  1a  conduite  des  affaires  , 
que  s'il  avoir  plus  d'aélivité. 

AMITIÉS  particulières.  Les  Saints  les  ont 
toujours  regardées  , comme  la  ruine  des  maifons  fie 
des  Communautez. 

Ceux  qui  ont  ces  fortes  d'amitiés  , s'écartent  ordi- 
nairement du  relie  de  la  Communauté , pour  conver- 
lèr  enfèmble  , fie  pour  s'entretenir  à cœur  ouvert  de 
leurs  pairs  fecrcts.  Us  fê  communiquent  librement 
leurs  peines  , leurs  tentations  , leurs  fentimens  fie 
leurs  foupcons  ; ils  fc  racontent  leurs  avantures 
fie  quelquefois  même  leurs  dércglcmcns  pafles  ; ils 
fe  vantent  , ils  fè  flattait  , ils  s'cxculcnc  les  uns 
les  autres  ; ils  parlent  fans  fcrûpulc  contre  les 
rcglemens  , contre  le  bon  ordre  , fie  contre  l'c- 
xa&itude  de  la  Communauté.  Ils  médifan  , ils 
murmurent  , ils  fe  plaignent  ; ils  font  de  petites 
ligues  , ils  forment  des  parties  fecretcs  , ils  le 
donnent  des  rendez  - vous  \ ils  affeâent , autant 


On  remédie  à ce  mal  en  féparant  les  perfonnes  liées 
de  ces  fortes  d'amitié  , en  leur  impofanc  des  péniten- 
ces falutaires  , en  les  privant  de  la  Communion  ju£ 
ques  à ce  qu’il  y paroiflc  de  l’amandemcnt. 

A M M 

A M M I.  C’eft  une  des  quaut  paires  lèmenccs 
chaudes  \ le  meilleur  Ammi  vient  de  Candie  , ou  d'A- 
lexandrie. Cette  graine  eft  menue  , prelquc  ronde  , 
aromatique.  U faut  la  choifîr  bien  nette  , la  plus  nou- 
velle , la  plus  odoriférante  , fie  d’un  goût  un  peu 
amer.  La  plante  qui  la  produit  cftrameufe.  Elle  pouf- 
fe les  urines.  On  l'employé  dans  la  colique  fie  dans 
les  morfures  des  animaux  venimeux. 

On  l'employc  aulTi  dans  les  infuftons , Sc  dans 
les  décoiffons  carminatives  , de  la  même  manière 
que  les  autres  femenccs  chaudes.  Elle  eft  propre  dans 
les  maladies  de  l'cftomac  , fie  contre  la  ftérilité  des 
femmes.  On  leur  en  fût  prendre  quatre , ou  cinq 
jours  de  fuite , de  deux  jours  l'un , un  gros  en  pou- 
dre dans  du  lait , ou  dans  du  vin.  Elles  doivent  cou- 
cher féparémcm  les  jours  qu’elles  en  uferont. 

AMMONIAC.  C'eft  la  gomme  d’un  certain 
arbre  qui  porte  le  meme  nom  duquel  on  coupe  les 
extrémités  en  été  , Sc  la  liqueur  qui  en  fort  s'endur- 
cit fi:  fe  convertit  en  fubluncc  de  gomme  appel  léo 
du  nom  d' Ammoniac.  On  l'appelle  ainli  , parce 
qu'elle  fc  recueille  auprès  du  temple  de  Jupiter 
Ammon. 

Pline  appelle  l'arbre  dont  on  la  tire  , Met  opium  j 
mais  Diolcoride  eft  d'un  autre  fentiment , Sc  croie 
que  l'Ammoniac  ne  vient  pas  d’un  arbre , mais  d'u- 
ne certaine  plante  forulaccc  qui  s'appelle  AgÂfylii. 

Pour  choifîr  le  bon  Ammoniac  , il  faut  qu'il  foie 
pur , c'cft-à-dirc  : fans  mélange  d'aucune  ordure  , 
grommclcux  comme  l'encens  , approchant  l'odeur 
au  caftor  , d'un  goût  amer  , qu'il  s'amolillè  entre  les 
doigts  quand  on  le  manie , Sc  qu'il  ait  la  couleur  jau- 
ne au  dehors , fie  blanche  au  dedans.  Celui  qu'on 
trouve  tel , cil  appellé  par  Diofcoride  Thmufm*  , ainli 
que  l'autre  qui  eft  mélangé  eft  dit  par  le  même  Au- 
teur ‘Phyruma. 

L' Ammoniac  cftlî  émollient , qu'étant 
appliqué  il  ditlipe  les  tumeurs  fi:  les  duretés  des 
ioinrurcs  , guérit  la  ratte  Sc  les  écrouelles  , particu- 
lièrement s'il  eft  dilfous  dans  le  vinaigre  -,  il  attire 
fi  fort  qu'il  amené  au  dehors  , joint  à cela  qu'il  eft 
fupuratif  ; étant  pris  pat  la  bouche  , il  eft  telle- 
ment apéritif  qu'il  emporte  les  obftruéfions  les  plus 
opiniâtres  j il  provoque  les  mois  Sc  les  urines , il 
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rompe  la  pierre  ; 3c  étant  mis  dans  un  gargarifine  , 
il  attire  le  flegme  du  cerveau , 3c  le  joue  dehors  par 
les  crachats. 

Les  Chimiftcs  en  préparent  de  bons  remèdes  par 
la  diftillation.  Glafer  en  tire  un  cfprit > & une  hui- 
le dont  les  effets  (ont  merveilleux.  Il  dit  que  cet 
cfprit  portede  de  très-grandes  venus , lesquelles  ne 
procèdent  que  du  (cl  volatil  qu'il  contient  en  foi. 
Mais  comme  il  eft  mêlé  d'un  acide  qui  empêche 
fon  activité  , & diminue  fa  venu  , il  donne  le 
moyen  de  fcparer  ces  deux  cfprirs  , lefqucls  font 
capables  , comme  il  avertit  , de  produire  des  effets 
toits  différens.  Quiconque  voudra  (avoir  la  manié- 
ré de  les  féparer , aura  recours  au  même  Glafer , à 
Léméry , 3c  autres  Modernes  dans  leurs  traités  de 
Chimie. 

Ils  parlent  tous  des  propriétés  de  cet  efprit , 3c  di- 
fent  que  c'cft  un  grand  remede  pour  puriher  la  malle 
du  fane , pour  guérir  le  (corbut , 8c  pour  ouvrir  tou- 
tes obftruétions.  On  s*cn  fert  aufli  intérieurement 
contre  la  paralyfie  U eft  encore  très-propre  contre  la 
pefte  , & contre  toutes  les  maladies  caulccs  de  pourri- 
ture. Sa  dofe  eft  depuis  fix  jufqu’à  vingt  goûtes  dans 
quelque  liqueur  convenable. 

Son  huile  eft  encore  mcrvcilleufc  ; elle  reloue  3c  ra- 
mollit les  (chirres  8c  les  duretés  de  la  ratte  ; dilTipc  les 
nodefités , 8c  (en  aux  fuffocations  de  la  matrice.  Et 
sous  ces  beaux  effets  ne  proviennent  que  du  (cl  vola- 
til , avec  lequel  elle  eft  intimement  mèlcc. 

A M O 

A M O M E ou  Amomxm.  C'eft  un  nom  commun 
i pluiîeurs  fruits. 

L'AMOME  en  grappe  eft  une  groflè  coque 
ronde  , difpofée  en  grappe  comme  le  rai  fin  , conte- 
nant des  grains  purpurins  prefquc  quarrés  8c  (épatés 
par  des  pellicules  fon  déliées.  Ces  coques  n'ont 
point  de  queue  , elles  font  comme  collées  à une  ma- 
niéré de  nerf  qui  leur  fert  de  baze.  On  les  apporte 
des  Indes  Orientales  en  coques  , rarement  en  grap- 
pes. Elles  naiilènt  à un  arbriileau  qui  a le  bois  tortu, 
odorant , les  feuilles  longues  & étroites  & les  fleurs 
blanches. 

Pour  être  bon  , il  faut  qu'il  foit  pelant , gros  , que 
(es  grains  de  couleur  purpurine  foin»  oaoi  ans , 8c 
âcres  au  goût.  La  coque  blanchâtre  n'eft  bonne  à 
rien  , on  n'cmployc  que  les  grains  qui  excitent  l'ap- 
petit  8c  les  mois  aux  fon  mes  -,  ils  chaficnt  les  vents  , 
fortifient  l'cftomac , contribuent  à la  digeftion , & 
empêchent  l'effet  du  venin.  La  dofe  eft  d'une  drag- 
mc  en  poudre  infufee  dans  du  vin  blanc. 

On  donne  le  nom  d'Amtmum  fol  [ton  à un  petit 
fruit  noir  qui  eft  une  cfpcce  de  grofeiflc. 

Ce  que  nous  appelions  poivre  de  U Jamaïque  , les 
Anglois  l'appellent  mmonn.  C'eft  le  fruit  du  bois 
d'Inde. 

Le  poivre  de  Thtvtt  eft  encore  appelle  Amomum  par 
les  Portugais  8c  les  Hoilandois.  C'eft  un  ffuit  qui  ref- 
fémble  au  poivre  par  fa  groffeur  ÔC  (à  figure  ; il  eft 
âcre  , aromatique  , d'un  goût  de  girofle  dont  il  a la 
vertu  ; c'eft  ce  qui  fait  qu'on  le  nomme  quelquefois 
petit  girofle  rond. 

L'Amomvm  Plihii  eft  un  fruit  rouge , 
gros  comme  une  petite  ccrifc.  L'arbrilTeau  où  il  croît 
eft  commun  dans  les  jardins , 8c  les  Apotiquaires  en 
ornent  leurs  boutiques  , quoi  qu'il  ne  loit  point  d’u- 
fage  en  Médecine,  non  plus  que  V Amomum  fnljunt. 
La  verdure  de  cet  arbrifleau  eft  fort  agréable  , elle 
vient  ordinairement  en  bouquets  j & ce  qui  la  rend 

lus  belle*,  c'cft  le  petit  ffuit  qu'il  porte  après  (à 

cur  de  la  grofleur  a ‘une  ccrifc  , qui  eft  de  même 
forme , 8c  de  couleur  plus  vermeille.  U craint  extrê- 
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mement  le  froid  , c'eft  pourquoi  on  a coûtump  de 
le  mettre  dans  des  pots  ou  des  caiflès , & de  l’ario- 
fer  louvcnt,  meme  pendant  l'hiver  -,  la  graine  eft  dans 
le  ffuit , qui  eft  au  commencement  verd , 8c  enfuite 
rouge  ; & elle  eft  jaune  8c  place. 

AMORCE  en  terme  de  chatte  , eft  la  poudre 
qu'on  mec  au  badiner  des  armes  à feu  , pour  les  faire 
tirer. 

Amorce,  eft  auflTi  un  apâc  dont  on  (c  fert  à la 
charte  ou  à la  pêche  , pour  prendre  du  gibier , des  bê- 
tes carnacieres  , ou  du  poillon. 

Amorcer.  On  dit , nmorctr  un  fmfil.  Leschaf- 
feurs  fe  fervent  de  ce  terme. 

AMU 

AMULETTE.  C’eft  une  forte  de  remede  que 
l'on  pend  au  cou  , 8c  que  l'on  dit  guérir  ou  prélcr- 
ver  des  maladies.  On  prétend  que  Te  camphre  pen- 
du au  cou  guérit  de  1a  nevre  quarte. 

A N 

AN  ou  ANNÉE.  L'Année  eft  de  deux  fortes  : 
la  (blaire  , 3c  la  lunaire.  L'Année  (blaire  eft  de 
jours  cinq  heures  & 49.  minutes.  C'eft  le  tems  que 
le  foleil  employé  pour  revenir  au  même  point  de  l'é- 
cliptique d'où  il  étoit  parti.  L’Année  lunaire  eft  de 
) y 4.  jours  8c  49.  minutes.  C'cft  aurti  le  tems  que 
la  lune  employé  1 revenir  au  même  point  du  Zodia- 
que ; elle  eft  par  conféquem  plus  courte  que  la  lolai- 
rc  de  11.  jours.  On  appelle  Epaétes  ccs  1 1 . jours 
qu'il  faut  ajouter  à l'Année  lunaire  pour  la  rendre 
égale  à l'Année  (blaire.  Comme  les  5.  heures  49. 
minutes  qui  retient  tous  les  ans  font  prefque  un  jour 
tous  les  quatre  ans , c’eft  ce  qui  a donné  lieu  d'ajoûccr 
un  jour  à la  quatrième  Année  qui  à caufc  de  cela  eft 
appcilée  bidcxtile.  C'eft  dans  le  mois  de  Février  qu'on 
a coutume  de  compter  ce  jour. 

L’ A N h i 1 civile  eft  divifèc  en  douze  mois , donc 
les  uns  ont  trente  jours  3c  les  autres  crcnte-un  , 8c  le 
moi*  de  Février  a vingt-huit  jours  dans  les  Années 
ordinaires  ; nuis  dans  les  Années  billèxtiles  on  lui 
en  donne  vingt-neuf.  Elle  commence  au  premier  de 
Janvier  , 8c  les  douze  mois  font  Janvier , Février , 
Mars  , Avril , May  , Juin , Juillet , Août  , Septem- 
bre , Oâobtc  , Novembre  & Décembre.  Les  Chré- 
tiens comptent  leurs  Années  depuis  la  Naiflànce  de 
Jcfus-Cluift.  L'Année  comprend  encore  quatre  fai- 
fons  , fa  voir  : le  printems  qui  commence  le  xe.  de 
Mars  ; l'été  qui  commence  le  a 1 . Juin  ; l’automne 
qui  commence  le  îz.  ou  1 j.  de  Septembre  \ 8c  l'hi- 
ver qui  commence  le  a 1 . ou  ai.  de  Décembre  : cha- 
que laifon  dure  trois  mois. 

Pour  cmnûtrt  fi  mtt  Annie  prepefit  tfl  bijfextÜt  tu  non  Z 

On  ne  refoudra  cette  queftion  que  fur  les  Années 
écoulées  depuis  1 j8a.  Divifèz  l'Année  propofife  par 
4.  8c  li  apres  la  divifion  , il  ne  refte  rien  , cette  An- 
née - li  dl  bidcxtile  ; s'il  refte  quelque  chofe  , c« 
refte  marque  la  quatrième  Année  aptès  la  drrnicre 
biflèxtile.  Soit  propofé  1716.  On  peut  rejetter  les 
deux  prémiers  chiffres  1 7.  & comme  1 6.  peut  être 
divifé  par  4.  fans  refte  , c'cft  une  marque  que  1716. 
eft  biflextile.  Soit  encore  propofé  1718.  ayant  re- 
jerté  les  deux  prémiers  chiffres  17.  les  autres  1 8.  ne 
pcuvpnt  être  exactement  divifês  par  4.  8c  après  la  di- 
vifion, il  refte  a.  ce  qui  fait  voir  que  cette  Année  eft  la 
féconde  après  la  demiere  Année  1 7 1 é .Mais  fi  l'Année 
propoféc  eft  une  des  Années  centièmes  comme  1 600. 
1 700.  1 800.  1900.  &c.  il  1a  faut  divifer  par  400.  ou 
ce  qui  eft  la  même  choie  retrancher  a.  zéros  3c  divifcr 
le  refte  par  4.  fi  la  divifion  eft  exalte  , l'Année  eft  bif* 
fextile,  linon  elle  n'eft  que  de  565.  jours. 
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A N A ANC 

Pour  trouver  Ut  4.  tenu  de  l’Année. 

On  peut  prendre  pour  réglé  le  vers  Latin. 

Pojl  P tnt.  Crm \ Lmc.  Ci.  fient  temporel  quatuor  ewnit 

C'eft-à-dirc,  que  le  mccredi  d'après  la  Pentecô- 
te , après  la  famcc  Croix  , apres  le  jour  de  fâintc 
Luce  , après  le  jour  des  cendres , ce  font  les  quatre  - 
tems. 

A N A 


1 


ANATOMIE.  C'eft  la  fcicnce  qui  par  la 
diftêdion  d'un  corps  nous  en  fait  connoitrc  les  par- 
ties. Elle  comprend  la  connoiil’ancc  des  parties  du 
corps  humain  aulïi-bicn  que  celle  des  autres  ani- 
maux. Voici  la  met  ode  qu'on  luit  dans  les  demonf- 
tracions  anatomiques  : d'abord  011  traite  du  fque- 
lete  , qui  cft  un  allcmblage  de  tous  les  os  d'un  ani- 
mal difpotes  dam  leur  iicuation  naturelle.  Eufuitc 
on  démontre  les  chairs  &:  les  autres  parties  molles , 
|ui  renferment  : 1 °.  les  parties  internes , tant  celles 
le  la  tète  qui  cft  le  cerveau , que  celles  du  tronc  , 
qui  font  les  vifccrcs.  x°.  les  mulcles.  j°.  les  vaif- 
feaux  qui  font  les  nerfs , les  artères  , les  veines , &c 
les  vailfeaux  lymphatiques.  Quoique  les  anciens 
Médecins  euflènt  regardé  l'Anatomie  comme  une 
fciencc  trcs-ncccllâirc  pour  connoitre  l'ulage  des 
panies  du  corps  humain  ; cependant  elle  avoit  été 
fort  négligée  jufqu'au  feizicmc  iîcclc.  Les  Modernes 
y ont  fait  des  découvertes  très-utiles  6c  très-curicu- 
fes  qui  nous  convainquent  de  la  fagellc  du  Créateur 
dans  la  conftruétion  du  corps  6c  dans  l'ufage  de  (es 
panies 

A N A T R O N.  C'eft  une  écume  de  différentes 
couleurs  qui  fumage  fur  les  creulèts  , lorlque  la  ma- 
tière du  verre  cft  en  fulion  , & qui  contient  une  cf- 
pece  de  fcl  propre  à engrailfer  les  brebis  6c  à exciter 
I'appetit  des  pigeons. 

C'eft  suffi  un  fel  nitreux  qui  s'attache  aux  voûtes 
dans  les  lieux  fourerrains. 

On  appelle  aufli  fcl  Anatron  un  compofé  de  fel 
commun  de  nitre  , d'alun  , de  vitriol , & de  chaux 


ANCHOIS.  Petit  poiilon  de  mer  de  la  lon- 
gueur d'un  doigt  au  plus  , fans  écailles  , ayant  I3  tête 
groflè , les  yeux  noirs  6c  larges , la  bouche  grande  6c 
lans  dents  , les  mâchoires  rudes  comme  une  feie , le 
mufoau  pointu  ; le  dos  rond  , le  corps  blanc  6c  ar- 
gentin , 6c  la  chair  rouge  en  dedans.  On  le  (aie  6c  on 
le  garde  dans  des  barils  : les  Anchois  les  plus  petits 
font  les  plus  eftimés  j de  meme  que  ceux  qu'on  pêche 
dans  la  Mediterranée. 

L'Anchois  contient  beaucoup  de  fol  & d’huile  ; il 
eft  apéritif  -,  mais  il  cft  plus  d’ulage  pour  les  alimens  , 
que  pour  les  remedes.On  en  garnit  ordinairement  des 
faladcs.  On  en  fait  des  coulis  , 6c  il  entre  particuliè- 
rement dans  les  ragoûts  tant  gras  que  maigres  , cunt 
fort  propre  à exciter  l’appétit. 

ANC 


ANCOLIE.  Ilyenade  deux  cfpeces  , qui 
toutes  deux  portent  dés  fleurs  de  diverfes  couleurs , 
des  blanches , des  couleur  de  chair  , des  violettes  , 
6c  des  variées  de  blanc  & de  bleu.  Il  en  de  même  des 
communes , entre  lefquellcs  la  varice  de  blanc  6c 
blcu-ccleftc  , eft  fort  agréable. 

Culture  des  Ancolitt. 

Il  eft  bon  de  les  femer  fur  la  couche  , foit  devant 
ou  après  l'hiver.  Quand  on  en  a de  la  graine  de  bon- 
ne heure , il  les  faut  femer  avant  l’hiver  , & on  ga- 
gne ainfl  une  année  : parce  que  ii  elles  font  fonces  au 
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priutems  , elles  11c  foirent  pas  cette  année.  Il  les  faut 
meure  dans  des  carreaux  avec  fymmctric , afin  de 
ne  les  pas  remuer  , parce  quelles  ont  cela  de  bon  , 
qu'elles  ne  craignent  point  le  froid , 6c  qu’elles  ne 
meurent  que  fort  difticilcmcnt. 

Elles  viennent  beaucoup  mieux  dans  un  lieu  où 
elles  n'ont  qu'un  peu  de  loleil , qu'ai  un  lieu  duud 
6c  fcc.  Elles  fcplanccnt  encore  de  brin  , c'dl-à-dire , 
que  quand  on  n'en  a qu'une  plante,  l’on  peut  en  rom- 
pre des  morceaux  qui  étant  rcplantéi  prennent  racine, 
encore  que  le  brin  coupé  11'cn  eût  point , pourvu 
qu'on  la  tienne  fraîche  6c  humide.  La  graine  eft  un 
peu  differente  en  couleur  , les  varices  l'ont  pourtant 
différente  comme  leur  plante  , & les  autres  toujours 
noires  6c  à trois  angles. 

Il  faut  la  cueillir  quand  Ton  tuyau  cft  prcfquc  fcc, 
6c  ne  pas  attendre  qu'elle  tombe  à tare  ; parce  que 
fou  vent  clic  fort  par  le  grand  lblcil , comme  une  par- 
tie des  autres  graines  , à quoi  il  faut  bien  prendre 
garde, 

A N C.R  E.  Grolfc  pièce  de  fer  , ayant  deux  poin- 
tes recourbées  , qu'on  jette  au  fond  de  l'eau  , pour 
arrêter  les  navires  , ou  les  batteaux. 

A N c r t à écrire.  La  manière  de  faire  l'Ancre 
d'imprimeur,  tfyez.  Encre. 

AND 

A N D A I N.  L'étendue  qu’un  Faucheur  peut 
couper  y d chaque  pas  qu'il  avance. 

ANDOUILLEÔ  de  cochon.  On  leuffic  à les 
faire  , en  prenant  de  gros  boyaux  de  cochon  , dont 
on  ôte  le  gros  bout  , pour  les  faire  tremper  un  jour 
ou  deux  ; cela  fait , 6c  le  tout  étant  lave  proprement 
6c  blanchi  dans  l'eau  où  l'on  aura  mis  quelques 
tranches  d'oignon  avec  du  vin  blanc  ; on  tire  ces 
boyaux , qu'on  jette  dans  une  autre  eau  qui  eft  fraî- 
che , puis  on  les  coupe  de  la  longueur  qu'on  veut 
qu'ayent  les  Andouillcs.  Ces  boyaux  étant  coupés,  on 
prend  du  ventre  de  cochon  , dont  on  6tc  le  gras , Si 
qu'on  taille  auilî  par  tranches  de  la  longueur  des 
Andouillcs  ; cela  fait  , on  les  forme  , puis  on  les  en- 
veloppe des  robes  qu'on  leur  a préparées, , aptes  les 
avoir  alfaifonnécs  de  toutes  fortes  d'épices. 

Les  Andouillcs  ainfl  achevées  , il  faut  les  faire  cui- 
re pour  les  manger.  Et  voici  comment  : 

Prenez-les , mettez-les  dans  un  pot  bien  bouché  , 
pofez  ce  pot  fur  un  feu  très-médiocre  , laiflez  en  cet 
état  ces  Andouillcs  rendre  leur  fuc , puis  jextez-y  un 
peu  d'eau  avec  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle , 
6c  deux  verres  de  vin  blanc,  <iu  fol  & du  poivre , lajf- 
foz-ies  cuire  ainfl  , 8c  étant  cuites  » il  cft  bon  qu'elles 
reiroidiflent  dans  leurs  bouillons  \ tircz-les  enfin  pour 
les  mettre  griller  fur  une  feuille  de  papier , & être 
mangées  toutes  chaudes. 

Autres  An  douille  s de  f^eeut. 

On  peut  encore  fe  fervirdc  la  ffaifc  de  veau  , pour 
faire  des  Andouillcs , qui  font  excellentes  j voici  com- 
me clics  fo  font. 

Prenez  une  fraife  de  veau , lavez-la  bien  , fifeelez 
un  des  bouts  , 6c  forvez-vous  de  lard  6c  de  boyau* 
de  veau  , qui  foient  aufli  bien  nettoyés  & coupés , 
Je  tout  gros  de  la  longueur  dont  vous  voulez  que 
foient  vos  Andouillcs.  Joignez  à tout  ceUde.la  ré- 
tine de  veau  blanchie  , tranchée  par  rouelles  , ainfl 
que  la  fraife  6c  le  lard.  Cela  fait , mettez  le  tout , à 
la  reforve  des  boyaux  , dans  une  cailcrolc  , aflaifon- 
nez-le  avec  des  épices  broyées , fle  une  fouille  de  lau- 
rier , du  fol , du  poivre , un  peu  d'échalottes  bien 
menues  , avec  un  demi  fotier  de  crcmc  de  lait.  Pal- 
fêz-le  deflus  le  fourneau  , 6c  rirez  après  cela  la  euf- 
forolc  en  arrière  ; jouez  - y quatre  ou  cinq  jaunes 
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d'œufs  , un  peu  de  mie  de  pair»  , 8c  le  tout  ayant 
fait  une  liaifon  parfaite  , prenez  vos  boyaux  , 8c  rem- 
pliflcz-les  chaudement  avec  un  entonnoir  fait  exprès , 
de  la  composition  décrite  ci-deflus  ; liez-lcs  » & foi- 
tes-les  après  cela  blanchir  dans  de  l'eau  , 8c  les  ferrez. 
Lorfquc  vous  les  voudrez  manger , fervez-vous  de  pa- 
pier pour  les  mettre  fur  le  gril.  Lorfquc  vous  les 
mangerez  , vous  trouverez  certainement  dequoi  con- 
tenter vôtre  goût. 

ANDOUlLLERS.  Ce  font  les  chevilles  , ou 
premiers  cors  qui  fortent  des  perches , ou  du  marrain 
du  cerf,  du  daim  8c  du  chevreuil.  Les  fur-Andouil- 
lers  font  les  féconds  cors. 

ANDOUILLETTES.  Chair  de  veau  hâ- 
chéc  , & rodée  en  ovale. 

ANE 


ANE.  Voyez.  Afhe. 

ANEMONE.  Cette  plante  poulie  de  fa  racine 
des  feuilles  prefque  rondes,  dont  les  unes  font  larges  , 
les  autres  petites  ; quelques-unes  font  découpées  pro- 
fondément , les  autres  plus  légèrement.  Du  milieu 
de  ces  feuilles  s'élèvent  des  petites  tiges  nues  juf- 
qu’environ  à leur  moitié , garnies  en  cet  endroit  de 
trois  feuilles  difpofées  en  collet.  Ces  tiges  fourien- 
ncnc  à leur  fommet  chacune  une  fleur  large  , ronde  , 
à plulieurs  feuilles  difpofées  en  rôle  , Ample  ou  dou- 
ble , jaune  ou  blanche  , ou  purpurine  , ou  incarnate  , 
ou  Weue  , ou  rouge  , ou  violette  , eu  diverfifiéc  de 
pluficurs  couleurs  , ornée  quelquefois  d'une  touffe , 
qu'on  appelle  U pluche.  Le  fruit  qui  fuccedc  à la 
fleur  eft  le  plus  fouvent  oblong , il  renferme  un  noyau 
chargé  de  plulieurs  graines , couverte  chacune  d'une 
membrane  ordinairement  cotoncufe.  Sa  racine  dl 
à oignon  , 8c  garnie  de  fibres.  On  donne  le  même 
nom  à la  fleur. 

La  beauté  de  l’ Anémone  conlîfte  dans  fâ  groflèur , 
& dans  fa  rondeur  , fur  tout  lorfquc  les  grandes 
feuilles  furpaflènt  un  peu  la  groflèur  de  la  pluche.  Il 
faut  encore  que  l’extremicc  de  fes  grandes  feuilles  foit 
ronde , aufli -bien  que  celles  de  les  bcquillons , qui 
doivent  être  larges  & non  pas  étroites.  La  tige  doit 
être  proportionnée  en  hauteur  à la  groflèur  de  U 
fleur  , 8c  allez  forte  pour  1a  porter  fans  fc  courber. 
La  feuille  doit  être  crépue,  U iourte  Oc  bien  gar- 
nie^ 8c  la  pluche  faite  en  manière  de  dôme  , accom- 
pagnée de  bcquillons. 

Le  cordon  doit  un  peu  cxceder , 8c  être  en  niveau 
des  premiers  bequillons  , 8c  quand  par  fon  épaiilèur 
il  repréfème  une  manière  de  bourlct , c'cft  un  défaut. 
Tout  grain  qui  parort  fur  le  cordon  d'une  Ancmone, 
eft  une  difformité  , 6c  le  cordon  doit  avoir  1a  couleur 
differente  de  celle  des  grandes  feuilles. 

On  diftingue  deux  efpeces  d' Anémones  , laiauva- 
>e  qui  croît  dans  les  lieux  élevés  8c  montagneux , 8c 
la  cultivée.  Celle-ci  eft  aufli  de  deux  fortes  : L'une  qui 
a la  feuille  de  dcflôus  étroite  8c  tranchée  comme  cel- 
le de  la  coriandc  ; 8c  celle  de  deflus  dans  le  tour  de 
la  fleur  , large  -,  quelquefois  double , quelquefois  Am- 
ple. L'autre  au  contraire  a la  feuille  de  dcflôus  lar- 
ge , 8c  faite  comme  celle  du  perlil , & étroite  par  en 
haut , 8c  eft  fans  houppe.  Celles  de  la  première  efpe- 
ce  font  appel  1 ccs  Anémones  , 8c  celles  ac  la  féconde, 
par  les  Jardiniers  de  ce  tems  , font  nommées  Arge- 
moncs.  On  les  divifè  en  deux  claflès  ; c’eft-à-dire , les 
doubles  8c  les  Amples.  Elles  font  toutes  ou  d'une 
feule  couleur  , ou  de  pluAcurs  différentes  couleurs. 
Ce  qui  eft  caufo  qu'on  leur  a donné  une  infinité  de 
noms  pour  les  diftingucr  -,  car  nous  avons  celui  de 
Callc  blanche , dont  la  lioupe  eft  incarnate  , celui 
de  Flandre  blanc  , dont  la  houpe  eft  verte  y la  Ser- 
moncte  blanche  , dont  la  houpe  eft  cramoiA  cou- 
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vert  ; lè  Cayetan  colombin  eft  blanc  ; le  Salvian 
blanc  , marquette  d'incarnat , le  PariAcn  incarnat  & 
blanc  ; le  Gallipol  pannachc  blanc  -,  le  Turc  Byfan- 
tin  couleur  de  rofe  ; le  Martellé , dont  les  fouilles 
font  coufour  de  paille  , fouetté  de  cramoiA  , 8c  a la 
houpe  de  même  couleur  ; la  merveille  de  Bretagne  , 
moitié  blanc  , moitié  cramoiA  , outre  pluficurs  autres 
que  l'on  appelle  S.  André  , S.  Charles , Marrcdoc 
l'Albert , le  paflè-Albcrr  , 8c c.  Toutes  ces  cfpcccs  , 
fans  en  parler  plus  poticulicremcnt , fe  connoitronc 
allez  à 1a  couleur  8c  à la  figure. 

Culture  des  Anémones. 

Les  Anémones , 8c  les  Argemones  aiment  égale- 
ment le  folcil , 8c  principalement  dans  l'hiver.  Les 
racines  qui  y croiflènt , fe  plantent  de  cette  manière. 
On  les  met  en  terre  graflè  8c  détrempée  , bien  p allée 
dans  un  gros  crible  -,  8c  on  leur  met  par  deflos  deux 
doigts  de  terre  lcgcrc  3c  maigre , paflcc  par  un  crible 
fin.  Les  mottes  qui  fe  trouvent  dans  les  guercts , ap- 
portées en  tems  de  pluye  , eft  l'aflîete  qui  leur  eft 
plus  propre  ; on  met  là-dedans  les  racines  , de  fort® 
que  les  yeux  foient  tournes  en  haut  -,  8c  elles  doi- 
vent enfuite  être  recouvertes  de  deux  bons  doigts  de 
terre  maigre , par  deflus  laquelle  on  mettra  encore 
deux  autres  doigts  de  terre  gTaflè  8c  lcgcrc.  Il  leur 
faut  donner  un  empan  de  diilancc  ; mais  fi  les  raci- 
nes font  petites  , il  vaut  mieux  les  planter  dans  des 
pots  qu'ai  pleine  terre  , obfcrvant  l’ordre  marqué  ci- 
deflus  -,  A ce  n'eft  qu'il  leur  faut  moins  de  di (lance 
8c  moins  de  profondeur.  U faut  aufli  mettre  dans 
des  pots  les  racines  de  celles  qui  font  les  plus  efti- 
mees  ; parce  qu'elles  fe  confervent  mieux.  Les  lan- 
guettes qui  fe  replantait , ne  doivent  pas  être  miles 
droites  , mais  de  côté  , 8c  de  telle  force  que  l'œil  foie 
tourné  en  haut  ; parce  que  les  racines  étant  ainfl  po- 
fées  , prennent  plus  de  nourriture.  Il  y a quelques 
racines  qui  n'apportent  que  des  feuilles  , 8c  ne  font 
jamais  de  fleurs.  Ou  y remédie  en  leur  ôtant  la  trop 
grande  quantité  d'yeux  , 8c  en  les  tranfplanrant  plu» 
tard  ; car  étant  ainfl  déchargées , elles  prennent  plus 
de  nourriture  , 8c  étant  plantées  plus  tard , elles  re- 
çoivent plus  de  force  des  rayons  du  folal  > de  forte 
qu’elles  apporteront  des  fleurs. 

Pour  faire  venir  les  fleurs  plus  belles  * on  en  coupe 
la  trop  grande  abondance  de  boutons  avec  les  ci- 
feaux , 8c  on  n'en  laifle  que  neuf  Ou  dix  fur  chaque 
pié.  Celles  qui  viennent  avant  le  tems  , & qui  font 
par  confequent  mal  faites , 8c  à demi  crevées,  doivent 
être  coupées  proche  de  terre  -,  afin  qu'étant  ainfl  retar- 
dées , clics  ayent  le  loiflr  de  prendre  plus  de  force  ; 8c 
ainfl  dans  la  faifon  , clics  fleur iflem  fon  bien. 

Les  Anémones,  qui  font  plus  mal-aiTées  à lever  SC 
plus  tardives  à fleurir,  doivent  être  plantées  trois  jours 
avant  la  pleine  lune  de  Septembre , 8c  les  Anémones 
qui  viennent  plus  aifément , ne  fc  plantent  qu’à  la 
An  d’Odobre. 

Pour  les  confcrver  8c  les  foire  fleurir  .quand  l'air  eft 
tempéré  , il  en  fout  lever  tous  les  ans  les  racines  au 
mois  de  Juin  , pour  en  détacher  le  peuple  ; flx  jours 
après  les  avoir  levées  de  terre , il  fout  les  ferrer  dans 
des  boctcs  8c  les  confcrver.Lcs  communes  ne  fe  lèvent, 
que  tous  les  deux  ans  de  la  meme  manière. 

Quand  clics  font  en  terre  dans  les  jours  d'été,  pour 
les  défendre  du  foleil  8c  des  pluyes , on  met  fur  le* 
planches  dans  lefquelles  elles  font , un  demi  pic  de 
terre , qu'il  faudra  ôter  à la  première  pluye  d'Au- 
tomne , au  lieu  de  quoi  on  leur  mettra  feulement  un 
bon  doigt  de  terre  grade  & bien  détrempée.  Ü eft 
bon  de  ferrer  celles  qui  font  dans  les  pots  , fi-tôc 
qu'elles  auront  achevé  de  fleurir  , 8c  les  mettre  pour- 
tant dans  un  lieu  aire. 

Pour 
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l*our  les  femer  , il  en  fout  recueillir  la  graine  for 
le  milieu  du  jour  ; puis  on  la  prend  & ou  la  met 
dans  un  cuvier  avec  de  la  rêne  gradé  & bien  déliée , 
for  laquelle  on  la  répand  en  relie  quantité  que  l'on 
veut , félon  la  grandeur  du  v ai  fléau  ; après  quoi 
l'ayant  délicatement  arrofee , on  la  couvre  avec  d'au- 
tre bonne  rerre  de  l'épai fleur  de  la  lame  d'un  coil- 
tcau  ; laquelle  terre  on  arrofe  encore. 

Cela  fait , on  la  met  tous  les  matins  trois  heures 
au  foleil  ; Se  l'on  ne  manque  pas  de  t'arrofer  tous  les 
foirs  julqu'à  ce  que  les  feuilles  ni  foient  levées.  Et 
quand  elles,  parodient , on  y ajoute  légèrement  de  la 
meilleure  terre  à la  hauteur  d'un  doigt  ; on  les  laillc 
toujours  au  foleil , Se  on  les  arrofe  le  loir  comme  il 
fout. 

Pour  ne  les  lailter  pas  l'hiver  expofées  à la  rigueur 
du  froid , il  faut  les  mettre  dans  l'endroit  du  jardin 
où  il  y a plus  de  foleil. 

Quand  les  feuilles  ni  font  loches , il  faut  les  re- 
tirer dans  un  lieu  où  elles  foient  à l’abri  du  foleil  Se 
des  pluyes. 

Au  mois  de  Septembre  on  en  tire  toutes  les  raci- 
nes dont  on  replante  les  plus  petites  dans  des  pots,  Se 
les  plus  greffes  ailleurs.  Pour  la  peine  que  l’on  prend 
à lés  fleurs  , l'on  en  a en  recom pente  , dam  la  faifon , 
une  divcrlité  fort  curicufo  & très -agréable. 

Autre  culture  des  Animant  s doubles  , à pluche  & 

paujulues  , cr  autres  / Inemones  de  toutes  fartes . 


Les  Anémones  Amples  te  peuvent  planter  toute 
l'année  , Se  les  belles  Anémones  ne  le  plantent  que 
depuis  le  mois  de  Septembre,  jufqu'à  la  hn  d 'Avril. 

Il  fout  mettre  tremper  vos  Anémones  du  jour  au 
lendemain  dans  de  l'eau  ; s’il  foit  un  tems  fort  humi- 
de , ne  les  trempez  point  ; que  la  terre  foie  bonne  Se 
bien  préparée  avec  de  bon  Se  de  vieux  terreau  , Se  de 
bon  fabloii.  Mêlez  bien  ces  trois  fortes  de  terre  cn- 
temblc , Se  li  vous  voulez  planter  en  caille  ou  en  pot , 
prenez  de  cette  terre  •,  mettez  vos  oignons  trois  doigts 
avant  dans  la  terre , 6c  après  qu'elles  feront  plantées, 
s’il  foit  fec , vous  leur  donnerez  un  peu  d’eau  , li  vous 
le  jugez  à propos  ; it  vous  craignez  la  gelée,  couvrcz- 
les  de  l'épailleur  de  deux  doigts  de  terreaux  bien  lé- 
gers ; Se  A la  gélée  étoit  forte  , mettez  des  cerceaux 
en  dos  d'âne  fur  vos  planches  , Se  des  paillalfonj  par- 
dellus  i for  tout  que  la  couverture  ne  touche  point 
vos  plantes.  Découvrez- les  quand  le  foleil  fera  dei- 
fos , Se  les  recouvrez  quand  il  fera  retire  -,  fie  en  cas 
qu'il  faflê  fcc  , donnez-leur  un  peu  d'eau  , s'il  ne  ge- 
lé point.  Quant  à celles  qui  feront  en  pot , il  faut 
mettre  les  pots  en  pleine  terre , jufqu'au  bord  du 
poc  ; Se  foire  les  memes  façons  que  ceux  qui  font  en 
branche  , ne  point  ôter  vos  pots  de  terre , qu'ils  ne 
foient  prêts  à fleurir  , Se  leur  bien  donner  à boire 
quand  on  viendra  au  printems , Se  qu’il  fera  foc. 

Aux  pays  froids  ; Se  dans  ceux  où  les  hivers  font 
lpngs  Se  rqdcs,  comme  en  Picardie  & en  Flandres , on 
replante  les  Anémones  , favoir  en  Novembre  ; par  un 
beau  jour , le  cinq  ou  fixicmc  jour  de  la  nouvelle  lu- 
ne , dans  des  pots , pour  les  pouvoir  garencir  des  gé- 
lécs  d'hiver , lefqucls  pots  vous  mettrez  dans  votre  ce-; 
lier  Ou  dans  votre  terre. 

Cette  forte  de  terre  doir  être  dans  le  jardin  , erpo- 
(ee  au-  foleil  du  midi , la  porte  Se  la  fenêtre  bien 
bouchées  durant  l’hiver  , il  fout  qu'on  y dcfccndc 
tept  ou  huit  marches  , s'il  fc  peut , afin  qu'il  n'y  gèle 
point. 

Pour  les  renoncules , vous  ne  les  planterez  qu’en 
Décembre  dans  lefdits  pots. 


Parmi  ces  pots  -,  il  y en  aura  de  grands  Se  de  petits  ; 
dam  les  grands  , vous  y pourrez  lailter  vos  fleurs  i 
I«ais  dans  les  petits , vous  les  députerez  après  i’hy- 
Tamt  /. 
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ver  , Se  les  mettrez  en  pleine  terre  , bien  propre- 
ment , ùns  rompre  leur  gazon  , 'Se  ainiî  leurs  fleurs 
en  deviendront  plus  belles  étant  mieux  nourries  en 
pleine  rené  , qu'elles  ne  fondent  dans  les  pots. 

Il  y en  a qui  plantent  les  Anémones  6c  renoncules 
qu'ils  auront  gardées  de  l’année  precedente  , dès  en- 
viron la  S.  Jean-Baptifte  ■,  Se  par  ce  moyen  ils  ont  des 
fleurs  en  Automne  , pourvu  qu'ils  les  mettent  en 
bonne  terre  neuve  , Se  un  peu  amandéc  , Se  qu'ils  les 
arrofont  fouvent  durant  les  fochereltes. 

D’autres  les  plantent  plus  tari  vers  la  foint  Remy 
d’Oélobrc  , pour  les  avancer  de  pouffer , 6c  les  con- 
fervent  dans  la  terre  durant  l’hiver  ; mais  il  fout 
qu’il  n’y  gèle  point  du  tout.  Les  renoncules  que 
vous  plantez  en  ce  tcms-li  , doivent  être  de  la  même 
année  , Se  non  de  la  precedente  pour  bien  foire. 

En  Mars , il  faut  les  arrofcr  quelquefois , en  Avril 
fort  fouvent  -,  ce  que  vous  continuerez  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  en  pleines  fleurs  i Se  quand  lcfdites 
fleurs  feront  épanouies  , vous  les  mettrez  à L'om- 
bre, 5e  à couvert  de  la  pluye  , afin  qu'elles  durent 
plus  long-tems , parce  que  c'cft  la  pluye  qui  les  gâte 
Se  les  reforme. 

Cet  arrotement  fréquent  du  mois  d’ Avril , fc  doit 
pratiquer  particulièrement  à l'égard  des  renoncules , 
pour  leur  faire  poullcr  des  fleurs  , 5e  les  entretenir 
durant  qu'elles  çxiftcni. 

Cette  plante  aime  le  chaud  5c  l'humide , à la  façon 
des  bail!  net  s des  prés  ; notamment  au  tems  de  la  pro- 
duélion  de  là  fleur , 6e  pendant  Ion  exiftencc. 

Et  pour  en  foire  voir  la  convenance , c'cft  que 
Raumculus  en  Latin  Agnifie  V admet  en  François. 

Les  Anémones  6e  renoncules  fc  doivent  aufïi  lever 
de  terre  tous  les  ans , auili-tôt  que  le  fonage  cft  fcc  , 
prenant  le  foin  de  nettoyer  la  pourriture  qui  fc  trou- 
ve aux  Anémones  , 6e  la  coupant  jufques  au  vif  de 
leurs  bulbes , autrement  vous  les  perdriez  en  peu  de 
tems. 

Tous  les  pâturons  des  renoncules  , fc  doivent 
conferver,  s'il  fc  peut , fans  en  rompre  aucun.  Vous 
les  replanterez  l'oeil  au  defTus  , comme  aulli  les  Ané- 
mones , les  couvrant  feulement  d'un  doigt  de  terre  % 
ou  environ. 

Pour  les  Anémones  Se  les  renoncules  ; il  y en  a qui 
mêlent  à la  terre , de  la  glatzc  ou  forte  terre  , qui  a 
palfc  un  hiver  à l’air  du  tems  ; 6c  ils  difent  qu'ils  s'en 
trouvent  bien  , Se  qu'elles  y profitent  racrveiUcufe- 
ment , ce  qui  cft  vrai. 

Il  ne  fout  mettre  au  plus  que  deux  ou  trois  pieds 
de  renoncules  Se  d’ Anémones  dans  chaque  grand 
pot. 

Les  bulbes  d'Anemone  fe  gardent  deux  ou  trois  ans 
fans  les  replanter  , les  tenant  en  lieu  fcc.  Et  les  renon- 
cules fc  peuvent  garder  d'une  année  à l'autre. 

Si  vous  plantez  des  Anémones  Se  des  renoncules 
dans  des  pots  en  Mars , vous  en  aurez  des  fleurs  vers 
la  faint  Jean  : pourvu  qu'elles  foient  gouvernées  com- 
me il  cft  dit  ci-devant. 

Par  ce  même  moyen  vous  en  pouvez  avoir  encore 
des  fleurs  dans  tous  les  mois  du  primons , de  l'étc  , 6C 
d'une  partie  de  l'automne  , particulièrement  des  Ané- 
mones : il  n'y  a qu'à  en  plautcr  tous  les  mois  dudit 
printems  j pour  le  refte  de  l'année  , il  en  cft  parlé  ci- 
devant. 

Autre  culture  des  Arttmenes. 

Les  Simples  font  peu  de  chofe , à moins  qu’elles 
ne  foient  variées  ; parce  qu'alors  elles  font  très-bel- 
les , Se  très-rares.  Il  y en  a un  grand  nombre  de  dou- 
blas , à qui  on  a donne  des  noms  , comme  la  rouge 
a pluche  , la  violette  , la  couleur  de  pécher , Itfummête, 
la  tncolor  , la  culcedoint , V et  but , la  régulé , l*J/re , k 
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perche  , Si  b couleur  de  feu.  Elles  demandent  toutes 
généralement  deux  choies  ; la  plus  douce  &:  la  plus 
içgcrc  terre  que  l’on  puifle  trouver,  & le  chaud  quand 
la  fleur  commence  à palier.  Il  les  faut  tirer  pour  em- 
pêcher qu’elles  ne  le  pourraient , les  terres  féchcs 
mclccs  avec  de  la  terrée , font  les  plus  propres.  Elles 
ne  profitent  jamais  dans  un  lieu  humide  , tout  le  re- 
mède qu'on  y peut  trouva- , c’cft  de  les  planter  au 
printems  feulement  dans  ces  terres  humides  , comme 
au  mois  de  Février  en  pleine  lune  ; alors  elles  ne  fe 
contentent  pas  de  cette  humidité , mais  elles  veulent 
même  être  couvertes  au  gros  du  loleil , Se  arroiées 
foir  Se  matin.  L’on  en  peut  avoir  prcfque  toute  l’an- 
née : en  les  plantant  tôt  ou  tard  ; il  faut  avoir  un 
grand  foin  de  les  nettoyer  de  mauvaiies  herbes  , mê- 
me pour  les  foire  multiplier  , lorique  l’on  ne  juge  pas 
à propos  de  les  tirer , & de  les  replanter  \ il  faut  au- 
paravant qu'elles  rejettent , qui  eil  fur  la  fin  d'Aoùt > 
les  couvrir  d’un  bon  doigt  de  terrée  , ou  de  terre  lé- 
gère , & les  bien  nettoyer  ; il  ne  fout  pas  fur  tout  les 
planter  dans  un  lieu  où  il  y a des  plantes  qui  jettent 
des  racines  \ parce  que  cela  leur  ôte  la  nourriture , & 
les  fait  mourir. 

Pour  en  avoir  la  fleur  belle  & bien  large , il  eft  bon 
de  les  couvrir  pendant  l’hiver  , & en  tems  doux  les 
découvrir.  En  fécond  lieu  , dès  qu'elles  commencent 
à boutonner  , il  les  faut  arrofer  , Se  pendant  le  grand 
loleil , les  couvrir  depuis  les  huit  ou  neuf  heures  du 
matin  julqu'au  foir. 

Quand  on  les  veut  replanter , le  tems  le  plus  propte 
eft  ordinairement  à la  pleine  lune  de  Septembre  , à 
moins  que  vous  ne  vouliez,  en  remettre  une  partie  au 
printems , pour  les  raifons  lufditrs.  Il  fout  obforver 
deux  choies , la  prémicrc  , de  les  divilèr  raifonnablc- 
ment  en  leparant  les  pièces  qui  fe  rompait  facilement 
avec  la  main  ; car  quoiqu'elles  foient  petites  en  ap- 
parence , ce  font  les  plus  groflès  Se  les  plus  belles  pour 
l'année  luivantc  ; outre  qu'étant  plantées  toutes  en- 
tières , elles  fe  pourriflent  plus  facilement. 

La  féconde  choie  à laquelle  il  faut  prendre  gar- 
de en  les  replantant , c’dl  à la  partie  qui  doit  être  au 
de ll’us , fie  à celle  de  dcflôus  , ce  qui  fe  connoit  par  le 
paît  oeil  ou  petit  rond  en  forme  de  bouton  pointu  ; 
parce  que  foifaiu  autrement , elle  jette  cil  terre  , ce 
qui  la  retarde  beaucoup  .fie  La  met.  eu  danger  de  ne 
pas  porter  , ou  de  pourrir.  Pour  les  planter  , après 
avoir  bien  difpofé  la  terre , il  faut  foire  des  lignes 
profondes  de  deux  doigts  ; puis  les  mettre  à un  doigt 
l'une  de  l'autre,  entre  lieux  groflès  , une  ou  deux  pe- 
tits ; les  enfoncer  dans  la  terre  de  deux  bons  doigts 
avec  le  pouce  , Se  les  recouvrir  doucement.  Si  on  Tes 
a plantées  de  bonne  heure  en  Septembre  , il  fera  bon 
d’arrolcr  légèrement  la  tene  une  ou  deux  fois  s'il 
fait  fcc  ; fi  quelqu’une  fort  de  terre  pour  n'avoir  pas 
bien  été  couverte  , il  la  faut  enfoncer  de  nouveau  , 
menant  dellus  une  bonne  poignée  de  terre. 

Ai. mitre  de  planter  le/  Anémones , & de  préparer  la  terre 
qui  leur  tfi  propre. 

-Ilia ut  foire  cinq  monceaux  égaux  de  fable  jaune , 
trois  autres  aullt  gros  de  terre  à potager  , fie  quatre 
autres  de  meme  grollèur  de  terreau  de  couche  bien 
compofé.  On  compofe  de  cette  terre  autant  qu'on 
juge  en  avoir  befoin  \ il  fout  que  ce  foit  toujours  un 
mois  avant  que  de  s'en  fervir.  Il  fout  bien  mêler  le 
tout  enJcmble  avec  des  pelles  Se  â force  de  bras  , fie  la 
pafler  i la  clave. 

- Quand  cela  eft  fait  > placez  vos  pâtes  â même  dif- 
utice.fie  dans  des  trous  faits  au  plantoir.  On  les 
plante  en  échiquier  fur  les  alignemens , trois  doigts 
avant  dans  terre.  Ce  n'eft  pas  feulement  ai  plei- 
ne terrç,  qu'on  plante  les  Anémones , on  en  met 
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encore  en  pots , une  ou  deux  pâtes  dans  chacun. 

Qualités  & propriétés  des  Anémones . 

F.llcs  font  toutes  tellement  âcres  , que  le  foc  de  leur 
racine  tire  par  le  nés  purge  le  cerveau  ; leurs  racines 
en  mallicatoircs  purgent  le  flegme.  Eltes  font  auflî 
propres  pour  déterger  les  ulcères  lord  ides  , Sec.  Voyez 
Dalechamp  , fie  les  autres.  Du  Renoudir  nulïi  , que 
toutes  les  Anémones  ont  une  qualité  âcre  , aperitive 
Se  dcflîcaiive.  Et  lorique  G al  liai  en  parle  , il  s'expri- 
me ainfi  : “ Toutes  les  lunes  d’AiKmoncs  ont  une  “ 
vertu  âcre , abftcrlîvc  , attractive  Se  defopilative } “ 
aùili  leur  râcine  mâchée  purge  le  flegme  du  ccr-  “ 
veau  , comme  fait  aulli  leur  lue  tiré  par  le  nés  , le- te 
quel  fubtilifc  les  cicatrices  des  yeux.  „ De  plus,  l'A- 
nemone  mondifie  les  ulcères  feerides  fie  laies , nettoyc 
les  rognes  & gracellcs  -,  Se  appliquée , elle  provoque 
les  mois  aux  femmes  , fie  leur  fait  venir  du  lait  avec 
abondance. 

Mattiole  foit  mention  de  cinq  cfpcccs  d' Anémo- 
nes différentes  en  feuilles  Se  en  fleurs  , mais  fembia- 
blcs  dans  leurs  qualités  Se  vertus  mcdecinalcs  ; parce 
qu’elles  font  toutes  forces  fit  aigues  ; par  cette  raifon 
elles  purgent  le  cerveau  ; le  foc  ou  la  poudre  étant 
prife  par  le  nés , Se  la  racine  en  mafticaioirc  anire  les 
flegmes.  Cuite  ai  vin  vieux  Se  appliquée  en  forme  de 
limaient , elle  guérit  les  inflammations , les  feiblclks 
fit  les  cicatrices  des  yeux , Si  nettoyé  la  pourriture  des 
ulcères. 

La  tige  fie  les  fouilles  cuites  ai  tifanne  , & mangées 
avec  de  la  viande , font  venir  quantité  de  lait  aux 
nourrices.  L'on  en  foit  un  emplâtre  oui  guérit  la 
galle  fie  la  teigne.  L'Anemone  étant  également  forte  , 
a les  mêmes  propriétés  que  le  fafran  , elle  emporte 
les  doux  fie  les  furoncles  qui  tiennait  aux  yeux.  Les 
feuilles  miles  en  emplâtre  , appaifent  les  inflamma- 
tions. 

ANEMOSCOPE.  C’eft  une  eolomne  de 
vcttc  dans  laquelle  on  renferme  un  petit  homme  de 
bois , ou  d'émail  , qui  en  s'élevant  , ou  en  s’abaifa 
font  , fait  connoitre  le  changement  de  l'air  fie  du 
vent , le  beau  ou  le  mauvais  tems  , deux  ou  trois 
jours  avant  qu’il  arrive. 

A N E T H.  C'eft  une  plante  qui  rcflcmble  fort  au 
fenouil.  On  la  cultive  dans  les  jardins.  Sa  graine 
qui  eft  d’un  goût  âcre  , chaflc  les  vents  , excite  l'uri- 
ne , provoque  te  lait  aux  nourrices  , Si  aide  â la  di- 
geftion. 

Quatre  goûtes  d’huile  de  graine  d’Anech  , mêlées 
avec  demi  once  d’huile  d'amandes  douces  , eft  un  ex- 
cellait remède  contre  le  hoquet. 

ANEVRISME.  Terme  de  Chirurgie.  Tu- 
meur au  bras  , qui  view  de  ce  qu’ai  feignant  on  a 
piqué  l'artére. 

A N G 

A N G A A.  Sorte  de  toit  qui  prend  au  deflôus  de 
l'entablement  de  quelque  édifice  , Se  qui  eft  foutenu 
par  quelques  poteaux  ; fous  lequel  on  ma  des  cha- 
riots , des  charcttcs  , fie  autres  machines  fie  inftru- 
mens  de  labourage. 

ANGE.  Intelligence  créée  , qui  ne  dépend  au- 
cunement de  la  matière. 

ANGÉOGR  APHIE.  Defeription  des  poids  , 
des  melures , des  vafes  , Se  des  inftrumcos  pour  l'a- 
griculture. 

A N G E L 1 QU  E.  Cette  plante  s'élève  à la 
hauteur  d'une  coudée  , ou  quelque  choie  de  plus  : 
elle  foit  dès  le  bas  deux  tiges  nouées  fie  creufes  avec 
plufieurs  concavités  Se  ailes  \ fos  fouilles  font  atta- 
chées à une  longue  queue  par  intervalles  ; elles  font 
dentelées  tout  autour , d'une  couleur  brune  ou  vert 
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obtcur  ; fa  bouquets  font  garnis  de  fleurs  blanches  ; 
fa  graine  même  cft  plate  comme  une  lentille  ; fa  ra- 
cine eft  grade  comme  une  rave , Ôc  a plufieurs  cuif- 
fes  fie  plulieurs  branches.  Elle  a un  goût  piquant , fi C 
de  ucs-bonne  odeur.  Elle  croit  d'dlc-mêmc  dans  la 
montagnes  , fie  s'eleve  aifement  dans  la  jardins.  On 
la  multiplie  de  femcnce  , fie  de  plant  enraciné  ; elle 
fe  féme  aufli  d’elle- même  tous  la  deux  ans.  Elle  veut 
être  plantée  en  terre  gradé  , fi c en  belle  exposition.  Il 
faut  la  lever  de  terre  en  Octobre  , pour  en  ôter  le 
peuple  qui  trace  beaucoup  » fie  qui  gagnerait  tout  le 
jardin.  Elle  fleurit  en  Juillet  5 c Août  : elle  cil  apéri- 
tm  , atténuative  fie  réfolutive  -,  elle  eft  Singulière 
contre  le  venin  fie  le  potion  -,  fie  par  ce  moyen  étant 
prife  en  breuvage  , ou  mâchée  Souvent , elle  fett 
d’antidote  contre  la  pelle  ; la  poudre  de  Sa  racine  eft 
Singulière  aux  dcfaülanca  de  cccur.  La  décoction 
d'une  once  de  ta  racine,  feche , bouillie  dam  trois 
chopines  d'eau , fie  bue  plulieurs  Ibis , eft  cordiale 
fie  Sudorifique  , fie  réuSfit  ordinairement  dans  la  fiè- 
vres pourprées.  Ou  donne  aulTi  cette  racine  en  fub- 
ftanec  fie  en  poudre.  La  dofecft  d’un  gros  , dam  un 
demi  verre  de  vin , ou  dans  quclqu'aucre  liqueur  ap- 
propriée. Une  poignée  de  fes  feuilles  broyées  fie  ap- 
pliquées Sur  les  loupa  , en  la  rcnouvcllant  deux  fois 
par  jour , la  diSTipe  peu  à peu.  L'Angélique  eft  auili 
très-utile  dans  la  petite  verole.  On  peut  employer  la 
femcnce  d'Angélique , comme  la  aucra  Semences 
chaudes , en  la  faifant  in  tu  fer  avec  la  autTa  dans 
l'eau  de  vie  , pour  en  faire  un  ratafia , propre  dans  la 
colique  venteufe  , la  crudités  fie  la  indigeftions. 

Cette  plante  cft  nommée  non  feulement  Angéli- 
que ; mais  encore  racine  du  faint  Efprit , à caufc  des 
admirables  propriétés  qu'elle  a contre  de  très-fiche  u- 
fes  maladies , fie  contre  la  poifbns  ; laquelle  joint  à 
cela  une  très-bonne  odeur.  Il  y en  a de  trois  efpécaj 
mais  celle  de  laquelle  on  parle  ici  cftla  plus  grande  , 
qui  a la  feuilles  larges  , mêlées  fie  dentelées  à l'en- 
tour , de  couleur  pile  i fa  tige  eft  haute  de  deux  à 
trois  piés  , canclée  fie  ereufe  * la  forme  de  fes  fleurs 
s'appelle  ombelle  , retîcmblanc  à celle  du  fenouil  ; 
elles  font  jauna  , la  graine  eft  ronde  , plate , 6c  blan- 
châtre , d'un  goût  âcre , mais  d'une  odeur  agréable. 
Cène  racine,  à la  tenir  feulement  dans  la  bouche, pré- 
ferve  du  mauvais  air  fie  de  la  pefte.  Si  on  la  mange  , 
elle  fait  forcir  le  venin  par  les  urina , ou  par  la 
fueurs  \ elle  confumc  1a  pituite  , arrête  la  toux  , fou- 
lage la  poitrine  , dilfout  le  lait  caillé  , fortifie  l'efto- 
mac>ré  jouir  le  cccur , redonne  l'appétit,  guérit  la  mor- 
lurC  des  chiem  enragés  , fie  amortit  la  luxure.  Si  pn 
k mâche , elle  ôte  la  mauvaife  haleine  ; elle  entre 
dam  la  Thériaqua , fie  dans  l'Orviétan  -,  elle  échauf- 
fe fie  déflèche  à U fin  du  fécond  degré,  fie  au  com- 
mencement du  troifiéme.  Il  y a encore  une  autre 
plante  qui  rdlcmblc  fort  à l’ Angélique , que  l'on 
appelle  Impériale  ; elle  a la  memes  vertus  ; e'cft 
pourquoi  au  defaut  de  l’une  l’on  prendra  de  l'autre. 

De  plus  , fa  racine  eft  fouveraine  contre  la  pefte  i 
fie  toute  forte  de  poifon  j quiconque  en  tiendra  un 
petit  morceau  en  fa  bouche  -,  ou  qui  boira  au  matin 
feulement  deux  doigts  de  vin  en  hiver , fie  eau  rofe , 
où  elle  aura  trempé , de  toute  la  journée  il  ne  pour- 
ra être  infcélé  du  mauvais  air.  La  Anglois  ufent 
da  feuilles  fie  racine  de  cette  herbe  en  uuce  avec 
leur  viande , d'autant  qu'elle  corrige  la  humeurs 
groffiera  , fie  l' haleine  puante  , fie  aide  beaucoup 
à U diceftion.  l-a  feuilles  d'Angélique  pilées  avec 
des  feuilles  de  rue  fie  du  miel , appliquées  en  forme 
de  cataplime , guérifléni  les  morfura  des  chiem  en- 
ragés , fie  la  piqûres  da  ferpem  ; mifes  fur  la  tête 
du  ft-bndtant , elles  attirent  à elles  toute  1a  cha- 
leur de  la  fièvre. 

Tmt  U 
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Peur  fuite  l'eau  d' Angélique. 

Prenez  demi  once  d' Angélique , autant  de  cand- 
ie ; un  quart  d'once  de  girofle  , autant  de  maftic , de 
coriandre,  fi c d'anis-vert , fie  demi  once  de  bois  de 
cedrc , le  tout  concilié  dam  un  mortier  ■,  vous  le  met- 
trez in fu fer  dam  un  pot  d'eau  de  vie  ■,  ayant  infufè 
du  foir  au  matin  dans  une  cucurbitc  ou  alambic  de 
verre  , vous  le  diftillercz  au  bain  marie  , vous  met- 
trez fur  un  pot  d'eau  de  vie  , depuis  demi  once 
jufqu’à  deux  onca  , ou  trois  de  cette  eflcnce , ÔC 
vous  y mettrez  auili  de  l'ambre , du  mule , fie  de 
dvcTtc  ce  qu'il  en  fout. 

Autre  efftnet  d’ Angélique. 

Prenez  de  l'eau  mpreignée  d'une  once  de  niera 
fixe , ou  de  fel  de  tartre , dans  quoi  vous  mettre* 
infufer  huit  onca  de  racine  d' Angélique , ou  autre 
que  vous  voudrez  extraire , de  maniéré  qu'il  y ait 
une  huitième  partie  de  fel  fixe , à raifon  des  efpeces. 
Faites  bouillir  l'infufion  fucccllï veinent  pour  faire 
l'cxtraélion  de  la  venu  •>  coulez  alors  la  liqueur  , fie 
mcttcz-la  épaüîir  au  Win  de  vapeur , ( parce  qu'au 
bain  marie  l'évaporation  cft  trop  lente , & que 
l'empirume  eft  à craindre  i un  autre  feu  J jufqu'à 
la  confiftance  d’extrait  ou  de  miel,  que  vous  mettre* 
infufer  dans  fix  fois  autant  d'eau  de  vie , pour  le 
réduire  en  cffence , ou  en  retirant  l'eau  de  vie  par 
la  diftillation , en  forme  d'extrait. 

On  peut  préparer  par  cette  métode  da  extraits 
de  tous  la  fujets  végétaux , qui  demandent  un  dif- 
folvant  aqueux.  A l'égard  da  refineux , fur  lefqucls 
l'eau  n'agjt  point , on  fc  fervira  d'efprit  de  vin  tar- 
tarife.  La  raifon  pourquoi  on  tartarife  l'efprit  de 
vin  , c'cft  afin  que  le  fel  fixe  de  tartre  diflblve  , ÔC 
ouvre  la  tülure  de  la  fubftance  refineufe , huilcufe 
ôc  vifqueufc  da  végétaux  , qui  fc  précipiterait  dans 
l'eftoraae  , fie  s'attacherait  à fes  rida.  Ces  clientes 
amfi  préparées  fe  diflôlvenr  dans  un  véhiculé 
aqueux  , Ans  aucune  précipitation , le  fel  fixe , fit 
la  terre  du  végétal  n'ayarn  point  été  atteints  par 
l'efprit  de  vin. 

L'eau  diftillée  d'Angclique  guérit  lw  piqûres 
da  bêtes  vénimeufes  , for  tout  U on  y applique  la 
feuilles  pilées , avec  autant  de  cclla  de  rue , fie  ,de 
miel. 

Peur  Offert  l'Angélique. 

Après  avoir  ôté  la  feuilles  fie  la  peau  de  délias  la 
tiges  , qu'on  doit  prendre  fraîches  , de  bonne  gref- 
fe ur  , le  avant  qu'eUa  foient  montées  en  graine  , on 
la  coupe  d'une  longueur  convenable , 8c  à mefurc 
on  la  met  dans  l’eau  fraîche.  On  la  fait  enfuite 
blanchir  dam  une  autre  eau  , qu'on  fait  bouillir  à 
gros  bouillons.  Quand  ccs  tiges , ou  cardons  s'é- 
crafent  aifément  , ce  qui  marque  qu'ils  font  blan- 
chis , ôtez-la  da  feu , fie  le  laiifcz  dam  la  même 
eau  pour  la  faire  reverdir.  Enfuite  vous  la  tirez  , 
fie  la  menez  dans  deux  eaux  fraîches.  Apres  les 
en  avoir  tirés  fie  lailTés  égoûter , vous  la  mettrez  dans 
un  poêlon  avec  du  fuerc  clarifié , où  ils  doivent 
prendre  dix,  ou  douze  bouillons.  Vous  la  tire* 
après  cela  , vous  la  écumez  , Ôc  vous  jette*  le  tout 
dans  une  terrine.  Le  lendemain  il  faut  égoutet  le 
fyrop  , le  faire  cuire  à la  petite  perle  , fie  k jecrer 
fur  la  cardons.  Deux  , ou  trois  jours  après, 
égout cz-lcs  , faites  cuire  le  fyrop  à la  greffe  perle,  en 
l'augmentant  de  fucrc  -,  mettez-  y vos  cardons  , fie 
fai  ccs- leur  prendre  cinq  , ou  fix  bouillons.  Tirez- 
les , metucz-la  écouter  , range*  - la  fur  des  ardoi- 
fes , poudrez -ks  d’un  pe»  de  lucre  , Ôc  fiùtes-ks-fé- 
chcr  à l’étuve. 

* l) 
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ANGELOT.  C'eft  un  petit  fromage  rafiné 
qui  cft  excellent. 

ANGUICHURE.  C'eft  l'écharpe  où  cft  at- 
taché le  cor , ou  (a  trompe  de  chaftc. 

ANGUILLE.  C’eft  un  poifion  d'eau  douce 
qui  defeend  quelquefois  dans  la  mer.  Il  cft  long  Se 
menu  comme  un  ferpenr.  Sa  bouche  eft  armée  cie 
dents  très-petites.  Scs  nageoires  font  auprès  des  ouïes. 
Il  cft  crès-aifficile  de  tenir  l'Anguille  dans  les  mains  » 
parce  que  fa  peau  cft  on&ucufe  , vifqucuic  , Se  par 
conféqucnt  fort  gliflantc, 

La  graillé  étant  mile  dans  l'oreille  cft  un  remede 


On  rapporte  ici  la  manière  de  prendre  des  An- 
guilles Se  autres  poiltbns  , avec  une  longue  ligne 
dormante  , fournie  de  plufîeurs  hameçons  , non 
pas  qu’on  veuille  la  faire  palier  pour  une  nouveau- 
té , mais  feulement  pour  latisfairc  les  curieux  , 5c 
aflurcr  qu’on  ne  perdra  pas  Ion  tems  , fi  on  veut 
s’aflujetrir  tous  les  jours  à tendre  fes  lignes  dans  une 
rivière  , ou  en  d'autres  eaux  , foit  qu’elles  courent  , 
ou  qu'elle?  foient  dormantes.  Si.  vous  voulez  vous 
divertir  à cette  pèche  , ayez  toujours  bon  nombre 
d'hameçons  d'acier  , longs  d'un  pouce  > avec  chacun 
une  boucle , comme  vous  verrez  dans  U figure  cy- 
jointc  , par  lettres  C , D , E.  Attachez  une  hfcellc  à 
chaque  boucle  , longue  d'environ  deux  pieds  ; Se 
lorfque  vous  voudrez  tendre  9 ayez  de  petits  poil- 
fims , comme  ceux  qu'on  appelle  vulgairement  des 
•ablates , ou  de  gros  vers  de  terre  ; autrement  des 
achces  , vous  trouverez  fur  le  mot  Achéc  la  manière 
d'en  avoir  » ou  bien  pour  le  mieux  , ayez  de  peti- 
tes lamproycs  , greffes  comme  Une  plume  à écrire  , 
que  les  pécheurs  nomment  chatouilles  , Se  qui  le 
trouvent  dans  la  vaze  proche  le  bord  des  mèrfics  ri- 
vières ; enfin  foit  que  vous  ayez  de  ces  chatouilles , 
ou  des  achées,  ou  de  petits  poifibn*  > racucz-en  un  à 
chaque  hameçon  , puis  prenez  une  longue  cordc  , Se 
vous  ai  allez  fur  le  lieu  dcftinc  pour  la  pcchc.  Vous 
y étendrez  la  corde  tout  au  bord  de  l'eau » Se  y lie- 
rez toutes  les  fifcelles  où  font  les  hameçons  de  deux 
en  dfux  pieds»  de  la  manière. que  vous. les  voyez 
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contre  la  furditc  ; on  s’en  1ère  aufli  contre  les  hé- 
morroïdes*, contre  les  taches  de  la  petite  vérole  , Se 
pour  faire  croître  les  cheveux.  Quelques  Médecins 
recommandent  le  foyc  d'une  Anguille  deffêché  avec 
fôn  fiel  dans  les  accouchemens  difficiles.  La  peau  fa- 
ite de  l'Anguille  eft  un  fccrct  merveilleux  dans  la 
chute  de  la  matrice.  lx  parfum  de  cette  peau  reçu 
par  la  matrice  étoit  le  remède  éprouvé  du  Doâeur 
Michel  contre  ce  mal. 

Lis  Anguilles  demeurait  dans  la  bourbe , 
Se  ne  fc  péchait  en  abondance  que  dans  les  inonda- 
tions , & lorfque  les  eaux  font  troubles. 


aux  lettres  F,  G , H , en  forte  que  la  hfcclle  de  cha- 
que hameçon  , ait  un  nié  & demi  ou  deux  pieds  , 
depuis  l apât  jufqucs  â la  ligne  principale.  Les  ha- 
meçons étant  ainii  tous  attaches  , liez  le  bout  B à un 
piquet  I , ou  à quelque  branche  , ou  grollè  pierre  t 
Se  de  U allez  à l'auue  bouc  A , attachez  - y une 
pierre  pefame  de  trois  ou  quatre  livres  » & la  pre- 
nant de  la  main  droite  , jcttez-la  dans  l'eau  le  plus 
loin  que  vous  pourrez  ; par  ce  moyen  elle  emporte- 
ra tous  les  hameçons  avec  elle  , qui  le  trouveront 
cravcrlcr  la  riviere  , fi  bien  qu'il  ne  pailera  aucun 
poillôn  qui  11'aperçoive  les  apâts.  Il  faut  laifter  cou- 
cher cette  ligne  dormante  , en  ce  licu-U  pour  y 
aller  voir  le  lendemain  du  matin  , que  vous  l'en  re- 
tirerez avec  contentement , s'il  y a tant  foit  peu  de 
poiilon.  Faites  en  forte  que  cette  ligne  foit  tendue  en 
un  lieu  où  il  n'y  ait  point  d'herbes  ni  de  bols  » afin 
de  ne  rien  perdre  , parce  que  les  Anguilles  le  (entant 
priiès  fc  tournent  autour  de  ce  qu'clics  rencontrent  ; 
pour  fc  dégager  de  l'haancÇon  qui  les  tient  arrê- 
tées. 

Quclqucs-ufis  fc  fervent  au  lieu  d'hameçons  d'ai- 
guilles à coudre  ou  de  longues  épines  » aufqudics 
ils  attachent  la  fi  Icelle  par  Ic.milicu  » Si  font  entrée 
les  aiguilles  ou  épines  dans  l'achée  ouïe  poifion  „ils 
appellent  cela  pécher  à l'épinette  i pour  moi  , je. 
trouve  que  c'eft  mieux  Se  plutôt  fait  » d'aveu  des 
hameçons. 


Moyen  de  prendre  quantité'  d’anguilles  , & nuire  s poijftnj  nux  jlmtçons  dormnns. 
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naifos  vertes  les  afearides , les  fourmis , les  fcuxls  fie 
les  taupes. 

Pour  Sttr  les  chenilles. 

Il  faut  tous  les  matins  fccouer  chaque  plante  avec 
la  main.  Les  chenilles  étant  engourdies  par  le  froid 
de  la  nuit , tombent  facilement  à terre , fur  laquelle 
on  les  tue , en  mettant  le  pié  deflus. 

Contre  la  limaces. 

Le  Jardinier  ne  doit  pas  être  pardieux,  mais  il  doit 
«voir  bien  du  foin  de  les  chercher  foir  Se  matin , fie 
fur  tout  dans  le  tems  de  pluye  , parce  qu'alors  , étant 
(orties  pour  aller  â la  pâture , on  les  trouve  aifanenc, 
fie  on  les  tue. 

Contre  la  vers, 

11  faut  Cuivre  la  même  réglé  i parce  que  c* eft  aufli 
dans  le  tems  pluvieux , qu'ils  ont  coutume  de  fbztir 
de  leurs  troux  $ ôc  fi  on  les  veut  faire  fouir  en  d'au- 
tres tems , il  ne  faut  que  répandre  fur  les  chemins 
une  déco&ion  de  graine  ou  de  feuilles  de  chanvre  , 
ou  de  feuilles  de  noyer  ; fie  aufli-tôt  on  les  verra  pa- 
roître. 

Centre  la  pucerons. 

On  fiche  une  baguette  en  terre , de  la  hauteur  d'un 
demi  pié , au  deflus  de  laquelle  on  met  un  godet , le 
goulot  en  bas  , dans  lequel  ces  petits  animaux , qui 
aiment  â être  caches  , ne  manqueront  pas  de  le  venir 
ranger , fi e ainfi  on  les  tue  (ans  peine. 

Four  faire  mourir  la  punaifes  vert  a. 


A N I st 

Ctnirt  la  fourmis. 

Il  faut  prendre  un  ou  pluficurs  os  à demi  déchar- 
nés , fie  les  jetter  à terre  dans  les  endroits  , où  ces  pe- 
tits animaux  font  leur  demeure.  Attirés  par  l'appas 
de  crue  viande  , ils  accourent  à grandes  oandes  -,  6c 
quand  ces  os  font  couverts  , on  les  retire  , 6c  on  les 
jette  dans  le  feu , ou  dans  l'eau  ; 6c  réitérant  cela 

Eluficurs  fois , on  les  exterminera  aifément.  Ou  il  on 
s voit  fur  terre  marcher  en  rang  , on  les  confumera 
avec  du  feu  de  paille , ou  de  l'eau  chaude. 

Contre  let  frais. 

Il  fout  prendre  un  chat , & s’il  y en  a plufieurs  , 
ils  feront  encore  un  meilleur  effet.  On  écorche  ccs 
chats,  fie  l'on  remplit  leurs  peaux  de  paille  -,  fi c les 
ayant  bien  rccoulucs,  fie  miles  comme  s'ils  Ce  tenoient 
fur  leurs  pieds , on  les  frotte  par  dehors  avec  leur 
propre  graille  > fie  les  ayant  ainli  difpofés  dans  les 
lieux  où  les  rats  ont  coutume  d'aller  \ les  rats  étant 
épouvantés  de  l'odeur  de  cette  graille  , fie  effrayés  de 
la  vue  de  leur  ennemi , s'enfuiront  à la  hâte*  On  peut 
encore  mettre  des  t râpes  fie  des  fouricieres , fit  Cerner 
p»  ci  par  là  des  morceaux  d'une  compoiition  laite 
de  verre  broyé  , mêle  avec  du  plâtre  5c  du  fromage. 
Il  ne  fout  point  Ce  fervir  de  poilon  fie  d’arlcnic , pour 
les  faire  mourir  , crainte  des  grands  accidcns  qui  en 
peuvent  arriver.  \ 

Centre  les  taupes. 


Elles  mangent  les  boutons  de  rofe  , ôc  gâtent  les 
autres  fleurs.  On  prend  du  vinaigre , que  l'on  Jette 
fur  les  plantes  j fie  ainfi  on  fait  mourir  ces  fortes 
d'infcÛes. 

Contre  les  a fonde  s. 

Et  autres  femblablcs  vermines , qui  s'attachent 
plutôt  aux  plantes  qui  font  plantées  dans  des  pots 
qu'aux  autres  ; on  prend  le  pot  fie  on  le  met  dans 
un  fceau  , au  fond  duquel  il  y a de  l'eau  , enforte 
que  le  pot  trempe  dedans  à la  hauteur  de  cinq  ou  lue 
doigts.  Il  fout  l'y  laifler  l'efpace  d'un  quart  d’heure  , 
fie  ces  petites  bêtes  inondées  de  cette  humidité  , foi- 
tiront  aufli- tôt. 


Lorfque  l'on  voit  que  la  terre  Ce  foulevera  , fie 
quelque  choie  qui  remue  dans  la  fuperiieie , le  Jardi- 
nier s'en  doit  approcher  fans  bruit , de  peur  que  la 
taupe  ne  s'cnfùye  ; parce  qu'encore  qu'elle  n'aie 
point  l'ufage  de  la  vùe , elle  a néanmoins  l'oreille 
très-fubcilc.  S'étant  ainfi  approché , il  doit  au  plu- 
tôt renverfer  une  bêchée  de  terre , parce  que  très- 
fouvent  avec  cette  terre,  il  tire  aufli  l'animal  j mais  fî 
la  terre  étoit  trop  ferme  pour  être  renvcrCéc  , il  doit 
en  ce  cas  ficher  plufieurs  fois  la  pointe  de  là  bêche 
dans  cet  endroit , afin  que  s'il  ne  l'a  pas  tuée  tout-à- 
foit , elle  refte  au  moins’étourdic  des  coups  qu'il  lui 
a donnés. 


Moyen  de  connaître  quel  arrimai  aura  pajjt  par  quelque  lieu.  Voyez  la  Planche  ci-contre. 


Il  eft  abfolument  néccflaitc  qu’une  pcrConne  qui 
voudra  mettre  en  pratique  ccs  inftruttions , Cache 
cotmoîcre  le  pic  de  chaque  animal , qui  aura  parte 
dans  un  chemin  où  1a  forme  de  fon  pié  fera  mar- 
quée , ce  qui  eft  aflèz  aifé  â voir  , lorfque  la  terre  eft 
couverte  de  neige  , ou  qu'elle  eft  molle,  ou  bien 
après  une  petite  pluye  , fie  principalement  le  matin  , 
avant  que  le  monde  ou  les  beftiaux  domeftiques  y 
ayent  parte  , parce  qu'ils  effacent  les  voyes  des  ani- 
maux fauvages.  Pout  cet  effet , on  a defliné  dam  la 
planche  ci-près  àiverfes  figures  qui  repré  fanent 
plufieurs  pieds  d’animaux  , comme  du  loup  , du 
chien  mâtin  , du  renard , du  blereau , du  lièvre  ,du 
lapin  , fie  du  chat  domeftique , tels  que  chaque  ani- 
mal l'imprime  fur  la  terre.  Le  pfémier  pic  qui  eft  du 
loup,  eft  aflèz  aifé  â difccmer  d’avec  cciui  du  chieu- 
mltin  , parce  que  le  chien  chemine  toûjours  avec 
aûion , fie  d'un  pas  vite.  Il  imprime  fie  écarte  plus  les 
argots  , que  le  loup  qui  va  lentement , avec  crainte  , 
fie  po(è  te  pié  plus  légèrement  , principalement  du 
talon  , que  non  pas  le  mâtin  -,  mais  quand  il  eft 
chaftè  fie  contraint  de  fuir , pour  lors  il  ccarte  da- 
vantage les  doigts  des  piés , parce  qu'il  appuyé  avec 
phx<  de  force. 

Le  pié  du  renard  eft  fort  fcrqblablc  à celui  du 


chien  de  charte  j on  le  diftingueraen  ce  qu’il  n'ccar- 
te  pas  aufli  tant  les  argots  , s'il  n'cft  prdfé  de  fuir  , Se 
pote  le  pié  fort  légèrement  du  talon. 

Celui  du  hlcreau  eft  aflèz  facile  à remarquer  , 
d'autant  qu'il  düfcrc  beaucoup  des  autres  animaux  , 
ayant  les  doigts  du  pié  tout  femblablcs  , fie  le  talon 
fort  gros.  Il  pofe  le  pié  pefamment  fie  également  par 
tout. 

Le  pié  de  la  loire  ou  loutre , eft  prefque  d«  la  mê- 
me forme  que  celui  du  blereau  j linon  que  les  doigts 
du  pic  avancent  les  uns  plus  que  les  autres  par  de- 
grés , comme  le  pié  d'une  perfonne  ; le  train  ne  s'en 
rencontre  qu'au  long  des  eaux  où  die  cherche  (a 
pâture. 

Les  piés  du  lièvre  fie  du  lapin  font  femblablcs  ; 
il  n’y  a qu'une  petite  différence  dans  la  grandeur  ; 
mais  afin  de  ne  vous  y point  tromper  , vous  ferez  in- 
formé qu’un  lièvre  en  marchant  pôle  un  pié  devant 
l'autre  , fie  le  lapin  aflied  les  deux  de  devant  enfera- 
ble  , côté  â côté  ; fie  les  deux  de  derrière  de  même. 

Pour  le  pié  du  chat  putois  , il  eft  prefque  égal  au 
chat  commun,  linon  qu'il  n'appuye  pas  tant  le  der- 
rière. 

Celui  du  fouin  eft  foie  comme  le  pié  du  plus  petit 
chien  qu'on  voyc , finqp  qu'il  eft  plus  long  fié  les 
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doigts  plus  preflcs.  C'cft  une  remarque  générale  , que1 
tous  les  animaux  fauvages  n'appuyenc  pas  tant  le  ta- 
lon du  pié  , que  les  domeftiques  qui  approchent  de 
leur  cipecc  ; Se  que  les  femelles  appuycnc  encore 
moins  que  les  -mâles. 

Les  animaux  terre  ftres  font  plus  nourriïlans  que 
les  autres  -,  mais  la  volaille  eft  plus  agréable  Se  plus 
délicate  , & le  «iigere  plus  facilement.  De  routes  les 
parties  de  l’animal , la  mufeulcufe  qui  en  coinpoié 
la  plus  grande  portion  t eft  la  plus  nourrillàntc  , Se 
celle  qui  produit  un  meilleur  fuc. 

Le  coeur  eft  un  mufclc  d'une  fobftancc  mufeulcufe 
un, peu  difficile  à dtgerer  , étant  folidc  Se  compacte  -, 
il  faut  le  faire  bien  cuire  ; alors  il  eft  nourrülant  Si 
produit  un  allez  bon  lue. 

Le  poumon  eft  un  allez  bon  aliment.Sa  1 ubftancc  eft 
molle  , légère  , humide,  (accidente  & facile  à digérer. 

La  rate  produit  un  fur  épais , grollicr , mélancoli- 
que Se  de  dure  digeftion. 

Le  foye  eft  d'anc  fubftancc  très-compaûe  Se  diffi- 
cile à digérer.  Il  paroit  propre  à produire  des  ob- 
ftrudions  ; cependant  on  peut  manger  avec  délices- 
lé  fbye  de  ccrrains  animaux  , tels  que  lbnr  les  pou- 
lardes , poulets , chapons , cochons  de  lait , veaux  Se 
autres  femblables , fur  tout  quand  ils  ont  été  nourris 
avec  loin  Qe  d'une  maniéré  délicate.  Le  fbye  des  ani- 
maux ‘avancés  en  âge  perd  beaucoup  de  fa  bonté  ; il 
y a auflî  certains  animaux  tibnr  le  fbye  ne  vaut  rien 
du  tour. 

Les  rognons  font  difficiles  à digérer,  parce  qu'ils 
font  d'une  fubftaitcé' folidc  Se  compacte.  Cependant 
ux  de  certains  animaux  , quand  ils  font  jeunes , 
nt  tendres,  de  bon  goûr,  Se  produifent  un  bon  fuc  , 
comme  les  rognons  d'agneau*  , du  veau  & autres.  * 
Les  tefticules  dans  tes  vieux  animaux  , (ont  d'une 
faveur  forte  Se  délagréàblc  , mais  dans  le»  jeunes,  ils 
font  d’un  goût  allez  délicat,  Se  produilcr.c  un  bon  fuc. 


La  langue  eft  d’une  fubftancc  tendre  , molle , fa- 
cile à digérer  , produit  un  fort  bon  fuc  , Se  nourrie 
beaucoup  , fur  tout  celle  de  betuf  qui  eft  un  peu  plus 
grofliere  que  celle  de  cochon  , de  mouton , Se  d'a- 
gneau , qui  font  plus  fines  Se  plus  délicates. 

Les  glandes  font  ordinairement  tendres  , friables  , 
d'un  bon  fuc  , faciles  à digérer  de  fort  nourril- 
fantes. 

La  cervelle  , U moelle  de  l'épine  Se  la  graille  , font 
d'une  fubftancc  légère  , mais  humide  , mlipide  ,diffi** 
cile  à digérer.  Elfes  émoullcnt  l'appétit , provoquent 
les  naufees  , produifent  un  fuc  grollicr  de  épais , qui 
peut  nuire  beaucoup  à la  (anté. 

L'eftonue  Se  les  inccftins  des  animaux  , font  d 'une 
fubftancc  ferrée , dure , vifqueufe , difficile  à digérer , 
& qui  produit  un  fuc  peu  nourrîitànc. 

La  tête  de  les  pieds  des  animaux  , font  d'une  fob- 
ftance  membraneufe  , tendincule  Se  carcilagineufe  , 
qui  produit  un  fuc  rafrakhijlànt , mais  glatmcux  Si 
difficile  à digérer. 

Le  fang  fournit  beaucoup  d'humeurs  groffieres  j il 
eft  de  dure  digeftion  , Se  l'on  s'en  fort  plus  ordinaire- 
ment dans  les  remèdes  , que  dans  1rs  alimens. 

Au  refte  il  faut  remarquer  que  l'âge  , les  alimens  , 
le  pays , la  foration  des  lieux  rendent  la  diair  des 
animaux  fort  différente.  S'ils  font  jeunes , la  chair  en 
eft  plus  tendre  , plus  molle  , plus  vifqueufe  , plus  ra- 
fhuchUlàntc  Se  nourrit  moins.  Ceux  qui  ont  pris 
une  bonne  nourriture , qui  ont  rcfpiré  un  air  pur  , de 
qui  ont  toujours  écé  en  mouvement , ont  une  chair 
plus  délicate,  pins  nourrillàntc  Se  plus  falurairc.  Celle 
des  animaux  qui  ont  écé  châtrés  dl  aulïi  plus  agréa- 
ble , plus  grade  , plus  nourrillàntc  , & plus  aifec  a di- 
gérer i que  la  chair  de  ceux  auxquels  on  n'a  pas  fait 
cette  opération.  - 

Animaux.  Maladies  des  Animaux.  A'âyf* 
Bi t AIL 
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A N I S.  C'cft  une  plante  à ombelle  , qui  poufle 
une  tige  creufe  à la  hauteur  d'environ  trois  pics. 
Ses  feuilles  qui  ont  de  l'odeur  , font  découpées  pro- 
fondément ; 5c  lemblablcs  à celles  du  per  fil.  Ses  grai- 
nes , qui  fucccdcnt  à de  petites  fleurs  blanches , font 
aulTi  petites  , de  couleur  grife , verdâtre  , d'une  odeur 
&:  d'un  coût  doux  avec  quelque  peu  d'acrimonie. 
On  appelle  cette  femcnce  , Ànls  vert , pour  la  diftin- 
gucr  de  la  dragée  , qui  renferme  un  grain  d’Anis  , 
qu'on  nomme  communément  Anis  de  Verdun , ou 
Anis  à la  reine. 

On  ne  fc  fort  en  Médecine  que  de  la  graine  de 
cette  plante.  La  meilleure  vient  de  Malte  & d'Efpa- 
gne  ; elle  cft  plus  grilê  5c  plus  grollc  que  celle  qu’on 
apporte  de  la  Tourraine,  où  elle  croit  en  abondan- 
ce. On  doit  choilir  la  plus  grollc  , la  plus  nette  , la 
mieux  nourrie.  Il  faut  qu’elle  loit  nouvellement  lé- 
chée , d’une  odeur  agréable  , Si  d’un  goût  doux  , 
mais  un  peu  piquant.  Il  faut  éviter  cc%  qui  cft 


L’  A N i s a la  vertu  d'appaifer  les  rouets  & tran- 
chées , vomiflcmem  , fanglots  , ou  hoquets  ; il  provo- 
que l’urine  ÔC  le  laie  aux  nourrices  , aide  à la  dige- 
tion  , mûrit  toutes  fortes  de  tumeurs.  Chacun  lait 
combien  cft  utile  fa  femcnce  mangée  au  matin  , à 
ceux  qui  font  fujets  aux  tranchées  de  l'cftomac  & des 
inteftûis , à ceux  qui  ont  mauvaife  haleine  , Se  qui 
défirent  avoir  le  tein  beau  ; apres  le  repas  il  conforte 
aufïi  ladigeftion. 

Une  dragme  de  femcnce  d’Anis  , infoféc  avec 
deux  dragmes  de  fcnc  , efl  propre  contre  les  vents  , la 
colique  , Si  le  flux  de  ventre.  On  en  peut  mettre  aulfi 
dans  les  lavemens,  en  la  foifant  boiiillir  avec  les  her- 
bes dont  on  fait  la  décoâion.  L' Anis  pris  en  dragée 
après  le  repas  , empêche  les  cruditcz  Se  facilite  la  di- 
geftion.  L'huile  qu'on  tire  de  l'Anis  , ou  par  expref- 
iton  , ou  par  difhllation , cft  fouveraine  contre  la  co- 
lique venteufe , & contre  l'afthroe  j la  dolè  eft  de  dix 
coûtes  dans  un  verre  de  vin  > ou  dans  quelque  aune 
liqueur  appropriée. 

EJfence  & efprit  d' A nu. 

Il  fout  prendre  une  livre  ou  cinq  quarterons  de  bon 
Anis  vert  d’Efpagnc  , car  c’eft  le  meilleur  ; que  vous 
mettrez  dans  votre  matras  de  neuf  ou  dix  pintes , 
comme  deflus  » avec  fut  pintes  de  bonne  eau  de  vie  ; 
vous  le  mettrez  infofer  le  foir  fur  la  cendre  chaude  , 
Se  te  couvrirez  enfuitc  bien.  Le  lendemain  vous  le 
diftillcrcz  fur  un  fourneau , rechaud  , ou  trepié , avec 
un  fou  de  charbon  doux  Se  égal , prenant  toujours 
bien  garde  qu'il  fuit  entretenu  dans  un  meme  dégré 
de  chaleur  , 5c  que  la  liqueur  n’entre  point  dans  la 
chapelle.  Vous  tirerez  ainfi  de  ces  lix  pintes  , trois 
pintes  , ou  environ  de  bonne  eflenoe  ; Si  li-tôc  que 
vous  verrez  la  goûte  blanche  en  fortir , vous  la  reti- 
rerez du  fou  , parce  qu’elle  fentiroic  l'empirême. 

Cette  plante  cft  trcs-commune  dans  les  jardins; 
on  la  feme  dans  une  terre  grafle  , & elle  vient  fans 
beaucoup  de  foin. 

L’ A n i s de  la  Chine  ou  de  Sibery  , cft  une  fc- 
sncncc  qui  a la  figure  Si  la  grofleur  de  celle  de  la  co- 
loquinte. Les  Orientaux  &>les  Hollandois  à l'exem- 
ple des  Chinois , en  mêlent  dans  leur  forbcc  & dans 
leur  thé , pour  leur  donner  un  goût  plus  agréahle. 
Son  bois  , qui  nous  eft  apporté  de  la  Chine  en  gref- 
fes bûches  grisâtres  , a l'odeur  de  l'Anis.  Il  n'y  a que 
les  Ebeniftes  Se  les  Tabletiers  qui  s'en  fervent. 

À N N 

ANNEAU.  Cercle  fait  d'une  matière  folidc  , 
dont  on  fc  fert  pour  attacher  quelque  chofc.  Il  y a 
des  Anneaux  de  fer  Si  de  différentes  façons  dans  les 
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harnois  , tant  des  chevaux  que  des  charrues. 

A N O 

ANODIN.  Terme  de  Médecine.  Se  die  des  re- 
mèdes qui  adoucillciu  , ou  appaifent  les  douleurs  ; 
on  les  appelle  autli  parégoriques.  Les  foporatifs  ne 
font  dits  Anodins  qu'impiopremcnt  ; car  ccux<i  le 
prennent  intérieurement , au  lieu  que  les  vrais  Ano- 
dins s'appliquent  extérieurement  fur  la  partie.  L’oi- 
gnons de  lis  , l’oignon  commun  , la  racine  Si  les 
feuilles  de  guimauve  font  des  Anodins. 

Anodines.  Plantes  Anodines.  Voyez.  Plantes. 

Prenez  vitriol  demi  livre  calciné  au  blanc  â feu 
doux  , mctirz-le  en  poudre  , furverfez  d'cfprit  de  vin 
trente  onces  , mcttez-lc  un  mois  au  fumier  , le  parez 
les  fèces , diftillcz  au  bain  marie  jufqu’à  ce  que  vous 
appercevicz  au  fond  du  vaifleau  une  liqueur  nuilculc 
5c  jaune , que  vous  conlêrvercz.  La  doze  cft  de  douze 
goures  en  liqueur  convenante. 

jdnodin  du  Roi  d‘  Onglet  erre. 

Prenez  opium  bien  choifi  une  once  Si  demi  ; cou- 
pcz-lc  par  petites  tranches , mêlez  écorce  de  fureau  , 
ccorcc  de  lallàfras  , de  chacun  demi  once , mettez  en 
poudre  dans  une  bouteille  de  verre , & furverfez 
d’dprit  de  vin  une  livre  , que  vous  boucherez  avec 
un  papier  gris  en  plulîcurs  doubles  , Si  que  vous  per- 
cerez en  pîuücurs  endroits  avec  une  épingle  ; placez 
auprès  du  feu  dans  une  diftancc  convenable  , ou  au 
fulcil  quand  il  cft  dans  fa  force  ; infufez  quatre  ou 
cinq  jours  , remuant  la  bouteille  de  tems  en  ccms  , 
puis  filtrez  & la  gardez  bien.  Cette  liqueur  appai- 
fe  les  douleurs  les  plus  aigues  , dans  les . fièvres  ar- 
dentes , inlomnics  , douleurs  de  poitrine  , maux 
de  tète  , migraine , toux , colique  , rumariimes,  goû- 
tes violentes  , blcltùres  doulourcufes  ; enfin  à tout  ce 
qui  empêche  le  repos , mais  point  dans  l'apoplexie. 

La  doze  cft  de  quinze  à lcizc  goûtes  pour  l'ordi- 
naire dans  du  vin  d’Efpagnc  , ou  autre  , eau  de  fcor- 
fonnaire , de  coquelicot,  rnéUlfe,  Sec.  Si  le  remè- 
de ne  foie  pas  fon  ertet , vous  en  reprendrez  au  bout 
de  vingt-quatre  heures  , 5c  augmenterez  de  deux  ou 
trois  goûtes , trois  heures  loin  au  repas  > le  foir  cft  le 
tenu  le  plus  favorable , i moins  qu'on  ne  foit  ptefle  , 
alors  on  le  donne  à toute  heure  , gardant  l’intervalle 
de  trois  heures  loin  du  repas.  Si  le  mal  ne  diminue 
pas , on  peut  augmenter  jufqu'â  quarante  goûtes,  mais 
il  ne  fout  augmenter  que  de  deux  goûtes  de  vingt- 
quatre  en  vingt -quatre  heures. 

A N T 


ANTE.  Voyez.  Ente. 

ANTENNE.  Pièce  de  bois  , comme  une  per- 
che , qui  s'attache  en  travers  par  le  moyen  d’une 
poutre  , au  milieu , ou  au  haut  du  mât  pour  fou- 
tenir  les  voiles.  Le  vent  rompt  quelquefois  les  An- 
tennes. 

A N T H O R A.  Sorte  de  plante  dont  la  racine 
cft  le  contrcpoifon  de  l'aconit  Se  du  napcllus , Se  pro- 
pre contre  la  morfure  des  bêtes  venimeufes  , & les 
bldlurcs  des  armes  empoifonnées.  On  en  prend  un 
ères  en  poudre  dans  du  vin  blanc.  Elle  entre  auflï 
dans  la  compofxtion  de  quelques  Alexitercs. 

Elle  eft  propre  auflî  contre  la  rage , Si  contre  tou- 
te forte  de  venin  ; elle  corrige  la  malignité  des  hu- 
meurs , relifte  à la  pefte , 5c  guérit  les  morfurcs  des 
bcccs  venimeufes. 

ANTICŒUR  , ou  Avant  - coeur.  Voyez. 


Cheval. 

ANTIDOTE.  Ce  mot  d’Antidote  fe  prend  en 
deux  façons , favoir  , proprement  Se  improprement  : 
Proprement  pour  des  remedes  qu’on  a accoutumé  de 
donner 
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donner  contre  le*  po ifons  , contre  les  morfurcs  des 
bctcs  vcnimcufos,  ou  contre  les  maladies  peftilcn- 
tielles , lcfqucls  remèdes  étant  pris  au  dedans  font 
ordinairement  appellés  alexipharmaques  , & appli- 
ques au  dehors , alexiterts  , improprement  pour  tou- 
tes fortes  de  remèdes  compofés  qui  font  donnés 
indifféremment  contre  toutes  fortes  de  maladies. 
Les  premiers  fe  compolcnt  ou  des  poudres  corrobo- 
ratives décrites  dans  les  Antidotaircs  , ou  bien  d’au- 
tres poudres  magift raies  qui  font  cardiaques , ou 
qui  reliftent  aux  venins  , acfqucllcs  poudres  démê- 
lées dans  quelque  liqueur  convenable , on  fait  de 
certaines  confcâions  molles  , qui  font  appellées  tan- 
tôt antidotes  humides , tantôt  opiates , 5c  tantôt 
confections  cordiales.  De  ces  confections  , les  unes 
font  cardiaques  feulement  » qui  recréent  les  cfpritt 
& les  parties  vitales  ; & les  autres  font  altératives  5c 
fomnifores  tout  enfemble  ; 5c  d'autres  enfin  font 
thériacalcs  , qui  font  des  effets  admirables  , & refit- 
tent  aux  venins  s’il  y en  a.  Outre  ces  noms  de  con- 
fections , d'antidotes  5c  d'opiaces , on  les  nomme 
auffi  clcctuaires  mous  , pour  les  diftinguer  des  foli- 
des.  Voyez.  Orviétan. 

Antidote.  Eau  ancidotale.  Voyez.  Eau. 

ANTIHECTI  Q.U  E de  Poteriuj.  Prenez 
antimoine  deux  parties , limaille  de  fer  une  partie  , 
nitre  , tartre  blanc  , de  chacun  une  partie  & demi  t 
roupiller  la  limaille  de  for  dans  un  crcûfcr  qui  loic 
feulement  plein  du  quart , 5i  cela  à feu  violent  j 
puis  mettez  l'antimoine  , 5c  fondez  le  tout.  Lors 
qu'il  fera  clair  , jettez-y  dedans  une  cuillerée  de 
▼ocre  mélange  de  nitre  & Je  tartre  -,  couvrez  incon- 
tinent le  creufct  ; les  fumées  étant  pafiecs  vous  en 
mettrez  encore  autant , faifant  comme  1a  prémicre 
fois  ; ce  que  vous  continuerez  jufqu'à  ce  que  vous 
y ayez  mis  tout  votre  mélange  , puis  donnez  grand 
feu  i étant  ai  bon  flux  , Jetiez  dans  le  cornet  félon 
l'art  ; fi  votre  régule  n'dt  pas  étoilé , refondez  & 
purificz-le  avec  du  nitre  5c  du  tartre  -,  vous  le  ren- 
drez étoilé  du  prémier  coup , fi  au  lieu  de  ni  etc  5c 
de  tartre  vous  vous  fervez  de  cendres  gravelées. 

Prenez  de  ce  régulé  deux  onces  5c  d'étain  d’An- 
gleterre quatre  onces.  Etant  fondu  , jettez-le  dans 
fc  cornet , puis  roettez-le  en  poudre , ajout: z-y  t oi» 
fois  autant  de  nitre  très-pur  •,  fulminez  par  cuille- 
rées félon  l'art  > Liftant  palier  les  fumées  à chaque 
projrâion  , 6c  lors  qu'il  fera  fondu  » vous  le  Lifte- 
rez trois  heures  en  fonte  dans  un  feu  modéré  , crain- 
te que  votre  matière  ne  retourne  en  régulé  , ce  qui 
perdroit  tout.  Après  ces  trois  heures  , jeuez  dam  un 
mortier  de  marbre  i puis  pulvcrifcz  , & édulcorez 
avec  eau  chaude  , filtrez  > fcchez  la  poudre  , joi- 
gnez-la  à fon  double  poids  de  nitrq , 5c  fulminez 
comme  deftus,  ce  que  vous  réitérerez  encore  une  fois  j 
enfin  édulcorez , léchez  5c  gardez  , L dofe  eft  depuis 
un  demi  fcrupule  jufqu'à  un.  Nota  , fi  vous  ne  met- 
tez que  trois  onces  d'étain  5c  un  gros  d'or  , votre  rc- 
mede  fora  beaucoup  {dus  efficace. 

hem.  Prenez  de  cct  Antihe&ique  foize  grains  , fd 
ammoniac  un  forupulc  * mêlez  5c  donnez  dans  du 
Sirop  de  lierre  lèrrcftre  ; c’cft  un  puiftant  remede 
contre  L fièvre  hc&ique  , on  partage  Cette  dofo. 
C'eft  pour  deux  fois  , une  le  matin  5c  l'autre  le  foir  ; 
continuez  le  même  remede. 

ANTIMOINE. C'eft  un  minerai  qui  appro- 
che fort  de  L nature  des  métaux  ; il  cft  luifant , de 
couleur  noire  , 5c  difpofo  en  longues  aiguilles.  On 
L trouve  auprès  des  mrnes  des  métaux.  Celui  qu'on 
apporte  de  Hongrie  eft  le  meilleur  , mais  il  eft  rare , 
parce  qu'il  y en  a des  mines  es  France  , comme  en 
Poitou  5c  en  Auvergne. 

La  dcco&ion  d'Astimoinc  cru  cft  fudprifiquej 
4 Tome  l. 
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l'Antimoine  eft  préparé  en  purgatif,  & émetique  ou 
vomirif.  Sa  dofo  eft  depuis  douze  grains  julqu'à  une 
demi  dragme.  Il  faut  avoir  égard  à L force  ou  à L 
foiblcflc  de  ceux  à qui  on  le  donne. 

Purification  de  /*  Antimoine. 

L'Antimoine  cru  eft  celui  qu’on  apporte  en  forme 
de  pain  , 8c  qui  a déjà  pâlie  par  le  fou.  On  le  met 
fondre  au  fou  dans  des  pots- -ou  dans  des  crcufots  » 
on  le  pafle  par  une  ccumoirc  en  le  verfant  dans 
d'autres  pots , afin  d'en  ôter  L gangue  ; on  cafte  les 
pots , & quand  il  eft  refroidi , il  faut  choifir  celui  qui 
a fes  aiguilles  luifimrcs  &c  faciles  à cafter.  L'An- 
timoine cru  purge  les  chevaux  par  les  fueurs  5c  par 
les  folles.  On  le  donne  depuis  une  dragm:  jufqu'à 
deux. 

Drverftt  préparations  de  F Antimoine. 

L'Antimoine  préparé  cft  celui  qui  a cté  travaillé 
par  les  Chimiftes.  Ils  l’ont  deguifo  en  differentes 
façons  , 5C  fous  différais  noms , comme  ceux  de  cre- 
cms  mnailorum , de  b carre  , de  fiefrén  ou  ftyt , de  fleuri, 
de  verre , de  régulé  , de  choux  , i’huUe  , de  Jbuphrt 
doré  d' Antimoine  , enfin  de  befoard  minerai , de  mercu- 
re de  vie  , 5c  de  poudre  algaroth. 

Un  Moine  Allemand  nommé  Eazile  Valentin  qui 
cherchoit  L pierre  philofqphalc  , fe  fcrvoit  de  ce 
minerai  pour  avancer  la  fonte  des  métaux.  Il  en 
jetta  à des  pourceaux  , qui  en  ayant  mangé  furent 
purgés  violemment , & en  devinrent  plus  gras.  _ Ce 
jui  lui  fit  penfor  qu'en  purgeant  de  L même  iorte 
es  confrères , ils  s'en  porxcroicnt  mieux.  On  pré- 
tend que  cette  expérience  reuftit  fort  mal , 5c  que 
les  Moines  moururent  tous  , d'où  vient  qu'on  don- 
na à ce  minerai  le  nom  d' Antimoine , c'cft-à-dire  , 
contraire  aux  Moines-  Qpoi  qu'il  en  foit , ce  fut 
Bazile  Valentin  , qui  trouva  le  focret  d'amortir  Ica 
redoutables  qualités  de  ce  minerai  , 5c  de  fou  tenir 
«Ju'il  étoit  un  excellent  remede  contre  toutes  fortes  de 
maux.  Cependant  il  n'a  été  mis  en  vogue  que  3 00. 
ans  après  dans  le  fiécle  palfé  ; encore  fut-ce  avec  beau- 
coup de  contrariété.  A prefont  il  eft  regardé  commo 
un  remede  puiftant  6c  prcfquc  univerfol. 

Le  flafr an  d' Antimoine, 

C'eft  un  des  plus  grands  Vomitifs  tjul  {oient  dans 
L Médecine  j il  a les  mêmes  vertus  que  fon  huile  1 
c'eft  un  purgatif  qui  guérit  les  fièvres  5c  les  plcurc- 
fics  j fi  on  en  donne  fix  grains  au  commencement 
des  accès  en  fobftance  , ou  en  infofion  , il  faut  pren- 
dre garde  toutefois  à l'âga  5c  aux  forces  i fon  befoard 
fudorifique  refifte  puilumment  à L malignité  de» 
humeurs. 

Façon  de  préparer  t Antimoine. 

Il  faut  concaflcr  l'Antimoine  groffiererheiit , 5c 
le  mettre  dans  un  creufct  ardent  par  diverfes  repn- 
fos  , avec  autant  de  falpêtre  , le  remuant  avec  un  for 
ardent , après  quoi  on  le  verfe  i le  creufct  étant  re- 
froidi , on  prend  ce  qui  eft  en  bas  j u la  couleur  en 
eft  jaune,  c'eft  marque  qu’il  eft  bien  préparé  j k 
deftus  fort  pour  les  urines , la  dofe  eft  de  deux  à 
quatre  grains  en  fubftance , 5c  en  infùfion  de  cmq 
à dix  grains  ; il  eft  bon  contre  toutes  les  fièvres  inter- 
mittantes , le  prenant  dans  un  jaune  d'aruf , & par 
deftus  un  demi  verre  de  vin  , ou  de  bouillon  j 5C 
après  qu'on  a vomi  deux  ou  trois  fois , donner  un 
demi  bouillon  pour  faciliter  le  Vomilfoment.  Il  ne 
Lut  pas  le  dûnn«  à ceux  qui  ont  craché  le  fàng  , 
ni  à ceux  qui  font  foibles  5c  qui  ont  difficulté  d« 
vomir.  On  te  peut  donner  à jeun  ou  fix  heures  après 
le  repas , ou  au  commencement  de  la  6évre.  C'eft 
un  remede  général  courte  toutes  les  obftraûioos  * le 
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nul  d’eftomac  , la  rare , le  mal-caduc  » l’apople- 
xie , la  rage , la  folie , la  pelle  , la  vcrole  , & autres 
celles  incommodités.  Quelques-uns  le  mêlent  par 
parties  égales  avec  du  mercure  prépare  , donnant 
deux  grains  de  l’un  8c  de  l’autre. 

Le  mercure  fc  prépare  en  prenant  deux  fois  autant 
d’eau  forte , Se  en  le  taillant  calciner.  La  diflolu- 
tion  faire  , on  met  deflus  autant  d'eau  falée  que 
d'eau  forte  ; apres  quoi  on  verfe  le  tout  dans  une 
grande  terrine  non  vcmiflee , ou  pour  le  mieux  dans 
une  grande  bouteille  de  verre  , le  tout  va  en  bas 
comme  caillé.  Apres  deux  ou  trois  heures  on  verlè 
l'eau  par  inclination  ; apres  cela  on  y en  remet , 
réitérant  cela  trois  ou  quatre  fois , 8c  après  l'avoir 
dcflèdié  , on  le  mouille  encore  avec  d'eau  rôle  , 8c 
on  le  feche  derechef.  La  dofe  cft  comme  celle  de 
l'Antimoine  contre  toutes  maladies  provenantes  d'hu- 
midité pourrie , comme  gales  , hidr opiJïcs,  enflures  8c 
autres  lemblablcs. 

Autre  prépur  tuion  Je  l'Antimoine. 

Prenez  deux  oq  crois  livres  de  falpêtre  rafiné  -,  met- 
tez-le  dans  un  grand  crcufct  entre  les  charbons  ar- 
dens  , allumant  le  feu  peu  à peu.  Il  faut  que  le  crcu- 
let  ait  fon  couvctcIc  , & qu'on  puilîc  l'oter  avec  des 
pincettes.  Le  lalpctrc  étant  fondu  & liquide  , ôtez  le 
couvercle  , 8c  jatez  dedans  une  petite  pincée  de 
charbon  en  poudre  ( celui  de  foule  cil  le  meilleur  ) 
& menez -y  d’abord  le  couvercle  , continuant  ainli 
iqfqu’i  ce  que  ladite  pouflïere  de  charbon. ne  s'em- 
braie plus , mais  demeure  fur  le  falpérre  fans  brûler, 
ce  qui  le  foit  dans  quatre  heures. 

Prenez  ce  (cl  fixe  , jettcz-le  dans  de  l'eau  chaude, 
laquelle  vous  filtrerez  à travers  un  papier  brouillard 
&.  un  linge  -,  dam  cette  eau  lalée  , mettez  de  l’An- 
timoine en  poudre  irès-fubrile  , en  telle  quantité 
que  le  fcl  (oit  au  double  du  poids  de  l'Antimoine  j 
faites  bouillir  le  tout  dans  une  marmite  de  fer  bien 
nette  , 8c  évaporer  toute  l'eau  , 8c  il  vous  reliera  vo- 
tre Antimoine  avec  le  Ici  fixe,  lefquels  vous  mettrez 
dans  un  crcufct  entre  les  charbons  ardens  , & les 
tiendrez  fur  le  feu  environ  deux  heures  , les  remuant 
de  tems  en  rems  avec  une  baguette  de  fer.  Prenez 
enfintc  toute  cette  matière  en  poudre  fubtile  , 8c  la 
faites  bouillir  dans  la  même  marmite  avec  de  l'eau 
inlutcc  fur  de  la  chaux  vive  bien  claire.  La  leflive 
viendra  rouge  -,  filtrez  ladite  Iclfivc  dam  une  terrine 
bien  nette  , jettez-y  dclTus  du  vinaigre , 8c  la  poudre 
de  l’Antimoine  fe  précipitera  au  fond  rouge  comme 
du  rang  : continuant  ainli  de  foire  bouillir  de  la 
chaux  vive  dans  ladite  eau  , tant  qu'elle  pourra  ti- 
rer de  teinture  de  cette  malle  tjui  dl  reliée.  Jettez 
fur  cette  poudre  précipitée  8c  tirée  de  toutes  ces  men- 
Htucs  , dé  l’eau  commune  en  grande  quantité , pour 
lui  ôter  par  diverfes  .lotions  réitérées  , la  fenteur  du 
fouphre  8c  de  l’Antimoine , & léchez  après  cela  ladi- 
te poudre  au  folcil. 

La  dofe  efl  de  deux  grains  julques  à quatorze  , & 
à trente  en  necelTité,  ou  avec  du  fucrc  , ou  avec  du 
vin  } bouillon  , eau  , conferve  de  rofes.  Elle  fert 

ur  la  goûte  , la  gravelle  , l'hydropifie  , l'épilepfie, 

pelle  8c  toutes  fortes  de  fièvres , & fur  tout  la 
quarte.  On  peut  prendre  un  bouillon  aulïî-tôt  que 
l'on  a pris  ce  remede  , mais  après  il  fout  demeurer 
quatre  heures  fans  manger. 

Pré  pur  ut  ion  du  l" Antimoine  diuphorétique. 

Prenez  quatre  onces  d' Antimoine  cru  , 8c  douze 
onces  de  falpêtre  fin  , bien  crillalifé  , & de  la  croi- 
fiéme  eau  , c'en  - à - dire  , que  pour  une  partie 
d’Antimoine,  il  foudra  prendre  trois  parties  de  fol- 
pêtre. 
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Pilez  8c  broyez  bien  l’Anrimoine , de  forte  qu'il 
loir  réduit  en  une  poudre  fort  fubtile  , 8c  qu'il  n'y 
parodie  plus  de  luilant  ; broyez  vôtre  falpêtre , 8c 
rcduifcz-le  auflf»  en  une  poudre  très-fubtile , & mê- 
lez li  bien  ces  deux  poudres  cnfemblc  dans  un  mor- 
tier , que  le  tout  paroifle  egalement  noir  par  tout. 

Cela  fait , mettez  rougir  un  creufet  dans  le  feu  de 
charbon  , 8c  faites  en  forte  que  vous  le  puiflïcz  cou- 
vrir & découvrir  avec  un  morceau  de  tuile  , l 'ôtant 
8c  le  remettant  lors  que  vous  voudrez  avec  une  pin- 
ccuc  ; fituez  & aflurez  li  bien  vôtre  crcufct  dans  le 
charbon , qu’il  y ouille  demeurer  ferme. 

Quand  le  crcufct  fera  fort  rouge  , prenez  une  cuil- 
lerée de  votre  poudre  ; découvrez  avec  la  pinccttc  le 
creufet  ; jettez-y  la  poudre  , 8c  recouvrez  1 l'in  liant 
le  creufet  , qui  doit  demeurer  couvert  jufqu’à  ce 
qu'elle  foit  route  rouge. 

Quand  vous  verrez  que  la  poudre  fera  toute  rou- 
ge , jettez-en  dedans  une  autre  cuillerée  de  la  même 
maniéré  que  la  prémiere  j & quand  cette  féconde 
cuillerée  fera  pareillement  rouge  , vous  y en  jetterez 
une  troifiéme  , 8c  vous  continuerez  ainu  d'en  mettre 
une  cuillerée  l'une  apres  l'autre  , julqu'à  ce  que  vo- 
tre poudre  d' Antimoine  & de  falpêtre  mêlée  enfemble 
foit  achevée. 

Lorfque  vous  aurez  achevé  de  détonner  votre  ma- 
tière , ( c'en  ainli  qu'on  appelle  cette  opération  ) 
laitfez  votre  creufet  cnfeveli  dans  le  feu  de  charbon  , 
julqu'à  ce  que  le  charbon  foit  tout  confirmé  8c  éteint, 

8c  remuez  de  tems  en  tems  cette  matière,  pour  la  foi- 
re defeendre  au  fond  du  creufet.  Pour  la  remuer 
commodément , il  fout  avoir  une  verge  de  fer  faite 
comme  une  broche  aux  alouetes. 

Quand  le  feu  fera  éteint , 8c  que  le  creufet  fera 
encore  tout  chaud  , faites  bouillir  de  l'eau  de  fontai- 
ne , dans  laquelle  vous  mettrez  votre  creufet , & l'y 
laülèrez  jufqu’l  ce  que  la  matière  qui  cft  dedans  , 
foit  diflbute  , & qu'elle  foit  toute  en  poudre  j vous 
verferez  alors  cette  poudre  dans  cette  eau  , & la  fc-  ’ 
rez  encore  un  peu  bouillir.  Cela  foit , vous  retirerez 
votre  creufet  de  l'eau  , 8c  le  ferez  lécher  pour  vous  en 
fervir  une  autre  fois. 

Pour  retirer  votre  poudre  , lorfqu'ellc  fera  toute 
diflbute  dans  l'eau  chaude  , il  fout  avoir  une  terrine 
bien  nette  pour  y verfer  l'eau  blanchie  par  la  pou- 
dre , 8c  pour  cet  erfet  remuez  avec  un  bâton  la  pou- 
dre & l'eau  tout  enfemble  dam  la  terrine  , où  elles 
ont  bouilli  ; incontinent  après  avoir  remué  , verfez 
dans  l'aucrc  terrine  vuide  , l'eau  que  vous  verrez  tou- 
te blanchie  j 8c  s'il  relie  quelque  chofe  au  fond  de  ,1a 
première  terrine  après  l'avoir  verfée  , ne  vous  en  fer- 
vez  point  ; ou  li  vous  ne  voulez  rien  perdre  , garder- 
ie pour  vous  en  fervir  une  autre  fois , quand  vous 
ferez  de  cette  poudre,  en  la  foi  font  recuire. 

Enfuitc  lailfez  repofer  l'eau  blanchie , que  vous  au- 
rez verfée  dans  cette  fécondé  terrine , & quand  elle 
fera  repofée  tout-à-foit  durant  l'cfpace  de  vingt-qua- 
tre heures,  verfez  doucement  l’eau  claire  par  incli- 
nation , c'eft-à-dire  , fans  rien  remuer  , s'il  fe  peut, 
ou  du  moins  fort  peu  , 8c  quand  vous  verrez  que  la 
poudre  fera  prête  à tomber , arrêtez-vous  U , 8c  ne 
verfez  plus. 

Alors  il  fout  avoir  de  l'eau  de  fontaine  qui  foie 
chaude,  la  verfer  fur  1a  poudre  qui  refte  au  fond  de  la 
terrine , 8c  la  remuer  avec  un  bâton,  la  lailfer  repofer 
pendant  vingt-quatre  heures , & verfer  enfuitc  douce- 
ment l'eau  comme  vous  aviez  fait  au  commencement. 

Il  fout  réitérer  cette  lotion  de  poudre , ou  cette 
mife  8c  cet  épanchement  d'eau  par  inclination , trois 
ou  quatre  fois , & même  davantage  , julqu'à  ce  que 
la  dernière  eau  qui  en  forcira  , verfée  toujours  par 
inclination , n'ait  aucun  goût  de  ialurc  ni  de  folpêirc. 
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Pour  lors  vous  verferez  la  poudre  avec  le  peu  d'eau 

Îiu'il  y aura  de  refte  , ( car  il  eft  impoÆblc  de  verfer 
i bien  l’eau  , qu'il  n'en  refte  toujours  quelque  peu  ) 
fur  un  papier  gris  étendu  fur  un  quarrelet  , ayant 
mis  une  toile  forte  claire  fous  le  papier  pour  empê- 
cher qu'il  ne  creve  , & quand  l'eau  fera  toute  paftcc  , 
c’cft-à-dirc,  imbibée  ou  confumce  dans  le  papier  , ou 
le  linge  ; vous  ferez  fechcr  votre  poudre  avec  tout  le 
papier  6c  fans  l'ôtcr  de  dcflus  , fur  un  tas  de  cendres  , 
que  vous  aurez  un  peu  auparavant  pailecs  par  un  ta- 
mis de  crin  , 6 c agencées  à cet  effet  fur  un  ais.  Car  1a 
cendre  boira  & confirmera  peu  à peu  l'humidité  de 
la  poudre  6c  du  papier. 

Quand  la  poudre  fera  ainfî  préparée  , il  la  faut 
mettre  dans  une  écucllc  de  terre  , &C  y verfer  par  def- 
fus  de  bon  efprit  de  vin  , c'eft-à-dire , de  l'eau  de  vie 
ratifiée  , qui  fumage  d'un  travers  de  doigt  fur  la 
poudre.  Il  y faut  enfuite  mettre  le  feu  , remuant 
avec  un  bâton  , jufqu’à  ce  que  cela  celte  de  brûler  ; 
& puis  il  faut  fechcr  doucement  la  poudre  fur  les 
cendres  chaudes  avec  l'ccuelle  , juiqu'à  ce  qu'il  n'y 
ait  plus  aucune  humidité  de  refte. 

Et  voilà  le  vrai  Antimoine  diaphotétique , c’cft-à- 
dire  , très-propre  pour  ouvrir  les  pores,  pour  faciliter 
la  tranfpiration  6c  provoquer  les  lueurs  , lorfqu'il  fe- 
ra très-bien  préparé. 

Tous  les  matins  on  peut  prendre  de  ce  diaphoréti- 
que  fcul  jufqu’au  poids  d'un  demi  écu  d’or  avec  du 
pain  à chanter , contre  l'hidropifie , paraliiic  6c  autres 
maladies  inveterées , 6c  même  dans  les  fièvres  mali- 
ncs  ; pour  faciliter  l'ilTiie  du  venin  par  les  pores  , 
ont  ce  fouverain  remède  a la  faculté  de  procurer  la 
dilatation.  JVyrx,  Remede. 
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A N T R A X.  Voytx.  Emplâtre  minus  DtL 
A O U 

AOUT.  C'eft  le  huitième  mois  de  l’année.  Il 
a trente  & un  jours , 6c  1a  lune  vingt-neuf.  Le  folcil 
entre  dans  le  fignedela  Vierge,  vers  le  vinec-troi- 
fiéme  de  ce  mois.  Par  1a  mi- Août , on  entend  1a  fête 
de  l’Aflômption  de  la  Vierge  qui  arrive  le  quinzié- 
me de  ce  mois. 

Août  fignific  aufTi  la  moiflbn  ou  la  récolté  des 
bleds  & autres  grains , quoiqu'en  pluficurs  endroits 
on  la  fade  dans  le  mois  de  Juillet. 

Ouvrages  à faire  sut  jardin  pendant  U mois  d‘  Août. 

Au  commencement  de  ce  mois , on  fane  la  graine 
d'anemone , la  couvrant  légèrement  de  terre , 6c  on 
U tiendra  à l'ombre , l'arrofant  fouvcnc  pour  empê- 
cher que  la  terre  ne  fc  dedèche. 

L’on  plante  aullî  les  anémones  fîmples  pour  en 
avoir  des  fleurs  en  Automne  & tout  le  long  de  l'hi- 
ver, 

. C'eft  la  faifon  pour  femer  les  graines  des  narriffcs 
6c  des  hiacinces  orientales. 

On  foule  au  commencement  du  mois , les  mon- 
ttns  des  oignons , 6c  les  feuilles  de  bettes-raves  , ca- 
rotes , panais  , Sec.  ou  bien  on  ôte  les  fcuillts  pour 
Eure  groflir  ce  qui  eft  dans  U terre  , en  empêchant 
que  U fève  ne  ioite  en  dehors  i U fait  encore  très- 
bon  marcotter  les  millets. 

On  cueille  les  échalottes  dès  le  commencement  du 
mois,  6c  on  levé  l'ail  de  terre. 

Dès  la  mi-Août , on  commence  à femer  des  épi- 
nars , pour  la  mi-Scptcmbre , des  qûchcs  pour  les 
Tome  I. 
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falades  d'hiver  , 6C  de  la  laitue  à coquille  , pour  en 
avoir  des  pommées  à la  fin  de  l'automne  , & durant 
l’hiver  ; on  replante  en  place  les  (radiers  qu'on  a cil- 
lcvés  ai  motte. 

On  recueille  les  graines  de  laitue  &:  de  rave  , d'a- 
bord qu'une  partie  des  codes  parodient  féches  ; ai- 
fuite  on  arrache  le  pié  , 6c  on  met  ficher  le  tout.  On 
recueille  aullî  la  graine  de  cerfeuil  , de  pourrcaùx  , 
de  ciboules  , d'oignons  , d cchalottcs  6c  de  rocambo- 
les.  On  femc  des  raves  eu  pleine  terre , pour  l'au- 
tomne ; à la  fin  du  mois  , on  feme  à quelque  bonne 
expofuion , les  choux  pommes  pour  les  remettre  en 
pepiniere  , à quelqu'aucre  bon  abri  , où  ils  doivent 
paflèr  l'hiver  , 6c  être  replantés  ai  place  au  primons. 
On  firme  pendant  tout  ce  mois  des  laitues  à coquil- 
les , à quelque  bonne  expofition  , tant  pour  en  re- 
planter à la  hn  de  Septembre , ou  au  commencement 
d'Oâobre  , ai  place  & à l'abri  j que  pour  en  avoir 
d'endurcies  au  froid  , pour  lés  pouvoir  replanter  . 
après  l'Iiiver  , foit  en  pleine  terre  au  mois  de  Mars  , 
(bit  fur  une  couche  des  le  mois  de  Février  ; & s'il  faie 
bien  froid  l'hiver  , il  faut  les  couvrir  un  peu  avec  de 
grande  liticre.  On  peut  femer  quelques  oignons,  pour 
en  avoir  de  bons  l’année  fui  vante,  dès  Te  mois  de 
Juillet  i & il  eft  bon  de  replanter  ceux-là  au  mois 
de  Mars  fuivant.  On  arrofe  beaucoup. 

On  replante  beaucoup  de  chicorées  à un  grand  pié 
l'une  de  l'autre , 6C  même  des  laitues  royales  & des 
perpignanes , qui  font  très-bonnes  l'automne  & l'hi- 
ver. 

On  feme  des  mâches  pour  le  carême. 

On  replante  encore  des  choux  d'hiver. 

On  tond  les  paliflâdes  pour  la  fécondé  fois. 

On  achevé  de  palilîcr  , 6c  on  commence  à décou- 
vrir peu  à peu  les  fruits  aufqucls  on  veut  faire  pren- 
dre beaucoup  de  couleur  -,  lavoir, les  pêches,  les  pom- 
mes d'api , Sec. 

On  lie  la  chicorée  d'un  lien , ou  de  deux  , ou  de 
trois  , fi  elle  eft  bien  grande  ; celui  d’en  haut  doit  être 
toujours  plus  lâche  que  les  autres , autrement  elle 
creve  par  le  côté  en  blanchiflànr. 

Dès  la  mi-Août , on  commence  à couvrir  de  ter- 
reau les  ofcilles  , qu'on  a coupées  bien  ras , pour  les 
remettre  en  vigueur  ; c’eft  allez  d’y  mettre  un  bon 
pouce  de  terreau  par  tout  ; elles  fe  pourroienc  pour- 
rir, fi  on  en  mectoit  davantage. 

On  feme  encore  de  l'ofeille  , du  cerfeuil  Sc  des  ci- 
boules. 

On  arrache  les  trainaffcs  des  fraifiers , pour  confcr- 
ver  les  vieux  pieds  plus  vigoureux , 6c  quand  il  n'y  a 
plus  de  fruits  , ce  qui  eft  à la  fin  de  Juillet , ou  au 
commencement  d’ Août , on  coupe  les  vieux  monrans  , 
6c  toutes  les  vieilles  feuilles  , afin  qu’il  s’en  faite  de 
nouvelles. 

On  coupe  aullî  tous  les  vieux  monnns  d'artichaux, 
les  pommes  en  étant  ôtées.  , 

On  feme  encore  desépinars  1 la  fin  du  mois,  pour 
le  commencement  de  l'hiver* 

On  leve  les  oignons  de  terre  , quand  les  montans 
commencent  à ficher  , avant  que  de  les  ferrer  dans  le 
grenier , ou  autre  lieu  fcc , ou  les  mettre  en  luîtes  ; 
autrement  ils  s’échaufferoient  étant  ferrés  avant  que 
d’être  fccs  , 6c  fc  pourriroient. 

A la  fin  d'Août,  les  Flcuriftes  mettait  en  terre  leurs 
hiacinthcs,  leurs  belles  anémones,  leurs  beaux  renon- 
cules , leurs  jonquilles  , leurs  tocus-albus  6c  leurs 
impériales. 

On  fait  la  guerre  aux  mouches  ordinaires  6C  aux 
mouches  guêpes  , qui  maiigenc  les  figues , les  muf- 
cats  8c  autres  fruits  ; 6c  pour  cela  on  attache  aux 
brandies  des  fioles  pleines  d’eau  détrempée  avec  un 
peu  de  miel  -,  ces  mouches  attirées  par  la  doqcaur  de 
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cc  miel , entrent  dans  le  goulot  de  ces  fioles , & perif- 
fent  dans  l'eau  -,  il  faut  les  clungcr  d'eau  d’abord 
qu'on  voit  1a  fiole  prefque  pleine  die  ces  infcûes. 

Profit  À fdirt  au  mou  d' Août. 

Depuis  le  commencement  d’Août  jufqu'au  quin- 
ziéme , on  vendra  les  oeufs  j mais  depuis  la  mi- Août 
julqu'à  la  Notre-Dame  de  Septembre , on  gardera 
tous  ceux  que  pondront  les  poules  , â caufc , dit-on  , 
que  les  ccuh  d'entre  les  deux  NotTc-Dames,  (ont  bons 
à garder  ; maxime  qu'on  ne  manque  point  d’obfcr- 
ver  à la  campagne. 

On  ne  vendra  point  auffi  de  beurre  produit  dans 
ce  même  tems  ; au  contraire  , on  le  falcra , ou  on  le 
fondra  , comme  étant  de  très-bonne  garde  \ fie  pour 
les  fromages , on  les  fera  encore  fccher  dans  la  cha- 
ficre. 

Quoique  le  bétail  commence  dans  cc  tcms-là  d'a- 
voir pris  graille,  Sc  que  par  confcqucnr  il  devienne  un 
peu  commun  i il  n'importe  , vendez-le  toujours  ; tout 
bétail  gras  n’cft  plus  qu'inutile  à la  maifon. 

Vendez  auiC  les  veaux  qui  fout  en  état  d'être  tués 
dans  cc  mois , ils  commencent  à devenir  rares. 

Tirez  tout  cc  que  vous  pourrez  de  profit  du  colom- 
bier , les  pigeonna ux  y abondent  en  cc  tcms-li. 

Vous  avez  trop  de  fruits  à vendre  en  cc  tems  , pour 
en  faire  ici  le  détail  ; auiïi  ne  dédaignez  pas  d'attirer 
chez  vous  les  Marchands , pour  vous  en  accommo- 
der avec  eux  des  plus  beaux , votre  provifion  prifc 
préalablement  ; de  nourrir  votre  domeftique  des 
plus  communs , 5c  d’engraiiîcr  les  cochons  de  ceux 
qui  (ont  ou  gâtés , ou  pourris. 

La  poire  cft  un  fruit  délicat  , & fort  recherché, 
c’eft  pourquoi  il  faut  en  faire  auffi  de  l'argent. 

Des  prunes  tout  de  meme  , Sc  faire  encore  des  pru- 
neaux de  celles  qui  mûriflem  dans  cc  mois. 

Comme  cc  mois  produit  beaucoup  de  fruit , on 
aura  loin  d'en  faire  (echer  au  four , une  bonne 
quantité  de  divcrfcs  manières  ; le  débit  qu'on  en  a , 
foiiquc  le  Carême  arrive  , eft  allez  grand  pour  faire 
qu’on  ne  les  oublie  pas  , Sc  l'on  fuivra  fur  tout  cette 
maxime  > torique  la  grande  abondance  des  fruits  les 
rend  à bon  marché. 

L'on  vendra  les  vins  qu'on  aura  de  refte  , car  la 
faifon  des  vendanges  approchant  , doit  inviter  à le 
faire. 

Poires  qui  Je  mungent  en  Août. 

Poire  de  gros  & petit  roulfclct , très-excellente  , à 
manger  au  mois  d'Aoùt. 

Poire  xobine , très-bon  fruit  8c  fort  recherché  pour 
être  fervi  dans  le  mois  d'Aoùt. 

. Poire  d'orange  verte  bonne  dans  ce  mois. 

Poire  calîolette  , dite  Poire  de  lefchefrion , ou  frio- 
1<* , ou  mulcat  vert  fe  mange  en  Août. 

Poire  d'orange  brune,  autrement  dite  poire  de 
Moniteur , excellente  à1  manger  en  Août  Sc  Septembre. 

Poire  de  bon  chrétien  d'été  , autrement  graccioli  i 
de  même. 

- Poire  crapaudinc  , autrement  poire  grifc  , bonne  , 
ou  ambrette  d'été  , bonne  en  ce  mois. 

. Poire  de  jafrnin  ou  franchipane , quoiqu'un  peu 
fujette  â la  pierre , ne  lailfc  pas  que  d'érr*  bonne  , Sc 
fc  mange  en  Août. 

Poire  de  cailloc-rozar  ; fe  mange  en  Août  Sc  Sep- 
tembre. 

Poire  rôle , a la  chair  un  peu  dure , mais  bonne  à 
rtangèr  en  Août.  v 

- Poire  de  Milan  , 4e  1*  beurriere  , ou  bergamotte 
d’été , bonne  à la  mi-Aoûr. 

Poire  de  brutte  bonne , ou  poire  de  Pape , excellen- 
te â fcrvû  au  vingtième  Août. 
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Poire  de  finor  d'Orléans  , bon  fruit  quand  on  a 
foin  de  le  cueillir  un  peu  vert , afin  qu’il  en  ait  plus 
d'eau  , Sc  (e  mange  en  Août. 

Poire  de  beurre  blanc  , fc  mange  aufïi  au  mois 
d'Aoùt. 

Poire  jargonellc  d'été  , pa (Table  ; c’eft  pourquoi  il 
en  faut  peu  avoir,  Sc  ce  fruit  fc  mange  dans  ce  mois. 

Ce  que  doit  fuire  un  laboureur  au  mois  d'Aoùt. 

Si-tôt  que  le  mois  d'Aoùt  cft  arrivé  , on  arrache 
le  lin  3c  le  chanvre  } on  maiflbnne  fortement , 6c 
pour  les  uandangex , on  fait  provifion  de  vaifteaux 
qu'on  difpofc  6c  tient  prêts  à mettre  du  vin.  On  vifite 
Ion  prefloir  pour  voir  s'il  n'y  a rien  de  rompu  , 3c  fes 
cuves  , pour  voir  s'il  n’cft  point  néccllàire  que  l'ou- 
vrier y mette  b main. 

Tous  laboureurs  dans  ce  mois  donnent  la  troifiéme 
façon  à leurs  terres  , Sc  commencent  à la  fin  de  battre 
le  feigle  pour  les  fcmenccs. 

AOUTÉ.  Terme  de  Jardinage.  Se  dit  des  fruits, 
fie  particulièrement  de  la  citrouille  , lorlqu'ils  font 
mûrs , 8c  qu'ils  ont  pris  la  couleur  qui  leur  convient 
dans  la  maturité.  Il  le  dit  aufti  des  branches  d'arbres 
venues  de  l'année.  Fojm.  Branches. 

A O U T E R.  Faire  mûrir.  H » a pas  f Ait  Affcz. 
chAud  pour  Aoûter  ce  fruit  : le  bois  de  U vigne  né  toit  pAt 
encore  Aoûté. 

AOUTERON.  Terme  d'Agriculture.  Moif- 
fonneur  ; celui  qui  travaille  à la  récolte  des  grains,  il 
mut  fAudrA  cette  Anuée-ci  beaucoup  d' Août  er  ont. 

A P A 

A P A T E R.  Terme  d'oifeteur.  Mettre  du  grain, 
ou  quclqu'autre  amorce  dans  un  lieu  , pour  y attirer 
les  oileaux  qu'on  veut  prendre.  On  dit  aufli  en  ter- 
me de  pêche  Apiter  le  poifton. 

APATHIE.  Etat  de  l'ame,  où  clic  n'cft  fujette 
à aucune  paflion. 

APE 

APERCHER.  Terme  d'oifeleur.  Remarquer 
l’endroit  où  un  oifcau  fc  retire  pour  y palier  la  nuit. 
On  dit , ftû  A perché  un  merle. 
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APOGÉE.  Terme  d'Aftronomic.  C'cft  l'endroit 
du  Zodiaque  où  une  plancttc  fe  trouve  le  plus  éloi- 
gnée de  la  terre.  C'cft  fa  plus  grande  élévation. 

APOLOGIE.  Difcours  écrit,  ou  prononcé  pour 
la  juftification  d'une  perfonne. 

APOLTRON1R.  Terme  de  Fauconnerie.  Sc 
dit  d’un  oifeau  , auquel  on  a coupé  les  ongles  des 
pouces , ou  doigts  de  derrière  , qui  font  comme  les 
clefs  de  fa  main  , 3c  fes  armes  > de  forte  qu'il  n'dt 
plus  propre  pour  le  gibier. 

APOPLEXIE.  L'Apoplexie  cft  une  privation 
des  facultés  tant  animales  & vitales , que  naturelles. 

C'eft  lins  contredit  la  plus  cruelle  fie  la  plus  dan- 
géreufc  de  toutes  les  maladies , puifqu'elle  prive  tout 
à coup  de  feruiment  8c  de  mouvement , ou  de  la  vie. 

Elle  fe  divifcen  matérielle  fie  en  immatérielle  ; el- 
le eft  matérielle , lors  qu'elle  eft  caufée  par  le  fang  , 
ou  par  la  pituite  , ou  par  la  mélancolie , ou  par  des 
flacuofités , ou  par  la  bile  , mais  celle-ci  arrive  rare- 
ment i clic  a fon  fiege  dans  le  cerveau. 

L'A  poriEXit  immaterielle  eft  , quand  lés 
conduits  des  cfprits  animaux  fc  trouvent  tellement 
bouches  3c  ferrés,  qu'ils  ne  peuvent  defeendre  au 
coeur  , ou  lorfque  ceux  des.  veines  ou  des  artères  fc 
trouvent  fi  étroitement  renfermés  3c  pr elfes , qu'il# 
ne  fc  peuvent  communiquer  au  cerveau.  Celle-ci  re- 
fidc  dans  le  cccur. 
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L'Afohexïî  fc  divil’c  en  forte  , ddbile  6c 
médiocre.  A la  fore  , on  n'y  trouve  point  de  pouls , 
point  de  rcfpirationi,  point  de  fenriment  ni  de  mou- 
vement. 

A la  débile  , la  respiration  eft  petite,  le  pouls  foible, 
& les  alimens  s'avalent  aifémenc. 

A la  meidiocrc  ;la  refpiration  cft  ferrée , entrecou- 
pée fie  difficile.  Il  femblc  qu'à  force  de  ronfler  , on 
s'étrangle  -,  6c  par  la  grande  comprcffion  des  muf- 
clesde  la  poitrine  J on  écume  , 6c  ce  qu'on  fait  pren- 
dre par  la  bouche  j cft  rejette  par  le  ncs. 

Les  avantcouretrs  de  l'Apoplexie  , font  une  fubite 
6c  grande  douleur  de  tête  , une  enflure  des  veines  de 
la  gorge,  des  yeux  étinccllans  6c  offufqués  , les  extré- 
mités froides  avec  un  grincement  de  dents  , un  batte- 
ment dans  toutes  les  parties  du  corps,  des  urines  ver- 
dâtres , noires  , 6c  le  fonds  fcmblaolc  à la  farine  dé- 
trempée , qui  Torrent  en  petite  quantité. 

Lorfquc  la  forte  Apoplexie  furprend  , elle  eft  fî 
violente  , que  fans  s'en  apercevoir  , l'on  tombe  tout  à 
coup , fie  l'on  meurt  à l'inftant. 

Mais  quand  on  eft  prêt  à tomber  dans  la  foible  , 
on  commence  à faire  un  grand  cri  , les  foùpirs  font, 
violcns , comme  fl  on  fuftoquoit  6c  auffi-tot  on  cft 
abattu  , fans  fentiment,  ni  mouvement , 6c  l'on  écume 
par  la  bouche. 

Les  lignes  de  l'Apoplexie  fanguinc  , font  le  pouls 

filus  dur  6c  plus  fort  que  dans  l'Apoplexie  féreufè  , 
es  vaiiiëaux  plus  pleins  6c  plus  tendus  , la  face  6c  les 
yeux  rouges  , qui  peu  à peu  , par  la  foiblcilcdc  la 
chaleur  naturelle  , fe  changent  en  couleur  verte  , fie 
à 1a  fin  en  noire.  De  plus , les  veines  de  dclfous  la 
langue  , de  la  gorge  6c  du  front , font  tendues  ; elle 
arrive  pour  l'ordinaire  de  n'avoir  pas  continué  à.  fo 
foire  faigner  dans  le  tems  que  l'on  avoit  accoutumé , 
6c  pour  avoir  mangé  par  excès , des  viandes  qui  en- 
gendrent beaucoup  de  fang. 

Ceux  de  l’ Apoplexie  pituiteufe  , font  une  couleur 
blanche  ou  pâle  , des  yeux  challicux  , un  nés  toujours 
plein  , fie  fe  mouchant  fouvent , crachant  de  meme  , 
& dormant  fans  celle  , vivant  dans  la  pardlc  , 6c  ne 
mangeant  que  des  viandes  humides  , plulicurs  ayant 
la  tête  groUc  6c  pelante  6c  le  cou  court , 8c  qu'on  cft 
fujet  à de  frequens  éblouitîemcns. 

Ceux  d'une  mélancolie  font  d'une  couleur  obfcu- 
re , le  corps  aride  8e  fcc  , avec  cela  la  différence  de 
fexe  & d'âge , de  profcllion , de  climat  fie  de  manière 
de  vivre, 

A l’Apoplexie  qui  vient  d'une  apolhunc  dans  le 
cerveau , le  lîmptômc  eft  une  lièvre  violente  , lans 
aucune  intermiffion  , fie  de  laquelle  on  n'échape 
point. 

Celle  qui  arrive  au  défout  des  lunes  , eft  plus  à 
craindre  qu'en  d'autres  tems. 

Les  vieillards  qui  font  fujers  aux  vertiges  fie  aux 
éblouiflemens , meurent  pour  l'ordinaire  d* Apoplexie. 

L'urine  rouge  eft  un  ligne  mortel  dans  l'Apople- 
xie. 

Les  enfons  qui  font  attaqués  d'une  Apoplexie  avant 
fept  ans , en  meurent  rarement  , d’autant  que  la 
chaleur  fo  trouve  allez  forte  pour  coufumcr  la  pitui- 
te qui  la  caufo. 

Depuis  fept  jufqu’à  quarante  ans  , peu  de  perfon- 
ncs  tombent  dans  l'Apoplexie  -,  depuis  quarante  juf- 
qu'à  foixante , pluficurs  y font  fujets. 

On  obfervera  qu'il  y a plufieurs  accidcns  qui  peu- 
vent caufor  l'Apoplexie,  comme  la  vapeur  de  quelque 
métal,  ou  celle  du  charbon , ou  celle  du  vin  doux  (ans 
être  éclairci  ni  bouilli , ou  l'excès  du  vin  , de  l'eau  de 
vic,de  la  bicre,  ou  autre  liqueur,  ou  une  joye  exccffivc, 
ou  la  furprifo  d'une  mauvaife  nouvelle,  ou  une  crain- 
te , ou  une  peur  inopinée  , ou  une  colère  ctfrcnéc. 
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Reirudej  contre  ï Apoplexie. 

Pour  fo  précautionner  contre  l’Apoplexie  fangui- 
nc, il  faudra  fc  faire  tirer  du  fang  au  renouveau  de  la 
lune  , trois  ou  quatre  fois  l'année  , 6c  même  davan- 
tage , fi  l'on  voit  que  le  fang  domine  beaucoup.  Ceux 
ou  celles  à qui  les  hémorroïdes  , ou  les  ordinaires 
feront  fupprimés  , fc  feront  tant  faigner  du  pié,  qu'ils 
s'en  trouvent  foulagés.  Ils  fe  purgeront , foit  avec 
de  la  manne  , ou  du  fyrop  de  rôles  purgatif , ou  avec 
des  pilules  d'aloës  ou  d'angelique  , qu'ils  prendront 
les  foirs  avant  le  fouper , ou  en  fc  couchant  , fie  ren- 
dront leur  médecine  auili  forte  qu'ils  feront  aifos  ou 
difficiles  à émouvoir.  Avec  cela  ils  n'uferont  que 
des  alimens  qui  produifent  peu  de  fang  , fie  fur  tout 
ils  tremperont  beaucoup  leur  vin.  Car  on  obfervera  , 
que  ceux  qui  tombent  dans  cette  Apoplexie  , en 
échapent  rarement , c'cft  pourquoi  il  cft  bon  de  l'é- 
viter. 

Ceux  qui  font  menacés  de  l'Apoplexie  pituiteufe  , 
doivent  beaucoup  jeûner,  fie  ne  manger  que  des  vian- 
des de  très  - petite  nourriture  , 5c  plutôt  rôties  que 
bouillies  ; ils  boiront  du  vin  modérément  t le  blanc 
leur  conviendra  mieux  que  le  clairet  ; ils  feront  beau- 
coup d'exercice  , ils  dormiront  peu  ; en  un  mot , ils 
pratiqueront  1rs  mêmes  conlèils  que  l'on  a ordonnes 
à la  douleur  de  côte  cauféc  de  pituite. 

Aux  mélancoliques , on  fora  obfcrver  un  régime 
oppofé  au  précédent  -,  on  les  faignera  trois  ou  quatre 
fois  l'année  , 6c  on  les  purgera  de  même  , ou  avec  le 
fené , la  rhubarbe  , l'agaric , ainfi  qu'il  cft  ordonné  à 
la  douleur  de  tctc , cauféc  de  mélancolie. 

Cure  Je  l' Apoplexie. 

Pour  guérir  l'Apoplexie , il  fout  faigner  le  mala- 
de , félon  fa  conftiturion  fie  fcs  forces.  On  employé 
aulli  les  vomitifs , les  fternutatoires , les  dyfteres  » 
les  fuppoficoires  âcres  , les  tarifications  , les  fric- 
tions fié  les  vcfficatoircs. 

Pour  foire  vomir  le  malade  , on  peut  lui  donner 
juiqu'à  douze  grains  de  tartre  émétique  , fie  mcroc 
plus  s'il  eft  d'un  tempérament  fort  fie  robufte.  Au 
lieu  d'émétique  , on  peut  lui  foire  prendre  une  drag- 
me  de  racine  de  cabaret , grofficrcmcnt  pul  vérifie  , 
avec  une  pincée  de  poivre  , dans  un  verre  de  vin 
chaud.  Enfuitc  on  lui  donnera  un  clyfterc  âcre  , 
compofé  de  fauge , origan  , racine  de  pirette  , pul- 
pe de  coloquinte  , petite  centaurée  i de  chacune  une 
poignée.  Après  avoir  fait  bouillir  les  drogues  pen- 
dant un  quart  d'heure  , on  pâlie  la  colature  , 6c  on 
y ajoute  une  pincée  de  fol  avec  un  peu  de  vinaigre. 
Si  le  malade  ne  revient  pas  de  ion  aifoupiflcmenc  ; il 
fout  lui  foufler  dans  le  ncs  un  ftcmutacoirc  compofé 
de  pirette , marjolaine  , fleurs  de  muguet  , ellébore 
blanc , de  chacun  une  poignée,  le  tout  bien  mêlé 
enfemble. 

Cure  de  t Apoplexie  fenguine. 

Il  fout  commencer  par  tourmenter  le  malade , lui 
mettre  du  fol  dans  la  bouche  , 6c  lui  foire  avaler 
une  cuillerée  d'eau  raagiftraU , d'eau  impériale  , ou 
de  Schaffoufc , ou  d'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  , fi 
les  autres  manquent  ; ayant  foin  de  les  mêler  avec 
un  peu  d'eau  commune  pour  ai  tempera  la  chaleur , 
6c  pour  empêcher  la  trop  grande  fermentation  du 
fang.  Enfuitc  il  fout  foire  faigner  le  malade  le  plus 
promptement  qu'il  cft  poffible  j puis  lui  donner  un 
lavement  compofé  de  la  manière  que  nous  venons 
de  marquer  , ou  avec  la  pomme  de  coloquinte  , le 
féné  3 C le  miel  de  concombre  fauvage  i on  peut , s'il 
cft  neceffoirc  , verfor  dans  la  colature , quatre  on- 
ces de  vin  cmçtique  trouble  , avec  une  once  de  bé- 
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nédiô  laxatif]  Sc  d'hierc  picrc.  Deux  heures  aprcs> 
il  faut  réitérer  1a  faignéc  , & incontinent  après  pur- 
ger le  malade  avec  une  vigoureufe  tifanne  laxative 
compofée  de  féné  , de  manne  , de  rhubarbe  ; Sc  de 
fe  1 végétal.  On  lui  en  fera  prendre  deux  verres  , à 
une  demi  heure  d'intervalle  l'un  de  l'autre.  Deux 
ou  trois  heures  après  » il  faudra  le  faiencr  encore 
une  fois  ; réitérant  même  dans  la  fuite  la  faignéc , 
autant  qu’il  fera  néceflàire  » & jufqu'à  ce  que  le 
pouls  Sc  la  circulation  loient  libres.  Cependant  on 
aura  foin  de  lui  faire  prendre  de  tems  en  rems  de 
l'eau  de  méliflc  ftmplc , de  la  confection  de  jacin- 
the , Sc  quelques  cordiaux  doux  & tempérés  j & 
lorfquc  la  tifanne  laxative  aura  ouvert  le  ven- 
tre abondamment , on  ne  manquera  pas  d'employer 
les  émétiques,  ou  autres  vomitifs. 

Cure  de  r Apoplexie  Jcrtnft  eu  canf te  par  l'abondance 
det  humeurs. 

Il  faut  traiter  d’une  maniéré  différente  cette  forte 
d'Apoplcxic.  On  doit  fe  difpenfer  de  fàigncr , au- 
tant qu'il  eft  poilible , & ne  faire  cette  opération 
que  dans  l'extrême  néccffité  Sc  avec  beaucoup  de 
précaution  ; mais  il  faut  commencer  par  agiter  Sc 
tourmenter  le  malade , le  faire  promener  , en  le  fou- 
tenant  , de  peur  qu'il  ne  tombe  , Sc  lui  frapper  fou- 
vent  dans  les  mains  , pour  l'exciter  , Sc  l’cmpcchcr 
de  s’aflbupir.  On  lui  donnera  en  meme  tems  une 
bonne  prife  de  vomitif,  Sc  immédiatement  après 
une  prife  de  cordiaux  fpiritueux  ; tels  que  font  l'ef- 
fencc  de  vipere,  ou  les  gouttes  d'Angleterre  blan- 
ches , la  rcinture  d'or , ou  quelques  autres  fcmbla- 
bles.  On  les  donnera  d’abord  quatre  fois  dans  l'cl- 
pace  d’une  heure  ; enfuitc  de  demi  heure  en  demi 
heure  ; puis  d'heure  en  heure  , Sc  quand  l'émétique 
commencera  à opérer , & que  la  connoiflânce  fera 
revenue  au  malade , on  ne  lui  donnera  plus  de  cor- 
diaux que  de  quatre  heures  en  quatre  heures. 

U eft  à propos  de  lui  donner  aufli  un  lavement 
purgatif,  le  plus  promptement  qu’il  fera  pofliblc. 
Apres  qu'il  l’aura  rendu , il  faudra  lui  en  donner 
un  fécond  , fi  l’on  juge  que  l'évacuarion  ne  foit  pas 
allez  copieufe , Sc  ajouter  à ce  dernier  quatre  onces 
de  vin  émétique  trouble.  Il  fera  bon  de  lui  fouAler 
un  ftemutatoirc  par  le  canal  d'une  plume , ou  de 
lui  faire  flairer  du  (cl  volatil  ammoniac  , & de  lui 
injefter  même  de  tems  en  tems  dans  le  nés  de  l'eau 
de  méliflc  fpirirueufe.  Si  l’on  peut , on  lui  rafera 
promptement  la  tête  pour  lui  en  faire  des  frictions  j 
on  lui  frottera  les  temples  Sc  le  délions  du  nés  avec  le 
baume  apoplectique  ; il  faut  aufli  lui  frotter  la  tète  , 
le  cou , les  gencives  & l’épine  du  dos  , avec  l'eau 
impériale  , ou  avec  d'autres  liqueurs  fpiritueufes. 

Si  les  vomitifs  ne  font  pas  leur  effet  dans  une  de- 
mi heure , au  plus  tard  , & que  le  malade  ne  donne 
aucune  marque  de  connoillànce  , il  faudra  les  réité- 
rer en  augmentant  leur  dofe  du  double , ou  même 
du  triple  ; & fi  tous  ces  remedes  n’operent  pas  , vous 
prendrez  une  once  de  tabac  en  cotde  , ou  un  peu 
moins , fi  le  malade  eft  d'une  complcxion  fbiblc , 
vous  hacherez  ce  tabac  bien  menu  , Sc  le  ferez  bouil- 
lir dans  une  pinte  d'eau  réduite  à chopine  ; après 
avoir  patte  la  colaturc  , vous  y délayerez  une  once 
d’hiere  picre.  Il  faut  appliquer  en  même  tems  fur 
les  épaules  , les  vencoufes  fearifiées  , puis  l'emplâtre 
veflîcaioire , que  vous  mettiez  aufli  derrière  les 
oreilles , & que  vous  arroferez  de  quelques  gouttes 
d'cfprit  de  vitriol  pour  lui  donner  plus  d’a&ivitc. 

Le  malade  doit  ufer  d’une  tifanne  faite  avec  les 
fouilles  de  betoine  & de  méliflc  , Sc  avec  les  racines 
de  fcorlbnnairc  & de  reglifle.  Si  le  mal  continue 
avec  opiniâtreté  , on  fora  prendre  au  malade  de 


A P O icS 

tems  en  tems , quelques  verres  de  tifanne  laxative, 
dans  laquelle  on  mêlera  un  peu  de  poudre  vomitive. 
Si  le  mal  diminue  , la  feule  tifanne  laxative  fufHra, 
On  pourra  en  faire  prendre  au  malade  pendant  deux 
jours  confccutifs  , ou  même  davantage  ; mais  fi  l’on 
s'apperçoit  que  les  évacuations  ioient  trop  abon- 
dantes , Sc  qu'elles  fatiguent  beaucoup  le  malade  , il 
fera  de  la  prudence  de  lui  en  retrancher  un  verre , 
ou  deux  par  jour.  Quand  le  malade  dormira , il 
faudra  le  garder  à vue,  & fi  fon  fommcil  étoir  trop 
dur  & trop  profond  , il  faudra  le  réveiller  , l'cxci- 
ter  6c  même  le  promener  en  le  tenant  toujours  fous 
les  bras  de  peur  d'accident. 

Dans  fa  convaleftence  ,•  on  aura  foin  de  le  réjouir 
Sc  de  le  purger  fouvent , pour  prévenir  les  récidives 
qui  font  trcs-dangcrcufcs  -,  & quand  la  faifon  de 
prendre  les  eaux  chaudes  fera  venue  , il  faudra  l'en- 
voyer à celles  de  Bourbon  , ou  de  Vichi. 

Pour  ceux  qui  feront  tombés  dans  l'Apoplexie  , 
cauléc  par  la  vapeur  de  quelque  métal , ou  par 
celle  du  charbon  , ou  pour  avoir  bû  du  vin  doux 
en  trop  grande  quantité  , on  ne  les  faignera  point  i 
on  leur  fora  feulement  avaler  trois  ou  quatre  cuille- 
rées d'eau  de  vie,  & on  leur  en  frottera  la  tête  , les 
oreilles  Sc  les  temples  ; on  leur  fouillera  dans  le  nés 
de  la  poudre  de  betoine , ou  de  muguet , ou  du 
poivre  , ou  du  gingembre  ; on  pourra  encore  leur 
donner  un  vomitif,  deux  ou  trois  heures  après  , Sc 
on  leur  fora  boire  un  verre  de  vin  , dans  lequel  on 
aura  fait  infufor  un  peu  de  muftade,  de  U canelle 
& du  fucrc. 

Si  l’Apoplexie  arrive  par  l’cxccs  de  vin  ou  de 
quelqu’autre  boiflbn , Le  plus  prompt  remede  fera 
le  vomiflèment , Sc  de  donner  fouvent  des  bouillons 
aflàifonnés  d’ofeillcs  , de  laitues , de  pourpier , ou 
de  verjus  , ou  jus  d’orange  j Sc  on  leur  fora  boire  du 
cidre , ou  delà  limonade , ou  de  la  tifanne.,  ou  un 
verre  d’eau  pure  -,  on  y mêlera  quatre  ou  cinq  goû- 
tes d’efprit  de  fouphre  , ou  d’elprit  de  vitriol , ou 
une  dragme  de  crème  de  tartre  en  poudre. 

Lorfquc  l'Apoplexie  dérive  d'une  joye  exceffive  , 
ou  de  la  (urprilc  d'une  mauvaife  nouvelle , ou  de  la 
colère  ou  autrement , l'on  y remédiera  fuivam  l'â- 
ge , le  tempérament  Sc  la  différence  du  fexe , foie 
par  la  faignéc  du  bras  Sc  du  pié , foit  par  quelque 
remede  cordial  , comme  thériaque , rofloti , con- 
fection de  jacinthe  ou  vin  d'Efpagne  , Sc  par  les  fà- 
ges  confiais  pour  la  prévenir  une  autre  fois. 

Ceux  qui  font  attaqués  d'une  forte  Apoplexie  , 
meurent  en  tombant.  Mais  à ceux  qui  feront  tom- 
bés dans  la  fbible  ou  médiocre  Apoplexie  , on  les 
fora  aflèoir  Sc  tenir  la  tête  le  plus  haut  que  l'on 
pourra  -,  on  leur  mettra  du  fel  dans  la  bouche  -,  en 
même  tems  , on  leur  ouvrira,  des  deux  bras  la  vei- 
ne céphalique  -,  enfuitc  on  leur  appliquera  des  vési- 
catoires derrière  les  oreilles  , Sc  jamais  des  ventou- 
fes , d'autant  qu'elles  nuiroient  à la  refpfraiion  -,  on 
leur  donnera  des  lavemens  d'une  décoâion  de  fau- 
ge , de  betoine  , de  marjolaine  , de  rue , de  centau- 
rée , d'une  demi  poignée  d’ellébore  blanc  ; dans  cha- 

3ue  lavement , on  fora  diflbudre  une  once  de  bene- 
i& , deux  onces  de  miel  mcrcurial , Si  autant  de 
vin  émétique. 

Ou  bien  au  lieu  de  toutes  cc$  herbes , on  fora 
boüilir  demi  once  de  féné , autant  d'agaric , avec 
deux  dragmes  de  coloquinte , & on  fera  diflbudre 
dans  la  dccoCtion  , deux  dragmes  d'aloës  , deux  pin- 
cées de  fel , ou  une  dragme  de  fel  ammoniac  , ou  du 
fol  gemme  , avec  deux  dragmes  de  fiel  de  bœuf , ou 
de  taureau , fi  l’on  peut  en  avoir  , finon  l'on  fe  fer- 
vira  de  fcls  fuppofitoires.  Prenez  de  la  poudre  d'a- 
loc*,  delà  poudre  d'ellébore  blanc  Sc  noir  , de  cha- 
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cun  dcmi-dragme  , dfc  la  poudre  delà  coloquinte  , 
cinq  ou  lîx  grains , avec  deux  onces  de  miel  bien 
cuit  ; mêlez  lel'dites  poudres.  Si  on  rte  peut  pas  avoir 
fi  promptement  lcfdits  remèdes  préparés , on  pour- 
ra toujours  en  attendant  donner  des  lavcmcns  .avec 
de  l'urine , y ajourant  deux  ou  trois  pincées  de  fol , 
fie  de  plus  on  en  pourra  faire  avaler  avec  un  peu 
d'huile. 

On  pourra  encore  appliquer  fur  le  ventre , de  b 
poudre  d'ellébore  blanc  , mêlée  avec  un  peu  de 
miel. 

On  rafera  la  tête  , 6:  on  la  frotteta  avec  une  for- 
viette  , qui  aura  trempé  dans  ta  docoérion  de  fauge, 
de  laurier  , de  romarin  . du  thim  , & de  la  rue  : 
que  ces  fimoles  loient  fecs  , ou  verts , il  n’importe. 

L'on  tâchera  de  faite  entrer  par  le  nés  ladite  dc- 
co&ion  , finon  de  la  poudre  de  racine  de  ciclamcu  , 
ou  de  pirette , ou  de  muguet , ou  d'ellébore  , ou  de 
l'euforbc  , ou  de  poivre  ; ou  froter  les  narines  d'eau 
de  vie  , dans  laquelle  l’on  aura  battu  de  la  graine  dt 
moutarde. 

Dans  le  tems  que  l'on  pratiquera  ces  remedes  , on 
fera  avaler  deux  ou  trois  onces  de  vin.  émétique  , ou 
fix  grains  de  tartre  émétique , ou  huit  grains  de  vi- 
triol calciné , détrempe  dans  une  cuillerée  ou  deux 
de  bouillon. 

L'on  a vû  par  expérience  , que  d'approcher  une 
poclc  un  peu  chaude  proche  de  la  tète  , en  telle  forte 
qu'elle  puifiç  griller  les  cheveux , cela  fait  un  effet 
furprenant  ; ou  bien  d'appliquer  fur  la  future  coro- 
nale , une  grande  vemoufe , c'eft  prefquc  la  même 
chofe. 

On  pourra  encore  faciliter  le  vomiffement  , avec 
un  demi-verre  de  jus  de  pourpier  ; ou  de  dcco&ion 
de  raves  , y menant  une  dragme  fie  demi  de  fcl  ; fi- 
non l'on  trempera  une  plume  dans  l'huile  de  lin  , ou 
de  narcilfo,  ou  de  glaycul,  & on  U fera  encrer  dans  la 
gorge. 

Si  après  avoir  pratiqué  tous  ces  remedes  , le  mala- 
de n’éternoc  point , & s’il  fe  vuide  à tout  moment , 
c'eft  figne  qu'il  n’en  échapera  point. 

Aune  rtmede  à ce  mul. 

Prenez  fopt  ou  huit  gouttes  d'cflcncc  de  romarin  , 
dans  un  verre  de  bon  vin. 

Nota,  qu'il  faut  que  le  malade  (oit  debout,  fie 
lui  froter  l’eftomac  pour  faire  bien  pénétrer  le  remc- 
de  : s'il  ne  réuflît  pas  la  première  fois  , il  ne  manque- 
ra pas  U féconde. 

Autre  rtmede  canne  l'Apoplexie. 

Faites  fondre  une  bonne  poignée  de  fcl  dans  un 
verre  de  vinaigre.  Locfqu'il  iera  fondu  , foites-le 
palier  par  un  unge  pour  en  ôter  la  falecé  ; faites 
avaler  au  malade  ce  vinaigre  à une , ou  deux  , ou 
trois  fois  , fie  un  peu  après  il  ne  manquera  pas  de 
vomir  6c  de  revenir  un  peu  à lui-même.  Quelque 
tems  après  fon  vomiffement , il  le  faut  faigner , lui 
rionner  quelques  lavemens  purgatifs  , 6c  le  tour- 
menter par  des  mouvemens  de  toutes  manières  , 
pour  l’cmpêcher  de  dormir  , jufqu'à  ce  que  fe  trou- 
vant trcs-affoibli  la  fièvre  furvicnne.  U faut  recom- 
mencer ce  mouvement , lorfquc  la  fièvre  diminue  , 
en  forte  qu'il  ait  1a  fièvre  au  moins  vingt  - quatre 
heures  fans  dormir  , après  quoi  on  le  taillera  en 
repos,  afin  qu’il  puiffe  dormir. 

Si  l'on  écotc  fon  prcflé  , il  fout  ouvrir  les  dents 
du  Malade  avec  une  cuiller , lui  remplir  la  bouche 
de  gros  fcl , 6c  le  faigner  auffi-tôt.  Dès  que  le  mala- 
de lent  ce  fcl , il  jette  quantité  de  pituite  erartc , épaif- 
fe  fie  vifqucufe  , que  le  fcl  attire  dans  (a  bouche  , & 
qui  l'évcillc  à caufc  de  fon  acrimonie. 
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Aune  remtdt. 

L'eau  de  la  reine  de  Hongrie  depuis  une  dragme 
Jufqu'à  deux  , ou  de  l'cfprit  de  vin  depuis  une  df  ag- 
me  jufqu'à  trois , fuulagcnt  beaucoup.  De  même 
que  le  vin  émétique  donné  depuis  demi  once  juf- 
qu'à trois  onces , ou  du  tarrre  émétique  folublc  , 
depuis  quatre  jufqu'à  vingt  grains. 

Autre  remtdt  pour  guérir  l'Apoplexie. 

Donnez  de  l'cftcnce  de  romarin  dans  l'cfprit  de 
vin  , un  demi  gros  de  chacun  ; donnez  enfuite  un 
vomitif  en  eau  ac  fauge  ou  autre  convenable.  Si  la 
fièvre  furvicnr , c'eft  un  bon  figne  , vous  réitérerez 
lé  .vomitif  deux  ou  trois  fois , 6c  vous  donnerez  un 
gros  dés  plus  forts  fudorifiques  dans  de  l'eau  de  faq- 
gc-,  afin  de  prévenir  la  parait  lie  ; 6c  couvrez  bien- 
malade. 

htm.  L’efprit  de  fauge  cft  un  grand  fecret  contre 
ce  mal , 6c  les  v enroules  appliquées  lurla  tête  lotit 
cio*- bonnes. 

hem.  Une  emplâtre  de  poix  qui  couvre  route  la 
tctc  6c  les  oreilles  , cft  merveilleux. 

htm.  Tirez  l’extrait  de  tabac  avec  effrit  de  vin  , 
6c  en  donner  trois  gros  avec  miel  rofat  au  malidc  } 
il  jettara  quantité  de  ferofités  du  cerveau , fié  il  gué- 
rira ; il  fout  réitérer  deux  ou  trois  fois  ce  remède. 

htm  Le  Pere  Malt-branche  rapporte  ou’un  homme 
tombé  en  Apoplexie  en  fut  guéri  par  pîuiieurs  lav»- 
mens  de  cafté. 

Pour  fe  préfervrr  de  1‘  Apoplexie , lorfquon  en  tfi  j 
mendié. 

Rempliflcz  uh  linge  fin  fié  clair  de  fol  commun  , 
dont  vous  vous  enveloperez  le  cou  , avant  que  de 
vous  meure  au  lit , 6c  vous  continuerez  tous  les  jours. 

Aune  pour  ttn  préferver. 

Prenez  trois  figues  greffes  , hàchées  bien  menu , 
a joütcz-y  de  la  moutarde  blanche  , de  la  graine  de 
roquette  autant  de  l'un  que  de  l'autre , deux  cuille- 
rées ; mêlez  le  tout  dans  un  mortier  avec  une  cuille- 
rée d'eau  fpiritueufe  de  lavande  fie  du  fuc  de  violet- 
tes demi-once.  La  dofe  cft  tous  les  matins  de  la  grof- 
feur  d'une  noix. 

L'ufage  de  l'elixir  de  propriété  guérit  la  paralifie , 
Apoplexie,  entrophie  fie  chiffre. 

Autre  pour  U prévenir. 

Ih-enez  vin  blanc  une  pinte  , eau  de  vie  chopine  : 
méliilè  cueillie  en  Juin  fie  recente  \ 6c  hachez  menu 
trois  poignées  d'écorce  de  citron  fcche  pulvériféc  , 
une  once  de  chacun  ; girofle  , cancllc  , de  chacun 
dcmi-oncc.  Le  tout  concaffo  fora  infufé  vingt-quatre 
heures  , fi c diftilé  au  réfrigérant , & vous  n'en  cirerez 
que  chopinc.  Lorfqu'on  le  font  la  tête  pefante  , on  en 
prend  une  cuillerée. 

A p o r l e x î e des  oyfeaux  de  proye.  Voyex. 
Oiseau  de  proye. 

A P O S T U M E.  Outre  ce  qu'on  va  dire  , fWce 
ce  ou'on  a dit  au  mot  Abcès,  fie  ce  qu'on  en  dira 
fur  les  tumeurs  en  général. 

Pour  f 'dire  fuppurer  un  Apojiume. 

Appliquez  deffus  la  fiente  d'un  oifon  que  vous 
aurez  fait  jeûner  trois  jours  entiers , puis  nourri  de 
tronçons  d'anguille  tuée  fraîchement  j il  cft  boa 
aulTL  d'appliquer  du  froment  cru  long-teros  mâché  , 
fie  un  cataplime  foie  de  fouilles  6c  de  racines  de  mau- 
ves fie  guimauves , oignons  de  Us , mie  de  pain  blanc , 
le  tout  cuit  enfcmble  , puis  palfë , y ajoutant  un  jau- 
ne d'œuf,  fie  très-peu  de  lafran.  Si  l'apoftume  cft 
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fort  froide  , on  pourra  ajouter  dans  la  déco&ion  du 
cataplâmc  , des  racines  de  campane  , d’hyebles  , de 
iis  , &:  de  couleuvTce  , des  fleurs  de  camomille  & mc- 
liloc  , de  l'oignon  , en  y ajoutant  du  levain  de  fro- 
ment. Pour  faire  fuppurer  un  clou , autrement  dit 
fronde  ; prenez  froment  cru  long-tems  miche , ou 
farine  de  froment , jaune  d'eeuf , miel  & graille  de 
porc  i puis  chauffez  le  tout  cnfèmble  , & en  faites  un 
emplâtre  pour  mertre  fur  le  mal  ; ou  appliquez  deflus 
de  la  fiente  de  brebis  détrempée  avec  du  vinaigre , en 
cas  que  vous  le  vouliez  amollir  ou  refoudre. 

Onguent  d'or  four  les  jipaftumts. 

Prenez  fuif  de  mouton , dre  neuve  > poix  refîne  , 
.huile  d’olive,  miel , terebentine,  autant  de  l'un  que 
de  l'autre.  Faites  fondre  le  fuif  le  pémier , puis  la 
«ire  par  petits  morceaux  , 5c  quand  tout  fera  fondu  , 
mettez  l'huile  , le  miel  6c  la  terebentine  ; palfcz  le 
tout  par  un  linge  , & remuez  toujours  jufqu'â  ce  qu'il 
foit  froid. 

Cet  onguent  eft  bon  pour  les  apolhimes  , il  attire  , 
nettoyé  & incame  la  cicatrice. 


jiutre  onguent. 

Faites  cuire  fous  la  braifc  dans  un  linge  un  peu 
mouillé , le  blanc  d'un  gros  porreau  , ou  de  deux 
médiocres , 6c  prenez  garde  qu'il  n'y  refte  trop  long- 
tems.  Pilez-lc  enfuitc  dans  un  mortier  avec  un  peu 
de  graille  de  porc  ; faitcs-cn  un  emplâtre  bien  épais  j 
appliquez -le  fur  Papoftume  , 5c  laiUez-lc  opérer  l'cf- 
pace  de  fept  ou  huit  heures  , ou  environ  : après  ce 
prémier  emplâtre , vous  en  mettrez  un  fécond  , puis 
un  troifiémc , après  l'opération  duquel  il  arrive  ordi- 
nairement que  toute  la  matière  fuppurablccft  fortie. 
Ce  remède  eft  éprouvé. 

Apostumis.  Foyex.  Emplatr  i , Msrnut  Dei. 

APOZEME.  L'Apozcmc  n'eft  autre  chofc 
qu’une  dccodior.  faite  avec  radnes  , bois,  écorces, 
feuilles  , fleurs  , frmcnccs  5c  autres  parties  des  plantes 
pour  préparer  les  humeurs  à la  purgation,  & quelque- 
fois pour  les  évacuer  : enfin , c'eft  un  médicament 
interne  qui  le  prépare  au  befoin. 

Toute  la  différence  qu'il  y a entre  l'Apozcmc  , & 
le  julcp , c'eft  que  les  Apozemes  ne  fc  font  jamais 
avec  des  eaux  diftillécs , comme  fc  font  les  juleps  ; 
mais  feulement  avec  une  décodion.  Selon  la  faculté 
qu'ils  ont , il  y en  a de  deux  fortes  ; fçavoir , d'altéra- 
tifs  5c  de  purgatifs.  Et  félon  les  parties  aufqucllcs  ils 
font  appropriés  , il  y en  a pareillement  autant  de  for- 
tes qu'il  y a de  panics  conlidcrablcs  dans  le  corps  hu- 
main ; fçavoir , des  céphaliques  , des  hépatiques , 
des  fpléniqucs , &c. 

La  décodion  des  Apozemes  purgatifs  doit  être  lé- 
gère , afin  que  les  purgatifs  puiflcm  s'infinucr  dans 
ks  pores. 

jtptzjme  cordial  & aprririf. 

Faites  bouillir  dans  trois  chopincs  d'eau  réduites  à 
trois  demi-fetiers , des  racines  de  chiendent,  d'iche , 
de  perfil , de  fenouil  5c  d'afperges  , de  chacune  une 
once  } des  feuilles  de  laitues  , de  pourpier  , de  chico- 
rée lauvage  6c  d'aigremoine  , de  chacune  une  poig- 
née i des  fleurs  de  bugloflc , de  violette , de  chico- 
rée , 6c  de  bourrache  , de  chacune  une  pincée  avec 
deux  gros  de  fcmcnccs  froides.  Après  avoir  clarifié  la 
déco&ion  avec  un  blanc  d'eeuf , on  en  fait  quatre  ou 
cinq  prifcs  , que  l'on  prend  â diverfes  fois  dans  le 
befoin.  On  peut  ajouter  â chaque  prife  , un  peu  de 
fyrop  de  violette , ou  de  limon  , pour  rendre 
l'Apozéme  plus  agréable. 

jipnjéme  diurétique. 

Faites  bouillir  deux  pintes  d'eau  réduites  à une 
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pinte  , des  femcnces  de  milium  folis , 5c  de  chicorée 
lauvage  concailee  , de  chacune  une  once  ; des  racines 
de  chardon  roulant,  d'orties,  depiflenlis , 5c  d'arrête- 
beruf , de  chacune  une  once  ; des  feuilles  de  bour- 
rache , de  pariétaire  , de  cerfeuil , de  bugloflc  , des 
raiiins  de  corinthc , 5c  des  fcncllcs  , de  chacune  une 

æée  : ajoûtez  - y un  gros  de  fel  de  prunelles; 

. la  décoéfion  , 5c  faites-en  cinq  ou  fix  priies 
égalés  ; vous  pourrez  y ajouter  du  fyrop  des  cinq  ra- 
cines apéritives , ou  quclqu'autre  fcmblablc.  On  peut 
rendre  cet  Apozéme,  ou  purgatif,  ou  fomniferc, 
en  y ajoutant  la  décodion  de  quelques  drogues 
purgatives  ou  foporacivcs. 

jlpouéme  peÜoral. 

Faites  bouillir  dans  douze  onces  d'eau  de  tufTilage, 
5c  autant  de  coquelico  diftillée  jufqu'â  la  rédudionde 
icize  onces  , une  demi  poignée  de  bourrache  , 5c  au- 
tant de  chardon  bénit,  bugloiTe , fcabicufc,bourrache, 

Sue  vous  laverez  bien , couperez  menu  , 5c  écra ferez 
ans  un  mortier  de  marbre.  Yous  exprimerez  forte- 
ment la  décodion  dans  un  linge  ; enfuitc  vous  1a  par- 
tagerez en  quatre  ou  cinq  priies  , à chacune  defqueU 
les  vous  ajouterez  quinze  grains  de  mâchoire  de  bro- 
chet » & environ  une  once  de  chardon  bénit. 
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APPAS.  C'eft  ce  dont  on  fc  fert  pour  prendre 
ou  pour  attirer  des  poiflbns  , desoifeaux.  Les  schées 
ou  laiches  , font  l'Appas  le  plus  commun  pour  pé- 
cher. Foytx.  fur  le  mot  A c u i i , les  manier  es  d'en 
avoir. 

Diverfes  fortes  et  jippas. Msusiert  de  f sort  entre  de j fèves 
pour  prendre  une  grande  quantilé  de  potjfom 

Quand  vous  aurez  reconnu  le  lieu  où  font  les  clo- 
nes , compofcz  un  Appas  de  cette  forte. 

Prenez  un  pot  neuf,  verni  fié  par  dedans  , 5c  fàites- 
y bouillir  des  feves  , environ  un  quart  de  boifTcau  , 
dans  l'eau  de  rivière , les  ayant  auparavant  fait  trem- 
per l'efpacc  de  fept  ou  huit  heures , dans  de  l'eau  prêt 
que  tiede.  Quand  elles  auront  bouilli  jufqu'â  être 
près  de  demi  cuites  , mettez-y  trois  ou  quatre  onces 
de  miel , félon  la  quantité  des  fèves,  5i  deux  ou  trois 
grains  de  mufe  ; laiflcz-lc)  après  demi -cuire  , puis  les 
i curez  du  feu , pour  vous  en  fcrvir  le  foir  5c  le  matin, 
environ  fur  les  cinq  ou  fix  heures , de  cette  forte. 

Cherchez  une  place  nette , où  il  n'y  ait  point  d'her- 
biers , 5c  que  le  poiflbn  puifTe  voir  5c  prendre  les  fè- 
ves au  fond  de  l'eau  A'  que  cette  place  nette  fort  éloi- 
gnée des  croncs  , d'environ  cent  ou  deux  cens  pas  , 
Iclon  la  grandeur  du  lieu  ; jettez-y  de  vos  fèves , foir 
& matin , aux  heures  fufdites,  l'cfpace  de  fept  ou  huit 
jour» , afin  d'y  atrirar  le  poiflbn  ; & le  jour  qui  pré- 
cédera celui  que  vous  avez  deftiné  pour  pécher,  appâ- 
tez-les  de  vos  mêmes  fèves  , qui  feront  cuites,  com- 
me on  a dit , â la  referve  qu'il  y faut  mêler  un  mo- 
ment avant  que  les  tirer  du  feu  , de  l'alocs  fucotrin 
en  poudre  , environ  la  gro  fleur  de  deux  fèves , fur  un 
plein  chapeau  j donnez-leur  un  bouillon  , puis  reti- 
rez-les  du  feu  , pour  en  appâter.  Le  poiflbn  qui  ea 
mangera , vuidera  tout  ce  qu'il  aura  dans  le  corps , 6c 
fera  trois  jours  de  fuite  affamé  , ce  qui  le  fera  fortir 
de  bonne  heure  des  crones  , pour  chercher  à manger  , 
au  lieu  où  il  a accoutumé  de  trouver  fon  Appas  ; c'eft 
pourquoi  il  faudra  être  prêt  â deux  ou  trou  heures 
après  midi,  pour  tendre  les  filets lotfqu'ils  fe- 
ront achevés  , jetiez  huit  ou  dix  poignées  de  fèves  , 
& vous  vous  retirerez  , pour  y retourner  le  foir  bien 
lard , avec  trois  ou  quatre  perfonues. 

L'heure  étant  venue  de  pécher , foyez  avec  tout 
votre 
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votre  monde  , for  le  lieu  préparé  ; difpofcz  vos  gens  , 
enforte  qu'un  homme  foie  lur  le  bord  du  chantier 
C D , & qu'il  prenne  dans  fa  main  , le  bout  D , de 
la  corde  Q.R  D.  Que  les  autres  s'en  aillent  douce- 
ment fans  faire  du  bruit , bien  loin  au  dertùs  du  lieu, 
où  vous  avez  aplté  ; celui  qui  tiendra  la  corde  D, 
doit  erre  le  mieux  entendu  , afin  qu'il  donne  le  li- 
gnai aux  autres , lequel  étant  donne  , ceux  qui  fe- 
ront allés  loin , auront  chacun  une  longue  perche  , 
dont  ils  frapperont  l’eau  , & fouleront  le  fond  & les 
bords  , pour  contraindre  le  portion  de  fuir  , & le  re- 
tirer dans  le  croncs , ce  qu'il  fera  aufii-tot  qu'on 
commencera  de  frapper  l’eau.  C'eft  pour  cela  que  ce- 
lui qui  tient  la  cordc  D > qui  doit  faire  jouer  le  tra- 
ma» , fera  prompt  de  la  tirer  au  même  inftant  que 
le  bruit  commencera  ; & ce  faifant , la  corde  plom- 
bée du  bas  filet , tombera  au  fond  de  l’eau  , tk  le 
tramait  fermera  l'entrée  des  croncs  , le  poilfon  vou- 
lant fc  fauver  dans  fa  retraite  ordinaire  , étant  épou- 
vanté du  bruit , fe  jettera  dans  l'embuchc  , d'où  on 
le  retirera  avec  le  filet.  Voyez  l'article  de  la  C A r- 
p e , vous  y trouverez  la  manière  de  tendre  ce  tra- 
mai I. 

Quand  les  batcurs , ou  fouîeurs  feront  arrives  fur 
le  lieu , ils  n'auront  pas  moins  de  contentement  que 
le  maître  de  profit , pour  la  quamisé  de  gros  portions 
qui  s'y  rencontreront , ii  le  lieu  cft  poiilonneux , &:  les 
crones  bien  chenils. 

Autres  Appui  peur  prendre  ttutei^firtes  de  peijfeni 
C T en  font  terni. 

Prenez  du  nard  celtique , autrement  afpic , quatre 
feuilles  du  fouchec  de  Smime  , la  groficur  d’une  fè- 
ve , du  cumin  autant  qu'on  en  peut  prendre  avec 
trois  doigts,  de  la  fcmencc  d'anis  une  poignée;  puis 
les  pilez  & partez  par  le  crible  , & mettez  de  cette 
poudre  dans  un  tuyau , quand  l’ufagc  le  requetra  ; 
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levez  un  ver  de  terre  , & le  mettez  dans  quelque  pe- 
tit vaifléau , exprimez  une  foie  , fie  prenez  de  1a  luf- 
dicc  compofuion  , que  vous  y mettrez,  & y ajoutant 
des  vers  , vous  broycrez  le  tout  enferablc  pour  faire 
une  amorce. 

Peur  prendre  dtt  poijfam.  A LE  XI S PIEMONT  OIS. 

Il  faut  prendre  des  vers  qui  luifent  de  nuit , fie  les 
diftilier  en  un  vafe  de  verre  , à petit*  feu  fie  lent  , juf- 
ques  à ce  que  l’eau  en  foit  toute  fortic  ; puis  vous 
prendrez  cette  eau , & la  mettrez  dans  une  fiole  de 
verre , avec  quatre  onces  de  vif-argent , tenant  le  vaif- 
feau  fermé  ; de  forte  que  l'eau  n'y  puilTe  entrer  , & le 
mettre  dans  un  filet , le  poilfon  y courra  en  troupes. 

Peur  Attirer  te  petjfen.  Hermès. 

Pilez  de  l'ortie  & delà  quinte-feuille,  ajoutez  y 
du  fuc  de  joubarbe , fie  vous  en  frorez  les  mains  ; puis 
jetiez  le  marc  dans  une  eau  où  il  y aura  abondance 
de  poilfon  , fie  mettez  vos  mains  dans  l'eau  ; ils  y 
viendront  en  foule  ; il  en  arrivera  de  même  , fi  on 
met  de  cette  mixtion  dans  une  nafiè. 

7eur  Attirer  te  peijftm.  P 1 1 K ï. 

Prenez  de  l’eau  de  farraline  ronde  , Se  y ajoùtez  de 
la  chaux  ; puis  la  jettez  dans  de  l’eau  dormante  , le 
portfon  yjriendra  à troupes , fie  s'ils  mangéhc  de  cctre 
poudre  , ils  nageront  fur  l'eau  comme  morts  , fie  fe 
lai  fieront  prendre  avec  la  main. 

Peur  prendre  le  poijfen.  NI  i z a u L d. 

Prenez  de  coque  de  Levant  avec  du  cumin , du 
fromage  vieux  , de  la  farine  de  froment , fie  du  vin  ; 
broyez  le  tout  enferablc  , fie  en  formez  de  petites  pi- 
lules grolL  s comme  des  pois  ; fie  jettez-les  dans  l'eau 
où  il  y aura  beaucoup  de  poilfon  ; tous  ceux  qui  en 
mangeront , lé  jetteront  au  bord  cr.yvrés. 
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Comme  on  prend  let  poijfon/  [ans  peine.  Cardan. 

Les  poiflôns  font  pris  à la  viande  , & la  viande 
doit  avoir  quatre  conditions , qu'elle  fente  fort  , afin 
que  de  loin  elle  les  attire  ; comme  l'anis  , le  l ue  de 
panax  , le  cumin  ; qu’elle  foit  de  faveur  délicate  , 
afin  d’inviter  & tromper  ceux  qui  la  mangeront  ; 
comme  le  fang  de  porc  , le  fromage  de  chevre  , le 
pain  de  froment , les  papillons  jaunes , qui  font  les 
meilleurs  ; qu’elle  les  entête  , comme  l'eau  de  vie , la 
lie  de  vin  ; il  faut  aulli  avoir  du  poiiôn  qui  les  écour- 
difle  ttelle  eft  la  fleur  de  louci  ; car  la  fleur  qui  cil 
jaune  étant  coupce  en  morceaux  , fait  cet  effet  dans 
une  heure,  & étourdir  meme  les  plus  grands  poillôns. 
La  chaux  en  eft  de  même  , quoiqu’elle  corrige  l'eau  , 
fi  elle  cil  puante  , toutefois  elle  tue  les  poiflôns.  Le 
fuc  de  toutes  les  efpcces  de  titimalc , la  noix  , tant 
celle  qui  eft  dite  vomique  , que  celle  qu’on  appelle 
mcthel , ou  fômnifcre  ; mais  il  n'cft  rien  de  meil- 
leur , que  le  fruir  apporté  d'Orieiu  , appelle  Cocu- 
lam.  Sa  graine  eft  noire  , & femblablc  à celle  de  lau- 
rier , moindre  toutefois  & plus  ronde.  La  compofî- 
tion  pour  prendre  les  poiflôns , eft  expérimentée,  c cil 
la  qisatricmc  partie  d’une  once  de  graines  Orientales  , 
la  hxiéme  de  cumin  , Se  autant  d’eau  de  vie  , une  on- 
ce de  fromage , trois  onces  de  farine  ; que  le  tout  foit 
battu  cnfemble  , puis  le  rédiger  en  morceaux. 

Tlujiettrt  fortes  d' Appas  qui  fe  rencontrent  parmi  Us 
feercts  de  divers  Auteurs. 

Vous  trouverez  divers  fècrcts  pour  attirer  le  poif- 
fon  , dans  le  livre  de  Vvckcr  Médecin  Allemand  , le- 
quel dit  les  avoir  recueillis  de  divers  Auteurs  , qu'il 
cite  à chaque  fccrer. 

La  ptémiere  eft  de  Florent,  pour  ajfembler  les 
poijfons  en  un  lieu. 

Prenez  de  la  marjolaine  bâtarde  , ou  origan , de  la 
(ariette , de  la  marjolaine  , de  chacun  trois  dragmes  j 
d’ccorcc  d’encens,  de  mirrhe , de  bol  d' Arménie  com- 
mun , de  chacun  huit  dragmes  } de  farine  d’orge  dé- 
trempée en  vin  odoriférant , dcmi  leticr  ; de  foyc  de 
porc  rôti , trois  onces , Se  d’ail  autant.  Pilez  chaque 
choie  â part , Se  puis  mêlez-y  du  fablon  menu  , & en 
mettez  une  heure  ou  deux  auparavant  au  lieu  de  la 
pcchc  , & tendez  les  filets. 

La  fécondé  eft  dt  DtMocRlTt,  pour  faire  ajfembler 
toutes  fortes  de  poijfons  en  un  lieu. 

Prenez  du  fang  de  beeuf , du  fang  de  chevre  , du 
fang  de  brebis , de  la  fiente  de  beruf,  qui  eft  aux  pe- 
tites entrailles  -,  de  la  fiente  de  chevre  , des  petites 
entrailles  ; de  la  fiente  de  brebis , des  petites  entrail- 
les , de  la  marjolaine , de  la  lie  de  vin  odoriférant , 
de  chacun  une  partie  ; puis  de  la  graille  , ou  de  la 
moelle  des  memes  animaux  , ce  que  lxm  vous  fem- 
blcra.  Pilez  le  tout  fèparémcnt , ou  cnfemble  , Se  le 
réduitâz  en  petites  malles  , que  vous  jetterez  au  lieu 
où  vous  pcnlercz  qu’il  y ait  des  poiflôns  , une  heure 
avant  la  pcchc  , puis  vous  les  environnerez  de  vos 
filets. 

Autre  du  mime  Auteur , pour  prendre  toutes  fortts 
de  poijfons. 

Prenez  du  fang  d’une  chevre  noire , de  la  lie  de  vin 
odoriférant , pâte  de  farine  d'orge  , mêlez  le  tout 
cntâmbtè , & y ajoutez  du  poumon  de  chevre , 
coupe  bien  menu.  Il  die  que  pour  empêcher  qu'un 
pêcheur  ne  prenne  du  poillôn  , il  faut  jener  du  fel 
autour  de  fa  ligne. 
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Autre  fteret  de  Dydimi,  pour  prendre  le  poijfon  de 
rivière. 

Prenez  de  la  graille  de  brebis , du  fefamc  ou  ju- 
giolinc  rôti , de  l'ail , du  vin  odoriférant , de  l'origan , 
du  tliim , du  romarin  fée , de  chacun  médiocrement  y 
pilez  le  tout  cnfemble  , & en  faites  de  petits  pains 
pour  jeteer  dans  la  rivière. 

Endormie  pour  ftrendre  du  poijfon. 

Secret  de  T a R I M 1 1 y. 

Prenez  une  once  d’étourgeon  , du  plus  puant  qui 
fe  trouvera , une  once  de  papillons  jaunes  qui  volent , 
de  l'anis , du  fromage  de  chevre  , de  chacun  quatre 
dragmes , du  fuc  de  panax  deux  dragmes,  du  fang  de 
porc  quatre  dragmes , du  galbanum  autant  ; pilez 
le  tout , 8e  les  ayant  mêlés , verfez-y  quelque  peu  de 
vin  pur , qui  foit  rude , & en  formez  des  crochilques , 
comme  ou  fait  pour  faire  des  parfums,  Se  les  tâchez  à 
l’ombre. 

Autre  endormie  du  meme  Auteur , pour  prenne  des 
petits  poijfons  de  riviere. 

Prenez  du  fang  de  veau  Se  de  la  chair , lefqucls 
vous  mettrez  en  petits  morceaux  , dans  un  pot  de 
terre , & les  y taillerez  l’efpacc  de  dix  jours , enfuite 
vous  en  ulcrez. 

Autre  appas  pour  mettre  dans  des  najfes. 

Du  même  Auteur. 

Prenez  du  marc  & expreflion  de  mirabolans  , de  la 
fiente  humaine  , de  la  mie  de  pain  ; pilez  chacun  à 
rt , mêlez  le  tout  enfcmblc , & matez  U tout  dans 
nafles , vous  ne  perdrez  pas  votre  tems. 

Secrett’qui  font  dans  la  Mai  son  Rusti  Q.U  E» 

Pour  aflèmblcr  des  poiflôns  en  un  lieu  , prenez  pou- 
liot,  (ariette,  origan,  marjolaine,  le  poids  de  crois  écus 
de  chacun , écorce  d’encens  Se  de  mtrrhe , une  once  de 
clufun , griottes  tâches  détrempées  en  bon  vin  , demi 
livre  foyc  de  porc  rôti , graille  de  chevre , aulx  , de 
chacun  une  livre  ; pilez  chacun  à part.  Se  puis  ajoutez- 
y du  fablon  délie  , Se  une  heure  ou  deux  auparavant , 
vous  aplrcrez  le  poillôn  de  cette  mixtion  , Se  avec  les 
filets  environnerez  le  lieu  où  fera  le  poillôn. 

Prenez  graine  de  brebis , fefamc  m ule  , aulx , ori- 
gan , thim , marjolaine  tâche , de  chacun  afTez  compc- 
temment , Se  les  pilez  avec  mie  de  pain , Se  avec  du 
vin  ; donnez  de  ce  mélange  aux  poillons  : ou  bien  pre- 
nez griottes  tâches , broyez-lcs , S:  en  faites  des  pilules 
pour  donner  aux  poillons  ; ou  frites  un  appas  avoc 
chaux , vin , fromage  vieux  , que  vous  jetterez  dans 
l'eau.  Vous  verrez  les  poiflôns  accourir  fur  l'eau.  Au- 
trement , prenez  coque  de  Levant , cumin , vieux  fro- 
mage , farine  de  froment , pétrilîèz  le  tout  cnfemble , 
avec  vin  ; fermez-en  des  pilules  groflès  comme  des 
pois,  fie  les  jetiez  dans  l'eau  ; le  poillôn  qui  en  man- 
gera , fe  taillera  prendre  à la  main.  Ou  bien  frites  une 
autre  compolition  avec  racine  d'ariftologe  ronde 
broyée , ou  fain  de  porc  & chaux  ; jettez  lur  l'eau 
quelque  portion  de  cette  cunfeékion  -,  les  poiflôns  f 
accourront , Se  en  ayant  mangé , iis  mourront. 

Autre  Appas  pour  prendre  du  poijfon # 

Voyez.  Poisson. 

Appas  pour  toutes  fortes  (t animaux. 

Coupez  tout  vivant  la  géniture  d'une  femelle  , 
dans  le  tems  qu'elle  eft  en  chaleur , & qui  foit  de  mê- 
me cfpccc  que  l'animal  que  vous  voulez  prendre  ; 
après  que  vous  aurez  frit  tâcher  à l’ombre , ou  à un 


Digitized  by  Goo 


ii7  A P P 

fcu  lent , cette  nature , pour  ne  rien  diminuer  de  (a 
venu;  vous  la  réduirez  en  poudre  fine  que  vous  me-’ 
lerez  avec  quelque  amorce  ; il  eft  certain  que  cet  Ap- 
pas attirera  les  autres  animaux  de  la  même  cfpéce , à 
vendroit  où  vous  l’aurez  mis. 

Ptmr  attirer  lu  Lcttpt  CT  Ut  '^ttutrdi. 

Faites  Fomlrc  demi  livre  de  galbanum  > avec  une 
livre  de  vieux  oint  ; enfuite  ajoutez-y  une  livre  de 
hannetons  pilés  ; faites  cuire  le  tout  à petit  feu , 
durant  quatre  ou  cinq  heures  ; puis  paflrz  cette  mix- 
tion toute  chaude , avec  lotte  expreflion  ; enforte 
qu’il  ne  relie  plus  dans  le  linge  , que  les  pieds  8c  les 
ailes  des  hannetons.  Pour  faire  ufage  de  cette  compo- 
iîtion , il  faut  la  mettre  dans  une  bouteille , que  vous 
porterez  dans  le  bois,  où  vous  aurez  fait  un  a fut 
pour  vous  cacher  ; & là  vous  frotterez  de  ccttc  mix- 
tion la  famellc  de  vos  ibuHers , que  vous  aurez  pris , 
& qui  ne  vous  ferviront  qu'à  cela.  Enfuite  vous  ferez 
plulicurs  tours  dans  le  bois  , vers  les  endioits  où  peu- 
vent fa  retirer  les  loups.  Après  avoir  fait  plulicurs 
fois  la  meme  choie , vous  viendrez  vous  placer  à vo- 
tre arfùt  ,où  ces  animaux  qui  paffaont  lur  votre  pille, 
ne  manqueront  pas  de  vous  luivre  , & vous  pourrez 
les  tirer  d’aulîi  près  qu'il  vous  plaira. 

APPEAU.  C’cll  un  lîtllct  d'oilcleur  avec  lequel 
il  attrape  les  oifaaux  , en  contrefaifant  le  fon  de  leur 
voix.  L'Appeau  des  perdrix  rouges , eft  différent  de 
celui  des  perdrix  gnfas.  U y eu  a auifi  pour  appeller 
lesccrfs , les  renards , 8cc.  Ce  font  dcs-anchcs  1cm- 
blables  à celles  de  l’orgue  , qui  ont  différons  effets , 
falon  les  petites  boctcs  qui  les  renferment.  On  donne 
aufli  le  nom  d’Appeau  aux  oifeaux  que  l’on  nomme 
plus  communément  appcllant. 

APPELLANT.  C’eft  un  oifaau  dont  on  fa 
fan  , quand  on  va  1 la  chalfa  des  oifeaux  , pour  en 
appeller  d'autres  , 3c  les  faire  venir  dam  les  filets. 

A P P E N T I S.  Toit  appliqué  d'un  cote  contre 
un  mur  , 3c  qui  n'a  de  pente  que  d’un  côté. 

APPÉTIT.  C'eft  un  defir  de  manger.  Il  fa  fait 
(entir  torique  l'ellomac  étant  vuidc  , la  liqueur  acide 
commence  à agir  fur  fa  tunique  intérieure.  Quelque- 
fois l’Appétit  dlproduir  par  une  cuite  étrangère,  3c 
alors  il  vient  ou  de  froid  , ou  de  fatigue  , ou  du  tra- 
vail , ou  d'avoir  veille  , ou  louffcrt  la  faim  , ou  au- 
trement ; lorfque  l'Appctic  eft  bien  ordonné  , il 
maintient  long-tems  la  fantc  ; li-tôt  qu'il  diminue  , 
ou  qu’il  fe  perd  , c'eft  un  ligne  de  maladie. 

Appétit  perdu.  Cette  perte  eft  une  difpofî- 
tion  de  l'orifice  du  ventricule  , par  laquelle  on  a le 
manger  en  averlion. 

Elle  arrive  de  plufteurs  manières,  ou  par  la  froi- 
deur des  membres  intérieurs  , qui  tient  les  porcs  ter- 
rés, ou  par  un  empêchement  du  fuc  des  veines  , 8c  de 
l'humeur  mélancolique , ou  par  le  defaut  d'une  vertu 
attraélivc  , naturelle , ou  fenfitivc  , animale  ; car  du 
cerveau , U n’influe  aucun  efprit  icnfiblc  au  ventricu- 
le , ainli  que  l’on  voit  à la  manie  , à la  létargic , à la 
mélancolie  , ou  aux  autres  extrêmes  maladies  du  cer- 
veau ; ou  par  le  défaut  de  l'organe  de  la  faculté  appé- 
rantc  ; ou  par  quelques  vices  du  ventricule  , qui  lui 
font  propres,  comme  la  féchcrcflc , la  rumeur  , le  fan- 
riment  bleffé  , ou  par  la  fimpathiedu  foyc , de  la  rate  , 
des  entrailles , des  vers  , de  la  tête  , des  narines  , de 
l’ccfophage  , ou  de  la  matrice. 

Lorfque  l'Appétit  s'eft  perdu  par  une  chaude  in- 
tempérie , on  l’apperçoit  aux  rapports  qui  taillent  un 
goût  de  brûlé  , ou  d'huileux  ; à la  fbif  8c  à l'averfion 
pour  le  manger  ; 6c  !»  à cela  il  fa  joint  beaucoup 
d'humeurs  bilicufas , il  fcmble  que  l'eftomac  fe  dé- 
chire , on  y fant  de  cruels  picotcracns , 8c  l'on  cil 
fort  altéré. 

Terne  /. 
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Par  l’intemperie  froide  , les  lignes  font  oppofés  aux 
précédera. 

Par  un  fenciment  affoibii , ou  interdit , où  l'on  dé- 
lire avec  répugnance  ; Se  les  choies  que  l’on  mange 
alla  données , ou  avec  de  la  moutarde  , ou  avec  du 
poivre , lemblent  infaillibles  à l'eftomac , auftî  bien 
que  le  vin  pur. 

Par  l'obftruétion  des  veines  laélccs  , les  déjcûions 
font  liquides , mêlées  d'un  chilc  fouvent  blanc  ou 
vend. 

Par  la  propre  foiblefte  & le  peu  d'efprits  conrcnus 
à l'orifice  du  ventricule  ; on  pour;u  l’avoir  reconnu 
par  quelque  maladie  , ou  accident  , qui  auront  précé- 
dé, comme  d'une  lièvre  aigue , chronique  ou  mali- 
gne , ou  d'une  grande  évacuation  de  fang  ,ou  de  fc- 
mencc,  ou  d'une  dilTïpacion  des  forces  naturelles , ve- 
nant de  fatigue  , de  veilles  ou  de  jeûnes  ; tout  cela 
n’empéche  pas  que  l'on  ne  délire  le  manger  , pour 
lequel  on  répugne  aufti  - tôt  , ce  qui  fait  que  le 
corps  s'offoiblit , devient  maigre  , fie  que  le  fang 
diminue. 

Lorfque  l'Appétit  eft  long-tems  à revenir  , il  n'au- 
gure rien  de  bon  , comme  aufli  s’il  fa  perd  dans  les 
maladies  chroniques  , dans  les  dill’entcrics  , 3c  dans 
Ifcs  pertes  de  fang. 

La  perte  d'Appétit  qui  procède  d'une  intempérie 
habituelle,  eft  pire  que  celle  de  froideur.  Celle  qui 
dérive  du  foyc  , eft  toujours  à craindre. 

Bien  que  l'Appétit  fait  perdu  au  commencement 
& au  milieu  des  fièvres , fi  les  forces  fa  foutiennent , 
on  ne  doit  pas  appréhender  ; au  contraire,  tout  eft  à 
craindre  , arrivant  à la  fin  des  lièvres. 

Les  enfans  perdent  fouvent  l'Appétit , parce  qu'ils 
mangent  goulûment  3c  par  excès , ce  qui  leur  iuffo- 
que  la  chaleur  naturelle. 

Pour  rétablir  l'Appétit , qui  fera  perdu  par  une  in- 
tempérie de  chaleur  , l'on  dégagera  les  vaiffeaux  par 
quelques  faignées  des  bras  8c  des  pieds. 

L'on  purgera  avec  la  callè  3c  le  petit  lait  ; l'on  af- 
faifonnera  les  bouillons  de  toutes  lottes  d’herbes  ra- 
ftaichiffantes  ; l'on  s'abfticndra  de  boire  du  vin  ; à fa 
place,  on  ulcra  de  limonade  , 8c  de  tifanne  avec  de 
l'orge  , de  la  chicorée  , de  l'ofaillc  ; linon  on  battra 
de  la  gêléc  de  grofeillcs , ou  du  ftrop  d'épine-vinette  , 
dans  l'eau.  En  réitérant  la  purgation , on  y ajoutera  , 
fait  de  la  manne  , (bit  une  intulion  d'un  gros  de  rhu- 
barbe. On  pourra  encore  fe  farvir  de  1a  déeoélion  de 
tamarins , dans  laquelle  on  dilfoudra  deux  onces  de 
fyrop  de  rofes  ; enfin  , on  réglera  la  dofa  des  medi- 
camens , fuivant  la  force  des  perfonnes. 

Lorfque  la  perte  de  l'Appétit  fera  caufée  par  une 
intempérie  froide  ; l'on  donnera  à boire  de  bon  vin 
vieux  ; on  ajoutera  aux  bouillons , du  thim , de  la 
marjolaine  , de  la  fauge  , de  l'hyfopc  ; le  pigeon  au 
pot  a une  qualité  plus  particulière  que  les  autres 
viandes , pour  cette  difpofition  ; comme  aufti  de  faire 
prendre  une  dragme  de  thériaque  avant  le  fouper,  & 
le  matin  à jeun;quc  fi  on  appercevoit  que  les  humeurs 
fùflènt  «allés  8c  adhérentes  , on  procurera  le  vomif- 
famcnc , foit  avec  l'oximel  faillitiquc  , ou  le  vin  émé- 
tique , ou  le  tartre. 

Celui  qui  dérivera  d'un  fenriment  affoibii  par  une 
humeur  , qui  aura  imbibé  les  tuniques  du  ventricule , 
fa  traitera  de  même. 

S'il  vient  d'une  obftruélion  mefamerique,  ou  d'une 
foiblefte  de  fbye  ; on  réitérera  fouvent  la  faignée  ; du 
refte  on  fuivra  la  meme  méthode  , qu'à  l'intempcrie 
chaude. 

A l'Appétit  qui  fera  perdu  par  la  dülipation  des 
efprits  ; l'on  ufara  de  légers  alirocns  ; l'on  boira  des 
vins  tic  liqueur  , on  rendra  le  dormir  3c  le  veillez 
modères , on  ne  fera  aucun  exercice  violent  ; 8c  l'on 
Hij 
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fuira  tout  ce  qui  auparavant  aura  pu  contribuer  à ce 
delordre. 

kemcdc  contre  le  manque  d‘ Appétit  , qui  procédé  t l'une 
matière  grofiere  & vifqueufe. 

Il  faut  purger  par  les  vomitifs , tels  que  font  le 
vitriol  blanc,  dont  on  peut  prendre  , depuis  une  de- 
mi dragme  julqu'à  une  dragme  , dans  un  bouillon 
gras  j ou  du  jus  de  concombre  fauvage  , depuis  qua- 
tre grains  jufqu'à  huit  dans  du  vin  blanc  ; ou  du 
tartre  émétique  dülous  dans  l'eau  commune  , depuis 
fix  grains  julqu'à  huit.  On  en  fait  deux  prifes  qu'on 
prend  à trois  heures  d'intervalle  l'une  de  l'autre  ; 
& à mefurc  qu'on  vomit , on  prend  un  peu  de  bouil- 
lon , ou  d'eau  tiede  , afin  de  vomir  avec  moins  d'ef- 
fort ; ce  dernier  vomitif  cft  le  meilleur.  Pour  corri- 
ger cous  ces  vomitifs,  8c  les  rendre  plus  agréables  , on 
peut  y ajouter  un  peu  de  jus  de  citron. 

Si  les  vomitifs  ne  conviennent  pas  au  malade  , on 
pourra  le  purger  avec  la  poudre  de  jalap,dc  laquel- 
le vous  ferez  infufer  à froid  depuis  un  demi  gros , 
jufqu'à  un  gros  dans  du  vin  blanc,  l'cfpaec  de  douze 
heures , ou  environ  j & deux  heures  apres  que  le  ma- 
lade aura  pris  fa  médecine,  vous  lui  donnerez  ton 
bouillon  d'ncrbes. 

Autre  purgatif. 

Prenez  des  feuilles  d'aieremoine , de  la  petite  cen- 
taurée, des  fommités  d'abnmhe  ; de  chacune  une  poi- 
gnée. Faites  cuire  le  tout  dans  de  l'eau  avec  un  peu 
de  fucrc  , 8c  faites  en  prendre  au  malade  un  bon 
verre  tous  les  matins. 

Appétit  déprave.  Lorfque  l'on  défire  de  man- 
cr  , ou  de  boire  des  choies  ridicules  8c  déraifonna- 
lcs , cet  Appétit  cft  appcllé  lafeif , ou  dépravé  , 
d'autant  que  les  perfonnes  , qui  ont  ccttc  maladie  , 

ennent  plailit  à manger  de  la  terre , du  plâtre,  de  la 

tque , de  la  pierre  , du  charbon  , du  poiion  , de  la 
viande  crue  , de  la  chair  humaine , ou  de  la  matière 
humaine. 

Les  femmes  8c  les  filles  y font  plus  fujettes  que 
les  hommes , principalement  certaines  femmes  aux- 
quelles cette  pafïion  commence  au  premier  mois  de 
leur  groffefïc  , & leur  dure  jufqu’au  quatrième  ; aux 
filles  , il  leur  arrive  pour  n’étre  pas  réglées  , 8c  aux 
hommes  , par  d'autres  indifpofuioas. 

La  caufe  de  cette  dépravation  vient  quelquefois 
d'une  humeur  mélancolique  , pourrie  8i  corrompue , 
qui  abreuve  les  tuniques  du  ventre  ; & quelquefois 
elle  s’engendre  dans  l'cftomac  , ou  en  d'autres  parties 
du  corps , qui  Huent  au  ventricule. 

Si  cet  Appétit  arrive  enfuite  d'une  maladie , on 
doit  appréhender  une  rechute.  S'il  dure  long-tems 
aux  femmes  8c  aux  filles  , il  cft  à craindre  qu'elles 
n'en  demeurait  hetiques , ou  hydropiques  , ou  qu'il 
ne  fe  forme  des  obftruélions , principes  de  plufieurs 
maladies. 

Cet  Appétit  n'eft  pas  fi  mauvais  à ceux  qui  n'ont 
envie  que  des  chofes  aigres,  ou  acides , qu'à  d'autres 
qui  n'ont  d’attache  qu’à  des  infeftes , & à d'autres 
chofcs  extravagantes. 

Cette  indifpofition  fc  peut  toujours  guérir  , n'étant 
pas  contractée  de  naiilancc. 

Il  faudra  rémédicr  à l’Appétit  dépravé  des  fem- 
mes , en  leur  failant  avaler  du  jus  de  bourgeons  de 
vigne  , ou  bien  leur  en  donner  tout  verds  à manger  j 
finon  avant  leur  repas  , on  leur  donnera  des  olives  ; 
ou  des  mûres  confites , ou  des  amandes  ; & à la  fin 
de  leur  louper  , ou  de  leur  dincr  des  grofeillcs  , des 
coings,  ou  des  nèfles , des  poires,  ou  autres  fruits,  qui 
loicnt  apprêté*.  A celles  qui  feront  greffes , on  pourra 
leur  faciliter  le  vomiflemem  avec  un  peu  d'eau  miel- 
lée. 
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L'ufage  du  vin  un  peu  gros  leur  fera  bon  , aulfi 
bien  que  quinze  ou  vingt  gmins  de  rhubarbe  en 
poudre , mêlée  avec  demi  dragme  de  confection 
d'hyacinthe  , les  matins  à jeun  , ou  bien  elles  porte- 
ront fur  elles  quelque  pierre  précicufe. 

Et  à l'égard  des  nlîes  , on  les  traitera  , ainfi  qu’il 
cft  ordonné  à la  fappreffion  des  mois. 

Quant  aux  hommes  , le  vomiftement  leur  fervira 
d'un  prompt  remede  ; ils  pourront  encore  fe  fervir 
de  telles  pilules. 

Prenez  cinq  dragmes  d'alocs  hépatique  , une  drag- 
me d'agaric  , deux  dragmes  de  maftic  -,  matez  le  tout 
en  poudre  , avec  un  peu  de  tyrop  de  rofes  , faites-en 
une  paire  maffe.  La  dofe  fera  depuis  demi  dragme 
jufqu'à  une  , en  fe  mettant  au  lit  ; ils  boiront  à leur 
repas  du  vin  couvert , ou  de  quelqu'autre  liqueur , 
ou  de  l'eau  de  vie , dans  laquelle  on  aura  mis  infu- 
fer de  la  cancllc  , du  girofle  , de  la  fauge  y du 
romarin  & du  fucrc. 

Si  l'on  a de  la  répugnance  pour  les  pilules , on 
mettra  infufer  deux  gros  de  rhubarbe  concallés , avec 
autant  d'écorce  de  nur  aboi  ans  citrins,  dans  un  verre 
d'eau  de  plantin  , pendant  une  nuit , fur  les  cendres 
chaudes  i l'infufion  étant  pafléc  , on  fera  fondre  une 
once  de  manne  , ou  de  fyrop  de  rofes  pâles.  L'ufage 
du  mitridat  aux  femmes , 8c  celui  de  1a  thériaque  aux 
hommes  fera  admirable. 

Après  que  vous  aurez  fait  prendre  au  malade 
uclcun  des  vomitifs  que  nous  avons  marqués  ci- 
effus  i vous  lui  donnerez  le  fuc  de  grenade  , de  ci- 
tron , d'orange , de  coing  , de  limon,  d'épine  vinette 
& autres  femblables. 

On  dit  que  les  câpres  confites  dans  le  vinaigre , 
font  un  remede  infaillible. 

Appétit  infatiable.  L'Appétit  immodéré  eft 
caufe , ou  par  une  chaleur , qui  réfoud  tout  ce 
qu'elle  trouve  d'humide , ou  par  un  froid  qui  à 
mêmc-ierns  comprime  8c  dcifcche  , ou  par  un  écou- 
• lement  d'une  pituite  ou  mélancolie  acide  à l'orifice  de 
l'cftomac. 

Lorfque  cet  Appétit  vient  de  chaleur , comme 
d’une  fièvre , ou  d'avoir  trop  couru,  ou  travaille  , ou 
jeûné , ou  veillé  , ou  par  une  bile  cachée  , clic  fc  fait 
connoître  par  la  foif,  ou  par  la  pareffe  du  ventre  8c  la 
dureté  des  matières.  Si  elle  dérivé  du  froid , les  lignes 
font  oppofes , & d’une  pituite  ou  mélancolie  acide  , 
on  crache  à tout  moment , & ce  que  l'on  jette  fcmblc 
aigre  Sc  fans  altération. 

Cet  Appétit  eft  double , l'un  défire  de  manger  à 
toute  heure  , 8c  l’autre  laiilè  quelque  tems  d'interval- 
re , mais  qui  après  dévoré  avec  avidité.  Les  enfans 
font  plus  fujets  à crue  pafïion , que  les  grandes  per- 
fonnes , 8c  ceux  qui  ont  l’eftomac  , 8c  les  parties  voi- 
fincs  froides , tombent  dans  ente  maladie. 

Si  la  faim  canine  pcrfevcrc  long-tems  , elle  ménacc 
de  la  colique  ou  de  la  diflcnicric  , ou  de  l’hétifie  ; 8c 
fi  elle  arrive  enfuite  d'une  maladie , elle  préfàee  la  re- 
chute j Couvent  cette  faim  cft  excitée  par  des  vers 
d'une  étrange  longueur  contenus  dans  les  entrailles  » 
Voyez  le  Traité  de  la  génération  des  Péri  dont  le  corps 
humain  , par  Monfitur  Andry  Mtdtcin  d*  U Fa- 
culté de  Paris. 

Ve  1‘ Appétit  infatiable. 

Tous  ceux  qui  fupportent  naturellement  la  faim  , 
font  foibles  8c  délicats  ; au  contraire  , ceux  qui  fouf- 
frent  la  foif,  font  forts  & robuftes. 

Pour  guérir  la  faim  qui  viendra  de  chaleur , il 
faudra  manger  de  la  viande  de  porc,  de  bœuf,  de 
cerf,  de  mouton  , de  fànglier , des  oyes , des  ca- 
nards , du  lièvre , des  pieds  de  mouton  cuits  avec 
du  ris , des  anguilles , des  fèves , des  lentilles  , des 
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pois  , des  cirores  , des  panais  , des  choux  , des 
navets  , du  lait  caillé , du  fromage  mou  , des  cour- 
es , des  concombres  , du  pourpier  , boire  de  la 
ierre  , ou  uc  U titanne  d'orge  , oier  abfolumcnt  le 
vin  , Se  n'en  donner  jamais  à jeun , crainte  de  eau- 
fer  le  Tremblement  ou  la  convulûon , ou  le  délire , 
& on  (c  donnera  de  garde  de  faire  prendre  aucune 
choie  trop  aftringcntc.  On  pourra  purger  , {bit  avec 
la  manne  , ou  le  fyrop  de  rotes  pâles  , ou  de  fleur  de 
pêcher. 

Contre  la  faim  excclTîve  caulee  par  le  froid  , on 
fera  ulcr  de  viandes  rôties  , allâifonnccs  d’ail , ou 
d’oignons  & ciboules  , de  prnq^caux  , de  jaunes 
d’œuts  fricafles , de  rôties  à l'huile,  ou  au  lucre, 
avec  rie  U mie  de  pain  de  froment  ; on  purgera  avec 
des  pilules  d’aloes  , ou  avec  demi  dragme  de  rhu- 
barbe en  poudre  ; on  pourra  encore  leur  faire  prendre 
ie  quinquina , fuivanc  la  préparation  de  la  féconde 
recette.  Voyez  celle  d'une  pituite  fi c mélancolie 
acide. 

On  pratiquera  la  meme  ordonnance  , ajoutant 
l'ufagc  des  fyrops  d'hylope  , ou  de  menthe  , ou 
d'abfinche  -,  & aux  purgations  , la  confection  d’Ha- 
mec  ; on  obfcrvcra  de  manger  de  la  moutarde  avec  la 
viande  ; & cnrrc  les  repas  , des  amandes  Se  des  pi- 
gnons , & des  piftaches , de  de  11e  donner  rien  d'ai- 
gre , ni  d'aftringent. 

A celle  qui  pourtoit  venir  des  vers  , on  ufera  de 
la  rhubarbe  , d'écorce  d'orange  confite  , ou  de  pou  - 
dre  de  menthe  , d'ablinthe , ou  des  pilules  d'alocs , 
ou  des  lavemens  avec  de  la  coloquinte  -,  on  pourra  ai 
appliquer  aulli  fur  le  nombril  , étant  mife  en  poudre, 
& mêlée  avec  un  peu  de  miel. 

On  oblcrvera  qu'il  faut  méjuger  plus  les  enfans  , 
que  les  grandes  pcrlbnnes. 

Il  y a encore  une  autre  forte  de  faim  , que  l’on 
peut  appcller  la  faim  de  toutes  les  parties  du  corps  , 
qui  eft  pire  que  1a  canine  \ car  celle-ci  qui  defrre  à 
tour  moment  , mange  de  même  , Se  maintient  le 
corps  en  vigueur  , mais  l'autre  defrre  Se  mange  peu  , 
ce  qui  fait  que  le  corps  s'amaigrit  de  tombe  en 
chartre. 

Elle  fuccedc  ou  à la  canine  : lorfque  l'intempérie 
froide  s’eft  tellement  augmentée , que  la  vertu  fen- 
fitivc  Oc  l' Appétit  du  ventricule  font  venus  i man- 
quer ; ou  elle  vient  d'un  froid  externe  , qui  a lur- 
pris  tous  les  membres  à la  fois , laquelle  eft  ordi- 
naire aux  voyageurs  , ou  à ceux  qui  marchent  dans 
des  eaux  froides  , ou  dans  des  neiges.  Ceue  faim 
accable  entièrement  , change  la  couleur  naturelle, 
fait  retirer  les  veines,  excite  quelquefois  un  appé- 
tit fi  avide  , que  penfanc  dévora , il  eft  auili  - tôt 
rebuté. 

Lorfque  cette  faim  fe  rebelle  , ou  qu'on  la  né- 
glige , elle  menace  de  la  frncopc  , ou  d'une  mort 
lubitc. 

Si  cette  faim  à fuccedc  à la  canine , on  aflàiion- 
nera  les  viandes  de  moutarde  , de  clous  de  girofle  , 
de  poivre  , de  cancllc  ; on  trempera  des  rôties  de 
pain  dans  du  vin  d'Efpagne  , ou  dans  du  vin  ordi- 
naire , y mêlant  du  fucre  ; on  ufera  foir  Se  matin  de 
thériaque  ou  d'orvictan  \ finon  compofcz  une  telle 
conicrvc  : Prenez  du  corail  préparé  de  perles , des 
yeux  de  cancres , de  chacun  deux  dragmes , de  la 
gomme  adragant  demi -once , de  1a  poudre  de  vipè- 
res une  dragme , de  la  confcrve  de  buglofc  ou  de 
violette  , quatre  onces  ; mêlez  le  tout  ensemble  avec 
autant  de  miel  blanc  , qu’il  en  faudra  pour  former 
une  maniéré  d’opiatc  , de  laquelle  on  prendra  deux 
dragmes  chaque  fois. 

Onpureetade  rems  à autre  avec  le  fyrop  de  dia- 
phenic , (oie  en  bolus  , ou  diilôus  dans  une  infu- 
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flou  de  deux  gros  de  fené  , ou  d'une  décodion  de 
mirabolans.  O11  portera  toujours  fur  foi  quelque 
chofê  d'agréable  â féntir  , & on  pourra  de  plus  s'en 
frotter  les  mains  , le  foir  en  fe  couchant , Se  fe  faire 
faire  des  frittions  par  tout  le  corps.  On  a vil  plu- 
ficurs  perfonnes  qui  fe  fai  (oient  fouetter  jufqu'au 
fang , pluiieurs  jours  durant , qui  s'en  font  trouvés 
parfaitement  guéris. 

A celle  qui  dérive  d'une  caufé  externe  , on  fuivra 
la  même  ordonnance. 

Autre  rtmede  contre  t Appétit  excejfif. 

Tâchez  de  corriger  d'abord  les  acides  de  l'efto- 
mac  , en  faifanc  manger  au  malade  du  ris  cuit  avec 
du  lait  Se  beaucoup  de  beurre , des  limaçons , des 
écrcvillcs , des  cervelles  d'animauiç  fricall’écs  avec  le 
beurre  , des  amandes  , des  piftaches  , des  jaunes 
d'oeufs  & les  autres  alimais  qui  font  d'une  fubftance 
huileufe  Se  graifieufe.  On  pourra  auflî  lui  donner  du 
vin  , ou  de  l'efprit  de  vin  dans  lcfqucls  on  aura  fait 
infuter  de  la  Jauge  Se  de  l'ablinthe.  Enfuite  il  faut  le 
faire  vomir  , ou  le  purger  avec  un  gros  , ou  demi- 
gros  de  poudre  de  jalap  qu’on  fera  infufér  dans  du 
vin  blanc  â froid  f'cfpacc  de  douze  heures  , ou  envi- 
ron. On  pourroit  le  purger  auffi  avec  la  feamonée  , 
dans  un  bouillon.  La  oofe  eft  depuis  huit  jufqu'à 
quinze  grains. 

APPLANIR.  Les  Jardiniers  difent  : Pour- 
faire  un  jardin  qui  ait  de  f agrément , il  font  d'abord 
ne  point  manquer  d'applanir  le  terrein  où  on  veut  le  dref. 
fer  i c'cft  à-aire  le  rendre  plaln  Se  de  niveau. 

APPROCHER.  Pour  approcher  toutes  fortes 
d'Oifeaux  marécageux.  On  voit  quantité  de  cignes  , 
grues , cicogncs , hérons  , oyes  lauvagcs  , canards , 
ccrcelles , Se  autres  fortes  d'oifcaux , qui  fe  tien- 
nent le  jour  dans  les  eaux  , Se  demeurent  fur  les  prai- 
ries après  les  débordemens  des  rivières  $ lcfqucls 
oifeaux  s'éloignent  tant  qu'ils  peuvent  des  hayes , 
Se  des  arbres  , parce  qu'on  peut  fe  cacher  derrière  , 
Se  les  furprendre.  Quand  le  bord  de  l'eau  eft  éloi- 
gné des  arbres  de  deux  ou  trois  cens  pas  feule- 
ment , ils  quittent  le  milieu , vont  barbotter  le 
long  des  bords  , où  il  n'y  a guère  d'eau  , & fi-tot 
qu'us  apperçoivent  du  monde  , ou  même  des  ani- 
maux qui  paillent , ils  retournent  dans  la  grande 
eau.  Les  oyes , les  canards , & les  ccrcelles  aban- 
donnent l'eau  le  foir  , & vont  palier  la  nuit  dans  les 
campagnes , d'où  ils  reviennent  ie  matin , fe  jetter 
dans  l'eau  -t  vous  les  pourrez  approcher  aifémcnc 
avec  une  machine  dciiinée  dans  la  figure  qu'un 
homme  porte , où  il  eft  caché,  tenant  une  aique- 
bufe  ou  fufil , dont  il  les  tire  lorfqu'il  eft  à bonne 
portée. 

Pour  faire  cetfe  machine  , ayez  trois  cercles , ou 
cerceaux  d’un  petit  tonneau  , lefqyels  vous  ajufterex 
avec  des  cordes  de  ceue  façon  ; prenez  une  corde 
D,  E,  M,  N,  longue  de  deux  pieds  ; nouez  deux  des 
bouts  enfemble , Se  les  deux  autres  de  même , & par- 
tagez le  tout  en  quatre  parties , fans  pourtant  rien 
couper , Se  à chaque  quan  D,  E,  M,  N,  attachez  une 
autre  corde  de  cinq  ou  lix  pieds  de  longueur , pailèz 
la  tête  dans  le  milieu , que  deux  cordes  (oient  de- 
vant , Se  les  aunes  derrière , ou  bien  aÿe2  quelque 
morceau  de  bois  fiché  en  terre  , qui  foit  haut  félon 
la  perfonne , qui  devra  porter  la  machine  -,  mette* 
cette  corde  demis , Se  prenez  un  cercle  F,  C,  L,  O, 
qu'il  faudra  attacher  aux  quatre  quarts  avec  les 
quatre  cordes  juftement  à hauteur  de  la  ceinture.  On 
prendra  un  fécond  cercle  pour  le  lier  de  même  aux 
quatre  cordes  G,  B,  K,  P,  au  droit  du  milieu  des 
cuilîés  , & le  troiliéme  fera  pareillement  attaché 
aux  mêmes  cordes , à hauteur  de  la  cheville  du  pié $ 


Digitized  by  Google 


apres  quoi  l’on  mettra  tout  autour  de  ces  cercles 
des  branches  d'arbre  bien  légères , qui  feront  liées 
aux  trois  cercles  , Se  ajuftées  de  façon  qu'une  per- 
sonne qui  eft  dedans  , ne  puiilc  être  vue  pai  les 
oifeaux  ; Se  quand  vous  délirerez  tuer  des  oifeaux 
aquatiques  , comme  font  les  cignes  ; vous  vous  met- 
trez dans  la  machine  avec  une  arquebufe  , Se  vous 
irez  fur  le'  lieu  , & lorfqu'on  pourra  être  appercu 
d’eux  , on  cheminera  doucement  , approchant  peu 
à peu.  Les  oilêaux , qui  fans  celle  fc  remuent , vous 
voyant  approcher , croyent  que  ce  font  eux  - mêmes 
qui  vont  vers  l'arbre  , 6c  non  l'arbre  qui  marche  , fi 
bien  qu’on  les  abordera  li  près  que  l’on  voudra  pour 
les  tirer.  Si  vous  pendez  les  aller  joindre  de  plein 
abotd  , Se  aller  droit  à eux  , peut-être  qu’ils  ne  le 
laificroicnr  pas  approcher  ; c’cft  pourquoi  il  faudra 
marcher  fi  lentement  , que  les  branches  de  la  ma- 
chine ne  remuent  point , fi  ce  n’cft  que  le  vent  les  y 
contraigne , & vous  approcherez  fi  près  que  vous 
voudrez  ; la  meilleure  heure  pour  ftf  fervir  de  cette 
machine  , aulTi-bien  que  de  la  fui  vante , cft  le  ma- 
tin torique  les  oifeaux  reviennent  des  champs  ; car 
vous  pourrez  les  tirer  à mcfme  qu’ils  arrivent  ; parce 
qu'ils  ne  reviennent  pas  tous  à la  fois , mais  à di- 
verfes  troupes  ; au  lieu  que  pendant  le  jour , on  ne 
peut  gueres  tirer  qu’un  coup  ou  deux  -,  parce  que  ces 
oifeaux  étant  pour  lors  tous  de  retour  fur  les  eaux  , 
prennent  l'épouvante  au  premier  coup , & s'envo- 
lent après  avoir  reconnu  la  rufe  du  chaflcur. 

yiutre  machine  pour  approcher  la  oifeaux  aquatique;. 
Beaucoup  de  perfonnes  ne  voudront  pas  prendre 
la  peine  de  foire  ta  machine  fufdite  , ou  craindront 
de  la  porter  bien  loin.  En  voici  une  plus  portative , 
& qui  eft  plus  facile  Se  de  moindre  depenfe  que  les 
peaux  de  vaches  préparées  pour  cirer  aux  canards } 
celle-ci  eft  égale  de  tous  cotés  , afin  que  les  oifeaux 
ne  découvrent  pas  la  perfonne  qui  la  porte. 
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C'eft  un  habit  de  toile  S R , couleur  de  vache , 
ou  de  cheval , depuis  la  tête  jufques  aux  pieds  avec 
uu  bonnet  , comme  on  le  voit  dans  la  figure  ,&  qui 
doit  êue  fait  comme  la  tète  d'une  vache  ou  d’un 
cheval , ayant  des  cornes  ou  des  oreilles , & des  yeux 
lettre  S , Se  un  trou  auprès  pour  mettre  la  tête  de- 
dans , avec  deux  pièces  de  la  meme  toile  pour  atta- 
cher autour  du  cou  Se  tenir  le  bonnet  ; mais  parce 
que  les  oiiéaux  pourroient  s’épouvanter  ne  voyant 
que  deux  jambes,  il  faut  lailler  pendre  jufqu'à  ter- 
re deux  morceaux  de  la  même  étoffe  au  bout  des 
manches  Se  tout  proche  la  main.  Quand  on  vou- 
dra approcher  les  oifeaux  , il  faudra  fc  courber  com- 
me une  vaclie  , ou  cheval , qui  pair , lai  liant  tramer 
les  bouts  des  manches  1 bas  , preiènter  toujours  le 
bout  du  fufil  en  marchant  de  côté  Se  d'autre , Se 
approcher  peu-à-peu  pour  les  tirer  ï bas  , Se  s’ils  le 
lovent , rien  ne  vous  empêchera  de  les  tirer  en  vo- 
lant. La  meilleure  heure  pour  cette  challr  eft  le 
matin. 

APPUI.  Soutien  , ce  qui  fupporte  quelque 
choie  , Se  empêche  qu'elle  ne  tombe. 

A r P u l.  On  dit  en  terme  d' Architecture , qu’un 
mur  eft  à hauteur  d'Appui  , quand  il  n’cft  élevé 
qu'autant  qu'il  faut  , pour  moue  les  coudes  dédits. 
La  hauteur  d'Appui  eft  ordinairement  de  deux 
pieds  huit  pouces.  L'Appui  allégué  eft  celui  qui  eft 
diminué  de  la  profondeur  de  l’embralurc  , pour 
foulagcr  le  dcllous , Se  regarder  plus  facilement  au 
dehors.  Ce  mot  fc  dit  aufli  des  pièces  de  pierre  , de 
bois  ,oudc  fer  qui  font  le  long  des  rampes  des  es- 
caliers , qui  font  ^ hauteur  d’Appui , Se  potées  au- 
dclfus  des  balullrcs.  Il  fe  dit  encore  du  modillon , 
ou  du  corbeau  fortant  de  la  muraille  , pour  foutenk 
une  poutre. 

Appui.  Terme  de  jardinage.  Arbre  , ou  haye 
d'Appui.  Voytr.  fruitier. 

Appui.  ytz.  cheval. 

A P P U 1-P  O T.  Utencilc  de  cuifine , de  cuivre, 
ou  de  1er  , fait  en  demi  cercle  , qui  fert  à foutenir 
le  pot  , ou  quelqu'autrc  vailles  ü , de  crainte  qu’on 
ne  les  rcnverlè. 

A P R 

A P R fe  T E R.  On  dit  en  terme  d' Agriculture  : 
7 oui  s’apréte  dan;  no;  champ s 4 for»  faire  : les  arbre; 
t'aprttent  à nous  donner  bien  du  fruit  cette  année  ; P'otld 
de;  Poirier ; bten  âpreté;. 

A P R fe  T E S.  Terme  de  cuifine.  Mouillettes , 
petits  morceaux  de  pain  menus  Se  taillés  en  long , 
qu'on  prépare  pour  manger  des  oeufr  , ou  qu'on 
fait  frire  pour  mettre  (Uns  des  fau/Tcs  Se  des  plats  de 
légumes. 
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A Q_U  A-STY  G l A.  C'cfl  l'eau  régale  , qui 
eft  extrêmement  corroiivc,  fie  c'cfl  pour  cela  qu'on  lui 
a donné  le  nom  d'un  prétendu  fleuve  des  Enfers. 

AQ.UATI  QU  E S.  On  dir  arbres  Aquatiques, 
c'dU-di»,  des  arbres  qui  le  plailcnt  naturellement 
à avoir  le  pié  dans  l'eau  , tels  que  font  les  fautes  , 
les  aulnes  , le  marfolc  , &c.  Il  fc  dit  aulfi  des  oi- 
foaux  qui  le  nourrirent  dans  l’eau. 

A QU  E D U C.  Terme  de  Fontainicr.  Conftruc- 
tion  de  pierre  , ou  de  brique  pour  confcrvcr  le  niveau 
de  l'eau  , fie  pour  la  conduire  par  un  canal  d'un  lieu 
à un  autre. 

A QU  EUX.  Terme  de  jardinage.  Se  dit  d'un 
fruit  qui  ne  fent  que  l'eau. 

A QU  1 L A-A  LBA.  Terme  de  Chimie.  Ceft 
une  matière  blanche , qui  imite  par  fa  lublimation 
le  vol  de  l'aigle.  Quoique  ce  mot  puiiiè  convenir  à 
tous  les  fublimés  blancs,  il  ne  ledit  néanmoins  que 
du  fublimc  doux. 

A QU  1 L O N.  Ceft  le  vent  du  Nord. 

ARA 

ARAIGNÉE.  C'cfl:  un  infcéke  , dont  il  y a 
beaucoup  d'cfpeces  ; qui  font  différentes , tant  par  la 
figure  que  par  les  couleurs.  Les  unes  font  petites  , les 
autres  font  grollès  i quelques-unes  font  courtes,  quel- 
ques autres  font  grandes  , larges  & étendues.  Elles 
ne  lont  pas  moins  remarquables  par  leurs  couleurs  , 
que  par  leur  figure.  Les  unes  font  jaunes  , les  autres 
font  vertes  ; il  y en  a de  brunes  , il  y ai  a de  grifes  ; 
celles-ci  font  noires , celles-là  font  blanches  -,  aifin  on 
en  trouve  de  variées.  On  peut  encore  les  diftingucr 
par  les  lieux  où  elles  naiflent , fie  où  elles  habitent , 
comme  les  bois  , les  trous  des  arbres  , les  jardins  , 
les  plantes,  les  angles  des  fenêtres  , les  voûtes. 

Monfieur  Bon , premier  Préfident  de  la  Chambre 
des  Comptes  de  Montpellier , fie  Alfocié  honoraire  de 
l'Academie  Royale  des  Sciences  de  la  même  ville  , 
di flingue  deux  cfpcccs  générales  d’Araignées  dans  le 
difeours  qu'il  fit  à l'ouverture  de  l'Academie  eu 
1 70<v  Les  unes  font  à jambes  courtes  , les  autres  font 
à jambes  longues. 

On  doit  confidercr  ces  infecte  divifé  en  deux  par- 
ties. La  première  comprend  la  tête  fie  la  poitrine , à 
laquelle  font  attachées  huit  jambes  articulées  en  lie 
endroits.  Elles  ont  à l’extrémité  de  la  tête,  deux  pin- 
ces garnies  de  deux  ongles  ,avcc  lefquelles  elles  tuent 
les  mouches.  fie  prennent  tout  ce  qu'elles  veulent 
manger.  Leur  bouche  eft  immédiatement  au  dclfous. 
La  fécondé  partie , qui  n'eft  attachée  à la  prémicrc 
que  pat  un  petit  fil , eft  revêtue  d'une  peau  mince  ; 
elle  contient  le  dos , le  ventre,  l'anus  fie  les  p irtics  de 
La  génération. 

Monfieur  Bon  croit , que  l'Araigncc  eft  herma- 
phrodite , parce  qu'il  a toujours  trouvé  les  marques 
du  mâle  dans  celles  qui  font  des  œufs. 

C'cfl  par  l'anus  que  les  Araignées  tirent  leur  fil  ou 
leur  foyc  , qui  fort  par  pluficurs  mamelons  , comme 
par  amant  de  filières.  Elles  traversent  par  Ion  moyen 
les  rues , les  chemins  fie  les  rivières.  La  méchanique, 
dont  elles  fc  fervent  alors  eft  fort  fingulicrc.  Elles  Ce 
fufpenda't  à un  de  ces  fils  qui  eft  attaché  en  qucl- 
qu'endroit  ; tournant  enfuite  la  tête  du  coté  du 
vent , elles  en  lancent  pluficurs  autres  de  leurs  anus  ; 
fi  le  vent , qui  les  allonge  , les  colle  contre  quelque 
corps  folide , ce  quelles  tentent  par  la  rclïftancc  qu’el- 
les trouvent  en  les  tirant  de  tems  en  tcmsl  avec  leurs 
partes  ; elles  fc  fervent  de  cette  efpcce  de  pont  pour 
aller  à l'endroit  où  ces  fils  fc  trouvent  attachés.  Mais 
fi  ces  fils  ne  rencontrent  rien  à quoi  ils  puiflenr  Ce 
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prendre  , elles  continuent  toujours  à les  lâcher  , juf- 
qu'à  ce  que  leur  longueur  & la  force  avec  laquelle  le 
vent  les  poulie  fie  les  agite , furmoncam  l'équilibre  de 
leurs  coups  , elles  fo  lenteur  fortement  tirer.  Alors  en 
rompant  le  prémici  fil  qui  les  tenoit  lufpenducs  , elles 
le  lailTcnt  emporter  au  gré  du  vent , fie  voltigent  fur 
le  dos  , les  pattes  étendues. 

Ces  fils  ou  foyes  font  de  deux  fortes  dans  l'Arai- 
gnée femelle.  Le  premier  fil  que  l'Araigncc  devide 
eft  foiblt , fi:  il  ne  fort  qu'à  faire  cette  cipccc  de  toile 
dans  laquelle  les  mouches  vont  s'embarraffor.  Le 
deuxième  eft  beaucoup  plus  fort  que  le  premier  ; il 
fort  à envelopper  les  culfr,  qui  par  ce  moyen  font  à 
couvert  du  froid  , fie  des  infoûcs  qui  pourroient  les 
ronger.  Ces  coques  peuvent  forvir  à faire  de  la  loye 
d’ Araignée  , comme  les  cocons  des  vers  à foyc  fer- 
vent à faire  la  foyc.  On  donnera  à la  fin  de  cet  arti- 
cle , la  manière  dont  Mr.  Bon  les  a fait  préparer  pour 
filer  la  loye. 

La  fécondité  des  Araignées  eft  furprenantc  ; elles 
multiplient  beaucoup  plus  que  les  vers  à foyc , fie 
chaque  Araignée  pond  iix  ou  fept  cens  œufs  , au  lieu 
qu’un  ver  à loye  n'én  pond  qu'une  centaine  , dont  il 
y en  a bien  la  moitié  qui  périt  , à caufc  de  fa  délica- 
tclTc  & des  maladies  aulquelles  fl  eft  fujet.  Au  con- 
traire , les  œufs  de  l’Araignée  éclofenc  fans  aucun 
foin  dans  les  mois  d'Aoùt  fie  de  Septembre  , quinze 
ou  foize  jours  après  qu'ils  ont  été  pondus  , fie  celles 
qui  les  ont  fraies  , meurent  quelque  tems  après.  Pour 
les  petites  Araignées  qui  fortent  ac  ces  oeufs , elles  vi- 
vent dix  à onze  mois  fans  manger , fans  diminuer 
ni  groffir  , fe  tenant  toujours  dans  leur  coque , juf- 
qu'a  ce  que  la  grande  chaleur  les  oblige  de  fortir  Se 
de  chercher  leur  nourriture. 

On  tireroit  beaucoup  de  profit  de  la  foyc  des  Arai- 
gnées , s'il  n’étoit  pas  fi  difficile  de  les  nourrir , ou  li 
on  pouvait  plus  aifement  ramailcr  toutes  les  coques 
de  celles  qui  fo  trouvent  aux  fenêtres.  Monfieur  Bon 
en  a fait  faire  des  bas  fie  des  mitaines  , qui  étoienc 
d'une  couleur  grife  & approchante  d'un  gris  de  iou- 
ris.  U ne  faut  que  trois  onces  de  cette  foyc  pour  faire 
un  paire  de  bas  au  plus  grand  homme  , fie  les  bas  or- 
dinaiics  pefont  fept  à huit  onces. 

Maniéré  de  neurrir  des  Araignées. 

On  met  les  Araignées  à jambes  courtes  dans  des 
cornets  de  papier  , fie  dans  des  pots  j on  couvre  ces 
pots  d'un  papier  percé  de  trous  d'épingle  , aulîi  bien 
que  les  cornets  , afin  qu'elles  aycnc  de  l’air  ; on  leur 
fait  donner  des  mouches  pour  leur  nourriture  , fie  on 
trouve  quelque  tems  après  qu'elles  ont  fraie  leurs  co- 
ques , que  treize  onces  de  foye  rendent  prelquc  qua- 
tre onces  de  loye  nette. 

Monfieur  de  Rcaumur , qui  eft  de  l’Academie 
Royale  des  Sciences  de  Paris,  perfuadé  de  l'impoffibi- 
liré  qu'il  y a de  nourrir  un  grand  nombre  d'Araignccs 
avec  des  mouches  feules  , a clfayc  differentes  fortes 
de  nourriture.  Après  pluficurs  cflais  , il  a trouvé  que 
les  Araignées  s'accommodoicnt  fort  des  jeunes  plu- 
mes nouvellement  arrachées  fie  encore  fanglantes  ; il 
s’eft  forvi  de  plumes  de  pigeons , jeunes  fie  vieux  ; il 
les  divifoit  ai  petits  morceaux  de  demi  ligne , ou  d'u- 
ne ligne  de  longueur  , il  les  donnoit  aux  Araignées  ; 
fie  il  a remarque  que  les  jeunes  qui  ne  faifoieni  que 
de  fortir  de  leurs  coques , les  préféroient  à toute  au- 
tre nourriture. 

Ce  n'eft  pas  là  le  foui  inconvénient , il  y en  a un 
autre , qui  eft  bien  plus  confiderable  } c'eft  que  les 
Araignées  fo  mangent  les  unes  les  autres  , fie  fur  tout 
les  groflès  dévorent  les  petites.  Voilà  apparemment 
la  caufe  de  ce  qu’il  y a fi  peu  d' Araignées  , par  rap- 
port à leur  fécondité.  Quand  donc  il  feroit  polfible 
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de  nourrir  les  Araignées  dans  des  loges  frparées  , ce 
qui  engagerait  à beaucoup  de  foin  & à une  dépenic 
extraordinaire  , on  perdroit  par  là  l'avantage  de  leur 
fécondité,  Puifquc  ces  infeAes  ne  faifant  pas  tous  leurs 
œufs  dans  les  memes  mois  de  l’année  , on  ne  peut  pas 
connoître  le  teins  où  ils  quittent  leur  férocité  natu- 
relle pour  s'accoupler.  D’ailleurs  , les  coques  d'Araig- 
nccs  ne  rapportent  point  autant  d’avantage  qu'on  l'au- 
roit  cfpcré  , quand  on  les  a comparées  avec  celle  des 
vers  à loye , tant  par  rapport  à la  force  de  la  loye,  que 
par  rapport  à la  quantité  qu'elles  en  fournillcnt. 

Par  toutes  ces  obfcrvjcions , Mr.  de  Rcaumur  di- 
minue beaucoup  les  cfpérdRces  qu’on  avoit  conçues 
du  travail  de  Mr.  Bon  ; mais  le  chemin  eft  frayé  > il  ne 
relie  plus  que  d'avoir  du  courage  pour  faire  des  expé- 
riences , qui  conduiront  peut-être  Se  à plus  de  profit 
6c  à plus  de  facilite.  Il  faut  encore  convenir  d'une  cho- 
fc,qui  eft  que  les  Araig  i • s des  pays  chauds  donnent 
beaucoup  plus  de  loye  , & qu  apparemment  celles  de 
l'Amérique  qui  (ont  fort  grollês , nous  en  ioumiroient 
une  quantité  plus  conlîdcrable. 

M*n\tre  de  préparer  la  foye  des  Araignées. 

Après  avoir  fait  ramifier  douze  ou  treize  onces  de 
coques  d' Araignées  , Mr.  Bon  les  fit  battre  pendant 
quelque  tenu  avec  la  main  Se  avec  un  petit  bâton  , 
pour  en  faire  lortir  la  pnullîére  i on  les  lava  enfui  te 
parfaitement  dans  de  l'eau  tiède  , julqu'à  ce  que  lcau 
en  forcit  nette;  on  les  mit  tremper  dans  une  peau  avec 
de  l'eau  de  favon , du  falpctrc  > Se  un  peu  de  gomme 
arabique  ; on  mit  bouillir  le  tout  i petit  feu  pendant 
dei-:c  u trois  heures  ; on  releva  enfutte  toutes  ces  co- 
ques d' Araignées  avec  de  l'eau  tiède  .pour  en  ôter  tout 
le  lu  o.i  ; on  les  I aida  lécher  , on  les  fit  ramollr  un 
peu  entre  les  doigts  , pour  les  faire  carder  plus  facile- 
ment i ar  les  cardeurs  ordinaires  de  la  loye  , excepté 
qu'on  rit  pour  cette  loye  d* Araignée  des  cardes  beau- 
coup plus  fines  ; on  eut  par  ce  moyen  , une  loye  d’un 
gris  très-particulier.  On  peut  la  filer  ailemenc , & le  fil 
qu'on  en  tire  , eft  plus  hn  Se  plus  fort  que  celui  de  1a 
loye  ordinaire. 

Vert hs  des  Araignées. 

On  a de  l'horreur  pour  cet  in  frète  , non-feulement 
parce  qu’il  eft  vilain  , maisaulTi  parce  qu'on  le  croit 
venimeux  ; cependant  il  n'a  point  «le  venin,  l.'huilc 
d'Araignee  enduite  fur  tes  deux  pouls , le  jour  de 
l'intcrmilïion  , eft  fort  recommandée  pour  guérir  les 
fièvres  intermittentes. 

L’A  r A tes  ée  guérit  de  la  fièvre  quarte,  il  faut 
l'écrafcr  & l'appliquer  au  poignet , ou  la  renfermer 
toute  vivante  dans  une  coquille  de  noix , & l'attacher 
au  cou  au  commencement  de  f'acccs.  Eunutlcr  dit 
avoir  connu  un  payfan  qui  gucrillôit  toute  forte  de 
fièvres  intermittentes  avec  la  poudre  d' Araignées  pi- 
lées , qu'il  faifoir  avaler. 

La  toile  d'Araignee  eft  vulnéraire  , aftringcntc  & 
confondante.  Elle  arrête  le  lang  étant  appliquée  fur 
les  playes  ; on  s’en  fort  pour  les  coupures  , il  en  faut 
merrre  dans  la  playe  , nufli-iuc  qu'elle  eft  faire  , afin 
qu'elle  n’enfle  point.  Elle  eft  bonne  encore  contre  la 
colique  vcmculc  ; fi  l'on  en  fricallede  la  grolfcur  d'un 
truf  avec  un  peu  de  vinaigre , & qu’on  l'applique 
chaudement  fuc  le  nombril , elle  provoque  la  forcie 
des  vents. 

Pour  détruire  les  nichées  d 'Araignées  dans  les  jar- 
dins , il  faut  y jetter  de  l'huile  de  ccrcbentinc. 

Araignées,  pour  les  challcr.  Voyez.  Mouche. 

Araignée.  Huile  d'Araignée.  Voyez.  H u i l b. 

Remede  contre  les  piijuitres  des  Araignées. 

Les  cendres  du  bois  de  figuier  , mêlées  avec  du  Ici 
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j>i!é  , & appliquées  fur  la  piquure , guérilïcm  le  mal 
lur  le  champ.  On  peut  le  guérir  aulli  en  mouillant  la 
piquùre  avec  de  l'eau  de  mer , ou  avec  la  décoction 
de  guimauve.  Les  fouilles  de  cette  plante  pilées , peu- 
vent produire  le  même  dfet. 

Araignée.  Terme  de  chailc.  Sorte  de  petit 
filet , qu'on  tend  le  long  des  bois , ou  des  huilions  , 
pour  prendre  les  oifeaux  de  proye  avec  le  Duc.  On 
s’en  fort  aulli  utilement  pour  prendre  les  merles  Se 
les  grives  , pourvu  que  ce  filet  foit  bien  fin , & d'une 
couleur  qui  ne  foit  pas  trop  voyante. 

ARB 

ARBALÈTE.  Elpece  de  piège  dont  on  fr  fcrt 
pour  prendre  des  loirs.  Voyez,  le  mot  G L A 1 S , vous 
y trouverez,  le  moyen  défaire  mnt  Arbalète. 

ARBOR  JUDÆ.  Cet  arbre  porte  fa  fleur  au 
commencement  du  primems  ; il  eft  de  couleur  tirant 
du  violet  au  rouge  ; fa  fleur  eft  comme  du  faffran  d'In- 
de , il  fr  replante  des  branches , qui  fc  reprennent  fa- 
cilement ; mais  pour  le  plus  allure , il  les  faut  cou- 
cher en  terre  , les  incifer  & leur  faire  prendre  racine. 

ARBRE.  C'eft  le  premier  & le  plus  grand  de 
tous  les  végétaux  , qui  n’a  qu'un  feu!  & principal 
tronc,  qui  poulie  beaucoup  de  branches  & de  feuilles. 
Il  y a de  plulieurs  fortes d'Àrbres , on  va  donner  une 
idée  générale  de  lacukurede  ceux  qu'on  prend  loin  de 
faire  croître  dans  les  jardins , afin  d'en  avoir  le  fruit. 

Dm  choix  des  Arbres. 

Il  faut  autant  qu'on  le  peut  s'addrellcr  à des  gens 
fidèles  , quand  on  veut  acheter  des  efçcccs  d'Arbres  , 
Se  leur  faire  mettre  le  nom  du  fruit  lur  chaque  pa- 
quet. Vous  aurez  loin  de  votre  côté , de  faire  pendre  à 
vos  Arbres  de  petites  ardoifes  où  le  nom  de  l'efpece 
frra  écrit , ou  au  moins  d'y  graver  des  chiffres , qui  fe- 
ront rapportes  dans  un  regiftre,  qui  contiendra  le  nom 
des  fruits  , vis-à-vis  duquel  vous  écrirez  le  chifrc  qui 
fera  marqué  for  vos  Arbres. 

Les  poiriers  qu'on  veut  planter , feront  choifis  de 
la  meilleure  elpece  , Se  il  faut  toujours  prendre  plus 
de  poiriers  d'automne  que  d’étc , & plus  d'hiver  que 
de  ceux  d'automne.  Il  en  eft  de  même  à l'egard  des 
pommiers  pour  l'efpece  ; les  pêchers  demandent  la  me- 
me attention. 

Il  ne  faut  pas  prendre  ceux  qui  ont  etc  greffés  fur  de 
vieux  amandiers  gros  de  quatre  ou  cinq  pouces  , ou 
qui  ont  plus  d'un  an  de  greffe  ; car  ils  ne  valait  rien  , 
le  vieux  bois  fur  lequel  ils  font  greffes , ne  pouvant 
pas  leur  fournir  allez  de  feve. 

A l'égard  des  pruniers  , il  v a encore  du  choix  à 
faire  pour  avoir  les  bonnes  cipéces.  Pour  eue  bons  , 
ils  doivent  avoir  trois  ou  quatre  pouces  , Se  quand 
meme  ils  n'auroient  que  deux  pouces  Se  demi , Se 
qu’ils  auraient  trois  ou  quatre  ans  de  greffe  , ils  ne 
lailfcroient  pas  d'être  pallàblcs.  Confultez  chacun  de 
ces  mots  dans  leurs  articles. 

Les  Arbres  qui  font  greffes  fur  coignaffier  , font  les 
meilleurs  pour  les  Arbres  nains  ; ils  rapportent  bien 
plutôr , Se  de  bien  plus  beaux  fruits , que  ceux  qui 
font  fur  franc , qui  les  donnent  beaucoup  plus  petits  , 
& bien  moins  colorés.  Il  faut  fc  garder  de  mettre  les 
Arbres  entés  fur  franc  dans  des  terres  (mes  , ce  ferait 
le  moyen  de  n'avoir  que  de  long-rems  des  fruits  , Se 
toujours  beaucoup  de  bois. 

Le  bon  âge  dans  lequel  on  doit  planter  les  jeunes 
Arbres , eft  lorfqu'ils  ont  trois  ou  quatre  ans  i s'ils 
croient  plus  jeunes,  ils  feraient  plus  long- tenu  à 
garnir  leur  cfpalicr  , ou  à fc  former  eu  builfon , 6c 
lorfqu'ils  font  vicqx  , ils  ne  jcctenc  que  de  chrtives 
produirions 
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productions  qui  trompent  notre  efperance. 

U faut  rejetter  les  Arbres  nioulïus  , ils  ne  peuvent 
rien  promettre  de  bon  fortant  d'un  mauvais  fond  , de 
meme  que  ceux  qui  ont  des  nœuds  , qui  parodient 
rabougris  , qui  ont  de  la  gomme , ou  des  chancres. 

Les  Arbres  doivent  être  de  belle  venue  , d'une  tige 
bien  unie  , grade  comme  le  pouce  , ou  un  pouce  Se 
demi , & d'un  bois  clair  Se  noir.  Il  faut  prendre  gar- 
de que  la  greffe  ait  bien  recouvert  le  lu  jet  , fur  lequel 
elle  eft  polie , & qu'ils  (oient  garnis  de  branches  par 
le  bas  , afin  que  l'cfpalier  s’en  forme  mieux. 

L'Arbre  qu'on  choifit , doit  avoir  des  racines 
bien  laines  Se  bien  belles  ; il  faut  que  leur  grollcur 
foie  proportionnée  à la  tige  \ celui  qui  n'a  que  du 
chevelu  , eft  A rejetter.  En  tait  de  pêchers  & d'abri- 
cotiers , ceux  qui  font  greffés  d'un  an  , font  à préférer 
à ceux  qui  ont  deux  ans  \ les  pêchers  fur  amandiers 
réullificnt  mieux  dans  les  terres  fiches  & légères  , que 
dans  celle*  qui  font  fortes  Se  humides  ; au  lieu  que 
ceux  qui  font  greffés  fur  prunier  , fe  plaifent  mieux 
dans  celles-ci. 

Il  fufKr  que  les  pommiers  greffés  fur  paradis  ayent 
un  pouce  de  grollcur.  Pour  les  Arbres  de  tige  , quand 
ils  auraient  quatre  à cinq  pouces  , ils  n'en  vaudraient 
que  mieux  ; pour  leur  tige  , elle  doit  avoir , pour  bien 
faire  , ftx  à (ept  pieds  de  haut. 

On  choifit  toujours  de  beaux  jours  pour  arracher 
les  Arbres  dont  le  cranfport  fe  doit  faire,  autant  qu’il 
fe  peut , fans  les  endommager. 

Si  le  choix  fe  fait  dans  les  pépinières  , ce  qui  ferait 
toujours  à fbuhaitcr , Se  fi  on  le  fait  à la  mi-Seprem- 
bre  , pour  marquer  les  Arbres  qu'on  choifit,  & qu'on 
prétend  enlever  ; mais  cela  n'cft  pas  toujours  faifable , 
à caulé  de  l'éloignement  des  lieux  , où  font  les  bon- 
nes pépinières  : Lors  donc  qu'on  peut  aller  fur  les 
lieux  , il  ne  faut  faire  cas  , que  des  Arbres  qui  ont 
poulie  vigourcuicmcnt  dans  l'aimée  , Se  qui  paroif- 
lenr  fains  , tant  à la  feuille  Se  à l'extrémité  du  jet , 
qu'à  leur  écorce  unie  Se  luifante  ; fi  bien  que  les  Ar- 
bres qui  n'ont  que  des  jets  de  l'année  fort  foibles , ou 
qui  peut-être  n’en  ont  point  du  tout  j ceux  qui  avant 
la  faifon  de  la  chûtc  des  feuilles  , ont  les  leurs 
jaunes  , & routes  plus  petites  , qu'elles  ne  devraient 
être  ; ceux  qui  ont  l'extrémité  du  jet  noir  6c  amor- 
tie , ou  l’ccorcc  rude  Se  ridée,  Se  pleine  de  mouilc  ; Se 
fi  ce  font  poiriers  , pommiers  , ou  pruniers  , qu'on  y 
voye  des  chancres  ; ou  fi  ce  font  des  fruits  à noyau, 
qu'on  y voyc  de  1a  gomme  à la  tige , ou  aux  racines  : 
tout  cela  font  autant  de  marques  du  rebut  qu'il  eu 
faut  faire  ; joint  à ces  autres  marques  particulières  , 
que  je  vous  vais  expliquer , qui  font  encore  tres-im- 
porrantes. 

Les  pêchers  qui  ont  plus  d'un  an  de  greffe  , ou  plus 
de  deux,  fans  avoir  été  recépés  en  bas,  ne  valent  rien  ; 
ils  ont  grand  peine  à poullcr  fur  le  vieux  bois.  Il  en 
eft  de  même  de  ceux  qui , par  en  bas , ont  une  grof- 
feur  de  plus  de  trois  pouces , ou  qui  n'en  ont  pas  une 
de  deux  , & de  ceux  qui  font  greffés  fur  des  Arbres 
vieux  , & environ  gros  de  quatre  à cinq  pouces  ; les 
pruniers  , les  abricotiers  , les  azeroÜcrs  , les  poiriers  , 
font  pafTables  à deux  pouces  Se  demi , Se  font  admira- 
bles de  trois  X quatre  ; n'importe  que  la  greffe  foit 
d'un  an  , de  Jeux  ou  de  trois  ; & qu'elle  foit  recou- 
verte , ou  non  , il  ferait  encore  mieux  quelle  le  fut  » 
mais  je  ne  les  veux  ni  plus  menus  , ni  plus  vieux. 

Ces  fortes  d’Arbres  qui  ont  une  bonne  grollcur 
dès  la  première  , ou  au  moins  des  1a  deuxieme  année, 
font  d'ordinaire  admirables , parce  qu'ils  marquent 
un  fort  bon  pic. 

Les  pommiers  fur  paradis  , Se  les  ccrificrs  précoces 
font  bons  d’un  pouce  Se  demi  à deux  pouces.  Car  ces 
fortes  d' Arbres,  6c  fur  tout  le  pommier  fur  para- 
Tme  l. 
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dis  , font  extrêmement  léveux. 

Les  Arbres  de  tige  doivent  être  bien  droits , avoir 
au  moins  fix  bons  pieds  de  hauteur  , avec  cinq  à lix 
pouces  par  bas  , Se  trois  à quatre  par  haut , avant 
toujours  l’écorce  peu  raboteulc  ; mais  au  contraire 
luiiantc  , pour  marque  de  leur  jcundlè  , Se  du  bon 
fond  , d'où  ils  Ibrtenc.  Il  faut  prendre  les  poiriers  à 
haute  tige  greffés  fur  le  franc  ; ils  deviennent  beau- 
coup plus  forts , 6c  réfutent  mieux  aux  grands  vents  -, 
au  lieu  que  s'ils  étoieut  greffés  fur  coigualïicr  , ils  ne 
pourraient  s'élever , Se  s'éclateraient  fouvem,  à moins 
qu'ils  ne  fuffent  plantés  dans  une  terre  humide  6c  grafi 
le  , Se  à l'abri  de  quelque  mur. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  même  manière  dont  les  Ar- 
bres doivent  erre  bâtis , j'eftime  que  pour  toutes  for- 
tes de  nains  , ou  d'cfpalicrs,  il  eft  mieux  qu'ils  foienc 
droits  d'un  leul  brin  , Se  d'une  feule  greffe , que  s'ils 
avoient  deux  ou  trois  greffes , ou  plulicurs  branches. 
Les  jets  nouveaux  qui  viendront  à fortir  autour  de  la 
tige  unique  de  l'Arbre  ccronçonné , Se  nouveau  plan- 
té , feront  plus  propres  à tourner  comme  on  voudra 
pour  faire  un  bel  Arbre , que  s'ils  avoient  deux  brins, 
ou  de  vieilles  branches } parce  qu’on  ne  peut  afsùrcr 
de  quel  endroit  de  ç es  vieilles  branches  de  l'Arbre 
nouveau  planté  j il  forcira  de  nouveaux  jets  \ Se  d’or- 
dinaire ils  viennent  allez  mal  à propos  , s entre -la f» 
fane  Se  faifanc  confulion  } enlorte  qu'on  eft  oblige  de 
les  ôter  tout-à-  fait , & par  conféquent  leur  faire  des 
playes , 6c  c'cft  du  ccms  perdu  pour  la  beauté  de 
l'Arbre , 5c  pour  la  production  du  fruit  Je  veux  donc 
que  mon  Arbre  foit  fans  aucune  branche  par  bas  ; 
mais  je  veux  qu'il  y paroillc  de  bons  yeux  j qui  pro- 
mettent par  conlcquent  de  bonnes  branches , 6c  fur 
tout  en  fait  de  pêchers  ; cnfortc  qu'il  ne  faut  jamais 
prendre  celui  où  tous  les  yeux  font  éborgnés  , c’eft- 
à-dirc  , les  iilucs  bouchées , parce  que  rarement  en 
forc-il  de  nouvelles  branches  ; 6c  il  eft  fi  vrai , que 
l'on  ne  veut  qu'un  brin,  que  d'ordinaire  , s'il  y a 
deux  greffes , on  ôte  la  plus  foible , pour  ne  con- 
ferver  que  la  plus  forte.  Se  la  mieux  placée.  Si  la  gref- 
fe eft  bien  recouverte , c'cft  figne  que  l'Arbre  fera  fort 
Se  vigoureux. 

Pour  ce  qui  eft  des  Arbres  de  tige  à planter  en 
plein  air , on  veut  bien  qu’ils  ayent  à leur  tête  , quel- 
ques branches , lcfquclles  on  racourcit  en  plantant  ; 
nous  ne  demandons  pas  une  exactitude  fi  régulière  , 
pour  la  beauté  de  ceux-ci,  que  pour  la  beauté  des  pe- 
tits Arbres  , il  fuffitquc  ceux-là  fuient  une  tête  à peu 
près  ronde  , pour  être  raifemnab lernent  beaux. 

Que  fi  les  Arbres  font  déjà  arrachés  , il  faut  non 
feulement  avoir  tous  les  égards  mentionnés  ci-def- 
lus  , (ans  en  négliger  aucun  : mais  encore  il  faut 
prendre  garde , h tels  Arbres  ne  font  point  depuis 
trop  long-tems  arraches  i enlorte  qu'ils  ayent  l'écor- 
ce ridée , 6c  le  bois  fcc  , Se  peut-être  mort  j ou  l'é- 
corce beaucoup  écorchée  , ou  l'endroit  de  la  greffe 
étrangle  de  filaflê  , où  s'ils  font  greffés  trop  bas , SC 
fur-tout  en  fait  de  pêcher  j etifortc  que  pour  bien 
placer  les  racines  , comme  il  les  faut  abfolumcnr  , on 
ferait  réduit  à enterrer  la  greffe  en  les  plantant  ; ou 
s’ils  font  greffés  trop  haut  , cnfortc  qu’ils  ne  fkuroienc 
commencer  un  bel  cfpalicr  ou  un  builfon  , l'un  6 C 
l'autre  devant  commencer  à fix  ou  fept  pouces  de 
terre. 

Ce  n’eft  pas  tout , il  fout  particulièrement  prendre 
garde  aux  racines  ; car  quand  toutes  les  autres  condi- 
tions s’y  trouveraient  toutes  parfaites  , s'il  y avoir  de 
grands  défauts  aux  racines , il  faudrait  compter  que 
l’Arbre  ne  vaudrait  rien. 

Or  pour  pouvoir  dire  qu'un  Arbre  eft  bien  condi- 
tionné à l'egard  de  fcs  racines  , il  faut  en  premier 
lieu  , qu'elle*  foienc  groflcs  à proportion  de  la  grof- 
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feur  de  l'Arbre  , c’eft-à  dire  , qu'il  en  ait  au  moins 
quelcune  qui  foit  à peu  près  grofli  comme  la  tige  \ 
car  quand  elles  font  toutes  petites  , fit  en  forme  de 
chevelure , c'cft  un  ligne  prefquc  infaillible  de  la 
foibldlè  de  l'Arbre  , fit  de  la  mort  prochaine  , ou  au 
moins  qu'il  ne  fera  pas  un  bon  effet  ; la  trop  gran- 
de quantité  de  chevelu  n’eft  pas  même  un  fort  bon 
ligne.  • 

U faut  en  fécond  lieu  , que  les  principales  ne  (ôtent 
ni  pourries  , ni  cclatces  , ni  fort  écorchées , ou  fort 
rongées  , ni  féches  , ni  dures  ; car  fi  elles  font  pour- 
ries } elles  marquent  une  grande  infirmité  dans  le 
principe  de  vie  de  tout  l'Arbre  \ les  racines  ne  pour- 
riltaiu  jamais , quand  l'Arbre  fe  porte  bien  j (telles 
font  éclatées  dans  l'endroit  d’où  elles  forcent , c'eft 
une  playe  , pour  ainfi  dire  , incurable  , la  pourriture 
& la  gangrené  s'y  menront  , c'eft  un  ouvrier  fans 
mains  & fans  outils.  C’eft  pourquoi  ceux  qui  arra- 
chent les  Arbres , doivent  être  fort  foigneux  de  le  foi- 
re adroitement  fit  doucement  ; fit  pour  cela  foire  de 
bons  trous,  afin  de  ne  rien  tirer  de  force  en  arrachant, 
autrement  ils  ne  manqueront  point  d'éclater , ou  de 
rompre  quelques  bonnes  racines. 

Si  pareillement  elles  font  fort,  rongées  ou  écorchées 
aux  endroits  qu'il  foudroit  conferver  , ce  font  encore 
des  playes  très  - dangereufes , particulièrement  pour 
les  fruits  à noyau  ; la  gomme  ne  manque  gucrcs  de  s'y 
former. 

Et  fi  enfin , les  racines  font  féches  , foit  pour  avoir 
été  gelées , foit  pour  être  arrachées  depuis  trop  long- 
tems  , A:  enfuite  expo  focs  à l’air  , l'Arbre  doit  abfo- 
lumenr  être  rejetté  , étant  certain  qu'il  ne  reprendra 
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Et  par  deflus  tout  cela  , il  eft  à fouhaiter  que  l'Ar- 
bre qu’on  doit  choifir , ait  fes  racines  fi  bien  difpo- 
fccs  , qu'on  y en  puific  trouver  un  étage  de  bonncs,& 
for-tour  de  nouvelles  , fit  que  cet  étage  foit  ai  quel- 
que façon  parfait  ; de  forte  qu'ôtant  toutes  les  mau- 
vaifes , foit  hautes  Joie  baffes , il  en  refte  environ  deux, 
ou  trois , ou  quatre  , qui  foffem  à peu  près  le  tour  de 
la  tige  , ou  qui  foienr  au  moins  fi  bien  fituées  , qu'en 
plantant  l'Arbre , on  les  puific  lieureufcment  tourner 
du  côté  de  la  bonne  terre  ; on  foit  cas  particulicment 
des  racines  jeunes , c’eft  - à - dire , nouvelles  faites  ; 
elles  viennent  communément  à la  partie  la  plus  ap- 
prochante de  la  iùpcificic  de  la  terre  , & on  ne  fait 
que  peu  de  cas  des  vieilles  , celles-ci  font  d'ordinai- 
re raboteufes  , fit  en  fait  de  poiriers  , pruniers  , fau- 
vageons  , fitc.  elles  font  noirâtres , au  lieu  que  les 
jeunes  font  rougeâtres  fit  allez  unies.  Dans  les  aman- 
diers elles  font  blanchâtres , aux  mûriers , jaunâtres , 
fit  aux  cetificrs  , rougeâtres. 

‘Préparation  dts  jfrbrti  qu'on  veut  planter. 

La  préparation  eft  d'une  fi  grande  conféquence , 
pour  la  reprife  des  Arbres , que  louvent  ils  ne  repren- 
nent , & ne  font  un  bel  effet , que  parce  qu’ils  ont  été 
bien  prépares  avant  que  d'étre  plantés,  & que  fouvent 
suffi  ils  manquent  de  prendre  , fit  de  faire  une  belle 
tète  , pour  avoir  été  mal  préparés. 

Il  y a ici  deux  choies  à prépar  er  , l’une  moins  prin- 
cipale , fit  c'cft  la  tête  ; l'autre  principale  au  dernier 
point  -,  8c  c'cft  le  pic  , c'eft-à-dirc  , les  racines. 

A l'égard  de  k tctc  , il  y a peu  de  myftere  , foit 
en  Afbrcs  de  tige , foit  en  Arbres  nains  ; il  n'cft 
queftion  pour  cela  que  de  le  louvcnir  de  deux  cho- 
ies. 

La  première  , que  comme  on  fait , ce  ferriblc  , un 
grand  préjudice  â un  Arbre  qu'on  arrache,  en  ce  que 
conftammau  l'on  affoiblit  , ou  l’on  diminue  fa  vi- 
gueur 8c  ion  a&ion  , tout  au  moins  pour  quelque 
tams  -,  il  faut  qu'on  lui  ôte  de  la  tète , à proportion 
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qu’on  lui  ôte  de  cette  action  & de  cette  force  , com- 
me on  lui  en  ôte  fans  doute  en  le  changeant  de  place, 
fit  lui  retranchant  des  racines  : c'cft  une  maxime  qui 
n'a  pas  befoin  de  preuve. 

11  y a des  Jardiniers  qui  different  jufqu’au  mois  de 
Mars  , à décharger  l'Arbre  de  fa  tête  , mais  d'autres 
aiment  mieux  faire  cette  opération  dès  l’Automne  , fie 
dans  le  teins  même  qu’ils  plantent  l'Arbre , mafti- 
quant  le  bout  des  brandies  qui  ont  été  coupées  , afin 
qu'elles  11c  foufficnr  pasdes  rigueurs  de  l’hiver , qu'el- 
les profitent  d'un  peu  de  chaleur  & de  fève  qu'il  y a 
toujours  dam  la  terre  , 8c  que  leur  poulie  ne  loir  pas 
retardée  pour  le  printems. 

La  féconde  choie  dont  il  fout  fo  fouvenir  ; cil 
qu'il  ne  fout  lui  laitier  de  tige  , que  félon  l'ufage  au- 
quel un  Arbre  eft  deftiné  : car  l'un  eft  pour  foire  fon 
effet  fort  bas  ; tels  font  les  huilions  Se  les  efpalicrs , 
& ainfi  il  les  fout  couper  allez  courts  , ne  leur  laif- 
fant  que  depuis  fix  jufqu’à  dix  pouces  de  tige  au  def- 
fus  de  la  greffe , fit  oblèrvant  de  les  tenir  plus  bas 
dans  les  terres  féches  que  dans  les  terres  grades  & 
humides.  L'autre  eft  pour  foire  ion  effet  allez  haut, 
tels  font  les  Arbres  de  tige  , auxquels  par  conféqucnt 
il  fout  laiflcr  une  haurcur  conliderable  , donnant  aux 
Arbres  à plein  vent , dans  toutes  fortes  de  terre  , fix 
â ièpt  pieds  de  tige  ; on  peut  aufli  leur  conferver  les 
branches  qui  fervent  à la  bonté  , ou  â la  beauté  ; on 
taillera  celles  qui  paraîtront  faibles  , 5c  qui  peuvent 
produire  du  fruit  plutôt  j fie  on  raccourcira  quelques- 
unes  des  greffes  , afin  qu'elles  forment  une  belle  touf- 
fe. Si  l'Arbre’ a deux  tiges  , il  fout  en  retrancher  une  ; 
s'il  a des  boutons  à fruit , on  peut  les  laiilcr , pourvû 
qu’ils  foient  bien  placés , fie  que  d'ailleurs  l’Arbre  foit 
vigoureux  : cependant  je  crois  qu'il  vaudrait  mieux 
les  retrancher,  avec  une  partie  de  leurs  branches,  par- 
ce qu'alors  toute  la  vigueur  de  l'Arbre  ferait  em- 
ployée à produire  de  bonnes  branches , qui  dans  qua- 
tre ou  cinq  ans,  pourraient  dédommager  amplement 
de  l'attente.  Mais  on  ne  racourcit  gucrcs  les  Arbres 
â la  hauteur  qu'ils  doivent  demeurer , que  première- 
ment on  ntait  foit  toute  l'opération  qui  eft  à foire 
aux  racines  •,  &c  voici  comme  on  s'y  prend  : on  tait 
premièrement  couper  tout  le  chevelu  le  plus  près 
qu'il  fc  peut  du  lieu  d'où  il  fort  , à moins  que  ce  ne 
ioic  ùn  Arbre  qu’on  replante  auffi-tôt  qu'il  eft  arra- 
ché j c’cft- à-dire  , fur  le  champ  , fans  le  quitter  un 
moment , qu’il  ne  foit  replanté  > autrement  pour  peu 
qu'il  foit  à l'air , tout  ce  qui  ferait  bon  à conferver  , 
c'eft-à-dire , de  certains  cheveux  blancs , vient  à noir- 
cir , fie  par  conféqucnt  à périr  ; il  fcmble  qu'il  ne 
puillè  pas  fouffrir  davantage  l'air , que  de  certains 
poifiôns,  qui  meurent  au  moment  qu'ils  font  hors  de 
l'eau. 

L'occafion  de  conferver  ce  chevelu  blanc  , ne  peut 
gueres  arriver  , que  quand  d'un  endroit  du  Jardin,on 
arrache  un  Arbre  , pour  le  replanter  à un  autre  en- 
droit du  même  Jardin  ; on  peut  donc  pour  lots  con- 
ferver quelque  chevelu , qui  n'a  point  été  rompu  , 
dont  l'extrémité  paraît  aicore  agiflknte  , fit  qui  (bit 
de  bon  lieu  ; autrement , fi  toutes  ces  couditions  na 
s'y  trouvent  pas  , il  n'en  fout  faire  nul  cas  j & même 
pour  le  conferver  plus  utilement , il  fout , s'il  eft  pof- 
fible , conferver  en  même  tems  quelque  peu  de  U 
vieille  terre  qui  tient  auprès  , comme  une  efpcce  de 
motte , fie  prendre  foin  en  pkntant  l'Arbre  , de  bien 
placer  8c  étendre  ce  chevelu* 

Revenons  à l'Arbre  un  peu  plus  vieux  arraché  } 
on  foit  donc  ôter  tout  ce  chevelu  , que  beaucoup  de 
Jardiniers  confervent  avec  tant  de  foin  , fit  fi  peu  de 
raifon  , fit  même  quand  on  a à foire  quelque  plant 
allez  grand , on  fait  tout  d'un  coup  travailler  à re- 
trancher à tous  les'Arbres , ce  qui  leur  doit  être  re- 
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tranché  avant  que  de  les  planter , SC  cela  ; foit  de 
fouv  en  quelque  endroit  du  jardin  à l'écart  j foit  par- 
ticulièrement de  nuir  à la  chandelle  , à quelques  en- 
droits de  la  mai  (on  , pour  ne  pas  différer  de  faire 
quclqu'autre  ouvrage  qui  prcllc  , & qui  ne  le  peut 
faire  que  deliors  ; & cependant  on  tire  l'avantage  de 
la  nuit , qui  vient  fi-tôc > & li  mal  à propos  au  tems 
des  plants. 

Le  retranchement  du  chevelu  étant  fait , & par  ce 
moyen  les  grollcs  racines  étant  tout  à plein  décou- 
vertes , on  a plus  de  facilité  de  voir  les  mauvaifes  , 
ur  les  ôter  entièrement , &:  de  voir  les  bonnes  pour 
confcrvcr , & cnfuice  regler  à chacune  la  jufte 
longueur  que  l'on  prétend  leur  laitier.  Aflèz  Couvent 
quami  les  racines  de  tels  Arbres  parodient  un  peu 
altérées  de  féchcreilè  , on  prend  foin  de  les  faire 
tremper  durant  fepe  ou  huit  heures  , avant  que  de  les 
replanter. 

Quand  on  parle  de  bonnes  & de  méchantes  ra- 
cines , il  femble  qu'on  ne  veuille  dire  que  des  raci- 
nes rompues  ou  écorchées  , ou  pourries  , ou  fcchcs  : 
mais  cependant  on  veut  dire  quelque  choie  de  plus 
important , & c'eft  que  tout  Arbre  planté  , & parti- 
culièrement un  Arbre  de  pepinierc  , fait  quelque- 
fois ou  toutes  racines  bonnes  , ou  toures  racines 
mauvaifes  ; ou  en  meme  - tems  il  ai  fait  quelques- 
unes  bonnes  , 8c  quelques-unes  mauvaifes  ; 8c  voici 
comment. 

Un  Arbre  planté  avec  les  préparations  que  l'on 
recommande  , s'il  vient  à prendre  , doit  faire  de 
nouvelles  racines  ; autrement  il  meurt , toutes  les 
racines  anciennes  lui  étant  inutiles  , s’il  n’en  fait  de 
nouvelles  ; or  de  ces  nouvelles  les  unes  font  belles  8c 
groflès  , les  autres  fonc  foibles  & menues  ; ces  belles 
viendront  toutes  ou  de  l'extrémité  de  celles  qu'on  a 
ladites , 8c  voilà  ce  qui  eft  à fouhaiter  ; ou  elles 
viendront  d'ailleurs  ; c’cll-à-dirc , ou  du  corps  de 
l'Arbre  , & par  conféquent  au-deffus  des  vieilles  ra- 
cines , car  celles-ci  faiioient  l’extrémité  de  l'Arbre  , 
ou  elles  viendront  de  la  partie  des  vieilles  , qui  ap- 
proche le  plus  près  du  corps  de  l'Arbre  , pendant 
4}uc  ces  vieilles  ou  n’auront  rien  fait  dans  toute  leur 
étendue  , ou  n'auront  fait  que  de  fort  petites  racines 
à leur  extrémité  , & quelques-unes  de  grollcs  un  peu 
loin  de  cette  extrémité. 

En  ces  deux  cas  les  groffes  racines  venues  du  corps 
de  l'Arbre  , ou  venues  des  vieilles  , mais  non  pas  de 
l'extrémité  , font  infcnltblcment  périr  toutes  les  au- 
tres , foit  vieilles , foit  nouvelles  -,  8c  par  conféquent 
il  fout  compter  celles-ci  pour  mauvaifes,  comme  étanr 
celles  qui  font  jaunir  & languir  l’Arbre  en  quelque 
endroit  de  fa  tête. 

Il  n’eft  pas  difficile  de  connoître  ces  bonnes  d'a- 
vec ces  mauvaifes , parce  que  fuppofant , comme  il 
eft  vrai  , que  le  bas  de  la  tige  de  l'Arbre  qu’on  plan- 
te, auquel  bas  tiennent  les  racines  qu'on  y a con- 
fervees  ; fuppofant  , dis-je  , que  félon  l'ordre  de 
la  nature , ce  bas  foit  toujours  plus  gros  que  tout  le 
refte  de  la  tige  , il  doit  auffi  toujours  fo  maintenir 
en  cet  état  ; H cependant  on  s’apperçoic  que  cet  en- 
droit , bien  loin  d’avoir  confervé  , depuis  que  l'Ar- 
bre a été  planté , cet  avantage  de  grofleur , qu’il 
avoir  en  ce  teros-là , & que  félon  le  même  ordre  de 
la  nature  , il  devoit  avoir  conforvé  en  grolU (Tint  à 
proportion  de  tout  le  refte  ; fi  toutefois  on  remar- 
que , que  cet  endroit  demeure  au  contraire  plus 
menu  , que  quelque  endroit  un  peu  plus  haut , d'où 
fottent  en  effet  quelques  belles  racines  , pour  lors  il 
faut  regarder  cet  endroit  comme  malheureux  , 8c 
comme  une  partie  abandonnée  par  la  nature  , qui 
prend  , ce  femble  , plaifir  d'en  fovorilcr  une  aune  , 
8c  par  conféquent  il  fout  retrancher  entièrement  cct- 
Torm  I. 
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te  partie  plus  menue  avec  tout  ce  qu'elle  avoir  pû  foi- 
re auparavant.  Bien  des  Jardiniers  l'appellent  pivot , 
8c  fc  trompent , comme  on  fera  voir  ci-après» 

La  première  chofo  , qui  eft  ici  à foire  , c’eft  donc 
d'ôter  entièrement  tout  ce  qui  paroit  ainiî  abandon- 
né , & pour  ainfî  dire  dilgracié,  l'oter  tout  le  plus 
prés  qu’on  peut  de  l'endroit  bien  nourri , 8c  qui , 
pour  ainfi  dire , eft  en  faveur , pour  ne  confcrvcr 
uniquement  que  les  racines , qui  viennent  de  cet  en- 
droit fortuné  , quelles  qu'elles  foient , & en  quelque 
petit  nombre  qu'elles  foient  -,  car  en  effet  le  nombre 
n‘cn  doit  jamais  être  grand  -,  & fur  tout,  comme  on 
a déjà  dit , il  fout  eutierement  ôter  la  plupart  des 
vieilles , qui  bien  loin  d'avoir  un  air  de  vigueur  8c 
de  jeuneilc  , 8c  une  couleur  vive  A:  fraîche  , paroif- 
fent  noires  , ridées , raboteufes , ufccs  ; & ainfi  il 
ne  fout  foire  état  que  des  nouvelles , qui  fo  trouvent 
en  même  tems  bien  placées. 

Eç  celles-ci , il  les  fout  tenir  courtes  à proportion 
de  leut  longueur , la  plus  longue  en  foit  d' Arbres 
nains  , quelque  groffeur  qu'elle  ait , qui  d'ordinai- 
re n'cft  pas  grande  , ne  devant  jamais  avoir  plus 
de  huit  à neuf  pouces , & en  Arbres  de  tige  ne  de- 
vant guère  avoir  plus  d’un  pié.  On  peut  tailler  un 
peu  plus  d'étendue  aux  racines  de  mûrier  8c  d'a- 
mandier , parce  que  les  premières  , comme  fort 
molles  , & les  fécondes  comme  fort  fcches  & fort 
dures , courent  rifquc  de  périr  , fi  on  les  taille  trop 
courtes. 

Apres  avoir  fixé  la  longueur  des  plus  groflès  raci- 
nes de  nos  fruitiers  , il  fout  lavoir  , que  les  foibles 
fc  contenteront  de  deux  , ou  de  trois , ou  de  quatre 
pouces  de  longueur  , 8c  cela  chacune  à proportion 
de  fo  grofleur  , c'cft-à-dire  , les  plus  petites  devant 
toujours  être  les  plus  courtes  ; il  eft  en  ceci , comme 
on  dit  ailleurs  ,tout  à rebours  de  ce  qu'on  a dit  de  la 
taille  des  branches. 

Un  feul  étage  de  racines  fuffit , 8c  même  on  foit 
plus  de  cas  de  deux  ou  trois  bonnes  racines  bien 
placées,  que  d’une  vingtaine  de  médiocres.  On  ap- 
pelle racines  bien  placées  , quand  étant  autour  du 
pié  , elles  font  à peu  près  comme  autant  de  lignes  , 
qui  fortant  du  centre  , viennent  à la  circonférence. 
On  veut , que  tous  les  Arbres  , autant  que  foire  fê 
peut  , foient  préparés  , de  manière  que  fons  être 
plantés , ils  fo  puiffem  tenir  droits  , comme  autant 
de  quilles  , & lur-tout  ceux  qui  font  pour  foire  des 
buiüons , ou  des  Arbres  de  tige  en  plein  air  j car  pour 
fervir  en  dpalier,  comme  il  fout  toujours  les  tenir  un 
peu  couchés , & qu'il  eft  à propos  qu’aucune  raci- 
ne ne  foit  tournée  du  côté  de  la  muraille,  il  fout 
entièrement  retrancher  toutes  celles  , qui  pourraient 
fo  trouver  tournées  de  ce  côté-là  , 8c  qui  apparem- 
ment cto i cm  les  moins  bonnes  ; car  ayant  befoin  de 
confcrvcr  les  meilleures  , pour  les  tourner  du  côté 
des  terres  , on  ne  fait  fans  doute  que  retrancher 
celles  , qui  étoient  les  moins  bonnes  & les  plus  mal 
placées.  Ces  maximes  font , ce  me  lcmble  , ailées  à 
entendre  , & le  font  tellement  à pratiquer  , que  qui- 
conque a vù  préparer  un  Arbre , eft  capable  de  pré- 
parer toutes  fortes  d'Arbres  , ôc  fur  tout  en  fait 
d' Arbres  , qui  ne  picotent  guère  , comme  fiant , par 
exemple , les  coignaffiers  , ccrifîers  , pruniers  , fau- 
vageons  de  bois , &c.  Mais  en  foit  d' Arbres  qui  pi- 
cotent , par  exemple  , fouvageons  venus  de  pépin  , 
Arbres  venus  de  noyaux , 8cc.  il  y a un  peu  plus  de 
difficulté. 

On  n'a  que  foire  de  craindre  , que  la  gelée  gâte 
rien  par  l’endroit  où  l'Arbre  a été  raccourci , il  n'en 
arrive  fùrcmenr  jamais  d'incouvenient  i c'eft  uno 
expérience  très-fore  de  laquelle  eut  peut  bien  s'en 
rapporter  à la  bonne-foi. 
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Cette  longueur  de  tige  à rcgler  pour  le  dehors  en 
toute  font  d'Arbres  , cfl , s'ils  (ont  petits , 8c  à 
planter  en  terre  fechc  , qu'il  leur  faut  iix  à fepe  pou- 
ces , afin  qu'en  été  la  tête  couvre  le  pié  contre  l'ar- 
deur du  folcil  ; 8c  en  terres  humides , cela  pourra 
être  de  neuf  à dix  , ou  d'onze  à douze  au  plus , afin 
que  la  tête  n'empêche  pas  la  chaleur  de  donner  au 
pié , qui  en  a bcloin  ; pour  ce  qui  cil  des  Arbres  de 
tige  » elle  eft  toujours  de  fut  à (êpt  pieds  en  toutes 
fonts  de  terres  ; de  plus  grands  (croient  trop  lujets 
à être  ébranlés  , ou  arrachés  par  les  vents  i de  plus 
courts  aufïi  feroient  de  l'agi cables  à voir  , à moins 
nue  ce  ne  fiit  un  plant  tout  entier  d'Arbres  à demi 
tige  > comme  on  en  fait  allez  fouvent  pour  des  pru- 
niers , des  ccrificrs  , &c. 

Il  faut  bien  prendre  garde  en  fait  de  pêchers , 
qu'ils  ayent  deux  ou  trois  bons  yeux  , dans  la  lon- 
gueur qu’on  leur  laific  ; autrement  ils  courroicm 
rifquc  de  ne  poullèr  que  des  fauvageons. 

On  a déjà  dit , que  pour  toutes  fortes  d'Arbres , 
mais  particulièrement  pour  les  nains  ,on  n'y  vouloit 
qu'un  brin  tout  droit.  A l'egard  des  Arbres  de  tige  , 
on  ne  trouve  pas  mauvais  qu'ils  ayent  quelques 
branches  -,  on  conferve  volontiers  longues  celles , qui 
fc  trouvant  foiblcs  , ne  peuvent  contribuer  à la 
beauté  de  la  figure  , mais  peuvent  dotmer  du  fruit 
plutôt  i pour  ce  qui  eft  des  groiîès  , on  en  conferve 
deux  ou  trois , ou  même  quatre , qui  fe  trouvant 
bien  placées  , peuvent  commencer  un  beau  rond  , 
3c  on  laiftêra  courir  chacune  à lcpt  ou  huit  pou- 
ces. Cependant  je  crois  qu'il  vaut  mieux  fuivre  l'avis 
que  j'ai  donné  un  peu  plus  haut  à ce  fujer. 

Maniérés  de  Us  planter . 

•Avant  de  planter  les  Arbres  , il  faut  avoir  grand 
foin  de  bien  préparer  la  terre  } ce  qui  le  pratique  : 
i *.  En  faifant  des  trous  plus  , ou  moins  grands  * 
félon  qu'elle  a plus  , ou  moins  d'amandementj  On 
les  fait  de  fix  pieds  en  quarré  dans  les  meilleurs 
fonds,  biais  fi  l’on  y doit  planter  des  poiriers , on 
les  fait  de  deux  pieds  de  profondeur  feulement , 3c 
d'un  pic  feulement  pour  les  pommiers.  Si  les  trous 
étoient  plus  profonds , les  racines  de  ccs  Arbres 
defeendant  toujours  ne  trouveroienr  pas  le  foc  qui 
leur  eft  néedtaire  pour  groflîr  3c  prendre  vigueur  ; 
au  lieu  que  n'étant  pas  fi  enfoncées  , clics  peuvent  fè 
glillcr  facilement  entre  deux  terres , 6c  profiter  des 
influences  qui  tombent  for  la  fopcrficie.  i°.  Si  en 
faifant  les  trous  , on  tire  de  la  terre  qui  ne  foit  pas 
également  bonne  t il  ne  faudra  remettre  que  la 
meilleure  ; l'autre  partie  (croit  inutile , & fèroit 
languir  l’Arbre , n'ayaiu  pas  dequoi  entretenir  fes 
racines.  Si  l'on  pouvoir  lailtcr  le  trou  ouvert  pen- 
dant quelques  mois , alors  cette  terre  pourroit  s'a- 
méliorer , en  s'imnrcignant  des  parties  nitrcufès  de 
l’air  , & en  s'échauffant  par  les  rayons  du  foleiJ. 
I-atnême  chofc  arriveroit  à celle  qui  relie  au  fond 
du  trou , & cette  préparation  fèroit  fort  utile  pour 
l’aceroüVemcnc  de  l'Arbre.  3®.  Il  faut  labourer  le 
fond  du  trou  , y remettre  de  la  meilleure  terre  , à 
la  hauteur  d'un  pié  &c  mettre  par  ddfos  une  cou- 
che de  fumier  bien  pourri , ou  haché  , à l’épaiffcur 
d'un  demi  pié  de  haut , puis  labourer  le  tout  deux 
ou  trois  fois  pour  le  bien  incorporer  ; car  fi  le  fu- 
mier reftoit  fcul , il  viendrait  à s'échauffer  & ferait 
pourrir  les  racines.  Enfoite  on  remet  un  fécond  lit 
de  bonne  terre  , avec  un  autre  lit  de  fumier  , puis 
un  trasJicme  , A:  un  quatrième  s'il  eft  néceflairc , 
ayant  foin  de  bien  labourer  & mêler  tous  ces  lits 
les  uns  après  les  autres  , comme  les  deux  premiers. 
Au  relie , il  ne  faut  les  multiplier  qu'à  proportion 
du  befoin  de  la  terre  ; mais  il  ne  faut  jamais  ou- 
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blier  d’amander  le.  fond  du  trou , parce  qu'il  n’y 
a plus  moyen  de  le  foire , quand  l'Arbre  eft  une 
fois  planté , au  lieu  qu'on  peut  toujours  cngrailfer 
la  fupcrficic.  40.  Si  l'on  plante  dans  une  terre  hu- 
mide 3c  qui  n'ait  pas  grand  fond  , on  n'y  fera 
point  de  trous  j mais  après  l'avoir  engraiflée  8c  bien 
labourée  ; on  y placera  les  arbres  fons  les  enfoncer  , 
ôc  on  recouvrira  les  racines  de  terre  sic  gazon  bien 
hachée  , 8c  bien  déliée  , à la  hauteur  d'un  pic  & de- 
mi, & de  quatre  , ou  cinq  autour  de  la  tige.  Dans 
les  terres  féchcs  & fabtoneufes  , il  faut  enfoncer 
l'Arbre  beaucoup  plus  avant , afin  que  fes  racines 
ne  foicm  pas  dcflcchées  par  l'ardeur  du  folcil. 
5*.  Si  l’on  plante  un  cfpalier  contre  un  mur  , il  fout 
creufcr  les  trous  de  huit  pieds  de  large  lur  trois  de 
profondeur  , 8c  avoir  foin  de  les  éloigner  d'un  bon 
demi  pié  de  la  muraille  , 8c  de  ne  point  toucher  à 
la  fondation.  Enfoite  on  prépare  ces  tranchées  de  la 
manière  que  nous  venons  de  marquer  ci-dclTus. 

Quand  vous  aurez  ainli  dilpofo  votre  terre  , vous 
planterez  vos  Arbres  > avec  les  précautions  mar- 
quées dans  les  obfcrvation*  faisantes. 

La  première  obfcrvation  , qui  cil  ici  à faire , eft  , 
que  dans  le  tems  de  planter , que  tout  le  monde 
fait  être  depuis  la  fin  d’Oélobrc  jufqu'à  la  mi- 
Mars , c'cll-à-dirc  depuis  que  les  Arbres  quittent 
leurs  feuilles  , jufqu'à  ce  qu'ils  foicm  lur  le  point 
de  recommencer  à en  poullcr  de  nouvelles  : La  pre- 
mière obfcrvation  » dis-je  , eft  de  choifir  un  tems 
fcc  8c  allez  doux , fons  fc  mettre  aucunement  en 
peine  des  égards , qu'on  avoit  autrefois  pour  les 
lunes  •,  les  tems  pluvieux  font  ici , non  - feulement 
incommodes  pour  le  jardinier  qui  travaille  -,  mais 
aufïi  ils  font  prejudiciables  aux  Arbres  , qu’on 
plante , attendu  que  les  terres  fc  menant  aifément 
en  mortier  , ne  font  pas  propres  à fc  glillcr  tout  au- 
tour des  racines , pour  n’y  lailtcr  aucun  vuide  , comb- 
ine il  cfl  très-expedient  de  l’empêcher.  Or  quoique 
tous  ces  mois-là  ioient  également  propres  pour  plan- 
ter , fi  bien  même  que  le  plutôt  fart  eft  toujours  , ce 
femblc , le  meilleur  ; cependant  comme  on  aftcûc 
volontiers  de  planter  des  la  foini  Martin  , dam  les 
terres  lèches  & légères  j on  affc&e  aufïi  de  ne  plan- 
ter qu'à  la  fin  de  Février  > dans  les  terres  froides  8c 
humides  ; les  Arbres  n'y  fouroient  rien  foire  pen- 
dant l'hiver , 3c  ainfi  ils  pourraient  plutôt  s'y  gâ- 
ter , que  s'y  confcrvcr , au  lieu  que  dam  les  terres 
lcgcrcs  , ils  peuvent  des  l'automne  commencer  à 
foire  quelques  petites  racines , & c'cft  toujours  une 
grande  avance  pour  eux  , & pour  les  mettre  en  train 
de  foire  merveilles  au  primons. 

La  féconde  obfcrvation  eft , de  rcgler  jufte  toutes 
les  diftances  , qui  doivent  être  entre  chaque  Arbre , 
foit  en  e (paliers  , foit  en  buiflbns  , foit  en  Arbres  de 
tige  , afin  de  favoir  au  vrai  & le  nombre  en  géné- 
ral , qu'on  a à planter  , & le  nombre  particulier  de 
chaque  cfpecc. 

La  rroiiiémc  obfervation  eft,  de  regler  exaûêmcnt 
les  places  qu'on  defline , 8c  à chaque  cfpecc  d' Ar- 
bre , 3c  à chaque  arbre  en  particulier.  On  aime 
mieux  que  les  fruits  d'une  même  faifon  foicnr  tous 
dans  un  même  canron. 

La  quatrième  obfervation  eft,  de  foire  faire  au 
cordeau  des  trous  de  la  grandeur  de  la  forme  d'un 
chapeau  i car  on  fuppofe  , que  les  tranchées  ont  été 
bien  faites , fi  bien  que  pour  fi  petit  que  loit  le  trou  , 
il  cil  allez  grand  pour  planter  l'Arbre  , & ce  ne  ferait 
que  du  tems , de  la  peine  3c  de  la  dépenfe  perdue  de 
le  foire  plus  grand. 

La  cinquième  obfervation  eft  , de  faire  porter 
chaque  Arbre  près  de  fon  trou  , avant  que  com- 
mencer d’en  planter  aucun , 8c  s’il  eft  queftion  de 
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planter  des  buttions  autour  de  quelques  quarrés  , 
ou  de  faire  un  quinconce , on  veut  qu'on  ait  loin 
de  mettre  particuliérement  les  plus  beaux  fie  les 
mieux  conditionnés  aux  encoignures  des  rangées  ; fie 
pareillement , s'il  cft  question  d'un  e (palier  , il  cil  à 
propos  de  meure  toujours  les  plus  beaux  Arbres  , 

& ceux  qui  font  les  plus  beaux  fruits  aux  endroits 
les  plus  apparens , fie  les  plus  vi/ités , par  exemple 
près  des  portes , & le  long  des  cfpaiicrs  , où  (ont  les 
plus  belles  allées. 

Quoique  l'on  faite  ici  un  choix  des  plus  beaux  Ar- 
bres , il  ne  s'enfuit  pas  , qu'il  n'en  faille  jamais  plan- 
ter aucun  , qui  ne  foit  beau , fie  accompagné  de 
très  - belles  apparences  de  reprife  -,  mais  cependant 
il  cft  vrai  que  quelque  foin  qu'on,  prenne  de  n'en 
choilîr  que  de  beaux , il  y en  a toujours  de  plus 
beaux  les  uns  que  les  autres. 

Les  Arbres  étant  donc  ainli  tout  portés  chacun 
près  de  1a  place  , qui  lui  eft  deftinée  > s'il  cft  quef- 
tion  de  planter  des  huilions , on  commence  par  plan- 
ter ceux  des  encoignures  tic  chaque  quai  ré,  afin 
qu'ils  fervent  d'alignement  pour  cous  les  autres  jfic 
li  les  terres  font  fraîchement  remuées  , fie  mêlées 
d'alfez  grande  quantité  de  fumier  long , en  forte 
qu’elles  ne  parodient  pas  autant  affaillccs , qu'elles 
le  doivent  ctro»,  on  prend  loin  de  u'cnfonccr  les 
Arbres  qu’environ  d'un  demi  pié , c'cft-4-dirc  que 
l'extrémité  de  la  plus  balle  racine  , n'ait  pas  plus  d’un 
demi  pié  dans  la  terre,  parce  que  comme  on  fait  état , 
que  les  terres  s’afFaiilèront  au  moins  d'un  demi  pié  , 
fie  qu'il  y a beaucoup  plus  d'inconvénient  de  planter 
les  Arbres  un  peu  haut , que  de  les  planter  bas , il  le 
trouvera  au  bouc  de  quelques  mois , que  les  Arbres 
feront  environ  d’un  pié  dans  la  terre , qui  cft  U 
mefure  la  plus  jufte  , qu’on  puillc  régler  à cet  égard. 
Des  Arbres  plantés  plus  bas  , ne  manqueront  guetCS 
de  périr  en  peu  d’années. 

Ayant  donc  plante  les  Arbres  des  encoignures , on 
met  un  homme  à celle  de  la  rangée , que  l’on  veut 
planter  , afin  qu'il  aligne  les  arbres  , pour  qu'ils  fo 
trouvent  toujours  bien  plantés  en  ligrtc  droite.  On 
prend  un  autre  homme  avec  une  bêche , pour  couvrir 
les  racines  des  Arbres , à mefure  qu'on  les  prefeme 
en  place  , Se  qu'un  aligneur  avertit , qu'ils  font  bien 
dans  la  ligne  , &C  en  une  matinée  , on  plantera  faci- 
lement quatre  , ou  cinq  cens  pieds  de  huilions. 

Il  eft  encore  plus  ailé  d’en  planter  beaucoup  en 
peu  de  tems  en  cfpalier , parce  qu’il  n'cft  pas  queftion 
d’aligner  ; mais  pour  un  quinconce  , on  ne  peut  pas 
aller  fi  vite  , parce  que  comme  il  faut  que  chaque 
Arbre  réponde  jufte  à deux  rangs  , il  faut  deux  ali- 
gneurs  -,  lavoir  un  pour  chaque  rang , &c  U fe  perd 
toujours  un  peu  de  tems , avant  que  l'Arbre  foie  jullc- 
ment  placé  pour  répondre  également  aux  deux  rangs. 

Or  il  ne  faut  pas  feulement  erre  foigneux  de  plan- 
ter un  peu  haut,  Se  fort  droite  mais  il  le  faut  être 
parriculieremenr  de  tourner  les  principales  racines 
du  côte  de  la  bonne  terre.  C'cll  ici  le  point  le  plus 
important , enforxe  que  quoiqu'il  foit  fort  à fouhai- 
ter  que  tous  les  Arbres  deftinés  pour  être  en  buitibn  , 
paroitient  droits  fur  leur  pié , après  avoir  été  plantés  i 
Ji  néanmoins  la  difpolîtion  de  leurs  racines,  qui  peut- 
être  vont  naturellement  à pivoter , demande  que  l'Ar- 
bre foit  un  peu  couché  pour  avoir  la  bonne  alîïcttc  , 
que  l'on  fouhaite  à fes  racines , c’eft-à-dirc , afin  qu'il 
pouffe  plutôt  entre  deux  terres  , que  de  poufier  en 
fond  ; non  feulement  on  ne  fait  nulle  difficulté  de 
tenir  la  tête  de  l'Arbre  un  peu  couchée , 6c  toujours 
fur  la  ligne  du  cordeau  tiré  -,  mais  meme  on  le  con- 
feille  comme  une  chofe  néccllaire.  Autrement  comme 
* les  racines  qui  Portent , fuivent  toujours  la  pence  de 
celles  d'où  elles  fort  cm  -,  il  arrivera  bicn-tôt  que  ces 
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racines  , ayant  enfin  pénétré  jufqu'aux  méchantes  ter- 
res du  fond  , ou  même  étant  dckcnducs  trop  bas  , 

& fur  tout  hors  de  la  portée  de  l'eau  des  pluyes , l'Ar- 
bre en  deviendra  malade  , languira  , fera  une  vilai- 
ne figure  3c  de  vilains  fruits  , 3c  enfin  mourra. 

De  ce  que  l’on  vient  de  dire  , pour  la  bonne  lîrua- 
tion  des  racines,  il  s'enfuit  que  ft  on  a à planter  le 
long  de  quelques  allées , on  évitera  de  tourner  les 
principales  racines  du  cote  de  cette  allée  ; à plus  forte 
uifon  fera-t-on  la  meme  chofe  , quand  on  plantera 
des  efpaliers  pour  ne  laitier  aucune  bonne  racine  qui 
puillc  pouticr  du  côte  des  murailles.  Ce  panchemcnt 
de  tête  aux  petits  Arbres  ne  doit  faire  aucun  lcrupu- 
lc  , ni  aucune  appréhenlion  pour  la  beauté  de  leur  fi- 
gure particulière  , ou  de  leur  plan  en  général,  parce 
qu'il  n'eft  pas  des  brandies  qui  ont  à lortir , comme 
des  racines  \ les  branches  ne  fuivent  nullement  la 
dilpofîtion  de  la  tète  couchée  > au  contraire,  elles  naif- 
fent  régulièrement  toutes  droites  autour  de  la  tige  j 
3c  ainli  comme  leur  origine  cft  fort  près  de  terre  , les 
Arbres  font  une  figure  aulfi  bien  tournée  , que  s'ils 
avoient  été  plantes  droits  fur  leurs  centres.  C'eft  aux 
Arbres  de  tige  en  plein  air  , qu'on  cft  ncccfiàirement 
oblige  de  les  planter  fur  leur  centre  , tout  le  plus 
droit  qu’il  cft  poilibtc  , autrement  cette  tige  demeu- 
rcroit  toujours  courbée , & par  conléqucnt  feioit 
une  vilaine  figure.  Ajoutez  encore  qu'elle  le  trouve- 
roit  davantage  en  priic  à la  violence  des  vents , fi c 
par  conféq tient  l'Arbre  courroie  rifquc  d'être  renverfé, 
6c  par  la  même  confédération  des  vents , il  les  faut 
planter  un  peu  plus  avant  que  d'autres  Arbres  j c'eft* 
à dire , qu'en  les  plamanc , il  les  fout  mettre  un  bon 
pié  avant  dans  la  terre  ; Se  même  quoi  qu'on  recom- 
mande de  ne  point  trépigner  for  nos  petits  Arbres , 
de  peur  de  les  enfoncer  trop , 6 C qu'autli  bien  ils 
n’ont  rien  à craindre  du  côté  des  vents  , on  recom- 
mande au  contraire  de  prefler  la  terre  contre  le  pié  de 
ceux-là  , afin  de  les  rafsùrer  3c  de  les  mettre  en  état 
de  réfifter  à l'effort  des  vents. 

Chaque  Arbre  étant  plante  , lî  on  a la  commodité 
des  fumiers , on  mec  un  lit  de  deux  ou  trois  pouces  fur 
chaque  pié  , fie  on  le  recouvre  en  même  teins  , d'un 
peu  de  tare  pour  ai  ôter  la  vue  , qui  n'eft  pas  agréa- 
ble. Ce  lit  de  fumier  ne  fort  pas  tant  pour  abonnir  1a 
terre  , car  on  foppofe  qu'elle  cft  bonne  , fie  bien  pré- 
parée , que  pour  empêcher  que  le  hile  des  mois  a'A- 
vril.  Mai  & Juin , ne  pénétre  jufqu'aux  racines  j K 
par  conléqucnt  ne  les  altère,  6c  11c  les  empêche  d'agir , 
ce  qui  ne  cauferoit  rien  moins  que  la  mort. 

Que  fi  on  manque  de  fumier , on  fe  contente  pen- 
dant ces  premiers  mois  dangéreux  de  couvrir  de  mé- 
chantes herbes  , ou  de  fougère  les  pieds  des  Arbres. 
Cela  empêche  qu’il  n'y  vienne  rien  qui  offufque  les 
jeunes  jets  ; fie  fi  la  fcchcrctic  cft  fort  grande  , comme 
elle  l'eft  atièz  fouvent , on  fait  pendant  les  trois  , ou 
quatre  mots  , fie  cela  tous  les  quinze  jours  , donner 
une  cruchéc  d'eau  à chaque  pié  , apres  avoir  fait  un 
cercle  tout  autour , afin  que  l’eau  pénétre  entièrement, 
6c  autii-rôt  qu’elle  paroit  imbibée  , on  fait  remplir  6C 
raccommoder  ce  cercle , enforté  qu'il  n'y  paroitiê  plus 
rien. 

Que  fi  la  faifon  eft  un  peu  pluvieufe  , les  arrofe- 
mens  ne  font  point  ftéccflaircs.  Avec  de  tels  apprêts , 
fie  de  telles  précautions , on  cft  d'ordinaire  allez  heu- 
reux à foire  des  plants , fi  bien  qu'il  n'y  meurt  guercs 
d'Arbres. 

Maxime  j pour  préparer  un  Arbre  , avant  que  de  U 
planter. 

Pour  préparer  un  Arbre  tant  par  la  tête , que  par 
la  racine  avant  que  de  le  planter  > on  eftime  qu'il 
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faut  ôter  tout  le  chevelu  , ne  conferver  que  très-peu 
de  grades  racines , & que  ce  foit  fur-tout  les  plus 
jeunes,  c'cft-à-diic,  les  plus  nouvelles. 

Celles-ci  d’ordinaire  font  rougeâtres , & ont  un 
teint  plus  vif  que  les  vieilles  j il  les  faut  tenir  coyo- 
tes â proportion  de  leur  grodeur  ; la  plus  longue  en 
Arbres  nains , ne  doit  pas  excéder  huit  à neuf  pou- 
ces , 8c  en  Arbres  de  tige  environ  un  pié.  On  leur  peut 
laider  un  peu  plus  d’étendue  en  fait  de  mûriers  8c  de 
ccrificrs. 

Les  plus  foiblcs  racines  Ce  contenteront  d’un  , de 
deux  , de  trois  ou  de  quatre  pouces  au  plus , félon  le 
plus  ou  le  moins  de  grodeur  qu'elles  ont. 

C'cft  allez  d'un  feul  étage  de  racines , quand  il  ap- 
proche d'être  parfait , c’eft-i-dire  , quand  il  y a qua- 
tre ou  cinq  racines  tout  autour  du  pié  , & que  fur 
tout  elles  font  à peu  près  comme  autant  de  lignes 
tirées  d'un  centre  à la  circonférence , 8c  même  deux 
toutes  foules , ou  trois  étant  bonnes , valent  mieux 
u’une  vingtaine  de  médiocres.  On  a fouvent  planté 
es  Arbres  avec  une  foule  racine  , qui  étoit  en  effet 
très-bonne , & ils  ont  bien  réulli. 

PLtnter  les  Arbres. 

Pour  les  bien  planter  , il  faut  choifir  un  rems  foc  , 
afin  que  la  terre  étant  bien  féche,  elle  fe  glife  aifément 
autour,  des  racines,  fans  y laider  aucun  vuide  ; 8c  que 
particulièrement  il  ne  s'y  fade  pas  une  cfpece  de  mor- 
tier , qui  venant  enfuite  à s'endurcir , empêdie  la 
production  8c  la  fortic  des  nouvelles  racines. 

La  faifon  de  planter  cft  bonne  depuis  le  commen- 
cement de  Novembre , jufqu'à  la  fin  du  mois  de 
Mars  ; mais  en  terres  lèches , il  cft  important  de 
planter  dès  le  commencement  de  Novembre  ; 8c  en 
terres  humides , il  vaut  mieux  attendre  au  com- 
mencement de  Mars. 

La  difpofuion  des  racines , demande  que  l'extrémité 
de  la  plus  balte , ne  foit  pas  plus  avant  d'un  bon  pié 
dans  la  terre,&  que  celles  qui  approchent  le  plus  de  la 
fupcrficie , foient  couvertes  de  huit  ou  neuf  pouces  de 
hauteur  ; on  peut  même  faire  comme  une  manière  de 
bute  fur  ces  racines  dans  les  terres  féches , pour  em- 
pêcher que  le  foleil  ne  les  gâte  , 8c  quand  l'Arbre  cft 
bien  repris , on  l'abat. 

Avanc  que  de  plantcr,après  avoir  taillé  les  racines, 
il  faut  couper  chaque  tige  d'Arbrc  de  la  longueur 
qu'elle  doit  demeurer , fans  attendre  à les  rogner 
qu'ils  foient  plantés. 

Aux  Arbres  nains  , on  règle  cette  hauteur  à être  de 
cinq  â iix  pouces  eq  terre  féche , & de  huit  à neuf  en 
terre  humide. 

Et  aux  Arbres  de  tige , une  hauteur  de  fix  à fept 
pieds , fait  une  jufte  mefure  en  toutes  fortes  de  terres. 

Il  faut  en  plantant , tourner  les  meilleures  racines 
du  côté  où  il  y a plus  de  terre  , & que  pas  une  , au- 
tant qu’on  peut , ne  panche  touc-à-fàit  en  bas , mais 
plutôt  regarde  l’horizon. 

Ceux  qui  après  avoir  plante  , fccouem  ou  trépig- 
nent les  petits  Arbres  , leur  font  grand  ton  j il  n'en 
eft  pas  de  même  pour  les  grands , U eft  bon  de  les  tre- 
igner , 8c  même  de  les  buter  , pour  les  alîùrer  contre 
impétuofué  des  venrs. 

Les  Arbres  en  cfpalier  doivent  avoir  la  tête  penchée 
vers  la  muraille  , de  manière  pourtant  que  l'extrémité 
de  la  tête  en  foit  éloignée  de  trois  à quatre  pouces , & 
que  la  playe  n'en  paroillc  pas. 

La  diftance  entr'eux  doit  être  réglée  fuivant  la 
bonté  de  la  terre,  & particulièrement  luivant  la  hau- 
teur des  murailles  -,  ainfi  ou  peut  les  mettre  plus  près 
les  uns  des  autres  aux  plus  hautes  murailles  , & moins 
près  aux  plus  tuiles. 
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En  ce  fait  particulier  de  la  diflance  ordinaire  des 
cfpalicrs  , cela  fc  régie  depuis  cinq  ou  fix  pieds,  juf- 
qu'à dix  , ou  onze  , ou  douze  -,  bien  entendu  que  les 
murailles  étant  d'une  hauteur  de  douze  pieds , ou  da- 
vantage , ü faut  toujours  monter  un  Arbre  pour  gar- 
nir le  haut , entre  deux  Arbres  qui  garniront  le  bas  -, 
8c  ainfi  en  tel  cas  , on  peut  mettre  les  Arbres  à cinq 
ou  fix  pieds  les  uns  des  aucrcs  ; mais  pour  les  murail- 
les qui  n'ont  que  fix  à fept  pieds , il  les  faut  efpacer 
d'environ  neuf  pieds.  La  diftance  des  buifTons  doit 
être  depuis  huit  à neuf  pieds  , jufqu'à  douze  , ou  mê- 
me un  peu  plus  , fi  ce  loue  pruniers  , ou  fruits  à pé- 
pin fur  franc. 

Et  en  Arbres  de  tige , depuis  quatre  toiles  jufqu'à 
fept  ou  huit  pour  les  plus  grands  plants.  Prenant 
garde  que  dans  les  bonnes  terres  , il  faut  plus  éloi- 
gner les  Arbres  que  dans  les  mauvaifes  , parce  que  les 
têtes  y acquiercnc  plus  d'étendue. 

Il  fout  aulïi  obfcrver  d'el’pacer  moins  les  Arbres  de 
tige  qu'on  veut  planter  dans  un  terrein  , qui  eft  fort 
expote  aux  vents  , afin  qu'ils  fc  dépendent  les  uns  les 
autres  i & de  donner  deux  pieds  moins  dans  les  ter- 
res fablonneufes , que  dans  les  terres  fortes.  Il  faut 
encore  remarquer  , que  les  Arbres  qui  jettent  plus  de 
bois  , tels  que  font  les  pêchers  , les  abricotiers  , fie 
même  les  poiriers  , demandent  aulïi  plus  d'elpace. 

Dans  les  terres  où  l'on  féme  fous  les  Arbres  , on 
donne  ordinairement  huit  à dix  toifos  aux  poiriers 
8c  aux  pommiers  qu'on  y plante  ; mais  il  fufht  de  les 
efpacer  à quatre  ou  cinq  toiles , fi  elles  ne  font  pas 
cultivées. 

Pour  bien  ordonner  les  fruitiers  , on  fcpare  les  dif- 
férentes clpeccs  des  Arbres  , 8c  l'on  plante  chaque  cf- 
pece dans  U terre  , ôc  dans  la  fituation  qui  lui  cft  la 
plus  propre.  On  peut  foire  la  même  chofe  à l'égard 
de  ceux  qui  font  de  la  même  foifon  ; afin  d'avoir 
plus  de  facilité  pour  cueillir  les  fruits  qui  font  mûrs 
en  même  tenu.  Cependant  fi  l'on  aimoic  mieux  voir 
les  cfpalicrs  , ou  les  autres  plants  toujours  garnis  d* 
quelques  fruits,  il  faudrait  mêler  les  différentes  cf- 
peces. 

Les  fruitiers  à noyau  foit  en  tige  ou  en  bâillon  , 
veulent  être  plantés  à trois  toifos  Les  uns  des  autres  , 
particulièrement  les  ccrificrs  8c  les  bigarrotiers  gref- 
fés fur  les  merifiers  ; mais  s'ils  croient  greffes  fur  d'au- 
tres ccrificrs  de  racine  , il  fuffîrait  de  les  efoacer  à 
douze  ou  quinze  pieds , parce  qu'ils  ne  poullcut  pas 
tant  de  bois. 

Les  poiriers  fur  coignalficr  plantés  en  buillbn  par 
allées  de  tout  fons  , veulent  être  efpacés  de  douze  en 
douze  pieds , excepté  dans  les  terres  aquatiques  , où  il 
fout  les  efpacer  de  quinze  en  quinze  pieds  au  moins , 
afin  de  leur  donner  plus  d’air  8c  de  foleil.  Si  l'on 
n'en  faifoit  qu'une  allée , il  fuffiroit  de  leur  donner 
feulement  neuf  ou  dix  pieds  d'cfpace. 

Il  fout  donner  aux  poiriers  fie  aux  pommiers  en 
builTon  entés  fur  le  franc  , dix-huit  pieds  de  diftancc 
dans  les  terres  légères  fie  fablonneufos,fie  vingt-quatre 
dans  les  terres  grades  fie  humides.  Les  pommiers  en- 
tés fur  paradis,  veulent  ordinairement  neuf  pieds  d'é- 
loignement les  uns  des  autres , fi  l'on  en  fait  un  plant 
formé  de  pluficurs  allées  ; mais  fi  l'on  n'en  foie  qu'u- 
ne feule  rangée , on  leur  donne  feulement  fix  pieds 
d’cfpace. 

Les  pêchers,  les  abricotiers  , les  pruniers  qu'on 
plante  en  cfpalicrs  , veulent  une  diftance  de  quinze 
pieds  dans  les  terres  légères  , fie  de  dix-huit  dans  les 
terres  fortes. 

Les  poiriers  en  efpalier  ne  demandent  que  huit, 
dix  , ou  douze  pieds  de  diftance , félon  la  qualité  de 
la  terre. 

Les  cfpalicrs  qui  font  formés  d'Arbres  de  même 
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elr-ece  font  plus  garnis  , plus  agréables  fié  plus  aifés  à 
entrevenir. 

Il  ne  faut  jamais  mettre  en  comrcfp.il  iers  ni  ber- 
gamotte  , ni  bon  chrétien  , ni  petit  mufcat , parce 
qu'ils  n'y  réuflillcni  pas  li  bien  que  contre  les  mu- 
railles. 

Si  l'on  plante  des  mufeats  en  cfpalicr  , on  y peut 
mêler  des  pêchers  de  quatre  pieds  de  tige  ou  environ  , 
qu'il  faut  efpaccr  de  quinze  en  quinze  pieds  ; on  les 
raiific  au  detfus  du  mufcat  , fie  l'on  cil  couvre  le 
haut  de  la  muraille.  Au  relie  , il  faut  obfcrvcr  que 
les  pêchers  qu'on  entremêlera  parmi  les  mufeats , 
foicnt  entés  fur  d'autres  pêchers , ou  fur  l'amandier  ; 
car  les  autres  nuiroient  aux  mufeats  , en  confumanc 
tout  le  fuc  de  la  terre  ; on  y peut  mêler  aufiî  des  poi- 
riers greffes  fur  coignalTier,  pourvu  qu'ils  ayent  qua- 
tre pieds  de  tige. 

Si  l’on  veut  planter  des  avenues  , des  allées  , des 
routes  , il  faut  efpaccr  les  Arbres  plus  ou  moins  , fé- 
lon leurs  différentes  cfpéces.  Les  chatcigncrs , les 
noyers  , les  pommiers  fie  les  poiriers  demandent  un 
cfpace  de  quatre , cinq , ou  lix  toiles  , félon  la  quali- 
té de  la  terre.  On  donne  deux  tuifes  , ou  deux  toiles 
& demi , fie  quelquefois  trois  aux  ormes  , fie  aux  til- 
leuls \ les  chênes  fie  les  hêtres  ne  veulent  ordinaire- 
ment que  neuf  ou  dix  pieds.  Les  pim  fie  les  lapins 
dont  les  branches  s'étcndcnc  beaucoup  , doivent  être 
cfpacés  à quatre  ou  cinq  toiles. 

Si  les  tranchées  font  nouvellement  faites  , la  terre 
s’aUailfera  de  trois  ou  quatre  bons  pouces  au  moins. 

Observation  ncccffairc  à foire  pour  tenir  les  terres 
plus  hautes  que  la  fuperficie  voifine  , fie  pour  ne  pas 
tomber  dans  l'inconvcnicnc  d'avoir  des  Arbres  qui 
foicnt  enfoncés  trop  avant  : 

Que  la  greffe  foit  dedans  ou  dehors  , il  n'importe 
guère  pour  le  fuccês  des  fruits  à pépin. 

Mais  pour  les  fruits  à noyau  , il  eil  mieux  qu'elle 
ne  foie  aucunement  couverte  de  terre. 

Cependant  pour  la  beauté  des  uns  Se  des  autres  ; il 
c(l  à fouhaiter  qu'elle  paroillc  ; mais  le  principal  eil 
que  les  racines  (oient  bien  placées , cnfonc  que  ni 
le  grand  chaud  , ni  le  grand  froid  , ni  le  fer  de  la 
bêche  ne  les  puiflè  incommoder. 

A l’éganl  de  l'intelligence  des  exportions  qui  con- 
viennent le  mieux  aux  cfpcccs , c'cft  un  deuil  qu'il 
eft  bon  d'étudier , particulièrement  dans  le  traite  qui 
eft  foit  exprès  ÿ mais  cependant  on  doit  favoir  que 
généralement  parlant , la  meilleure  de  toutes  dans 
nos  climats , eft  celle  du  Midi , fi c la  plus  mauvaife  eft 
celle  du  Nord.  L'ex  polit  ion  du  Levant  n'eft  guère 
moins  bonne  que  celle  du  Midi , &:  lur  tout  dans  les 
terres  chaudes  j fie  enfin  l’expolirion  du  Couchant 
n'eft  point  mauvaife  pour  les  pêches , les  prunes , les 
poires , Bec.  mais  elle  ne  vaut  rien  ni  pour  les  muf- 
eats , ni  pour  les  challclas  , ni  pour  le  raifin  de  grade 
cfpece. 

T'unit  des  A rbres. 

Pour  entendre  railonnablcmcnt  la  taille  des  Ar- 
bres , il  fout  au  moins  en  favoir  le  tans  fie  1a  caufe, 
fie  fur  tout , s'il  eft  poflïblc , en  favoir  la  manière. 

A l’égard  du  tems , conftammcnt  il  foit  bon  tailler 
des  que  les  feuilles  tombent , jufqu'à  ce  que  les  autres 
commençait  de  revenir  -,  fie  il  ne  fout  tailler  qu'une 
fois  par  an  quelque  Arbre  que  ce  puific  être. 

Avec  cette  précaution  , qu'il  n'eft  pas  mal  de  tail- 
ler plutôt  ceux  qui  font  les  plus  fbibles , fie  plus  tard 
ceux  qui  (but  les  plus  vigoureux. 

A l'égard  de  la  caulc,  on  taille  pour  deux  railons  : 
La  première  , pour  difpofer  les  Arbres  à donner  de 
plus  beaux  fruits  > fie  la  fécondé , pour  les  rendre  en 
tout  tems  plus  agréables  à la  vue  , qu'ils  ne  feroienr  , 
s'ils  n'etoient  pas  taillés. 
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Pour  parvenir  à l'effet  de  cette  féconde  condition  , 
il  fout  que  ce  (oit  par  le  moyen  de  la  figure  qu’on 
donne  à chaque  Arbre.  * 

Cette  figure  doit  eue  différente  félon  la  différence 
des  plants  -,  & cette  différence  ne  s'étend  qu'à  des 
Arbres  en  buiilbn , fie  à des  Arbres  en  cfpalier  ; car 
pour  les  Arbres  de  tige  , on  ne  s'attache  pas  d'ordi- 
naire à les  tailler  fouvent. 

Il  n'y  a que  les  groflcs  branches  qui  puiffenc  don- 
ner cette  figure , laquelle  il  eft  infiniment  necdtàire 
de  bien  entendre  : enfortc  qu'on  l'ait  toujours  préfen- 
te devant  les  yeux. 

Un  buillon  pour  être  de  belle  figure  , doit  être  bas 
de  tige  , ouvert  dans  le  milieu  , rond  dans  fa  circon- 
férence : fie  également  garni  fur  les  cotés.  De  ces 
quatre  conditions  , la  plus  importante  eft  celle  qui 
prclcrit  l'ouverture  du  milieu  ; comme  le  plus  grand 
défout  eft  celui  de  la  confalion  de  trop  de  bois  dans 
le  milieu  , il  fout  l'éviter  prcferablcment  à tous  les 
autres. 

Un  cfpalicr  pour  avoir  la  perfeéiion  qui  lui  con- 
vient , doit  avoir  fa  force  fie  les  branches  également 
partagées  aux  deux  côtés  oppofés  , afin  qu'il  foit  éga- 
lement garni  par  toute  (on  étendue  , en  quelque  en- 
droit que  fa  tête  commence  , foie  qu'il  (oit  bas  de 
tige  , fie  en  ce  cas  , il  doit  commencer  à un  demi-pié 
de  terre  ; foit  qu'il  ait  la  tige  haute  , fic'pour  lors  il 
commence  à l'extrémité  de  la  tige  , qui  eft  d'ordinai- 
re de  fix  à fept  pieds. 

Le  fccrcc  en  ceci  dépend  de  la  diftinftion  qu'il  y a 
à foire  des  branches  fie  du  bon  ufage  qu'il  y fout 
pratiquer.  Les  branches  (ont  ou  groflcs  fie  fortes  , ou 
menues  fie  foiblcs  ; chacune  ayant  fa  raifôn.foit  pour 
être  taillée  courte , foit  pour  demeurer  longue  > par- 
mi les  unes  fie  les  autres  , il  y en  a de  bonnes  fie  de 
mauvaifes  , foit  groffes  , foit  menues. 

Les  bonnes  font  celles  qui  font  venues  dans  l'or- 
dre de  la  nature  } fie  pour  lors  , elles  ont  les  yeux 
lais  , Se  fort  éloignés  : ce  qui  fait  qu’on  les  nomme 
ranches  de  faux  bois. 

Pour  entendre  cet  ordre  de  la  nature,  il  fout  favoir 
premièrement,  que  les  branches  ne  doivent  venir  que 
lur  celles  qui  ont  été  racourcics  à la  dernière  taille  -, 
& ainfi  toutes  celles  qui  viennent  en  d'autres  endroits, 
font  branches  de  faux  bois. 

En  fécond  lieu , il  fout  (avoir , que  l'ordre  des 
branches  nouvelles  eft  , que  , s'il  y en  a plus  d'une  , 
celle  de  l'extrémité  foit  plus  grofie  fi c plus  longua 
que  celle  qui  eft  immédiatement  au  deffous  ; fie  cel- 
le-ci plus  grofie  fie  plus  longue  que  la  rroifiéme  fie 
ainfi  de  toutes  les  autres  y fie  par  confisquent  fi  qucl- 
cunc  fc  trouve  grofie  à l'endroit  où  elle  devrait  être 
menue  , elle  eft  branche  de  faux  bois.  Il  y a fur  cela 
quelques  petites  exceptions  , qui  arrivent  très  - rare- 
ment. 

Les  bonnes  petites  en  fruit  à noyau  fie  à pepin.font 
pour  le  fruit  ; les  bonnes  grades  , font  pour  le  bois  •, 
fie  le  contraire  eft  pour  les  figuiers  fie  pour  les  vignes. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  manière  de  tailler , on  la  croit 
beaucoup  plus  difficile  qii'cllc  n’eft  ; des  qu'on  en 
peut  favoir  les  principes , qui  font  aifés  à cmcndrc.on 
trouve  une  grande  facilité  à foire  cette  opération  , qui 
eft  le  chef-d'œuvre  du  jardinage. 

Ses  principales  maximes  font  prémicrement , que 
les  jeunes  Arbr  es  font  plus  aifés  à tailler  que  les  vieux, 
6 c fur  tout  ceux  qui  ont  été  fouvaïc  mal  taillés  , fie 
n'ont  pas  la  figure  qu'ils  doivent  avoir.  Les  plus 
habiles  Jardiniers  font  (bit  cmbarrafics  à corriger  les 
vieux  défauts.  Je  donne  en  fon  lieu  des  régies  parti- 
culières pour  de  tels  inconvenicns. 

En  fécond  lieu , que  les  branches  fortes  vent 
être  coupées  courtes  , d'ordinaire  réduites  à la 
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longueur  de  cinq  , fix  ou  fept  pouces  ; il  y a pourtant 
de  certains  «5  où  on  les  tient  un  peu  plus  longues  i 
mais  il  font  rares. 

En  croifiéme  lieu  , que  parmi  les  autres , il  y en  a 
qu'on  peut  tenir  plus  courtes , 6c  d’autres  qu'on  peut 
laifler  plus  longues , c'eft-à-dirc , julqu’à  huit , neuf 
& dix  pouces,  6c  même  jufqu’à  un  pic  & demi  , ou 
peut-être  davantage  , & fut  tout  pour  les  pêchers , 
pruniers  & cerifiers  en  efpalicr.  Cela  fe  règle  félon  la 
force  ou  grolTeur  dont  elles  font  pour  être  capables  de 
bien  nourrir  & porter  , (ans  rompre  les  fruits  donc 
elles  fe  trouvent  chargées. 

Dans  les  Arbres  qui  font  vigoureux  » 6c  qui  font  en 
même-iems  d'une  belle  figure  ; il  n'y  (aurait  guercs 
avuir  trop  de  celles  que  nous  appelions  branches  à 
fruit , pourvu  qu’elles  n'y  foflèm  point  de  confulion  ; 
mais  à l’égard  des  grolf.-s  , que  nous  appelions  bran- 
ches à bois  » il  n’en  faut. d'ordinaire  laifler  en  toute 
forte  d’ Arbres  , qu'un?  de  toutes  celles  qui  font  for- 
ties  de  chaque  taille  de  l’année  précédente. 

A moins  que  les  Arbres  étant  très-vigoureux  , les 
extrémités  des  branches  nouvelles  ne  fè  trouvent  fort 
éloignées  les  unes  des  autres  , 6c  quelles  ne  regardent 
des  endroits  oppofés  , & qui  fuient  vuides  fur  les  cô- 
tés ; fi  bien  qu’il  cft  neceftkire  de  remplir  au  plutôt 
les  côtes , pour  achever  la  perfection  de  la  figure  ; & 
en  ce  cas , on  peut  en  laifler  deux  branches  , & même 
trois , à condition  qu'elles  foicut  toutes  de  differen- 
tes longueurs , 6c  que  jamais  elles  ne  follcnt  une  figu- 
re de  fourche. 

Les  branches  à fruit  pétillent  après  avoir  fait  leur 
devoir , avec  cette  diftinétion  qu'en  fruits  à noyau  , 
cela  fe  fait  au  bout  d’un  an  , ou  de  deux  , ou  de  trois 
au  plus.  Et  en  fruit  à pepiu , . eda  n'artive  qu'apres 
avoir  forvi  pendant  quatre  ou  cinq  ans. 

Ec  ainfi  , la  prévoyance  cft  grandéfnent  ncccflâirc 
pour  penfer  à foire  venir  de  nouvelles  branches  à la 
place  de  celles  que  nous  favons  devoir  périr  ; ou  au- 
trement on  tombera  dans  l'inconvenienc  du  vuidc  de 
de  la  ftérilitc. 

Ces  lunes  de  branches  à fruit  font  bonnes  en 
quelque  endroit  que  l'Arbre  les  poulie , foit  dedans , 
foie  dehors.  Mais  une  groflè  cft  toujours  mal , quand 
elle  entre  en  dedans  du  buillon  , fi  ce  n'cft  peut-être 
pour  rcflcrrcr  celui  qui  s'évafe  trop  , comme  il  arrive 
d'ordinaire  aux  beurrés. 

La  beauté  des  Arbres , l'abondance  & la  beauté  des 
fruits , dépendent  donc  principalement  de  bien  tail- 
ler 6c  bien  conduire  certaines  oranchcs , qui  font  en 
même  tems  grofles  &:  bonnes  , & de  retrancher  entiè- 
rement celles  qui  font  grolTcs  & mauvji  les. 

Et  parce  qu’il  arrive  quelquefois  qu’une  branche , 
qui  l’année  paflec , avoit  été  laiflee  longue  pour  du 
fruit , vient  à recevoir  plus  de  nourriture  que  natu- 
rellement elle  n’en  de  voit  avoir  , & qu'elle  devient 
par  conlcquenc  groflè  , & en  poulie  d’autres  groflès  j 
un  des  principaux  foins  de  la  taille  conliftc  non  iéu- 
lemcnt  à traiter  cette  branche  comme  les  autres  bran- 
ches à bois  ; mais  fur  tout , à ne  lui  en  laifler  aucune 
groflè  venue  à fon  extrémité  , à moins  qu’on  n'ait 
dcflcin  de  laifler  éehaper  tout  l'Arbre  , 6c  le  faire  de 
tige  ■,  cette  bonne  conduite  apprend  à ravaler  d’or- 
dmàîreles  Arbres,  c'cft -à-dire  , qu'il  cft  mieux  à la 
taille  d’ôter  tout-à-foit  les  plus  hautes  branches  , qui 
font  grofles , 6c  conferver  feulement  les  plus  baflès  , 
que  de  foire  le  contraire. 

Pourvu  que  les  plus  hautes  ne  fe  trouvent  pas 
mieux  placées  pour  contribuer  à la  beauté  des  Arbres, 
que  ne  font  pas  les  plus  balles  , ce  qui  n’cft  pas  d'or- 
dinaire ; car  en  tel  cas  il  fout  ôter  les  plus  baflès  , 6c 
cunlcv^CT  les  plus  hautes.  La  prémiere  intention  en 
caci  a particulièrement  pour  but  d’avoir  de  beaux 
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Arbres.,  étant  allure  que  l'abondance  du  beau  fruit 
ne  manque  jamais  de  fuis  rc  une  telle  difpolition  de 
belle  figure  , puifqu’on  n’ôte  aucune  des  petites  bran- 
ches , qui  font  ce  fruit  ; & qu’au  contraire,,  011  cher- 
che à les  multiplier , & à les  délivrer  enfuitc  de  tout 
ce  qui  leur  pourroit  nuire. 

Le  ravalement'  foit  que  dans  ta  branche  qui  fe 
trouve  à l’extrémité  de  celle  qui  a etc  ravalée  , il  en- 
tre tout  ce  qui  (croit  allé  de  lève  dans  la  fupéricure  , 
ou  dans  les  lùpcrieures  qu’on  a orées  ; 6c  ainfi  cette 
branche  COnlèr véc  , devient  beaucoup  plus  forte  , 6c 
par  confisquent  capable  de  plus  grandes  productions  , 
qu'elle  n'auroit  été  finis  cela  j & parce  que  quelque- 
fois , contre  l'ordre  accoutumé  de  la  nature  , il  fè 
forme  des  branches  fbiblesà  l'extrémité  de  la  groflè , 
qui  avoit  etc  vacourcie  ; le  ravalement  fert  à confer- 
ver ces  branches  foiblcs  -,  6c  pour  lors  on  fait  la  taille 
fur  celle  des  grofles  , qui  étant  au  dclfous  de  cette  foi- 
ble  , ou  de  ccs  foiblcs,  lè  prefente  le  mieux  pour  ache- 
ver la  belle  figure. 

Outre  la  taille  dont  nous  venons  de  parler  , on 
vient  encore  quelquefois  à une  autre  opération,  qu’on 
appelle  pincer  , 6c  d'ordinaire  cela  eft  plus  utile  aux 
pêchers  , abricotiers  & figuiers  , qu’aux  autres  Ar- 
bres , qui  font  gros  6c  vigoureux.  L’effet  de  ce  pin- 
cement cft  d empêcher , que  les  branches  ne  devien- 
nent trop  grofles , 6c  par  confcquc.it  inutiles  à porter 
du  fruit  , & ne  deviennent  auili  trop  longues,  & par 
coniéqucnt  ne  feflènr  échapper  un  Arbre  trop  tôt , ou 
11c  viennent  à être  rompues  par  les  grands  vents. 

. Son  effet  eft  encore  de  foire,  qu'au  lieu  d'une 
branche  il  s'en  folle  pluficurs , parmi  lelqucllcs  il  s'en 
rencontrera  de  petites  pour  le  fruit,  & quelques  gref- 
fes pour  le  bois.  Son  ulagc  , ou  plutôt  le  tems  de  s’en 
fcTvir , eft  au  mois  de  Mai  Sc  de  Juin.  Si  l’on  difteroit 
plus  tard  , les  branches  pincées  ne  donneraient  au- 
deflôus  d'elles  que  des  branches  ftérÜes  pour  l'année 
fuivantc,  parce  que  la  levé  eft  alors  occupée  à nourrir 
6c  fortifier  les  brandies  à bois  , les  branches  à fruit 
venues  de  la  première  taille  & le  fruit  même.  La 
manière  cft  de  rompre  pour  lors  avec  l'ongle  la  bran- 
che , qui  étant  de  la  longueur  d'un  demi  pic , ou  un 
peu  plus  , commence  à paraître  groflè. 

Pour  pincer  à propos , il  faut  réduire  cette  groflè 
branche  à trois  ou  quatre  yeux  , & fi  la  branche  pin- 
cée s'opiniâtre  à répudier  gros  , il  fout  pareillement 
s'opiniâtrer  à repincer  toujours , & ne  pincer  jamais 
les  (bibles. 

Il  11e  fout  pas  manquer  auifi  d'ébourgeonner  les 
poiriers  en  Avril  6c  May  -,  6c  les  pêchers  6c  abricotiers 
en  May  8c  Juin.  Voici  de  quelle  manière  cela  fc  pra- 
tique : on  ôte  avec  la  ferpette  toutes  les  branches 
inutiles  ; ou  celles  qui  fout  de  la  confulion  , ou  em- 
pêchent que  l’Arbre  ne  folié  un  bel  effet , afin  que  les 
branches  agréables  6c  fruéhiedès  fè  confervcnt  6c  fe 
fortifient.  En  é bourgeonnant  les  pêchers  , on  abat  ce 
qu’il  y a de  pêches  de  trop.  On  Eut  la  même  chofc 
aux  abricotiers. 

On  trouvera  dans  le  mot  de  Jardin  , d'autres  inf- 
truétions  fut  la  taille  des  Arbres  , 6c  fur  toute  U con- 
duite des  Arbres  fruitiers. 

Taille  de  la. vigne.  Ftytx.  le  mot  Vicns. 

Taille  des  figuiers,  VéjtK  Figu  il  R. 

ObfervAtion  1 gintrdtJ. 

Aux  vieux  Arbres  , on  doit  ôter  les  vieilles  écorces 
jufqu'au  vif , avec  la  ferpe , ou  une  bêche  bien  tran- 
chante durant  l'hiver  -,  6c  les  décharger  du  trop  de 
bois  vers  1a  pleine  lune  de  Février. 

O11  peut  couper  la  tête  aux  vieux  Arbres  à un  pié 
au  deflus  des  fourches  de  bas  pour  les  rajeunir  -,  cela 
fc  doit  auffi  foire  à vos  cfpaliets , contre 'cl  pâli  ers  6c 
buiffons 
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buttions  fur  coignafficr  ou  fur  franc  ; quand  ils  font 
trop  vieux  Ce  que  les  feuilles  jauniflent  extraordinai- 
rement f ce  qui  fait  voir  qu’ils  font  malades  ou  fur 
déclin  ) fie  lur  les  playes  , il  faut  mettre  un  caopUme 
fait  de  forte  terre  & de  crotins  de  cheval  , ou  de 
bouze  de  vache  bien  lies  & mêles  enlcmblc.  Cela  frit 
que  les  Arbres  ne  s'éventent  pas , fie  qu'ils  le  recou- 
vrent avec  le  tems  fans  péril  de  pourrit. 

Il  faut  toujours  couper  routes  fortes  de  branches 
les  plus  près  du  corps  de  l’arbtc  ; pour  les  couper 
nettement,  il  faut  avoir  un  cizcau  de  menuiiicr,  qu'on 
appelle  fermoir , fie  un  maillet  de  bois  pour  frapper 
deltas  i cela  eft  néccflâirc  à ceux  qui  veulent  foire  les 
choies  proprement  fie  bien.  Cette  compoficion  déter- 
re forte  , donc  on  vient  de  parler  , eft  propre  pour 
greffer  en  fonte  , fie  mettre  toutes  les  tailles  qu'on  foit 
au  corps  des  arbres  ; particulièrement  celle  avec  la 
bouze  de  vache  que  l’on  met  aulfi  aux  chancres  qui 
y viennent , lelqucls  il  fout  décerner  julques  à la  vi- 
ve écorce. 

Ceux  qui  defifenr  plus  de  propreté  fie  foire  un 
peu  davantage  tic  depenfe  , pour  mettre  fur  leur  gref- 
fes en  fonte  Ce  fur  les  playes  des  jeunes  Arbres  , pren- 
dront un  tiers  de  cire,  un  tiers  de  poix  refîne,  un  tiers 
de  fuif  de  chandelle  , & le  tout  étant  fondu  Se  alié 
bien  enfomblc  , ils  feront  une  compoficion  qu'ils  ap- 
pliqueront fur  lefdites  greffes  fie  playes  , ainii  qu'ils 
voudront.  Mais  il  fout  qu'ils  ayent  un  peu  d'huile 
pour  en  botter  auparavant  leurs  doigts , afin  que 
cette  compolition  étant  refroidie  & maniée  n'adhcre 
& ne  s'attache  point  à leurs  mains  , comme  elle  fc- 
roit  (ans  cette  précaution. 

Aux  grands  Arbres  greffes  fur  franc  , quand  on  re- 
connoit  qu'il  eft  neccflaire  de  les  fumer  , il  fout  au 
mois  de  Novembre  les  déchauilcr  d'un  demi-pié  de 
profondeur  , quatre  ou  cinq  pieds  autour  de  la  tige  , 
Se  félon  fa  grollcur  ; enfuitc  réjôndrc  defius  du  fu- 
mier bien  gras  , fie  à demi  pourri , de  demi-pie  de 
hauteur  , à un  pic  feulement  proche  de  la  tige , l'on 
rejette  le  mois  d'après  la  terre  deftus  le  fumier , en 
menant  les  gazons  dclfous. 

Ce  dcchaullcmem  fie  a mandement  fréquent , foie 
avoir  la  quantité  fie  la  qualité  des  fruits  en  grollcur  ; 
c'cft  pourquoi  il  le  fout  foire  fouvent , comme  de 
deux  en  deux  ans. 

Quand  on  ne  veut  point  fumer  les  Arbres  , on  fo 
contente  de  les  déchauilcr  en,  Novembre  comme  il 
eft  dit , & on  attend  aulfi  en  Mars  à les  rcchauflcr  , Se 
jetrer  la  terre  comme  j'ai  dit  ci-dcflus  , Ce  ainii , 
toutes  les  humidités  de  l'hiver  engraiflent  le  fond  de 
leur  terre  , & pénétrent  jufqucs  au  deffous  de  leurs 
racines. 

Cela  peut , Ce  doit  aulfi  fe  foire  aux  Arbres  greffes 
fur  coignaifier  ; mais  quand  vous  les  voulez  rajeunir  , 
vous  taillez  r .orc,  fi  bon  vous  femble  , leurs  racines 
à trois  pied-,  ou  plus  de  leurs  troncs  fie  tiges  en  pié 
•de  chèvre  par  deflous  , après  les  avoir  découverts , le 
plus  adroitement  que  vous  pourrez. 

. Cda  foit , vous  les  amanderez  fie  recouvrirez  com- 
me deftus  par  ce  moyen  vous  confervcrcz  vos  ar- 
bres tant  qu'il  vous  plaira. 

Cette  forte  d'ouvrage  eft  bon  à le  foire  au  renou- 
ycau , quand  on  doit  tailler  les  arbres. 

Il  fout  nettoyer  la  moufté , qui  vient  aux  Arbres 
avec  on  couteau  de  bois  , quand  il  a plu  -,  ccctc 
moufle  eft  la  gàle  des  Arbres  qui  leur  nuit  extrême - 
inent , de  meme  qu'à  leurs  fruits. 

Arbre:  en  palijftde/. 

C’eft  d’ordinaire  à la  mi-Mai , que  les  efpaliers 
commencent  d'avoir  befoin  d'être  paliflès. 

On  paliflè  encore  ‘au  mois  de  Juillet  i ce  qui  fe 
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foit  pour  expofer  davantage  les  fruits  au  folcfl  , fie 
pour  rendre  l'efpalicr  plus  agréable.  Avant  que  de 
commencer  à pahflcr  un  Arbre , il  fout  lui  laitier 
puullcr  tous  les  jets  la  première  année  fous  les  tailler , 
ni  ^bourgeonner  en  aucune  manière  , fie  attendre  le 
mois  de  Février  ou  de  Mars  de  la  iccondc  année. 
Alors  apres  avoir  retranché  tout  le  bois  inutile  , fie  les 
branches  qui  ne  peuvent  fe  coucher  contre  le  mur , 
ou  le  treillage  , on  commence  à placer  toute  droite 
la  makrefle  branche  , qui  doit  foire  le  corps  de  l'Ar- 
bre , obfcrvam  qu'elle  ne  panche  ni  d'un  coté  ni 
d'autre , Se  on  l'arrête  par  le  haut  ; on  arrange  enluite 
des  deux  côtés  les  autres  branches , en  les  conduifanc 
comme  les  bâtons  d'un  évantail  étendu  , Ce  baillant 
les  dernières  julqu'à  demi  pié  proche  de  terre  , s’il 
le  peut  , pour  couvrir  le  pic  de  1a  muraille.  Il 
four  bien  prendre  garde  de  n^lcs  pas  trop  contrain- 
dre , ni  de  les  courber  en  dos  de  chat , parce  qu'elles 
feraient  un  coude  , qui  arrêtant  la  ftve  , lui  ferait 
poullèr  en  cet  endroit  un  faux  jet  qui  ôterait  à la 
branche  toute  fa  nourriture.  C'eft  pourquoi  il  faut 
toujours  foire  en  forte  que  l’extrémité  d'une  branche 
foit  élevée  au  dcllus  du  lieu  d’uù  elle  fort. 

La  beauté  de  palillcr  confifte  à ranger  avec  ordre 
à droit  fie  à gauche , les  branches  qui  peuvent  ve- 
nir à chaque  côté  •,  enforte  qu'il  n'y  ait  rien  ni  de 
confus , ni  de  vuide , ni  de  croilc. 

Mais  comme  le  defaut  du  vuide  eft  plus  grand  que 
les  autres  , il  ne  faut  foire  aucun  fcrupulc  de  croifcr  , 
quand  on  ne  peut  autrement  éviter  le  vuide. 

Il  fout  foigneufement  recommencer  à palülcr  au- 
tant de  fois  qu'il  parait  de  branches  allez  longues 
pour  pouvoir  être  liées , Ce  qui  courraient  rifquc  d'ê- 
tre rompues , li  elles  reftoient  fans  être  liées.  Il  eft 
expédient  de  confcrvcr  fur  toutes  chofcs  toutes  les 
belles  branches  que  les  pêchers  pouffent  l’étc  , à 
moins  qu'il  n'en  foit  forti  une  fi  grande  abondance , 
qu'elles  fe  foflent  de  la  confufion  les  unes  aux  au- 
tres , ce  qui  eft  aflez  rare  dans  un  Arbre  bien  con- 
duit. 

Mais  en  tout  cas , fi  la  needfité  y oblige,  il  fout 
avec  grande  fageflè  , arracher  , ou  couper  tout  près 
quelques  - unes  des  plus  furieufes  ; ce.  qui  fe  foit 
pour  empêcher  que  celles  qui  font  cachées  ne  s'a- 
Iongcnr  trop  , Ce  ne  deviennent  mauvaifes.  Comme 
aulfi  , -il  n’ert  pas  mal  d’ôter  aux  poiriers  d'cfpalicr 
les  branches  de  foux  bois  qui  quelquefois  viennent 
fur  le  devant , fie  aux  buiflons  , celles  qui  viennent 
dans  le  milieu.  Voilà  ce  qui  s'appelle  é bourgeonner. 

Arbre  r à hante  tige. 

Les  Arbres  à haute  tige  doivent  être  plantés  à 
l'abri  des  vents  du  midi , s'il  fe  peut , par  ce  que  ces 
fortes  de  vents  au  mois  de  Septembre  jettent  bas  les 
trois  quarts  Ce  demi  de  leurs  fruits  i c'eft  pourquoi 
les  efpaliers  , Ce  contr'efpalicrs  ont  l'avantage  fur 
les  hauts  Arbres  , à caufc  de  leur  baflefle  Ce  «le  leur 
fermeté. 

Metode  h obfcrvtr  quand  on  vent  faire  un  plant  d'Arbr  et 
de  hante  tige. 

La  fin  des  pépinières  n'étant  pas  d'erre  laid? es  au 
lieu  auquel  vous  les  aurez  plantées  -,  mais  d'être 
plantées  ailleurs  dans  un  bon  fie  fécond  terroir  , pour 
en  tirer  le  profit  fie  le  contentement  que  l'on  s’eft 
propofe  d'avoir  en  les  plantant  prémieremeut  , fie 
replantant  après , pour  demeurer  toujours  dans  ce 
bon  fonds  ; il  eft  donc  à propos  de  vous  inftruire 
quel  il  doit  être  , comme  vous  le  devez  améliorer  fie 
rendre  propre  à recevoir  vos  bons  Aibre» , fie  leur 
donner  1a  iublUticc  pour  le  alimenter , fie  pour  leur 
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faire  produire  & donner  abondamment  leur  fruic  > en 
icurtcms&  faifon. 

Il  me  femblc  que  nous  avons  bien  avance  cette  ma- 
tière par  tout  ce  que  nous  avons  dit  julqu'à  prêtent , 
8c  que  vous  pourriez  de  vous-même  luplccr  à ce  que 
nous  avons  à dire  i cependant  afin  que  nous  n'ayons 
rien  à nous  reprocher  , nous  allons  ramallcr  tout  ce 
qui  pourra  faciliter  la  pratique. 

Cela  m'obligera  à dire  6c.  à répéter  quelque  choie 
de  ce  qu'on  dit  a dit  ci-dcvant , touchant  les  prépa- 
rations & autres  choies  ncccllâircs  pour  planter  , avec 
cfperance  de  bien  reuftir  en  votre  plant. 

Pour  commencer  , nous  continuerons  à vous  dire 
que  la  principale  choie  absolument  néccflâire  pour 
avoir  un  bon  plant , c'cft  île  planter  en  un  bon  fonds 
de  terre  qui  ne  foit  point  battu  des  vents , ni  mouil- 
lé des  eaux  croupiiLmcs  , ou  autres  qui  y prennent 
leur  fource,  & qu'il  ne  lôit  pas  trop  aride  ou  trop  fcc. 

Vous  direz  que  l'on  ne  peut  pas  ttoù jours  choitir  , 
& que  chacun  fait  valoir  (on  propre  fonds  , plus  par 
necefiité  qu'autrrment , 8c  l’on  vous  répondra  que 
l’on  ne  réuifit  pas  toujours  à ce  que  l'on  entreprend  , 
faute  de  bonnes  difpolitions  , 8c  de  rencontrer  des 
fujets  fufccptiblcs  de  ce  dont  vous  les  voudriez  ren- 
dre capables.  La  nature  8c  l'an  font  deux  chofes 
bien  différentes  ; la  nature  porte  l'art  à imiter  les 
effets  qu'elle  produit,  & qui  lui  font  propres  : mais 
quelques  parfaites  que  l- lient  les  productions  de  l'art , 
il  ne  répond  jamais  lt  bien  à vos  intentions  , que  la 
nature. 

Mais  cette  même  nature  vous  aide  beaucoup  à per- 
fectionner votre  art , votre  travail > votre  inaultrie  , 
8c  vous  fait  trouver  votre  compte  , 8c  votre  fin  par 
fon  aide  ; voyons  donc  comme  nous  pourrons  bien 
faire  reuftir  un  plant  par  l'art  & l’adrcflc  du  travail  , 
qui  de  foi  neJeroit  que  médiocre , & ne  pourroic  bien 
réuflir  fans  rravail. 

Si  vous  avez  un  bon  fonds  , votre  intention  eft 
accomplie  -,  s'il  eft  médiocre  , il  faur  l’améliorer , 8c 
tout  fonds  fouffte  pour  fi  bon  qu'il  loit , fi  l'on  ne 
le  perfectionne  par  des  ameliorations.  Pour  être  cer- 
tain de  la  bonté  de  la  terre  à planter , il  ne  faut  pas 
coniïdercr  , fi  elle  porte  de  beaux  grains  en  abondan- 
ce , 8c  tels  que  vous  les  pouvez  demander  ; mais  il 
four  voir  fi  , avec  cette  première  bonne  qualité  , elle  a 
allez  de  terrain  pour  recevoir  un  Atbtc  qui  a befoin 
de  plus  forte  & plus  paillante  nourriture  , qu'un 
tuyau  de  blé  ou  d'avoine. 

De  plus  , un  champ  le  trouve  bon  en  une  de  fes 
parties,  qui  ne  fe  trouvera  pas  bon  en  toutes  les 
autres  , 8c  neanmoins  c'eft  en  ce  champ  que  vous  vou- 
lez planter  $ il  faut  donc  un  autre  travail  pour  une 
partie , que  pour  le  total. 

On  fuppofe  que  vous  voulez  planter  en  une  ter- 
re , foir  quarrcc , loit  plus  longue  que  large , foit 

{»lus  large  que  .longue,  lôit  en  cercle  , foit  en  ova- 
c , ou  en  toute  autre  façon  8c  figure  qu'elle  aura.  On 
fuppofe  aullî  que  votre  terre  veut  amendement } mais 
on  fuppofe  en  meme  tems  que  cette  terre  n'a  pas 
d'eau  au  pic  , ou  qui  y croupiflc  -,  car  ce  n’eft  pas  en 
ces  deux  fonds  , que  l’on  vous  confcillc  de  planter  , en 
la  forme  dont  nous  avons  à parler  ; ces  deux  fonds  fe 
plantent  en  buttant , 8c  non  pas  en  fouillant  & crou- 
lant la  ferre. 

Four  lavoir  comme  vous  planterez  , & la  quantité 
des  Arbres  que  vous  mettrez  dans  votre  plant , de 
quelque  figure  qu'il  puiflé  être  j il  faut  ou  que  vous 
lâchiez  comme  l'on  fe  fert  de  l'équerre  d'un  Mefu- 
retir  ou  Arpenteur  , ou  bien  avoir  un  habile  Arpen- 
teur ; car  fi  vous  vous  écartez  d'une  feule  ligne  au 
commencement , ou  en  quelque  autre  endroit , vous 
he  trouverez  pas  votre  compte. 
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Outre  cette  équerre  de  Mefureur  , il  vous  faut 
avoir  une  perche  de  bonne  longueur  , ou  plûtôt  deux 
bien  commodes , entées  enfemblc , en  forte  qu’elles 
ne  fe  détachent  point , 8c  votre  perche  fera  de  la  lon- 
gueur , au  jufte  , que  vous  voudrez  donner  de  dif- 
tance  à vos  Arbres  -,  les  bons  planteurs  fe  fervent  plu- 
tôt de  perches  pour  planter  que  d'un  cordeau  , d'au- 
tant qu’à  force  de  bander  un  cordeau  , il  s'allonge , 

& s'il  vient  à être  mouillé  , it  fe  racourcit , 8c  jamais 
la  mefure  n'cft  fi  jufte  que  celle  de  la  perche.  Avec 
votre  équerre  & votre  perche  , il  faut  encore  avoir 
autant  de  fiches  que  vous  voudrez  planter  d' Arbres 
dans  votre  champ. 

Toutes  ces  trois  chofes  étant  prêtes  , dans  un  beau 
jour  , car  il  faut  toujours  du  beau  tems  pour  travail- 
ler à La  terre  , vous  vous  tranfporterez  fur  1a  picce  de 
terre  que  vous  voulez  planter  , 8c  vous  choilirez  le 
cô:c  qui  fera  le  plus  en  vue  8c  le  plus  droit,  & l'ayant 
bien  confideré  , vous  prendrez  votre  équerre  de  tne- 
furcur , pour  tirer  votre  première  ligne  du  plant 
bien  droite. 

Cette  première  ligne  étant  bien  prife  , vous  pofe- 
rez  votre  première  fiche  à l'endroit , où  étoit  pofée 
l’équerre , pour  fervir  de  lieu  à planter  le  premier 
Arb  re  de  cette  première  ligne , laquelle  fiche  vous 
ne  poicrcz  pas  au  devant  ni  au  derrière  de  l'équer- 
re , mais  dans  lôn  trou.  Sur  la  meme  ligne  , vous 
prendrez  avec  votre  mefure  de  bois  qui  vous  fert  à 
donner  la  diftanec  de  vos  Arbres  , le  milieu  du 
bois  de  votre  fiche  droite  , 8c  non  pas  le  devant  ni 
le  côté  ; 8c  votre  mefure  prile  à ladite  équeire  de 
mefureur  , vous  poferez  votre  féconde  fiche , pour 
marquer  la  place  de  voue  fécond  Arbre , laquelle 
fiche  vous  ne  poferez  pas  au  bout  de  votre  perche  ; 
mais  vous  la  poferez  en  forte  que  le  bout  de  votre 
perche  lôit  juftement  au  milieu  de  votre  fiche.  La 
railôn  eft  qu’une  fiche  peut  être  plus  groflé  qu'une 
autre , comme  aufti  des  Arbres  loui  plus  gros  les 
uns  que  les  autres  & fi  vous  preniez  vos  mefures  . 
d' Arbre  en  Arbre  , en  dedans  ou  en  dehors  & non 
au  milieu  de  la  circonférence  de  votre  fiche  ou  de 
votre  Arbre  , vous  jugez  bien  que  vos  mefures  , par 
la  raifon  de  l’inégale  grofleur , ne  fe  rapporteroient 
pas  jnftemcnt  comme  elles  le  rapporteront , fi  vous 
comprenez  bien  , 8c  obfervcz  encore  mieux  ce  que 
l'on  vous  enfeigne.  Cette  féconde  fiche  ainli  potée 
fur  cette  meme  ligne , vous  en  poferez  encore  une 
troifiéme  avec  l'équerre  8c  avec  la  mefure  & les  ob- 
férv  axions  cy-dcflus  en  La  même  ligne , & ainli  vous 
aurez  en  d illance  égale  8c  droite  , trois  Belles  fur 
une  même  ligne  droite. 

Ces  trois  fiches  ainfi  pofée  , vous  en  demeurez- 
là  pour  lors  en  ladite  ligne  , & vous  en  recommen- 
cerez une  fcconde , à laquelle  féconde  ligne  vous 
donnerez  la  même  diftance  qu'il  y aura  de  votre 
première  fiche  à votre  fécondé  de  ladite  ligne , ni 
plus  ni  moins , pour  ficher  cette  première  en  votre  fé- 
conde ligne  i il  faut  remettre  votre  équerre  dans  le 
trou  de  votre  première  fiche  8c  de  votre  première  li- 
gne , pour  tirer  en  équerre  une  féconde  ligne , à ré- 
pondre en  trois  façons  à la  première  plantée  ; la 
première  à lôn  trou , auquel  elle  eft  -,  la  tecondc  à la 
diftance  que  vous  donnerez  à cette  féconde  fiche , 
qui  fera  à la  fécondé  rangée  -,  8c  la  troifiéme  de  cette 
féconde  fiche  en  ligne  aufti  direûe  , jufques  au  bout 
de  votre  pièce  , comme  vous  avez  fait  aller  votre 
première  ligne  , fâilânt  le  coin  à cette  féconde , qui 
fera  bien  mefurée  , 8c  fera  le  premier  Arbre  de  votre 
fécond  rang.  Cette  première  fiche  pofée  , vous  po- 
ferez toujours  à l'équerre  la  féconde  8c  la  troifiéme 
fiche  fur  ladite  féconde  ligne  droite  fuivant  votre 
première  ligne  , & ainfi  chacune  de  la  première  8c 
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icconde  ligne  aura  trois  fiches  , pour  defigner  la 
place  de  trois  Arbres.  Vous  en  demeurerez  encore 
là  fans  palier  outre , ôc  recommencerez  une  milliè- 
me rangée  ou  ligne  droite  , pour  faire  votre  troilîé- 
me  rang  d' Arbres.  • 

Pour  faire  cette  troifiéme  ligne  , vous  mettrez 
votre  équerre  à votre  féconde  fiche  , que  vous  ferez 
repondre  à votre  fiche  du  coin  , ôc  à celle  que  vous 
planterez  fur  cette  droite  ligne , mefurcc  à votre  inc- 
lure de  bois  ; ôc  au  bout  de  cette  fiche  pofee  , vous 
rapporterez  votre  équerre  dans  (ôn  trou , & vous 
ferez  jouer  votre  dite  équerre  de  trois  côtes  (crvant  à 
votre  fiche  du  coin  , à la  ligne  droite  où  cft  fichée  l’é- 
querre  , & la  troiliéme  vous  la  prenez  au  travers  de 
votre  pièce  , en  ligne  droite  , comme  vous  avez  fait 
la  féconde , Ôc  y plantez , en  entrant  dans  la  pièce  , 
encore  deux  autres  fiches  bien  mifes  en  diftancc  ôc 
par  la  perche  & par  la  mefure  , ôc  par  l’équerre  de 
droiture , & vous  en  demeurerez-là. 

Par  ce  moyen  vous  aurez  neuf  fiches  , en  diftancc 
entièrement  égale  en  droite  ligne  de  tout  côté  , qui 
vous  font  un  quillier  en  telle  forte  , que  de  tout 
fens  que  vous  regardiez  vos  neuf  fiches  , vous  y 
voyez  toujours  en  droite  ligne  vos  trois  fiches , com- 
me vous  voyez  les  trois  quilles  d'un  quillier  en  la 
diAancc  ; cette  difpofmon  de  fiches  doit  (èrvir  de 
fondement  à tout  votre  plant  en  Ion  quarré  , qu'elles 
vous  repréfentem  ; car  vous  poufferez  ces  trois  rangées 
ainfi  commencées  julqu'au  bout  de  vôtre  pièce  , en 
la  même  figure.  Cela  m'engage  à vous  répéter  8c  à 
vous  dire  de  bien  prendre  garde  à vos  mefurcs , 
lorfque  vous  pofez  vos  fiches  , 8c  d’en  être  également 
foigneux  , quand  vous  planterez  vos  Arbres  } car 
c'rit  le  fin  du  métier , & fi  vous  ne  les  prenez  pas 
bien  , comme  nous  avons  dit  ; vous  ne  viendrez  ja- 
mais à vos  mefures.  Toute  votre  pièce  étant  ainfi 
allignéc  8c  plantée  de  fiches,  vous  favez  combien 
il  vous  faut  d'Arbrcs  eu  tout  votre  plant , 8c  ainfi 
combien  il  vous  faut  faire  de  trous  pour  les  plan- 
ter , ôc  pour  bien  rcufTir  à faire  vos  trous  ÔC  ne  vous 
point  tromper  , il  faut  très-fortement  arrêter  vos  fi- 
ches dans  la  terre  , de  forte  que  l'on  ne  vous  les  vien- 
ne point  retirer  par  malice , ou  que  les  vents , les 
bcltiaux  , ou  les  pcriônnes  ne  les  abattent  point  ; c’cll 
pourquoi  ordinairement  l’on  prend  des  bûches  que 
l'on  foie  de  la  longueur  d’un  pic  , 8c  que  l’on  fond 
par  quartiers  , gros  comme  des  échalas  , Ôc  on  les 
met  aans  tous  les  trous  des  fiches , ai  ne  les  huilant 
fortir  de  U terre  , que  d'un  bon  pouce  , pour  n'être 
pas  obligé  de  rcmelurcr  fi  fouvent. 

L'endroit  de  vos  Arbres  Stades  trous  à faire  8c  à 
vuider , pour  les  bien  planter  , étant  ainfi  pris  8c  alli- 
gnés,  vous  prendrez  une  mefure  de  lix  pieds  au  milcu 
de  laquelle  vous  ferez  une  marque  .pour  lcrvir  de  me- 
fure à taire  vos  trous  de  lix  pieds  de  circonférence  ;car 
un  trou  à planter  un  Arbre  a plein  vent , doit  avoir 
fix  pieds  de  large  en  la  rondeur  , 8c  à la  meme  me- 
fure ; vous  ferez  une  autre  marque  pour  donner  cinq 
pieds  de  creux  aufdits  trous  ; vous  prendrez  avec 
cette  mefure  que  vous  poferez  à l’endroit  de  la  mar- 
que fur  votre  cheville  , qui  cfl , ou  doit  être  le  lieu 
oc  votre  trou  , ÔC  avec  un  hoyau  , vous  marquez  la 
rondeur  de  votre  trou , en  faifant  faire  par  ladite 
mefure,  la  circonférence  de  la  place  du  trou  , en  tour- 
nant l 'échalas  en  fon  rond.  Le  trou  ainlî  marque  , 
vous  en  faites  vuider  la  terre  , jufques  à trois  pieds  ; 
fi  clic  fe-trouve  bonne  li  avant , vous  mettez  cette 
bonne  terre  à part  ; puis  vous  faites  encore  crcufer 
deux  autres  pieds  , pour  donner  ladite  profondeur  de 
cinq  pieds  aufdits  trous  , ôc  cette  terre  dcfdits  derniers 
deux  pieds  , fc  doit  mettre  feparément  de  1a  terre  des 
trois  pieds  , quand  même  clic  feroit  aulfi  bonne. 

Tomt  /, 
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Votre  premier  trou  ainfi  vuidé , enfoigne  fouvent 
quel  eft  le  fonds  île  votre  héritage. 

Que  fi  vos  trous  étant  ainfi  ouverts  , il  fc  trouve 
apres  vos  trois  pieds  de  prémiere  terre , ou  bien  plu- 
tôt que  votre  fonds  change  , 8c  qu'au  lieu  de  bonne 
terre  , ce  loir  terre  à cailloux,  marne,  argille  rouj»e  ou 
brûlante  , làblon  jaune , ou  autre  telle  mauvaile  ma- 
tière , vous  jugerez  bien  vous-même  qu'un  Arbre 
planté  , fans  avoir  fait  lefdits  trous  & connu  le  dé- 
faut de  vôtre  terre  , eût  été  un  Arbre  perdu  , & que 
vous  ne  pouvez  pas  remettre  cette  méchante  matière 
en  vous  trous  ; ÔC  notamment  quand  vous  voyez  que 
le  hoyau  ne  peut  entrer  en  un  tels  fonds, & qu'il  faut 
que  ce  foit  à coups  de  pics  , que  vous  calliez  ces  ma- 
tières , pour  creufcr  votre  trou  , 8c  que  quand  la  ra- 
cine de  vôtre  Arbre  feroit  parvenue  à ces  matières  , 
clic  eût  deilèché  8c  fait  fcchcr  votre  Arbre  par  la  tê- 
te , car  c'eft  toujours  le  fommet  de  l’Arbre  qui  vous 
enfoigne  le  mal  de  fa  racine  ; il  faut  donc  longer  où 
vous  forez  porter  ces  méchantes  matières , & ou  vous 
prendrez  dequoi  remplir  lefiiits  trous  de  bonne  terre , 
& améliorer  ainfi  vou  e fonds. 

On  fait  que  pour  remplir  les  trous  des  cfpalicts  , il 
n'y  a rien  de  plus  profitable  , 8c  de  meilleur  qu^la 
terre  des  grollcs  ornières  que  l'on  prend  fur  les  grands 
chemins.  Si  vous  avez  la  commodité  Ôc  la  force  d'en 
pouvoir  faire  charrier  jufques  aux  trous  que  vous 
deftinez  à mettre  des  Arbresivous  ferez  vuider  un  rang 
de  trous  de  toute  leur  terre  dans  le  même  ordre  ob- 
fèrvé  en  vuidanc  la  première, qui  eft  ddfus.ôc  la  faifant 
palier  par  la  claye,  fi  elle  en  a befoin  , comme  fi  elle 
cft  pleine  de  cailloux  ou  pierres , qui  ne  peuvent  don- 
ner aucune  lubftance  à vos  racines  , & cela  fur  le 
bord  du  trou  ; enforte  que  la  bonne  terre  qui  écoic 
fur  la  fupcrficie  , tombe  au  fond  de  votre  uou , 8c 
les  cailloux  Ôc  pierres  dehors,  ôc  quand  votre  tom- 
bereau apporte  de  la  bonne  terre  des  grands  cherpins 
pour  achever  de  remplir  le  trou  , vous  rechargerez 
votre  même  haquec  de  la  matiçrc  que  vous  ne  devez 
pas  remettre  en  vos  trous , ôc  vous  n'embarraircrez 
point  votre  champ  de  la  vuidange  de  tous  vos  autres 
trous  tout  à coup  , mais  feulement  vous  faites  vuider 
8c  remplir  continuellement  chaque  rangée.  S'il  y a 
des  fonds  dans  votre  champ  que  vous  vouliez  égaler, 
vous  laites  retirer  toute  la  bonne  terre  qui  y cft , pour 
vous  eu  forvir  à remplir  , Ôc  vous  remettrez  cette  mé- 
chante à la  place  ; vous  unifiez  ainlî  votre  champ  , 
8c  vous  ne  laificz  pas  enfutte  de  faire  encore  des  trous 
dans  ccctc  mauvaife  terre  , mais  vous  les  rcmpliltez 
tous  de  bonne  Ôc  nouvelle  terre  , 8c  les  Arbres  s'y 
trouvent  fort  bien  ; car  toutes  ces  mauvaifes  terres 
mêlées  avec  la  marne  ôc  aurres , feront  meilleures  en 
cet  état  qu'elles  n’etoient  en  leur  malle  , qui  ne 
pouvoir  que  faire  mourir  les  racines. 

On  vous  avoue  , que  l’on  a fait  planter  par  deux 
fois  en  un  lieu  dont  la  terre  paroilloit  très-bonne  •, 
8c  que  faute  d’avoir  tenu  l'ordre  que  l'on  vous  pref- 
criii,  on  a pluficurs  fois  vu  mourir  les  Arbres  \8c 
quand  on  en  a trouvé  la  maladie  que  l’on  vous 
découvre  , 8C  que  l'on  y a remédié  par  le  moyen  que 
l'on  vous  donne  , on  vous  allure  qu'ils  ont  fait  mer- 
veilles. On  a bien  fait  arracher  de  gros  Arbres  frui- 
tiers , ôc  on  n'a  jamais  trouvé  que  leurs  racines  al- 
laflcnt  cinq  pieds  avant  dans  la  terre  , quoiqu'il  foie 
confiant  que  le  poirier  eft  l’Arbre  qui  jette  le  plus 
avant  fes  racines  dans  terre  , ôc  qui  s’y  cramponne 
mieux , meme  que  les  hêtres  Ôc  les  chênes.  Si  vous  ne 
pouvez  pas  commodément  avoir  de  bonne  terre  pour 
faire  remplir  vos  trous  , ÔC  relie  que  l'on  vous  attei- 
gne , ou  autre  nouvelle  terre  qui  foie  repofee  depuis 
ong-tems  , vous  pouvez  prendre  de  celle  qui  cft  fur 
votre  champ  entre  deux  fiches , la  faire  palter  par  U 
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claye  , l'améliorer  de  fumier  bien  pourri  & confom- 
mé  , & en  remplir  vos  trous , & répandre  ce  qui  ne 
vaut  rien  dans  votre  champ.  La  pluyc  avec  le  iolcil 
fie  la  gelée , pourront  améliorer  ce  qui  ne  fera  point 
caillou  , lequel  caillou  il  faut  faire  porter-  ailleurs  ; 
mais  lî  vous  voulez  faire  un  bon  ouvrage  , vous  fui- 
vrez  & pratiquerez  ce  que  nous  avons  dit  devoir 
être  fait  aux  trous  des  efpaliers , d'autant  que  l'on  ne 
fait  qu’une  fois  la  dépenle  à un  Arbre  en  le  plantant  ; 
mais  l’Arbre  durera  par  ce  moyen  la  vie  de  pluficurs 
hommes , & rendra  avec  notable  ufurc , ce  que  vous 
aurez  fait  pour  lui. 

Il  y en  a qui  ont  le  pouvoir  de  faire  bien  fumer 
leurs  terres  , fie  les  trous  •,  on  leur  confcillc  de  le  faire, 
cnfortc  qu'au  fond  de  leurs  trous  ils  mettent  un  pic 
de  fumier  , fie  lur  ledit  fumier  un  pic  de  terre , fur 
ladite  terre  un  autre  pic  & demi  de  fumier  , & qu'ils 
rempli  dent  le  furplus  de  leurs  trous  de  bonne  terre  , 
avec  du  fumier  entièrement  éteint. 

Que  fi  vous  pouvez  avoir  dit  fumier  de  pigeons  , 
en  fai  font  nettoyer  les  colombiers  , ce  fumier  ell  très- 
excellent  : mais  il  n'en  faut  mettre  que  demi-pic  au 
fond  du  trou  , Se  un  pié  de  terre  par  dcflüs  ; mais 
apres  ce  pic  de  terre  , il  ne  faut  pas  remettre  de  ce 
meme  fumier  de  pigeons , mais  de  celui  de  vache  j 
car  il  cil  trop  chaud  , fie  dans  le  fond  il  fait  des  mer  - 
veilles , & il  renvoyé  fa  graille  au  dcfliis  , comme  uu 
pot  fait  fon  écume , fie  ce  fumier  n ’ctanc  pas  fi  com- 
. mun  , il  le  faut  difpcrfcr  en  plus  de  trous  que  l'on 
pourra. 

Quand  tous  les  trous  font  faits  fie  remplis , quoi 
vous  devez  bien  travailler , depuis  le  mois  de  Mars  , 
julqucs  au  mois  de  Novembre  , fi  vous  voulez  plan- 
ta vos  Arbres  la  même  année  , fie  que  vous  publiez 
avoir  des  ouvriers  aufti  commodément  qu'on  les  a 
durant  le  mois  de  Novembre  , jufqucs  au  mois  de 
Février  , fbit  que  vous  y falliez  travailler  en  hy  ver  , 
ou  en  été  ; U faut  que  vous  plantiez  toujours  fie  fans 
variation , dans  le  mois  de  Novembre  , ni  plutôt , ni 
plus  tard  , fi  vous  voulez  parfaitement  bien  réullîr  en 
votre  planr. 

Quand  vos  trous  font  remplis  , ils  doivent  excéder 
la  te:  rc  d'un  bon  p:é  de  bonne  terre  , d’autant  qu'ils 
s'affai  fieront  beaucoup  ■,  Se  pour  y réuflir , il  feroit 
bon  de  les  faillir  un  an  faits  , fans  y planter  vos  Ar- 
bres , afin  que  la  terre  étant  bien  affaiflcc , vos  Arbres 
ne  fc  trouvent  point  plantes  trop  avant  dans  la  terre  , 
comme  cela  arrive  , quand  on  fe  hâte  de  les  planter 
aufli-tôt  que  les  trous  font  faits.  Vous  vous  donne- 
rez bien  de  garde  , fur  toutes  choies,  de  ne  pas  met- 
tre les  racines  de  vos  Arbres  fur  du  fumier  , qui  lèroit 
dans  vos  trous  ; car  fi  les  racines  touchent  au  fu- 
mier par  dellus  , ou  bien  fi  vous  mettez  du  fumier 
tout  pur  fur  le  delfus  de  vos  racines , en  plantant , ou 
quand  ils  feront  plantés , il  fera  infailliblement  mou- 
rir votre  Arbre.  On  a vu  des  perlonncs  faire  dcchauf- 
fer  leurs  Arbres  en  Novembre  -,  cnfortc  que  l'on  leur 
voyoic  toute  la  racine  , Se  en  Mars  faire  mettre  de 
bon  fumier  de  vache  fur  lcfditcs  racines  ainli  décou- 
vertes , parce  qu'ils  a voient  oui  dire  qu'il  falloir  fu- 
mer les  Arbres  , & on  a vu  les  mêmes  Arbres  léchés 
jufqucs  dans  la  racine  par  cette  feule  faute  , un  mois 
apres , ne  la  commettez  donc  pas  vous-même , Se 
d'autant  qu'en  fai  font  tous  vos  trous , vous  avez  ôté 
tous  les  fichons  qui  ai  marquaient  le  milieu  , fie  le 
lieu  auquel  devoit  être  planté  votre  Arbre  , pour  ne 
point  faillir  à le  planter  , où  vous  l'avez  deftiné  fol 
vous  faut  recommencer  Se  retrouver  leurs  places  avec 
l'équerre,  la  mcfurc  de  bois  Se  les  fiches,  comme  nous 
avons-ci-dcvant  enfèigné  -,  Se  au  lieu  des  fiches  que 
vous  avez  rnifes  dans  les  endroits  des  trous , il  y faut 
mettre  de  beaux  & de  bons  Arbres  bien  prépares,  que 
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vons  aurez  pris  de  votre  pépinière , ou  que  vous  au- 
rez achetés  , en  cas  que  vous  n’ayez  point  de  pepinie- 
re , Si  auxquels  vous  n'avez  pas  manqué  de  rafraîchir 
les  racines. 

Or  pour  y bien  réuflir  ; vous  ferez  derechef  votre 
quillier , en  plantant  tous  vos  Arbres , de  crois  ai 
trois , comme  nous  avons  enfèigné  , Se  que  vous 
avez  fait  vos  fiches , en  gardant  exactement  l’ordre 
Se  la  mcfurc  que  nous  vous  avons  fi  clairement  ex- 
pliquée. 

Si  vous  n’avez  point  de  pepiniere  ù vous  , dans  la- 
quelle vous  devez  prendre  les  Arbres  que  vous  avez 
à planter  , vous  vous  informerez  où  il  y en  a proche 
de  chez  vous , fi  vous  pouvez  , pour  éviter  les  frais. 
Si  la  pepiniere  cft  en  un  bon  fond  de  tare  , qu'elle 
ne.foit  en  un  lieu  où  elle  ait  de  l'eau  au  pic , ou  crou- 
piflàntc , ou  autrement  , vous  choifircz  des  Arbres 
de  ce  bon  fond.  Vous  connoîtrcz  la  bonté  du  fond 
qui  n'aura  point  d'eau  > à la  beauté  de  l'écorcc  des 
Arbres  qui  fera  verte , rouge  ou  blanchâtre  -,  mais  foit 
pleine  , & non  pas  collée  fur  le  bois  , comme  il  s'en 
rencontre  -,  Se  ne  plantez  jamais  ni  poiriers  ni  pom- 
miers  dont  l'écorce  vous  Icmble  collée  lur  le  bois  > Se 
«incrément  maigre  ; car  ils  ne  font  bons  qu'à  mettre 
au  feu. 

Il  n'en  faut  pareillement  point  prendre  de  chan- 
creux  , ni  couverts  d'une  moufle  blanche  Si  longue  , 
ni  de  tigneUx  avec  leur  tigne  jaune  j car  cela  montre 
que  le  pié  de  l'Arbre  ne  vaut  rien.  Choififlez  des 
plus  beaux  , & n’y  épargnez  point  l'argent , pour  les 
raiions  que  nous  avons  dites  ; le  prix  fait  de  ceux 
que  vous  voudrez  avoir  , rognez  - les , étiqueucz-les  , 
Se  mcttcz-lcs  en  écrit  fur  votre  papier  , s'ils  font  gref- 
fés , afin  de  ne  vous  point  brouiller  ; linon  il  n'y  a 
que  leur  fblcil  à marquer  , Se  vous  ne  manquerez  pas  , 
quand  vous  les  ferez  replanta' , de  les  faire  mettre 
tous  au  même  fblcil  qu'ils  étoicnr , au  lieu  duquel 
vous  les  ave^  tirés.  Ce  foin  cft  cflènriel. 

Vos  Arbres  étant  ainfi  marqués  , vous  les  ferez  ar- 
racher & déplanta  en  la  façon  que  nous  le  dirons  ci- 
après  dans  l’ob (ovation  qui  fuit. 

Quand  ils  faont  ainfi  bien  déplantés , il  cft  à pro- 
pos de  les  étèter  fur  le  champ  , avec  une  bonne 
lcrpette  , bien  forte  & bien  tranchante  , la  ferpe  ne 
fervant  pas  fi  bien  à couper  où  vous  voulez  , comme 
fait  une  lcrpette  j une  perfimne  tiendra  l'Arbre  de 
hauteur,  & l'autre  coupera  chaque  branche  de  la  tète, 
fi  long  Se  (i  court  qu'il  lui  pltûra,  & qu'il  faura  ou  fe- 
ra confiâllé  fur  le  lieu  pour  le  mieux ,n 'y  ayant  pas  de 
règles  certaines  pour  et  la  ; mais  d’ordinaire  , c'cft  de 
coupa  les  bras  i doni-pié  de  la  tige  , fie  ladite  coupe 
fi:  doit  toujours  faire  en  pié  de  chèvre  par  le  dedans 
de  l’Arbre  , afin  que  la  playe  ne  (bit  pas  frappée  du 
foleil , Se  que  l'eau  puiilc  couler  ; fie  quand  vous  re- 
plantez un  Arbre  de  haute  tige  , il  ne  faut  pas  épar- 
gner à lui  coupa  la  tète  à cette  longueur  , afin  qu'il 
poulie  de  plus  beau  bois  , fans  avoir  égard  fi  étant 
greffe  il  a bouton  ou  non  à l'endroit  où  vous  le  cou- 
pez. Quand  vous  voudrez  choifir  des  Arbres  i re- 
planter , n'en  choififlez  point  qui  ne  foient  capables 
de  fc  (bùtcnir  , fie  ne  loycz  Jamais  fi  peu  curieux  que 
déplanter  des  Arbres  qu'il  faut  Ibüccnir  avec  un  pieu* 
qui  ne  fait  que  padre  un  Arbre  ; il  profitera  beau- 
coup mieux  dans  la  pepiniae  qu'en  place  , fans  au- 
cun fbùtien  ; c’eft  pourquoi  ayez  toujours  des  Arbres 
forts  fie  capables  d'être  promptement  greffés  ; ou  qtu 
foient  tous  greffés , pourvu  que  vous  ne  fbyca  point 
trompé  au  fruit , notamment  au  poirier  , fie  vous  au- 
rez un  entier  contentement. 

La  diffancc  de  fix  toifes  d' Arbre  en  Arbre  eft  la 
plus  belle  , Se  il  ne  faut  pas  vous  aflujcttir  à aucun 
vieux  Arbre  planté  au  lieu  où  vous  voulez  faire  plan- 
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ter.  Il  faut  aulïi  les  planter  tous  en  un  an  , Se  d'Ar- 
bres  d'égale  grofllur  Se  âge , cane  que  vous  pourrez. 

Si  vous  plantez  pour  ne  faire  que  du  cidre  , la 
pomme  cil  la  meilleure  ; ii  vous  plantez  pour  avoir  du 
fruit  à couteau  , la  poire  cil  la  plutôt  prête  à vous 
donner  de  l'aigent  comptant  ; mais  il  faut  en  mê- 
me tems  planter  routes  vos  poires  tendres  i car  fi 
vous  eftimez  que  le  bon  chrétien  , le  mazuer , la 
livre , le  rateau  , le  genart , l'amour  , le  Dagobert , 
le  Fonça rabie  & autres  beaux  Se  bons  fruits  de 
garde  pur  lient  venir  en  maturité  parfaite  fur  les  Ar- 
bres d’un  grand  plant , c'cft  à quoi  il  ne  le  faut  pas 
attendre  ; les  vents  de  Septembre  qui  ne  manquent 
jamais , vous  fccoucnr  furiculemem  ces  beaux  fruits  , 

& vous  n'avez  jamais  un  parfait  contentement , à 
moins  qu’ils  ne  (oient  i un  bon  abri  , ce  qui  cft 
allez  rare  ; & au  contraire  , le  gros  & petit  blan- 
quet,  le  paît  mufeat , le 'bourdon,  la  belliflùne  , 
la  cuillc-madamc  , l’epineroze , gros  oignon  , gros 
Milan  , gros  mufeat  rouge , bigarade  , petit  & gros 
roullclct , caillot  rozat  aux  mouches  , brutte  bon- 
ne , de  perle  , d’amiral  , mellîrc-jcan  , beigamortc  , 

& autres  bons  fruits  tendres  , chargent  puilfum- 
ment , font  connus  des  fruitiers  , Se  font  vendus  Se 
mangés  avant  que  les  vents  les  abbattem , à la  refer- 
ve  du  mcfiîie-jean  & de  la  bergamotte  ■,  mais  il  ne 
faut  pas  laiflèr  d'y  en  mettre  ; car  ils  y rcfiftent  af- 
fêz.  On  en  parlera  bien  plus  pour  les  poiriers  que  pour 
les  pommiers  , autant  pour  cette  raifon  , que  parce 
que  les  pommes  font  bien  plus  communes  , mais 
auifi  plus  tardives  que  les  poires  ; il  cft  vrai  que  les 
frians  Payfans  font  davantage  la  guerre  à ces  fruits 
qu'aux  pommes  : mais  c'cft  que  l'on  n’en  plante 
que  peu , Se  qu'on  les  a bien-toc  dépouillés  > mais 
s'ils  étoient  suffi  communs  que  les  pommes  , l'on  n’y 
feroit  pas  plus  la  guerre. 

Vous  retiendrez  cette  vérité , qu’il  faut  bien  cher- 
cher pour  planrcr  j c’eft-à-dirc  , qu'il  faut  voir  plu- 
ficurs  pépinières  pour  choifir  vos  Arbres  à planter  ; 
Se  ne  déclarer  pas  le  nombre  que  vous  en  voulez 
avoir  fans  les  avoir  vus  &:  comptes  dans  la  pépiniè- 
re , ce  qui  vous  en  accommodera.  Ne  plaignez  point 
votre  argent  i un  bel  Arbre  , & bien  conditionné  , 
& encore  moins  fi  vous  le  trouvez  bien  greffe  du 
fruit  que  vous  cherchez  , pourvu  qu'on  vous  le  ga- 
rcnrilie. 

Si  vous  êtes  oblige  de  greffer  vos  Arbres  , parce 
que  vous  les  avez  pris  en  la  pépinière  non  greffés  , 
ne  greffez  jamais  que  du  fruit  dont  vous  avez  goûté, 
& que  vous  connoîtrez  , & faites  plus  d’eflimc  d'un 
bon  fi  uit , qui  a un  bon  goût , que  de  ceux  qui 
ont  des  noms  inconnus  , car  l’on  fait  toujours  le 
nom  d’un  bon  fruit , comme  des  bons  vins.  Four 
avoir  un  Arbre  qui  fc  formera  fort  bien  , il  faut  le 
greffer  toujours  des  greffes  que  vous  prendrez  fur 
le  principal  Se  dominant  de  l'Arbre , Se  du  haut , Se 
non  des  cotés , Se  l'on  obfcrvc  que  pour  être  plus 
de  rapport,  il  faut  qu’en  l'année  que  vous  pren- 
drez fa  greffe  au  poirier , que  ce  foie  fon  aimée  de 
rapport , & que  l'Arbre  foit  boutonné.  Quand  vous 
ferez  venir  vos  Arbres  de  loin  , il  faut  avoir  grand 
foin  que  la  tige,  ni  ce  que  vous  taillez  de  branches  ne 
foient  point  écorchées  , car  cela  engendre  des  chan- 
cres , Se  quand  vous  le  replanterez , vous  rafraîchirez 
toujours  les  racines. 

Quand  vous  grefferez  vos  Arbres  , ne  menez  ja- 
mais qu'une  greffe  forte  Se  courte  ; fie  qui  ait  un 
œil  bien  gros  , & ne  greffez  point  de  ces  longues 
greffes , qui  ont  les  yeux  éloignés , cela  ne  pouffe 
jamais  comme  fait  une  courte  greffe , & un  bon  «cil. 
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deux  greffes  , quand  l'Arbre  devroit  même  manquer 
de  reprendre  i Se  il  faut  être  peu  expérimenté  à gref- 
fer quand  les  poiriers  Se  pommiers  manquent  à re- 
prendre : mais  il  faut  erre  bon  greffoir  pour  les  Ar- 
bres à noyau.  La  négligence  que  l’on  apporte  à faire 
les  poupées  des  greffes  , cft  bien  plutôt  la  caufc  de  ce 
qu’elles  11c  reprennent  point , que  le  manquement  de 
greffer  •,  c'cft  pourquoi  il  faut  avoir  foin  d'avoir  une 
perfonne  qui  entende  à appliquer  la  poupée , Se  que 
celui  qui  greffe  , ne  folle  qu'appliquer  les  greffes , Se 
que  l'autre  foit  bien  fervi  pour  appfiqucr  fes  poupées. 

Se  vous  aurez  foin  que  l'Arbre  qur  vous  greffez  , (bit 
un  peu  en  pié  de  biche  , afin  que  l'eau  n'entre  point 
dans  la  fente  , comme  elle  foie  quand  l'Arbre  cft  tout 
de  fon  plat. 

Vous  écrirez  toujours  le  nom  des  fruits  greffés , fur 
votre  livre  , Se  vous  ne  vous  en  rapporterez  point  à 
votre  mémoire  , ni  aux  ardoifes.  Les  rêveurs  difent 
que  ceux  qui  ont  l'halcinc  gûtcc  , ne  rcuflillcnt  point 
en  leurs  greffes , Se  qu'il  ne  les  fout  point  employer 
à cela  i mais  je  vous  dis  , que  vous  n'y  employiez 
point  d’yvrognes  ou  des  perfonnes  qui  foient  à demi 
gaillards  de  vin  , on  ne  dit  pas  d'humeur  , car 
ceux-là  y font  propres  ; mais  les  autres  ne  font  point 
capables  d'un  emploi  fi  judicieux  , & même  ne  font 
propres  à rien. 

Quand  vos  greffes  poufferont , ne  manquez  pas 
de  les  bien  armer  d’un  bâton  de  bonne  longueur  , & 
qui  11e  foit  pas  trop  gros  , mais  attaché  à deux  reprî- 
tes, de  crainte  que  le  bâton  ne  rompe  la  greffe , fi  la 
ligature  Ce  defoifoit.  Si  vous  ne  les  garantilTez  du 
vent  , Se  que  la  greffe  vienne  à le  rompre  , fur- 
tout  au  mois  d'Aoüt  , vous  pourriez  bien  perdre 
l'Arbre  & la  greffe. 

Quand  vos  greffes  pouffent  beaucoup  de  bois , n'y 
coupez  rien  de  trois  ans  ; mais  ayez  foin  de  bien  foi- 
re dreffer  le  principal  brin  , & vous  y couperez , après 
ledit  teins , ce  que  vous  trouverez  devoir  être  uté  j 
mais  iufques  à ce  tems  , il  faut  laitier  agir  la  nature  , 
& 1 aller  un  Arbre  de  donner  du  bois , pour  l'obliger 
de  donner  du  fruit  ; il  fout  en  ufer  de  meme  avec  les 
Aibrcs  greffes  fur  coigaiflîer  , qui  trouvant  un  bon 
fonds  , pouffent  autant  que  des  francs. 

Vous  ne  femerez  jamais  de  fainfoin  en  votre  plant, 
n’y  ayant  point  d'herbe  plus  nuiiîblc  aux  plants  que 
celle  - là  à caufc  de  fes  racines  ; Se  quand  votre 
plant  cft  jeune , il  ne  fout  point  femer  à deux  pieds 
de  la  tige. 

Si  vous  voulez  garantir  vos  Arbres  de  la  moufle  Se 
ligne  jaune , ayez  loin  de  foire  mettre  de  la  grande  li- 
tière lur  la  circonférence  de  leurs  trous  j il  n'y  a rien 
de  plus  utile  Se  de  plus  profitable  à des  Arbres  que  ce 
petit  ménage.  Si  la  moufle  ou  la  tigne  veulent  s'atta- 
cher à vos  Arbres  , d’abord  que  vous  vous  en  appcrcc- 
vrez  , faites  de  petits  bouchons  de  paille  , & quand 
il  foit  des  brouillards  , on  ne  dit  pas , quand  il  pleut , 
ni  que  le  brouillard  a imbibé  fa  rofée  fur  vos  Arbres  , 
frotcz-lcs  de  ces  bouchons , Se  vous  les  en  purgerez 
parfaitement  bien. 

Quand  vous  verrez  un  Arbre  demeuré  à la  gref- 
fe , Se  n’avoir  rien  foit  qui  vaille  ; confidcrcz-lc 
bien , Se  reconnoiflcz  fi  ce  u’eft  pas  de  ces  Arbres 
dont  on  vous  a parle  , qui  femblent  avoir  leur 
peau  collée  fur  uu  os  ; s'il  cft  do  cette  forte  , arra- 
chcz-lc  Se  le  brûlez  , Se  en  remettez  un  bien  vif  en 
fa  place.  Il  en  fout  faire  autant  à ceux  qui  ont  cer- 
taines veines  noires  mortes , entre  le  vif , & qui  font 
quitter  à l'Arbre  la  fupcrficic  & la  délicateflc  de.fa 
première  pellicule  feveufe  , car  cela  va  au  chancre  de 
droit  fil.  On  ne  fâche  point  de  meilleur  remède  à 
un  Arbre  langoureux  & demeuré  , que  d’en  remet- 
tre promptement  un  autre  à la  place  , Se  vous  ga- 
is. iij 
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giictex  en  perdant.  Qoand  en  faifanc  vos  trous  & en 
plantant  vos  Arbres  , vous  avez  reconnu  le  defaut  de 
votre  fonds  , que  tout  votre  ouvrage  cft  celle  > & que 
vous  n'avez  plus  qu'à  entretenir  votre  plant  ; alors 
vous  penferez  à des  moyens  de  garent  ir  vos  trous  , Il 
vous  eftimez  le  devoir  faire  ; notamment  fi  vous 
avez  planté  dans  la  bonne  terre  , qui  ne  foit  environ- 
née que  de  méchante,dc  félon  rotre  puitfànce  de  com- 
modité , vous  ferez  d'année  ai  année  , quelque  tran- 
chée pour  vuider  cette  méchante  matière  , Se  mettre 
en  fou  lieu  de  bonne  terre  ; ce  que  vous  ferez  , tant 
pour  donner  lieu  à vos  racines  de  s'étendre  , que 
pour  améliorer  peu  à peu  tout  votre  fonds , & le  ren- 
dre capable  de  porter  des  grains  ou  des  légumes. 

Que  li  votre  fonds  a feulement  deux  pieds  de  bon- 
jrc  terre  , de  que  vous  ayez  fait  des  trous  de  fix  pieds 
de  large  , de  de  cinq  de  profondeur  , comme  vous 
avez  absolument  dû  faire;  repofez-vous , fi  vous  vou- 
lez ; car  il  n'arrivera  jamais  faute  de  vos  Arbres  ; 
mais  s'il  y en  a moins , travaillez  peu  à peu  à donner 
apres  vos  fix  pieds  , trois  pieds  de  terre  à voue  fonds  , 
à caufc  des  racines  coulantes  , & non  1 caufc  des 
cramponnâmes.  Vous  garderez  pour  les  fumer  ce  que 
nous  vous  avons  dit  en  traitant  des  cfpaliers  , com- 
me aufli  quand  il  mourra  un  Arbre  en  votre  plant  , 
de  que  vous  en  replanterez  un  autre. 

Le  pour  dernière  inftru&ion  , concernant  vos  Ar- 
bres de  haute  tige  , on  vous  dira  qu'entre  tous  les 
foins  que  vous  devez  avoir  defîfits  Arbres  , c'eft  de 
les  prclervcr  & garantir  des  chenilles  par  defTus  toute 
forte  tic  vermine  ; car  il  n’y  a rien  qui  leur  folle 
plus  grand  tort , & qui  vous  faflè  perdre  plus  du  fruit 
qu'ils  vous  donneront  pour  rcconnoiflâncc  de  votre 
travail , que  ce  malheureux  venin  ; c'eft  pourquoi 
aulli-rôc  que  vous  en  verrez  former  par  les  brouil- 
lards ou  mauvais  vents , ne  manquez  pas  diligem- 
ment de  les  faire  retirer  , afin  que  les  fourreaux  ne 
s'augmentent  pas  par  un  nouvel  accident.  Quand  les 
fouilles  feront  tombées , ne  manquez  pas  , aiïïfté  de 
perfonnes  garnies  d'échenilliers  & de  l'cchelle  dou- 
ble , de  viiuer  foigneufement  tous  vos  Arbres , fans 
vous  en  rapporter  à votre  Jardinier  , de  faites  extrê- 
mement bien  couper  , ôter  , purger  de  brûler  tout  ce 
que  vous  trouverez  , non  feulement  de  fourreaux  , 
mais  meme  de  méchantes  petites  fouilles.  Vous  re- 
connoiucz  en  les  voyant  retira' , qu’elles  tenaient  à 
la  matière  filandreufe , qui  cft  aufdits  fourreaux.  C'eft 
mettre  par  ce  foin  des  fruits  pour  l'anncc  fui  vante  ai 
vos  greniers  , fi  vous  les  purgez  biai  de  cette  pcfle  ; 
Se  vous  ne  vous  contenterez  pas  d'avoir  foit  cette  re- 
vue & purgation , en  automne  & en  hy  va: , vous  la 
ferez  encore  , de  bien  fbuvcnr  au  commencement  du 
primeras  , d'autant  qu'il  y a des  chenilles  & papil- 
lons qui  font  en  forme  d'anneaux  autour  des  petites 
branches , qui  ne  s’apperçoivent  pas  facilement , les- 
quelles étant  cclofcs  , le  mettent  dans  le  gros  four- 
chon  des  Arbres  , & non  pas  dans  les  fourreaux  , qui 
ravagent  promptement  un  Arbre  ; de  ainfî,  quand 
vous  voyez  des  feuilles  de  des  fleurs  piquées  Se  per- 
cées , foires  foire  la  recherche  , de  foires  froter  de 
bouchons  de  paille  lefdits  fourchons  ; vous  les  trou- 
verez , 5e  les  ferez  mourir  alors  facilement.  Que  f» 
vous  avez  quelque  autorité  à U jufticc  des  lieux , vous 
ferez  foire  commandement , à la  Requête  du  Procu- 
reur d'Offiçe  ; que  tous  ayent  à échcnillcr  leurs  Ar- 
bres , pendant  un  jour  préfix  , à peine  de  foixante 
fous  d'amende , de  le  jour  paflé  , vous  ferez  appeller 
plusieurs  des  habituas  à la  Requête  du  même  Procu- 
reur , pour  être  déclarés  avoir  encouru  ladite  amen- 
de > faute  d'avoir  fotiafoit  à l’Ordonnance  ; & on 
vous  al  sure  que  U crainte  que  ces  Payfans  auront  de 
ces  chcnilleufcs  amendes , leur  fera  promptement  oet- 
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toyer  leurs  Arbres.  Il  cft  ctonnanc  que  cela  ne  fe  faf- 
fe  pas  exactement  par  tout , vû  le  grand  mal  que  ce 
venin  çaulc , principalement  en  une  année,  en  laquel- 
le il  y as  a abondance. 

Obfervation  fur  les  pepinieres  , & la  maniéré  de 
déplanter  des  sirbti. 

Quand  donc  vous  voudrez  foire  arracher  des  Ar- 
bres d'une  pcpinicrc  , vous  l'aurez  que  rouies  perfon- 
nes  ne  font  pas  toujours  bien  capables  de  le  bien  foi- 
re ; c'eft  pourquoi , pour  éviter  votre  pêne  , quand 
vous  voudrez  déplanter  en  une  pepiniere , trouvez 
des  perfonnes  qui  ayent  autrefois  travaillé  à ce  foie 
principal , de  qui  l’entendent  bien  ; que  fi  vous  n'en 
trouvez  point , vous  fuivrez  ce  que  l'on  vous  en  die 
ici. 

Premièrement , vous  confidcrercz  ce  que  vous  vou- 
lez arracher  ou  déplanter  en  chaque  rangée  , vous  le 
marquerez  avec  une  coutile  ronde  , dont  on  marque 
les  étalons  de  bois , ou  les  futailles  , pour  les  recon- 
noître , de  vous  les  couperez  tous  du  côté  du  folcil 
de  midi , pour  ne  p^  manquer  à les  réplantcr  au  mê- 
me folcil , de  au  même  alpeCt  que  les  Arbres  feront 
plantés  dans  la  pepiniere  ; enfuite  vous  éctircz  le  nom 
du  fruit  de  l'Arbre  , s’il  cft  greffé  , fur  de  bon  pa- 
pier , ou  fur  du  parchemin  en  un  bon  billct'que  vous 
mettrez  de  tournerez  fur  une  des  branches  de  la  hou- 
pc  , de  lierez  avec  du  fil  à ladite  branche  , afin  qu'il 
ne  le  délie  point  ; de  fur  l'endroit  du  papier  ou  par- 
chemin qui  paraîtra  dehors  , vos  mettrez  une  lettre 
ou  un  nombre  de  chiffre  qui  eft  le  meilleur  , parce 
qu'il  fe  produit  plus  long-tems. 

Cela  étant  amli  écrit , lié  de  numéroté  , vous  met- 
trez fur  votre  papier  , dans  lequel  font  écrits  vos  Ar- 
bres , de  votre  numéro,  à l’endroit  auquel  feront  écrits 
les  Arbres  que  vous  voulez  arracher  Se  déplanter , 
afin  que  quand  vous  déplanterez  de  brouillerez  vos 
Ar  bres , foit  pour  les  porter  ou  envoyer  ailleurs  , vous 
les  publiez  toujours  retrouver  ; de  lî  c’eft  que  vous 
les  vendiez  , vous  en  ferez  foire  pareille  note  à l'a- 
cheteur , afin  qu'il  foit  afsuré  de  ce  qu'il  aura  ; ctv- 
fuite  vous  procéderez  au  déplantcment  de  arrache- 
ment de  vos  Arbres  ainfî  bien  marques  , ce  qui  fe  fera 
de  cette  forte  : Vous  vous  fervirez  pour  la  levée  de 
la  terre  de  defTus , d’une  bonne  bcche  ; prefuppofé 
que  les  racines  foient  allez  avant  dans  la  terre  pour  le 
permettre  de  endurer  ; car  il  ne  fout  pas  que  la  bêche 
ofFenfe  les  racines  de  defTus.  Votre  première  levée  de 
terre  ainfî  découverte  : vous  vous  fervirez  de  la 
fourche  pour  émouvoir  la  terre  qui  cft  entre  les  ra- 
cines , & de  la  pelle  ferrée  pour  la  vuider  , de  faites 
cnfortc  que  l'on  n'écorche  pas  l'écorce  defdiccs  ra- 
cines. 

Votre  cerne  fera  allez  ample , de  foit  de  tous  les  cô- 
tés de  votre  Arbre , autant  que  fes  voifins  vous  le 
pourront  permettre. 

Quand  vous  verrez  bien  les  racines  , lefqudles  or- 
dinairement font  mêlées  avec  5c  au  travers  de  celles 
de  fes  voifuu  , vous  en  ferez  un  jufte  difeer nouent , 
pour  couper  ce  qu'il  faudra  en  fon  tems , qui  fera  le 
moins  que  vous  pourrez  , pour  éviter  à couper  , Se 
pour  tâcher  d'avoir  le  plus  de  racines  que  vous  pour- 
rez ; l'on  fe  met  trois  perfonnes  fur  un  Arbre  , que 
l'on  ébranle  des  quatre  côtés  le  plus  que  l'on  peut , 
puis  tous  trois  tirent  par  fecoufles  Se  reprifes  tous  cnr 
femble  , de  on  l'arrache  ainfî  de  force. 

Que  s'il  y a quelques  obftinées  racines  qui  r.e 
veuillent  pas  obéir , de  qu'il  foit  nccdlàire  de  cou- 
per , on  le  peut  de  on  doit  le  foire  avec  un  bon  fer- 
moir de  menuilier  bien  tranchant , Si  le  maillet , ou 
bien  avec  un  bon  coup  de  hoyau  aufli  bien  tranchant, 
fans  fendre  les  nuitrelfes  racines  , qu'il  fout  s'efforcer 
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d'avoir  les  plus  longues  que  l’on  peur  ; Se  on  veut 
croire  , que  I»  votre  terre  a etc  bien  préparée  Se  ren- 
due bien  meuble  en  planrant , &:  bien  entretenue  Je 
Tes  labeurs  , vous  n'aurez  pas  beaucoup  de  peine  à ti- 
rer vos  Arbres  j car  U terre  fera  encore  meuble  , &: 
les  racines  feront  belles  & en  grand  nombre  , l’Arbre 
fe  plaifant  à fc  jouer  en  la  produâion  dans  une  bon- 
ne terte. 

Il  eft  vrai  que  c’cft  chofe  pitoyable  , comme  l’on 
arrache  des  arbres  faute  de  patience  ; Se  pour  les 
avoir  plantés  les  uns  trop  prés  des  autres  , comme 
l’on  fait  ordinairement  ; Se  cependant  c’cft  1a  perte 
d’un  Arbre  , de  ne  lui  laitier  qu’un  trognon  de  raci- 
nes , au  lieu  que  c'cft  le  (âuver  en  prenant  avanta- 
gcufcmcntles  racines,  avec  un  peu  plus  de  tems  Se  de 
patience. 

Si  on  étoit  en  état  & en  âge  de  recommencer  à 
planter  une  pcpinicrc  , on  obfervcroit  exaûcmcnt 
tour  ce  que  l’on  vous  a dit  Se  cnfèignc  ; & davanta- 
ge la  troificme  année  qu'elle  (croit  plantée  , qui  eft 
( année  en  laquelle  vous  éloignez  le  plant , Se  faites 
fermer  la  tête  de  vos  Arbres  , on  feroit  abfolumem 
déplanter  le  tout , en  faifànt  commencer  par  le  çré- 
micr  du  premier  rang  , julques  au  dernier  du  meme 
rang  , après  néanmoins  que  l’on  aurait  marqué  leur 
(blcil  de  midi , Se  pendant  lefditcs  trois  années  on 
leur  préparerait  trois  fois  autant  de  terre  que  con- 
tiendrait le  lieu  de  la  pepiniere , Se  à mefure  que  l'on 
tircroit  un  Arbre  avec  touw  fa  racine  , on  le  feroic 
replanter  en  même  foleil.cn  meme  ttombic,  Se  en  mê- 
me ordre  qu’ils  croient  en  les  plantant  ; mais  au  lieu 
qu’ils  n’etoient  plantés  qu'à  un  pié  l'un  de  l'autre  , 
on  les  replanterait  à trois  pieds,  ou  à une  bonne 
diftancc  , que  leurs  racines  & forces  permettraient. 

On  cftime  que  vous  jugerez  bien  que  l'on  ne  retar- 
derait pas  de  beaucoup  ces  Arbres  , Se  qu'au  contrai- 
re , on  les  avancerait  incomparablement  davantage 
par  le  renouvellement  du  loi  ; Se  tels  Arbres  ne  pour- 
raient être  allez  payés  pour  replanter  , d’autant  qu'au 
tems  de  leur  levée  pour  les  meure  en  place,  vous  au- 
riez lcfdics  Arbres  avec  facilité  avec  toutes  leurs  ra- 
cines, fans  en  offenfer  aucune  autre  , aulicuqu’or- 
dinaircment  vous  en  gâtez  deux  pour  en  avoir  un. 
On  vous  prie  , fi  le  cœur  vous  en  dit , que  vous  (oyez 
le  premier  qui  en  fafficz  l’cflai , fi  vous  ne  voulez  du 
total.au  moinsd’unc  bonne  partie,  Se  vous  verrez  des 
merveilles.  On  vous  en  allure  autant  que  l'on  peut  li- 
citement (aire  & afsùrcr  en  bien  raifonuant  , pour  ne 
l'avoir  pas  encore  vù  pratiquer. 

On  fait  des  allées  d"  Arbres  de  haute  futaye,  de  chê- 
nes, d'ormes,  de  maronniers.  Sec.  Pour  ceux  qu'on 
cultive  dans  les  jardins , on  leur  donne  plulicuts 
noms , fuivant  leur  lîtuation. 

Arbre  de  haut  en  de  plein  vent  , Arbre  de  tige 
eu  en  plein  air. 

C’cft  la  meme  chofe.  On  fe  fert  de  ces  expreflîons 
pour  marquer  des  Arbres  qui  s’élèvent  naturellement 
fort  haut , Se  que  l'on  ne  rabaifle  pas.  Certains  fruits 
font  meilleurs  en  plein  vent  qu'en  buiiTon , ou  en 
efpalier. 

Un  Arbre  nain  en  en  bnijfen. 

C’eft  celui  qu'on  tient  bas  , Se  auquel  on  ne  laiflê 
que  demi-pié  de  tige.  On  le  vuidc  ai  dedans  , afin 
que  fes  branches  s’étendant  fur  les  côtés , forment 
une  boule  ou  un  buillon  arrondi. 

Arbre  en  efpalier. 

C'cft  celui  dont  les  branches  font  étendues  Se  at- 
tachées contre  des  murailles  , en  façon  de  main  ou- 
verte , qu'on  appelle  caillé  à plat.  Il  y a auiTt  des  Ar- 
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bres  en  efpalier  , en  plein  air  , ils  font  taillés  à plat  ; 
ils  ont  Pair  des  deux  cotes , & leurs  branches  font 
Coûtâmes  par  des  charniers  ou  échalas  mis  en  forme 
de  raquette. 

Arbres  en  contrefpaliers  , en  baya  d’appui. 

Ce  font  des  Arbres  plantés  en  ligne  parallèle  près 
de  l'efpalicr. 

Arbres  conifères. 

C'cft  celui  donc  le  fruit  eft  de  figure  conique  , 
comme  lefapin,  le  pin  , Icmclczc.  Arbre  fruitier. 
C'cft  celui  qui  porte  du  fruit. 

Arbres  fur  franc. 

Sont  ceux  qui  ont  etc  greffes  fur  des  fauvageons  ve- 
nus de  pépin  ; ou  venus  de  boutures  dans  le  voiiina- 
gc  d’autres  fâuvageons  j ainfi  on  dit , un  poirier  fur 
franc  , à la  différence  d’un  poirier  greffe  fur  coignaf- 
iier  ; on  die  un  pommier  greffé  fur  franc  , à la  diffé- 
rence d'un  pommier  greffe  fur  paradis. 

Arbres  bien  aboutis. 

Se  dit  de  ceux  qui  ont  beaucoup  de  boutons  à fruit. 
Se  qu'on  dit  aufli  bien  boutonnes  ; Se  le  contraire  fe 
die  de  ceux  qui  en  ont  peu  ou  point. 

Arbres  bien  en  mal  aprétis.  Et  Arbres  bien  eu  mal 
prépares. 

Ce  (ont  des  termes  qui  lignifient  la  même  chofe 
qu’ Arbres  bien  ou  mal  aboutis. 

Arbres  fatigués. 

Se  dit  des  Arbres  qui  parodient  ufés , foit  de  vicil- 
lcflc  , foit  faute  de  culture  , foit  aufli  pour  être 
dans  un  méchant  fonds  -,  enforre  qu'ils  11e  font  plus 
ni  beaux  jets  nouveaux , ni  beaux  boutons  à fruit  -, 
Se  au  contraire  , fc  chargent  de  moufle  Se  de  gale  , Se 
ne  font  qu'une  infinité  de  boutons  à fruit  fur  les 
queues  des  anciens  boutons  , Se  ces  nouveaux  bou- 
tons ont  beau  fleurir  , ou  ils  ne  nouent  point , ou  ils 
ne  font  que  de  méchans  petits  fruits. 

Quoiqu'on  ait  dit  bien  des  chofes  fur  les  Arbres  , 
cependant  il  en  refte  encore  beaucoup  à dire.  Les  Ar- 
bres , par  exemple , viennent  de  graines,  on  les  plante 
dans  ta  batanlicrc  , en  fortant  de  la  pepiniere  ; Us 
fervent  à faire  des  taillis  ou  des  bois  de  haute  futaye  j 
on  les  employé  dam  la  mcnuifcric.  Il  eft  bon  de  con- 
sulter tous  ces  articles , Se  pluficurs  autres  qui  ont 
rapport  aux  Arbres , comme  taille  , jardin  , plantes  , 
greffe  , terre  , &c. 

A R B R 1 S S E A U.  C'eft  une  plante  ligneufe  , plus 
petite  que  l'Arbre  , laquelle  outre  la  principale  tige 
Se  les  branches  , produit  très-fouvent  de  la  meme  ra- 
cine pluficurs  pieds  confiderables.  Tels  font  le  rroef- 
11c , le  filaria  Se  les  lauriers.  Les  Arbres  Se  Arbrifieaux 
pouffent  en  automne  des  boutons  dans  les  aiflcUes 
dçs  feuilles.  Ces  boutons  fc  développent  au  printems  , 
Se  s'épanouiflènt  en  feuilles  Se  en  fleurs.  Cette  diffé- 
rence jointe  à la  grandeur  , fait  qu'on  distingue  ai.C- 
ment  les  Arbi ilTcaux  des  fous-Arbrifleaux. 

ARBROT.  Terme  d'OifcIcur.  Elpccc  de  peci* 
arbre  garni  de  gluaux.  On  dit , prendre  Us  oifeaux  à 
l’Arbrot. 

ARBUSTE  ou  fous-arbrifleau.  C'cft  le  nom 
qu'on  donne  aux  plantes  ligneufes  ou  petits  buiiïons 
moindres  que  les  arbrifieaux.  Ils  ne  pouffent  point  en 
automne  des  boutons  à fleur  ou  à fruit.  Tels  font  le 
thim  , le  romarin. 

ARC 

ARC  AN  ÇO  N.  ^«.Colopuone. 
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A R.  CE  N A L.  Quelques  - uns  difonr  Arcenac. 
Magalin  d'armes  , Se  de  rouie  forte  d'appareil  de 
guerre , ou  de  marine. 

ARCHAL.  Leton  ; il  u’eft  plus  en  ufage  que 
quand  il  eft  joint  avec  le  mot  fil  : fil  d'Archal. 

ARCHIVES.  Lieu  où  l'on  ferre  , Se  où  l'on 
garde  des  titres  , des  cartes  Se  autres  pièces  d'impor- 
tance. 

ARCANUM  D U P L 1 C A T U M.  Z.4W4- 
mtrt  de  U faire  > dons  un  ufage  continue  > donné  au 
commencement,  guérit  toutes  les  fièvres  , Se  même  les 
feorbutiques.  Si  vous  n’en  avez  point , vous  le  ferez 
facilement  de  cetre  manière  : 

Prenez  du  vitriol , faitcs-le  diffoudre  dans  de  l'eau, 
& filtrez  cette  diiloluhun  ; puis  jettez  deifùs  goûte  à 
goûte  de  la  liqueur  de  nitre  fixé  avec  le  charbon;vou$ 
aurez  un  coagulum  que  vous  fondrez  dans  un  creufet. 
La  dofecft  d'un  fcrupule. 

A RC-EN-C1EL.  C’eft  un  aflèmblage  de 
plulicurs  couleurs  difpofées  en  arc , qui  paroît  dans 
une  nuée  ptuvieufe.  On  apperçoit  l'Arc-cn-cicl , lorf- 
que  la  nuée  commence  à le  fondre  en  petites  goures 
rondes , que  le  folcil  lui  eft  oppofé , & qu'il  eft  peu 
élevé  (ur  l'horifon.  Le  fpe&aceur  fe  trouve  toujours 
entre  le  folcil  Se  l’Aic-en-del.  On  y remarque  quatre 
couleurs  principales  , qui  font  le  rouge  , le  jaune  , le 
bleu  Se  le  violet.  Ces  couleurs  font  produites  par  les 
diitcrcnies  refraékions  des  rayons  du  folcil , qui  en- 
trent Se  qui  fortent  des  petites  goûtes  d'eau.  Elles 
font  tellement  difpofées  ; que  le  rouge  paroît  fur  le 
bord  extérieur , & le  violet  fur  le  bord  intérieur. 

Quand  on  regarde  avec  attention  l'Arc-cn-ciel,  on 
obici  ve  qu'il  eft  environné  d'un  autre  , dont  les  cou- 
leurs font  bien  plus  fbibles  Se  dans  uirc  fituation  con- 
traire y de  forte  que  dans  celui-ci , le  rouge  eft  au  de- 
dans Se  le  violet  au  dehors. 

L'Ar-en-ciel  frmble  avoir  fcs  deux  cor- 
nes pofées  fur  la  terre  , lorfqu'il  eft  vû  tout  entier  ; Se 
û on  avance  , il  paroît  reculer  -,  fi  on  recule  , il  paroît 
avancer.  Cela  vient  de  ce  qu'à  mefure  qu'on  change 
de  place  , nous  perdons  des  rayons  rompus  du  folcil , 
qui  venoiem  d'abord  frapper  noue  œil , fous  un  cer- 
tain angle  , Se  auxquels  il  en  fucccde  d'autres  qui 
panent  des  goûtes  plus  ou  moins  éloignées  des  pre- 
mières , Se  qui  doivent  en  fonir  toujours  fous  un 
meme  angle  , pour  nous  donner  la  même  fenfarion. 
C’eft  ce  qui  fait  que  nous  jugeons  que  l'Arc -eixicl 
change  de  place , quand  nous  en  changeons.  D'où 
l'on  voit  que  deux  perfonnes  ne  voyent  pas  le  même 
Arc-en-ciel , quoi  qu'ils  voyent  les  mêmes  couleurs  , 
à peu  près  dans  le  même  endroit. 

On  peut  remarquer  les  couleurs  de  l'Arc-cn-ciel 
dans  les  jets  d’eau  ; pourvu  qu’on  foît  placé  de  telle 
maniéré  , qu’ayant  le  dos  tourné  au  folcil  , on  re- 
garde le  jet  d'eau.  On  peut  même  les  reprefenter  par 
le  moyen  d'une  pluye  artificielle  , comme  nous  l'en- 
foigne  Mr.  Poliniere  dans  la  87*.  de  les  expériences 
phyfiques. 

ARÇON.  Efpcce  d'arc  qui  foùrient  une  (elle  , 
& qui  lui  donne  la  forme.  Il  y a l’Arçon  de  devant , 
Se  l'Arçon  de  derrière  ; il  y a aulli  des  Arçons  mobi- 
les pour  les  fcllcs  à tous  chevaux. 

ARDENT.  Pierre  ardente , ou  qui  s’enfUmc 
avec  l'eau.  Ce  mot  fe  dit  aulli  de  certains  feux  fol- 
lets qui  fâutélcnt  autour  des  eaux  Se  des  lieux  maré- 
cageux. 

Ardent.  Terme  de  Blafon  , qui  fe  dit  d’un 
charbon  allumé. 

ARDILLON.  C’cft  une  petite  pointe  , qui  eft 
au  milieu  de  la  boucle  , Se  qui  fort  à là  tenir  forme. 

ARDOISE.  Pierre  tendre  Se  brune , qui  fo  levé 
par  fouilles,  & qui  fort  à couvrit  les  belles  maifons. 
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ARDOISÉ.  Se  dit  des  oifeaux , Se  particuliè- 
rement des  pigeons  , dont  la  couleur  tient  de  celle  de 
l'Ardoifc. 

ARDOISIERE.  Carrière  , d'où  l'on  tire 
l'ardoife. 

ARECIUM.  Plante  propre  contre  la  rétention 
d'urine , 6c  le  mal  de  dent. 

A R E C A.  Efpcce  de  noifette  qui  croît  aux  In- 
des , fur  certains  palmiers. 

A RE  OTEC  TONIQUE.  Terme  de  Forti- 
fication. Partie  de  l’architcélurc  militaire , qui  concer- 
ne l'attaque  & le  combat. 

A R E O T I QU  E.  Sorte  de  médicament , qui 
facilite  la  tranfpiration,  en  ouvrant  les  pores. 

A R E R Se  dit  d'un  vaillcau  qui  chalfo  fur  fes  an- 
cres -,  c’cft-à-dire , qui  les  traîne. 
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ARGANEAU.  Terme  de  Marine.  Gros  an- 
neau de  for , où  l'on  attache  les  cordages. 

A R G É M O N E.  Pavot  fauvage,  qui  fort  à gué- 
rir les  argemons , ou  argcmoncs , c'cft-à-dire , certains 
petits  ulcérés  qui  viennent  aux  yeux. 

A R G E M O N E,  Voyez.  Anemone. 

ARGENT.  Il  tient  le  fécond  rang  entre  les 
métaux.  Il  eft  blanc,  poli  Se  rcfplendilunt  -,  il  s'é- 
tend fous  le  marteau.  On  l'affine  en  fortant  de  la 
mine  avec  le  mercure  ou  vif  argent.  On  nous  en  ap- 
porte une  grande  quantité  de  l'Amérique,  quoiqu'on 
en  trouve  en  plulicurs  endroits  de  l'Europe.  Il  eft 
quelquefois  mêlé  avec  de  l'or  ou  du  plomb , Se  toù- 

Ë‘  >urs  avec  du  cuivre  , d’avec  lequel  il  n 'eft  pas  pofli- 
le  de  le  feparcr  entièrement.  Il  eft  très-difficile  à 
fondre  , ce  qui  vient  apparemment  de  ce  que  fos  par- 
ties intégrantes  font  fort  petites  , fort  lolidcs , Se 
exa élément  combinées  enfomble.  L'eau  regale  qui 
dillbut  l’or  , ne  touche  point  à l'Argent , il  faut  em- 
ployer l’eau  forte.  Quand  on  veut  purifier  ce  métal  , 
on  le  fait  par  la  coupelle  Se  par  le  départ  ; comme  on 
Je  dira  bien-tôc. 

Ce  qu'on  appelle  carar  en  l'or  , eft  appellé  denier 
en  l'Argent.  Le  detÿer  eft  double  du  carat.  El  l'on 
dit  de  l’Argent  à douze  deniers  pour  faire  entendre 
de  l'Argent  tres-pur  , comme  on  dit  de  l'or  à vingt- 
quafte  carats.  Et  pour  faire  entendre  les  autres  de- 
grés de  pureté , on  s’exprime  de  cette  forte  : de  l'Ar- 
gent 4 onue  denier  s Û demi , 4 omj  denier t , & ainfi  du 
refte. 

Comme  il  n'y  a point  d'or  à vingt-quatre  carats  , 
il  n'y  a point  non  plus  d'argent  à douze  deniers  , par- 
ce qu’il  s'y  trouve  toujours  du  mélange , quelque  pei- 
ne qu'on  ait  prifo  pour  le  purifier. 

On  diftingisc  encore  l’Argent  de  vaille  11c  d'avec  ce- 
lui de  coupelle.  L'Argent  de  vaiflcllc  contient  une 
partie  de  cuivre  fur  vingt-quatre  parties  d'Argent  ; 
Se  l'Argent  de  coupelle  n'en  contient  qu'un  quart  de 
partie  for  vingt-quatre  parties  d'Argent. 

‘Purification  de  l'Argent  par  la  cenpeüe. 

Purifier  l’Argent , c'eft  en  féparer  les  autres  mé- 
taux avec  lefqucls  il  eft  mêlé.  Cette  opétation  fo  fait 
par  la  coupelle , de  la  maniéré  fuivante. 

Prenez  une  coupelle  faite  avec  des  cendres  d'ot 
ou  de  cornes  , couvrez- la  & la  faites  chauffer  peu 
à peu  fur  les  charbons  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  rougei 
Mettcz-y  quatre  ou  cinq  fois  autant  de  plomb  que 
vous  aurez  d'Argent  à purifier  ; 1 aillez  fondre  ce 
plomb  , afin  qu'il  rcmplillc  les  porcs  de  la  coupelle, 
ce  qui  fc  fait  en  peu  de  tems  , puis  jettez  votre  ar- 
gent au  milieu , Se  il  fo  fondra  auih-iot.  Mettez  du 
Bois  autour  de  la  coupelle  Se  fouillez  ; afin  que  la 
flime  réverbéré  fur  la  matière , les  impuretés  le  mê- 
leront 
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lcronc  avec  le  plomb , & l'argent  demeurera  pur  Se 
net  au  milieu  de  la  coupelle  ; le  plomb  étant  rempli 
de  ces  Icônes  d'Argenc , reliera  aux  côtés  en  forme 
d'écume  , on  peut  le  ramifier  avec  une  cuillicr&  le 
laificr  refroidir,  c’eft  te  qu'on  appelle  licarge.  Selon  le 
degré  de  calcination  que  cccrc  matière  a reçue  , elle 
prend  diverfes  couleurs,  8c  on  la  npmmc  tantôt  litarge 
d'or  , Se  tantôt  litarge  d'Argent.  SÎon  la  lailfc  dans  la 
coupelle  , elle  pafle  par  les  porcs , car  il  faut  remar- 
ucr  que  b coupelle  étant  faite  exprès  av.ee  des  ccn- 
rcs  privées  de  Ici , elle  cil  fort  porculc  , il  faut  con- 
tinuer le  feu  jufqu’A  ce  qu'il  ne  s’élève  plus  de  fumée. 

Cote  préparation  nettoyé  L’argent  de  tous  les  au- 
tres métaux  , excepte  de  l’or  qui  refifte  il  la  coupelle. 

Il  faut  pour  fe parer  ces  deux  métaux  avoir  re- 
cours au  départ  i car  l’eau  forte  difiout  l'Argent  -, 
mais  ne  pouvant  pénétrer  l'or  , elle  le  lailler  au  fond 
en  pouJrc. 

Purification  de  1‘ sirgtnl  par  le  départ* 

Faites  fondre  cnfemblc  dans  un  creufct , par  un 
grand  feu  , trois  parties  d'argent  & une  partie  d'or; 
jette?  peu  - il  - peu  le  mélange  fomlu  dans  de  l’eau 
froide,  il  s’y  condcnfc  en  grenailles.  Jette?  l'eau, 
faites  lécher  ces  grenailles , Omette* -les  diilbudrc 
dans  deux  ou  trois  fois  amant  d’eau  forte , l'Argent 
(c  difiout , Se  l’or  fc  précipite,  au  fond  du  vmilcau  ; 
car  il  ne  peut  eue  pénétré  par  ce  difttdvam. 

Remarquez  que  dans  cette  operation  , on  mélo  de 
l'or  avec  de  l'Aigcnt , afin  que  li  cet  Argent  conte  - 
noit  quelque  particule  d'or  , il  (oie  entrainc  & pré- 
cipite avec  celui  qu'on  y a ajouté.  Cet  or  précipité 
s'appelle  or  de  départ. 

On  verfe  par  inclination  , la  difioluiion  d’Argenc 
dans  une  terrine,  où  l'on  a mis  auparavant  une 
plaque  de  cuivre  Se  dix  oti  douze  fois  autant  d'eau 
commune.  On  lailfc  ce  mélange  en  repos  pendant 
quelques  heures  , 6c  quand  on  voit  le  cuivre  cou- 
vert de  b poudre  ou  précipité  d'Argent , Se  que 
- l'eau  cft  bleue  , on  b filtre  , c'en  ce  qu'on  appelle 
Eau  fécondé.  Elle  cft  propre  pour  faire  efearre  aux 
chancres , 8e  pour  manger  les  chairs  baveufes.  On 
fait  lécha  la  poudre  d'Argent  , 6c  on  b peut  mettre 
en  lingot , b fiûfknt  fondre  dans  un  cvculci  avec 
un  peu  de  (alpêtrc. 

Si  vous  faites  tremper  quelques  heures  une  plaque 
de  fa  dans  l'eau  lecondc  , le  cuivre  qui  la  failoit 
bleue , fc  précipitera  à inclure  que  le  fer  fera  dif- 
fous.  Si  vous  filtrez  cette  difiblution  , 6c  que  vous  y 
faille?  tremper  un  morceau  de  pierre  calamine , le 
firr  difious  tombera  au  fond  en  poudre,  Se  b picnc 
fe  diljbudra.  Si  vous  filtrez  la  liqueur  Se  que  Vous 
jetticz  defius  1a  filtration  goutte  à goutte  de  la  li- 
queur île  nitre  fixe , il  fc  fera  précipitation  de  b 
calamine.  Si  enfin  vous  filtrez  cette  liqueur,  Se 
qu'a  près  en  avoir  mis  évaporer  une  partie  , vous  la 
Uiilicz  cryiblliicr , vous  aurez  un  (al pêne  qui  brû- 
lera comme  le  commun. 

Calcination  dt  l'argent. 

Prenez  deux  onces  Argent  de  coupelle  limé  fub- 
tilcment } incorporez  - le  avec  autres  fut  onces  de 
mercure  foiblimc  corrofif , mettez -le  dans  un  ma- 
rras luié  au  fond  , pofcz-lc  fur  un  petit  feu  de  char- 
bon , Se  laiflez  ainh  corroder  cnfemblc  durant  un 
Miferere  -,  puis  ôtez  le  matras  du  fou , Se  laidcz  refroi- 
dir i feparez  le  lute  , rompez  le  matras  Se  broyez  ce 
volatil  Se  le  fixe  cnfemblc  -,  mcttcz-le  derechef  dam 
un  autre  matras  , pofcz-lc  fur  un  petit  feu  de  char- 
bon durant  un  Mijerere , laillcz  refroidir,  réïtocz 
Terne  /. 
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ainft  quatre  fois  en  tout , 6c  i b fin  vous  trouve. cz 
au  fond  du  matras  votre  argent  en  forme  de  cire 
jaune  fufibie  ; cet  argent  fuliblc  qu'il  faudra  joindre 
avec  cent  cinquante  livres  de  votre  fondu, 6c  pro- 
céda comme  il  fera  dit  dans  l'article  de»  pierres 
précieufes  pour  faire  la  CfccJoinc  ; mais  comme 
cet  Argent  ne  lé  peut  broyer  , il  faudra  le  couper 
par  petites  tranches  bien  déliées  pour  s'en  lcrvir  } il 
ne  faudra  pas  prcnJrc  ce  quil  y aura  de  lublimé  , 
mais  feulement  de  fixe. 

Peur  mater  1‘  Argent. 

Prenez  du  blanc  de  caulé , broyez -le  i l'oau  , puis 
détrcmpez-lc  avec  de  la  colle  de  poifiôn , ou  de  gands 
fort  claire  i b première  cft  la  plus  belle  ; on  l'ap- 
plique avec  le  pinceau  fur  ks  endroits  qu’on  veut 
mAter. 

On  employé  l’Argent  en  Médecine , lorfqu'il  a 
été  réduit  en  feuilles  irès-minccs  Se  rrès-dcliécs.  On 
pourroit  encore  fc  lcrvir  du  précipité  d'Argent  au 
lieu  «le  ccs'.foüiiles.  On  en  fait  prendre  À ceux  qui 
ont  reçu  une  trop  grande  quantité  de  vif  argent, 
foie  par  les  friûiom  , fort  par  b bouche.  Il  agit 
contre  le  vif  - argent  en  fc  liant  avec  lui  6c  en  l'ap- 
pclanrillknt.  La  do(c  cft  depuis  quatre  grains  jufqu’i 
un  fcrapulc j on  pourroit  même  en  donner  une  plus 
grande  quantité  bus  craindre  de  faire  mal.  C'eft  lé 
trompa  que  de  croire  qu'il  cft  bon  dam  les  mala- 
dies au  cerveau. 

Les  fouphres  minéraux  Se  végétaux  difious  par 
des  alcalis  rougiflent  l'Argent  qu'on  y trempe  pen- 
dant qu'ils  (ont  cliauds  , 6c  lui  donnent  une  cou- 
leur d'or  lupcrficiclle.  Ecmuilcr  rapporte  qu’ayant 
dillôus  des  cendres  dans  de  l’eau.  Se  jetté  du  char- 
bon en  poudre  lur  b difioluiion  , il  filtra  b li- 
queur, 6c  y mit  une  piece  d'Argenc  qui  prit  une 
belle  couleur  jaune. 

Dans  l'article  de  l'or  vous  y crouvaez  la  ma- 
nière d'appliquer  l'or  Se  i'Argcnc , 6c  de  faire  en  co- 
quille ces  deux  mcuux. 

Les  Aftrologucs  Se  les  Alchimiftes  donnent  i l’ar- 
gent le  nom  de  Lune  , parce  qu'ils  aoyent  que  ce 
métal  cft  de  U même  matiac  que  1a  Lune  , 3c  qu'il 
en  reçoit  perpétuellement  des  influences.  Ainfi  les 
magifteres , les  teintures , 1k  huila  Sec.  de  Lune  , 
ne  font  aune  chofc  que  des  opérations  faites  fur 
l'argent. 

Pour  argenter  tes  jetions  de  cuivre . 

Matez  vos  jetions  fur  un  lit  de  courtière  d’é- 
taim  , que  vous  aurez  préparé  dans  un  poêlon  , <ie 
manière  que  les  jettons  ne  le  touchent  point.  Faites 
un  fécond  lit  de  tournure  d'étaim  , 6c  un  autre  «le 
ierrom  , puis  un  troifiéme  , faifanc  toujours  lit  fur 
lit  : prenez  enfuitc  parties  égala  d'alun  de  roche  fle 
de  tartre  de  Montpellier  i vous  pilerez  enfomble 
' ck  deux  drogues , 6c  apres  avoir  rempli  d'eau  votre 
poêlon , vous  les  jetterez  par  defius  6c  forez  bouillir 
le  tout  jufqu'à  ce  que  vos  jettons  fortent  blancs.  Au 
refte  s’ils  et  oient  gras  , il  faut  , avant  de  1k  mettre 
dans  le  poêlon  , les  dcgiaificr  avec  du  fable , ou  de 
l'eau  de  lellivc. 

Pour  argenter  avec  et  asm  de  glace. 

Broyez  fur  le  marbre  votre  craim  de  gbcc  , Se  la- 
vcz-lc Jufques  à ce  que  l'eau  en  forte  claire.  Colicz- 
Ic  enfouie  avec  de  la  colle  de  rognures  de  gands  » 
ou  de  parchemin  ; puis  couchez-le  fimplement  fur 
le  blanc  fans  y mettre  «l'alTictte  , ÔC  le  polifiéz.  Il  cft 
à propos  de  brunir  le  blanc  avant  de  brunir  l'étaim  -, 
après  quoi  on  ma  une  fouille  de  papier  fur  laquelle 
ou  brunit  encore  l'étaim  une  féconde  fois.  Pour  rc- 
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prdcntcr  l'ivoire  , on  broyé  un  peu  d'ocrc  jaune 
qu'on  mêle  avec  le  blanc. 

Pour  argenter  des  fgures  de  cuivre. 

Quaml  vous  aurez  bien  nettoyé  & lavé  vos  figu- 
res avec  une  forte  Icllive , 5c  que  vous  les  aurez 
efl'uyées  avec  un  linge  bien  fcc  , vous  les  frotterez 
avec  une  compolition  de  tartre  5c  de  fol  ammoniac 
malaxée  avec  un  peu  de  dillblurion  d’argent , par 
l’eau  forte  avec  laquelle  vous  l’aurez  retirée.  Mouil- 
lez enfiiitc  ces  poudres  avec  un  peu  de  falive  , frot- 
tez-cn  les  figures  avec  du  cuir , jul'qu  i ce  qu’elles 
ayent  pris  une  belle  couleur. 

jiutre  maniéré. 

Prenez  de  l’écume  d’Argcnt,que  les  laveurs  ont 
féparée  de  l’or  ; broyez  cet  argon  & le  gommez  un 
peu  , couchez-le  fur  la  figure  & bruni(lcz-lc  comme 
il  faut.  Votre  figure  paroura  d’ Argent  mallif. 

Pour  blanchir  l'argenterie. 

Prenez  trois  plats  ; râpez  dans  le  prémier  quatre 
onces  de  favon  blanc  , y ajoûcant  chopine  d’eau 
chaude.  Menez  dans  le  fécond  , pour  un  fou  de  lie 
de  vin  en  pain  , avec  une  autre  chopine  d’eau  chau- 
de , & dans  le  rroificmc  pour  un  fou  de  cendres  gra- 
velccs  avec  même  quantité  d’eau  chaude.  Prenez 
enfuite  une  brofTc  de  poil , que  vous  tremperez  pré- 
mierement  dans  la  liqueur  de  lie  ; enfuite  dans  la 
gravelée  , 5c  enfin  dans  le  favon.  Il  faut  en  dernier 
lieu  bien  frotter  l'argenterie  , la  laver  dans  l’eau 
chaude , fie  l’clTuyer  avec  un  linge  bien  blanc  Si 
bien  fcc. 

j4 attentent , & fans  feu. 

Prenez  de  la  poudre  de  «le  de  Mont-martre  cal- 
cinée au  four  fie  oaflcc  au  tamis,  fie  froteez-cn  l’ar- 

r nterie  avec  du  drap  , ou  quelque  autre  morceau 
étoffe. 

Peur  peindre  & écrire  en  lettres  d'argent , principale- 
ment avec  le  pinceau. 

Après  avoir  pilé  de  l’éraim  de  glace  dans  un 
moaier  de  fonte  ; vous  le  broycrcz  bien  fie  le  dé- 
tremperez fur  le  porphyre  avec  l’eau  commune  j en- 
fuite  l’ayant  laifîc  repofer  pendant  quelque  tco»  » 
vous  vuiderez  l’eau  oui  fera  noire  fie  crallculc  -,8c  vous 
le  laverez  encore  pluficurs  fois  julqu’à  ce  que  l'eau 
forte  nette  5e  claire.  Alors  vous  le  tremperez  avec 
de  l’eau  de  gomme  , 5c  puis  vous  vous  en  fervirez 
pour  peindre  , ou  pour  écrire. 

Argent  pour  écrire.  Paye z Encre. 
Argent.  Verni  fur  l'Argent.  Payez  V erni. 
Argent.  Blanchir  le  fer  en  Argent,  Payez  Fer. 
Argent.  Pour  blanchir  l’étaim  Si  le  rendre  dur 
Comme  l'Argent.  Payez.  É T A 1 M. 

Argent,  en  coquille,  Payez  O R. 

Argent.  Pour  remettre  les  paflcmcns  d’or  Si 
d’Argcnr.  Payez,  Passement. 

A r g e n t - v i f.  On  dit  mieux  Vif  - Argent. 
Mercure  , minéral  coû  jours  fluide.  Pour  le  fixer  , 
Payez  Mercure.  ‘ 

Argent-trait.  Terme  de  Tireur  d’or. 
C'cft  de  l'Argent  qu’on  a fait  paflcr  par  les  filières. 

ARGENTE  K IF..  Peur  la  nettoyer  fans  bouilli- 
taire.  Prenez  quatre  onces  de  favon  blanc  rapc  dans 
un  plat , avec  chopine  d’eau  chaude , pour  un  fou  de 
pain  Sc  de  lie  de  vin , dans  un  autre  plat , avec  au- 
tant d'eau  chaude  , que  dans  l'autre  > 5e  dans  un  troi- 
fiéme  plat , pour  un  fou  de  cendres  gravelées , avec 
pareille  quantité  d’eau  que  dans  les  autres  ; pu» 
prendre  une  brofle  de  poil , que  vous  tremperez 
premièrement  dans  votre  liqueur  de  pain  de  lie  ; fc- 
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condcmcnt  dans  votre  gravelée  , puis  dans  votre 
favon  j enfuite  lavez-la  avec  de  l'eau  ciiaude , fie  l'ef- 
luyrz  avec  un  linge  propre  Si  fcc. 

ARGENTINE.  C’cft  une  planrc  qui  poulie 
de  !a  racine  , des  feuilles  rangées  le  long  d’un  nerf 
ar  paires , dentelées  en  leurs  Wds.  Elle  jette  cncoie 
e paires  branches  de  toutes  parts  , par  le  moyen 
deiquellcs  elle  fe  multiplie  comme  le  fraizicr.  Scs 
fleurs  font  allez  grandes  & fomblablcs  à celles  de 
la  quintefeuille. 

Elle  cft  nommée  Argentine  , non  feulement,  parce 
que  la  feuille  cft  par-dcllôus  argentée  ; mais  par  fes 
verrus , elle  en  mérite  encore  plus  le  titre  ; clic  cft  af- 
tringeme  fie  dcflicative  ; fon  eau  embellit  non-fcule- 
ment  le  teint  des  Dames , elle  fèrvira  aulli , en  mêlant 
de  fâ  poudre  dans  quatre  onces  de  fon  eau  , avec  un 
peu  de  corail , à arrêter  leurs  flux  cxcelÉfs  , tant 
rouges  que  blancs , 5c  pareillement  le  cours  de  ventre 
Si  la  dillènccrie  ; Ci  décodtfon  avec  un  peu  de  vinai- 
gre affermit  les  dents , en  appaife  les  douleurs  , Si 
remet  1a  luette  relâchée , en  y mêlant  un  peu  d’alun  j 
elle  a encore  cela  de  propre , qu'à  quelque  fievre  que 
ce  foit  , clic  en  appaile  l'extrême  chaleur  , en  la 
tenant  dans  1a  maiu  , & l’appliquant  à la  plante  des 
pieds. 

Argentine  ou  jdgrimoine  feuvage.  Elle  a les 
feuilles  comme  l'agrimoinc  i elles  font  velues , vertes 
dclfi»  & blanches  dclïous  ; fes  tiges  rampent  par  ter- 
re comme  celles  de  la  pilofelle  j clic  produit  des  fleurs 
jaunes  qui  tiennent  à une  longue  queue  , & qui  ref- 
fcmblem  à celles  du  renoncule  des  jardins  , fa  faciiie 
cft  rouge  en  dehors  5c , blanche  en  tkdans. 

Elle  croit  dans  les  lieux  humides  , 5c  auprès  des 
chemins , & fleurit  en  Juin  Si  Juillet. 

Ellceft  extrêmement  aftringcntc , auftî  clic  cft  bon- 
ne contre  la  diflènterie , la  diarrhée  , 5c  pour  arrêter 
les  mois  -,  ce  qu’elle  fait  la  menant  dans  les  fouliers 
fous  la  plante  de9  pieds,  fans  rien  entre  deux. 

Argentine.  Elle  a une  vertu  excellente  fur 
toutes  les  herbes , pour  rompie  la  pierre  , guérir  les 
ulcérés  5c  playes  malignes  dans  le  corps,  arrête  le 
flux  , la  diilcnterie , Si  diflouc  le  fâng  caille  , prife 
en  breuvage. 

ARGILE.  Terre  grafle , qui  cft  propre  à faire 
des  pots , 5c  à divers  autres  uïagcs. 

A R GO  T.  C'cft  l'extrémité  d'une  branche  qui  cft 
morte  , fi  bien  qu'ôtant  cette  extrémité  morte  jufques 
fur  le  vif , cela  s'appelle  ôter  l'Argot  : il  n'y  a rien 
de  plus  défàgréablc  dans  un  atbre , que  d’y  voir  ces 
Argots , 5c  un  Jardinier  intelligent  5c  propre  , prend 
un  extrême  foin  de  les  ôter.  Cela  eft  particulièrement 
néccifaire  en  fait  de  pcpinicres  pour  les  arbres  greffés 
en  écuflbn. 
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A R 1 S A R U M.  C'cft  une  plante  qui  jette  des 
fouilles  pointues  , vertes , fourenues  par  des  queues 
longues.  U s'élève  d'entre  elles  une  tige  marquetée 
de  taches  rouges  , qui  porte  à fa  fommité  une  fleur 
formée  en  capuchon , (es  fruits  font  des  bayes  rou- 
ges. Sa  racine  eft  groflc  comme  une  olive  ; mais  plus 
acre  de  beaucoup  & plus  forte  que  celle  de  l'aron  \ 
clic  a les  feuilles  de  l'aron  , mais  plus  petites  ; fa  tige 
cft  menue  , au  lomxnet  de  laquelle  elle  a une  petite 

rne  ouverte  d’un  côté , d’ou  fort  une  petite  langue 
oulcur  pâle.  Elle  vient  dans  le  Portugal  5c  dans 
l'Andaloulic,dans  les  colines,  lieux  pierreux  5c  le  long 
des  hayes  5c  chemins.  Elle  fleutir  en  Novembre  , Dé- 
cembre, Janvier  fie  Février.  Elle  cft  beaucoup  plus  pi- 
quante que  l'aron-, enduite,  elles  arrête  les  ulcérés cor- 
rofifs  ; on  en  fait  des  collyres  excellais  pour  les  filiales 
des  yeux  ; mife  en  emplâtre  fur  les  partie,  génitales 
de  quelque  animal  que  ce  foit,  clic  les  corromt. 
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ARISTOLOCHE.  C'cft  une  plante  qui 
jette  plusieurs  tiges  farmenteufes  , foibles , pliantes  , 
remues  d’cfpacc  en  cfpace  ou  alternativement  de 
feuilles  prcfquc  rondes  d'un  verd  pile  , attachées  à 
des  queues  tort  courtes  , Se  en  embraifant  en  partie 
leur  tige.  Scsflcutsqui  fortent  des  aiflcllcs  des  feuil- 
les , font  en  tuyaux  fermes  en  bas  , ouverts  & évafcs 
en  haut  , coupés  en  forme  de  languette  , de  couleur 
purpurine  l'i  foncée , qu'elle  approche  du  noir.  Son 
fruit  cft  membraneux , ovale,  verd  , mais  il  brunit  en 
mùriflànt.  Cette  plante  croie  dans  les  prés  , dans  les 
vignobles , dans  les  champs  en  terre  grade. 

Il  y a quatre  efpcccs  d’Ariftolochc  , chaque  efpe- 
cc  cft  encore  foufdivifée  en  fes  autres  efpcccs.  La  def- 
cription  qu'on  vient  de  faire , cft  celle  de  l'Ariftolo- 
clic  ronde , que  l’on  a mife  1a  prémicre  de  la  prémie- 
rc  cfpccc. 

L'A  RtSTOtOCH  E cft  appellée  en  latin  Arifo- 
Uebia,  à caufc  qu'elle  cft  propre  à faire  fortir  l'arrie- 
re-faix  apres  l’accouchement  , C malum  tetra  , parce 
que  fon  fruit  rcflcmblc  à une  pomme  i c'cft  une  plan- 
te dont  il  y a quatre  efpcccs  généralcs,la  ronde, la  lon- 
gue , la  clématite  , & la  petite  ou  menue.  La  première 
appellée  Ariftolotbu  rotund 4 , poulie  plulieurs  tiges 
foibles  à la  hauteur  d'un  pié  , Se  fes  feuilles  font  ron- 
des , molles  , fans  queue  , cmbrailani  leur  tige  j fes 
fleurs  font  de  couleur  purpurine  , obfcurc  , tirant  fur 
le  noir  ; (es  fcmcnccs  font  plates  , minces , envelop- 
pées dans  de  petits  fruits  longuets , divifés  en  fîx  cel- 
lules -,  fa  racine  cft  ronde  ou  de  la  figure  d'une  truf- 
fé , brune  en  dehors,  jaunâtre  ai  dedans , fore  amcrc , 
Se  dcfâgréablc  au  goût  ; elle  croît  dans  les  prés  , dans 
les  champs  en  terre  grafle  Se  humide.  La  lccondc  cft 
appcllcc  Arijhlochi a Unga , jette  plufîcurs  farmens  ou 
tiges  pliantes  , longues  d'environ  un  pié  & demi , fc 
répandant  à terre  -,  fès  feuilles  font  faites  ai  faulx  , 
pointues  , attachées  aux  tiges  par  de  petites  queues  ; 
les  fleurs  rctTemblcnc  1 celles  de  l'Ariftoloche  ronde  , 
elles  font  fuivies  de  fruits  figurés  en  petites  poires , 
Se  renferment  des  femenccs  plates  , noires  j la  racine 
cft  longue  & grollc  comme  le  bras  d'un  enfant , ayant 
la  couleur  & le  goût  de  celle  de  l'Ariftoloche  ronde  j 
elle  croit  dans  les  champs  , dans  les  vignes  , dans  les 
bleds  , dans  les  hâves.  La  trailiéme  appellée  ArtflUo- 
ehia  cUmautis , feu  faracemcA , poulie  des  farmens 
droits  , plus  forts  & plus  rubuftes  que  ceux  des  au- 
tres efpcccs  à la  hauteur  d’environ  deux  pieds  ; fes 
feuilles  ont  la  figure  de  celles  du  lierre , ridées , foii- 
tcnucs  par  deux  queues  longues  i fes  fleurs  font  lon- 
guettes , jaunes  , pâles  -,  les  fruits  font  plus  gros  que 
ceux  des  autres  Ariftoloches , de  figure  ovale , divifés 
en  fix  cellules  remplies  de  fcmcncc  plate  ; fa  racine 
cft  menue , filamenteufe  , grife  ; elle  croit  dans  les 
champs , dans  les  vignobles  , dans  les  bois  aux  pays 
chauds  i il  y en  a de  plufleurs  efpcccs.  La  quatrième 
appellée  Ariflolochia  terutt  , feu  pifltlocki.i , feu  pofyr- 
rbifon'y  poulie  plulieurs  tiges  mchucs,  foibles, cou- 
chées à cciffc  i fes  feuilles  & fes  fleurs  font  fembla- 
bles  à celles  des  autres  Ariftoloches  , mais  elles  font 
beaucoup  plus  petites  Se  plus  pâles  ; fon  fruit  cft  fait 
en  petite  poire  fucculentc  , rempli  de  fcmcnce  ; fes 
traînes  font  fort  déliées  , filamenicufcs  , jointes  eti- 
femble  par  un  petit  tronc  en  forme  de  barbe , de  cou- 
leur jaunâtre  , d'un  gûut  âcre  » amer , d'une  odeur 
forte  Se  agréable  -,  elle  croit  dans  les  vignobles  , dans 
les  bois , aux  lieux  chauds , fers  Se  pierreux.  Toutes 
les  Ariftoloches  contiennent  beaucoup  d'huile  & de 
fol , modérément  de  phlcgme  , peu  de  terre  ; elles 
font  vulnéraires.,  déterhves,  hyftcriqucs , propres  pour 
rélifter  à la  gangrené , pour  atténuer  la  pituite , pour 
aider  à la  refpiration  ; on  fc  fort  des  deux  premières 
ofpétcs  extérieurement , Se  on  employé  les  racines  des 
Tom.  /. 
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deux  dernières  dam  les  remèdes  qu'on  fait  prendre 
intérieurement. 

On  peut  fubftirucr  la  troifléme  efpece  à l'Ariftolo- 
chc  longue.  Ses  racines  fc  prennent  en  poudre , de- 
puis demi  dragme  , jufqu'à  deux  dragmes  j Se  en  in- 
îiiflon  , jufqu’à  dcmi-oucc.  Ce  remède  cft  propre 
contre  l'obftrudtion  des  viiccrcs , Se  les  retentions 
d’urine  , pour  faciliter  les  crachcmcns  des  aflhmati- 
ques , Se  provoquer  les  règles.  La  décoélion  d'une  de- 
mi-once d’Ariftolochc  ronde  avec  les  fommités  d’ab- 
finthe  , prife  en  lavement , tous  les  matins  pendant 
huit  jours  , cft  un  excellent  remède  contre  les  hémor- 
rhoïdes  internes , qui  ayant  commence  à fuppurer  > 
pourraient  produire  des  fiftulcs. 

L'A n i st  o loch  e vient  en  toutes  forres  de 
terre  , fans  foin  Se  fans  culture , Se  fc  multiplie  de 
plant  enraciné  en  Mars. 

ARITHMÉTl  Q.U  E.  C'cft  la  fcience  des 
nombres.  Elle  comprend  quatre  principales  règles  : 
favoir  l'addition  , la  fouftraétion  , la  multiplication 
Se  la  diviflon  , par  le  moyen  dcfqucllcs  on  peut  ré- 
foudre toutes  fortes  de  queftions. 

Il  cft  ncccfliirc  avant  toutes  chofcs  de  favoir  la 
numération  , fans  laquelle  on  ne  peut  exprimer  la 
valeur  de  plufîcurs  chiffres  joints  enlemble  , la  table 
fuivantc  en  donnera  le  moyen. 

Table  de  Efumératur, i. 


Nombre 

Dixainc 

Centaine 

Mille 

Dixaine  de  mille 
Centaine  de  mille 
Million 

Dixaine  de  millions 
Centaine  de  millions 
Milliars 

Dixainc  de  milliars 
Centaine  de  milliars 


*4 

JJ* 
4,679 
J3.79* 
77  J»}79 
7>94Î«7J* 
8J>94î/»79 
964»J79,6jï 
1,000,000,000 
iJ»J7°,o67,j4$ 
J7J,i47.J}6,7î7 


Pour  l'intelligence  de  cette  table  , il  faut  remar- 
quer , que  la  première  colonne  du  côté  droit , expri- 
me les  nombres  -,  c'eft-à-dirc  , autant  d'unités , que  la 
figure  vaut  ; comme  1 vaut  un  , x vaut  deux  , j vaut 
trois  , Se  ainfi  des  autres. 

La  féconde  colonne  exprime  les  dixaines  , c'cft-à- 
dire , que  U figure  vaut  autant  de  fois  dix  que  fa’ va- 
leur, comme  un  1 vaut  dix  , un  x vingt , un  j traite, 
un  4 quarante  , & ainfi  des  autres. 

La  troificmc  exprime  des  centaines, c'eft-à-dire, qu'un 
1 vaut  cent , un  7 frpt  cens , un  9 neuf  cens , Sec . 

La  quatrième  exprime  des  mille , la  cinquième  des 
dix  mille  , la  lîxiémc  des  cent  mille  , la  fcpcicmc  des 
millions  , la  huitième  des  dix  millions  , la  neuvième 
des  cent  millions  , la  dixiéme  des  milliars  , la  onziè- 
me des  dix  milliars , Se  la  douzième  des  cent  milliars. 

exemple. 

Je  veux  favoir  ce  que  valent  les  fept  figures  de  U 
foptiéme  ligne  de  la  table  de  numération  , qui  font 
7,94}, 7 5 a.  _ * 

Suivant  l'explication  ci-deflus  , la  prémicre  figure  1 
main  droite  qui  cft  x vaut  deux, la  féconde  qui  dé  cinq 
vaut  cinquante  , la  troiliéme  fcpt  cens , la  quatrième 
trois  mille  , la  cinquième  quarante  mille  , la  fixié- 
mc  neuf  cens  mille  , & la  fcpticme  fept  millions } 
ainfi  toutes  ces  figures  étant  n ombrées , feront  fept 
millions  neuf  cens  quarante-trois  nulle  fept  cens 
cinquante  - deux. 

Il  y a encore  un  autre  caraûcre  qu’on  nomme  zéro 
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6c  qui  eft  figuré  par  o.  Il  ne  fignific  rien  de  tui-mé- 
mc  , mais  il  fcrc  à faire  lignifier  les  ancres.  Ainli  dans 
cette  expreffion  107.  le  dernier  chiffre  7 marque  7 
unités , o qui  eft  au  rang  des  dixiémes , ne  marque 
rien , mais  il  fert  à faire  connoîtrc  que  le  1 eft  place 
au  croiliéme  rang,  6c  qu'il  vaut  1 centièmes. 

ADDITION.  PREMIERE  REGLE . 

Additionner  eft  ajouter  plulîcurs  nombres  enfem- 
blc  pour  faire  un  total. 

Exemple. 

Un  marchand  à vendu  quatre  pièces  d étoffe , fa- 
voir  la  première  456.  livres  1 1.  f.  6.  deniers , la 
fécondé  31  y.  livres  18.  f.  4.  den.  la  troificme  564. 
livres  19.  lous  1 1.  den.  & la  quatrième  lié.  livres 
3.  fous  9.  den.  Il  veut  fa  voir  à quelle  Comme  monte 
le  tout. 

Pour  faire  cette  règle , il  faut  premièrement  favoir 
que  la  livre  tournois  eft  compoféc  de  zo.  fous  , & le 
fou  de  1 z.  deniers. 

Pour  la  difpofition  fie  la  règle , il  faut  oWèrvcr  de 
bien  pofer  les  chiffres , enforte  que  les  deniers  foient 
fous  les  deniers  , les  fous  fous  les  fous , les  livres  fous 
les  livres  , les  dizaines  {bus  les  dizaines , les  centaines 
fous  les  centaines , &c. 


Première  piece 

Difpofition. 
4 y 6 liv. 

1 z fié.  den. 

Seconde 

18  4 

Troificme 

jé4 

19  11 

Quatrième 

ix6 

» 9 

Total 

»J7  i 

14  6 

Preuve 

1 zz 

zz  0 

Pour  l'opération  de  cette  règle , il  faiu  ajouter  tous 
les  deniers  enfcmble  qui  fc  trouvent  monter  à trente 
deniers , qui  valent  z lous  fix  deniers  ; il  faut  pofer 
6.  den.  fous  la  colonne  des  d entiers , 6c  retenir  les  deux 
fous  pour  les  ajodter  à la  colonne  des  fous  , qui  fe- 
ront enfcmble  a 4 fous  ; il  faut  pofer  4 fous  fous  la- 
dite colonne , & retenir  deux  dizaines , ldquelles 
ajoutées  avec  les  trois  dixaincs  , lefquelles  ajoûtées 
avec  les  trois  dixaincs  de  fous  : feront  j dizaines  de 
fous  ou  deux  livres  dix  fous  \ il  faut  polcr  un  1 fous 
lefilites  dizaines  ; & retenir  z liv.  ldquelles  ajoutées 
à la  prémiere  colonne  des  liv.  feront  z } liv.  il  faut 
pofer  3 fous  ladite  colonne  , & retenir  z qu'il  faut 
ajouter  à la  féconde  colonne  , 3c  vous  trouverez  17, 
il  faur  pofer  7 6c  retenir  1 qu'il  faut  ajouter  à la  troi- 
iicme  colonne , & vous  trouverez  1 j.  il  faut  pofer  f 
le  avancer  1 un  peu  au  delà  de  la  troiiléme  colonne  ; 
ainfi  on  pourra  voir  que  lefdites  quatre  pièces  d'étof- 
fe coûteront  1 57  5 liv.  1 4 fous  6.  den. 

La  preuve  de  crttc  Règle  fe  fait  par  la  Souftra&ion. 
Il  faut  commencer  à comptée  la  prémiere  colonne 
des  livres  à main  gauche  , on  rrouvera  1 4 qu'il  faut 
oter  de  1 y qui  font  les  deux  premières  figures  du 
total , reftera  1 qu'il  faut  pofer  fous  le  f.  Il  faut  auffi 
compter  la  féconde  colonne , on  trouvera  1 y qu'il 
faut  ôter  de  1 7 , refte  z.  qu’il  faut  pofer  fous  ledit  7 ; 
il  faut  enfuite  compter  la  troifiéme  colonne  , on 
trouvera  zi  qu'il  faut  ôter  de  z j , reftera  z qu'il 
faut  pofer  fous  ladite  figure  ; il  faut  enfuite  compter 
les  (bus  , on  trouvera  yz  f.  qu'il  faut  ôter  de  z.  liv. 
x 4 f.  ou  y 4 f.  reftera  z.  f.  qu'il  faut  pofer  fous  lefÜits 
1 4.  f.  & finalement  compter  la  colonne  des  deniers  , 
on  trouvera  30  den.  qu'il  faut  ôter  de  z f.  6.  den. 
il  ne  reliera  rien  ; qui  eft  une  marque  infaillible  que 
la  Règle  eft  bien  faite. 
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Cette  Regîc  étant  bien  entendue  , on  pourra  ficile- 
menc  faire  toutes  fortes  d'additions , comme  de  marcs, 
d'onces  , de  gros , de  deniers  & de  grains  , de  toifès  , 
pieds,  pouces  & lignes  , Scc.  en  obfervant  que  le  marc 
le  divifè  en  8 onces , l'once  en  8 gros , le  gros  en  trois 
deniers , 6c  le  denier  en  Z4  grains. 

La  toile  fc  divife  en  iix  pieds,  le  pié  en  douze  pou- 
ces ; le  pouce  en  douze  lignes. 

Le  muid  de  blc  ou  de  Ici  fe  divifè  en  x z * fetiers  , 
le  fetier  en  4 minocs , le  minot  en  3 boifleaux  , 3c  le 
boilfeau  en  1 6 litrons. 

L'anncc  fc  divife  en  1 z mçis , le  mois  en  30  jours, 
le  jour  en  Z4  heures , l'heure  en  60  minutes.  / 

L'aune  fc  divife  en  z moitiés  , 4 quarts  , 8 huitiè- 
mes , 1 6 feiziéines , 3 tiers,  é fixicmes,  1 z douzièmes, 
Z4  vingt-quatrièmes. 

L'addition  d'aunage  fc  fait  comme  l'addition  par 
livres , fous  6c  den.  en  obfervant  de  prendre  les  frac- 
tions de  l'aune  fur  le  pié  des  fra&ions  de  1a  Livre  , 
comme  il  le  voit  par  le  Bordereau  ci-après. 

Bordereau  d'aunage. 


T X0f. 

■f  6 f.  8 d. 

( r fr. 

'n  r.  4 J. 

I T Z f.  é.  d. 

7i  I f.  8 d. 

'■â  iCj.d. 

w 10  d. 

iSC 

1 7 f.  6 d. 

1 8 f.  9 d. 
lé  f.  8 d. 


Addition  (tannage. 

Un  Mardiand  a cinq  pièces  de  maschandifcs  qui 
contiennent 


*4 

aunes  f 

OU 

10  f. 

17 

j 

ou 

5 **• 

18 

I 

7 

ou 

6 f.  8 d. 

lé 

ou 

15  f. 

*7 

ou 

1 éf.id. 

Total  94  aunes  £ ou  z 1. 1 3 f.  4.  d. 


Ayant  fait  l'opération , on  trouve  que  les  fous  6c 
den.  moment  à z liv.  1 3 f.  4.  den.  ainfi  les  a.  liv. 
font  deux  aunes  qu'il  faut  ajouter  avec  les  aunes  , fc 
comme  les  13  f.  4 d.  font  les  deux  tiers  de  la  liv,  il 
faut  les  pofer  pour  z.  tiers  d'aune , 6c  trouver  au  to- 
tal 94  aunes  ÿ que  contiennent  lefdites  dnq  piè- 
ces de  marchandiie. 

SOUSTRACTION.  SECONDE  REGLE. 

Souftraire  eft  ôter  un  moindre  nombre  d'un  plus 
grand  , pour  favoir  le  reftant. 

Exemple. 

Un  particulier  doit  è un  autre  70,436  liv.  xz.  f. 
4 den.  lur  quoi  il  lui  paye  39,698  L x 8 f.  7.  den.  on 
demande  ce  qu'il  doit  de  refte. 

Pour  faire  cette  Réglé , il  faut  prétniereraem  écrira 
la  fbmme  qui  eft  dûe , 3c  au  dellbus  celle  que  l'an 
paye  , comme  il  iè  voit  par  la  difpofition  ci-après. 

Difpofition. 

Dette  70,4  3 6 livres  1 z fous  4 <*«>• 

Payé  39,698  x8f.  7 den. 


Refte  10,  737  13  9 


Preuve  70,436  ti  4 


La  Réglé  étant  ainfi  difpofêe , il  faut  commencer 
par  les  den.  6c  dire , qui  de  4 ôte  7.  ne  peut  -,  il  faut 
emprunter  un  fou  fur  la  colonne  des  fous  , lequel 
vaut  t z den.  lefquels  joints  enfcmble  avec  4 font  x 6 , 
3c  dire  qui  de  x 6 ôte  7 , reftera  9 qu'il  faut  écrire 
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fou»  les  dcn.  Enfuite  il  faut  palier  à la  colonne  des 
fous  où  cft  écrit  i z qu’il  ne  faut  plus  compter  que 
pour  1 1 . i caufc  de  l'emprunt , 8c  dite  qui  de  1 1 . ote 
1 8 ne  peut  i il  faut  emprunter  une  livre  fur  U pre- 
mière figure  des  livres  , qui  vaut  10  fous  & onze  font 
j i , & qui  de  j t ôte  1 8 refit  i 3 , qu’il  faut  écrire 
fous  ladite  colonne  des  fous.  Il  faut  enfuite  palier 
aux  livres , 6c  ne  compter  la  figure  6 que  pour  j 
attendu  l'emprunt , & dire  qui  de  y ôte  8 ne  peut  ; 
il  faut  emprunter  une  dizaine  fur  la  figure  fùivamc  , 
& dire  : qui  de  i y ôte  8 rdlc  7 qu’il  faut  écrire  def- 
fous  ; il  faut  dire  enfuite  qui  de  z ôte  9 ne  peut  ; il 
faut  emprunter  une  dixainc  , ÔC  dire  qui  de  1 z ôte  9 
refte  j qu’il  faut  écrire  dcllbus.  On  dit  enfuite  qui 
de  y ote  6.  ne  peut , il  faut  emprunter  une  dixainc 
fur  la  figure  qui  cft  un  o , qui  ne  peut  rien  produire  ; 
C*cft  pourquoi  il  la  faut  emprunter  fur  la  figure  7 , 6c 
dire  qui  de  13  ôte  6 refte  7 qu’il  faut  écrire  deffous. 
On  pâlie  enfuite  à lcdice  figure  o , que  l’on  compte 
pour  9 , Se  dire  qui  de  9 ote  9 refte  0 , qu’il  faut 
écrire  delfous  , ôc  finalement  palier  à ladite  figure  7 
qu'il  ne  faut  compter  que  pour  6 , Se  dire  qui  de  6 
ôte  y refte  1 qu’il  faut  écrire  delfous  3 ainfi  il  reftera 
encore  107  3 7 liv.  1 j f.  9 den.  à payer  , comme  il  fe 
voit  par  l'opération  ci-dcffus. 

Il  faut  remarquer  que  lorfqu’il  fe  rencontre  plu- 
fieurs  zéros  dans  la  fomme  principale  d’une  fouftrac- 
tion  , il  faut  emprunter  fur  la  figure  qui  les  précède 
qui  fera  enfuite  comptée  pour  un  moins  que  fa  valeur, 
'Se  faire  valoir  tous  lcfdics  zéros  pour' 9 à la  referve 
du  prémicr  qui  doit  cure  compté  pour  1 o. 


Exemple. 

Dette 

z y 0,000  livres. 

Paye 

178^46 

Relie 

7**454 

Preuve 

z y 0,000 

La  preuve  de  la  fouftraékion  l"e  fait  en  ajoàtant  ce 
qui  refte  à payer  , à ce  qui  a été  payé  pour  avoir  le 
total  de  la  fomme  principale  -,  on  obferve»  le  même 
ordre  pour  coures  (ortes^e  fouftr aérions. 

MU  LTl  P LIC  AT  IO  N. 

Trtijîéme  Réglé. 

Multiplication  eft  multiplier  un  nombre  par  lui- 
roéme  ou  par  un  aune  , pour  favoir  combien  ils  con- 
tiennent d’unités. 

Exemple. 

Je  veux  favoir  combien  4 étant  multiplié  par  4 
contient  d’unités.  Il  faut  dire  quatre  fois  4 font  1 6 , 
ainfi  4 étant  multiplié  par  4 donne  1 6. 

Pour  multiplier  facilement  Se  promptement , il  cft 
neccflàirc  de  favoir  par  cœur  la  Table  lui  vante. 

Table  de  la  Multiplication. 
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Pour  faite  toutes  fortes  de  multiplications  , il  four 
écrire  le  nombre  à multiplier  , 8c  au  delfous  le  mul- 
tiplicateur. 

Exemple. 

Un  capitaine  de  Cavalerie  a acheté  145  chevaux 
à raifon  de  xi  G liv.  cliaque  cheval , on  demande 
combien  lui  coûteront  lcfdits  Z45  chevaux. 

11  faut  premièrement  pofer  14  y pour  nombre  à 
multiplier  , ôc  z 1 6 dcllbus  poutmultiplicatcur. 

145  à multiplier  par 
z 1 6 liv.  multiplicateur.  / 


1470 

*41 

490 

Total  yz9Xo 


La  règle  étant  ainfi  difpofcc,  il  fout  multiplier 
le  chiffre  6 , première  figure  de  multiplicateur  par  le 
chiffre  y première  figure  du  nombre  à multiplier  en 
difanr  6 fois  y font  jo  j il  fout  pofer  un  o , fous  le- 
dit chiffre  6 ôc  retenir  3 , il  fout  dire  cnluice  6 fois  4 
font  14  & trois  que  j’ai  retenu  font  17  , je  pofe  7 
Se  retiens  1 ÔC  6 fois  z font  1 z , ôc  z font  1 4 , je 
pofe  4 Se  avance  1. 

Il  fout  enfuite  que  la  fécondé  figure  du  multipli- 
cateur qui  cft  1 , folle  la  môme  choie  que  la  premiè- 
re , 6c  dire  'une  fois  y foir  y , je  pofe  y en  reculant 
d’un  degré  y une  fois  4 eft  4 , je  pofe  4 , 6c  une  fois 
z eft  z , je  pôle  z. 

Il  fout  enfuite  paffer  à la  troifiéme  figure  dudit 
multiplicateur , ôc  dire  z foi*  y font  10  j je  pofe  o , 
en  reculant  encore  d’un  degré  ôc  retiens  1 , z fois  4 
font  8 , 8c  1 que  je  retiens  font  9 , je  pofe  9 ; enfin 
z fois  1 font  4 , je  pofe  4. 

Cela  étant  fait , il  fout  additionner  les  trois  pro- 
duits ôc  trouver  yz9zo  livres  pour  la  valeur  requife , 
comme  il  fe  voit  par  l’operation  ci-dcffus. 

La  preuve  de  U multiplication  qui  fe  fait  par  la 
divifion  eft  immancahic , c’cft  pourquoi  je  ne  me 
fer  virai  point  de  la  preuve  par  9 qui  peut  errer , « 
pour  U preuve  àcceac  règle  voyez  la  prémicre  règle 
de  diviiion. 


Obfervatton  fur  la  Multiplication. 

U fout  remarquer , que  quand  on  multiplie  quel- 
que nombre  que  ce  foit  par  des  fous , le  produit  ne 
donne  que  des  fous , ôc  pour  les  réduire  en  livres , 
il  fout  trancher  la  dernière  figure  à droite  , qui  ne 
fera  comptée  que  pour  des  fous  , ÔC  prendre  la  moitié 
des  autres , qui  demeureront  pour  autant  de  livres. 


Exemple. 

On  demande  combien  valent  35  6 écus  blancs , ou 
louis  d’argent  à 61  fous  i multipliez  jy6  par  61  le 
produit  donnera  11071  fous  lefauels  étant  réduits 
en  livres , comme  il  eft  dit  ci-deffus  , vous  trouve- 
rez 1103  livres  1 z fous  pour  la  valeur  requife* 

Opération. 

}J6 

61 


7** 

1136 

11071 

1103  1.  iz  f. 

Si  les  écus  blancs  valoienc  66  fous  , il  foudroit 
L iij 
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multiplier  }f6  par  66  fous,  & milieu  de  trouver 

Ile  j Iiv.  i z fous  , vous  trouverez  1174  liv.  16  fous. 

Il  fa  une  autre  manière  plus  courte  , pourfavoir 
ce  que  valent  un  nombre  d’écus  blancs,  qui  eft  dé- 
multiplier par  j 3 fous,  qui  cft  la  moitié  de  6 6 fous. 

Exemple. 

Multiplier  3 y 6 ccus  blancs  par  3 3 fous , le  produit 
donnera  11748  fous,  tranchez  la  dernière  figure,  qui 
eft  8 & la  doublez  , vous  trouverez  1 6 fous  , & les 
autres  feront  des  livres. 

Opération. 

H 


Tranché  & doublé.  1 ! 748 

^onnc*  1 174  liv.  19  fous. 

On  peut  voir  par  ces  deux  opérations,  que  quoi 

Su’elles  foient  multipliées  différemment  , elles  pro- 
uifent  toutes  deux  la  même  choie. 

Pour  la  preuve  , voyez  la  fécondé  règle  de  la  di- 
vilïon. 

Pour  multiplier  par  fous  Se  deniers  , par  livres  & 
fous  , & par  livres  , fous  Se  deniers  , il  cft  nécclfaue 
de  lavoir  réduire  les  deniers  en  livres. 

C'eft  pourquoi  j'ai  mis  ici  ces  trois  maniérés  de  ré- 
duirions , que  l'on  nomme  ordinairement  parties  ali- 
quoccs. 

Les  replions  de  derniers  en  fous , par  Us  pattes 
cliquâtes  de  1 1 deniers  valeur  d’unfou. 

Pour  1 denier , il  faut  prendre  le  douzième. 

Pour  x deniers  le  fixiéme. 

Pour  j deniers  le  quart. 

Pour  4 deniers  le  tiers. 

Pour  y deniers  le  quart  Se  le  fixicme. 

Pour  6 deniers  la  moitié. 

Pour  7 deniers  le  tiers  & le  quart. 

Pour  8 deniers  deux  fois  le  tiers. 

Pour  9 deniers  la  moitié  Se  le  quart. 

Pour  1 o deniers  la  moitié  & le  tiers. 

Pour  1 1 deniers  deux  fois  le  tiers  & le  quart. 

Multiplication  par  feus  & deniers. 

Un  particulier  dépenlè  tous  les  jours  1 7 fous  4 de- 
niers, on  demande  combien  par  an. 

Multipliez  3 6 y jours  dont  l'année  eft  compofce, 
par  1 7 fous  , Se  pour  les  4 deniers , prenez  le  tiers 
de  365  jours  , Se  faites  addition  de  tout  , le  produic 
donnera  6316  fous  8 deniers  , qui  étant  réduits  en 
livres , donneront  3 1 6 livres  6 fous  8 dcn.  pour  va- 
leur rcquifa. 

Opération. 

365  jours, 

1 7 lous  4 deniers 


3  3 * *  6S 

111  fous  8 deniers 


6316  f.  8 d. 


3 1 6 liv.  6 fous  8 deniers. 

Voyez  la  preuve  à 1a  troifiéuic  Règle  de  la  Divifion. 

Les  redufHons  des  fous  en  livres  par  les  parties  aliquotet 
de  lofons  , valeur  de  U livre. 

Pour  1 fou , on  coupe  la  dernière  figure  qui  demeu- 


re pour  autant  de  fous , Se  on  prend  U moitié  des  au- 
tres pour  avoir  des  livres. 

Ponr  1 f on  double  la  dernière  figure  qui  demeu- 
re pour  autant  de  f.  & on  pofe  les  autres  pour  avoir 
des  livres. 

Pour  3 f.  comme  pour  1 f.  Se  pour  un  Ç. 

Pour  4 f on  prend  le  cinquième. 

Pour  y f.  le  quart. 

Pour  6 f comme  pour  4 f.  & pour  x Ç. 

Pour  7 f.  comme  pour  y f.  Se  pour  x f. 

Pour  8 f.  deux  fois  le  cinquième. 

Pour  9 f.  le  quart  Se  le  cinquième. 

Pour  1 o f la  moitié. 

Quand  on  prend  pour  1 1 f.  pour  t x , &c.  il  faut 
toujours  prendre  pour  10  1"  & pour  1 , pour  x ou 
pour  3 I.  comme  il  cft  marqué  ci  - dcllus. 

Les  réductions  des  dcn.  en  liv.  par  les  parties  ali- 
quotes  de  14  dixaines , dont  la  livre  cft  compofoc  , 
d'autant  que  140  den.  valent  une  livre  , Se  en  cou- 
pant la  dernière  figure  à droite  , vous  trouverez  lcltli- 
tes  14  dixaines. 

U fout  rémarquer  qu'il  ne  fout  prendre  fur  le  pic 
de  14  , que  julqucs  à la  figure  tranchée  , Se  enluitc 
fur  le  pié  de  1 x. 

Pour  1 denier  le  ving  quatrième , Se  à la  figure 
tranches  le  douzième. 

Pour  x deniers  le  dduziémc.  Se  à la  figure  tranchée 
le  fixicme. 

Pour  3 deniers  le  huitième.  Se  à la  figure  tranchée 
le  quart. 

Pour  4 deniers  le  fixiéme  , 6c  à la  figure  tranchée 
le  tiers. 

Pour  y deniers  comme  pour  3 deniers  Se  pour  x 
deniers. 

Pour  6 deniers  le  quart , Se  à 1a  figure  tranchée  la 
moitié. 

Pour  7 deniers  comme  pour  quatre  deniers , Se 
pour  3 deniers. 

Pour  8 deniers  le  tiers , & à la  figure  tranchée  les 
deux  tiers. 

Pour  9 deniers  comme  pour  6 deniers  Se  pour  3 
deniers. 

Pour  1 o deniers  comme  6 deniers  Se  pour  4 
deniers. 

Pour  r 1 deniers  comme  pour  8 deniers  Se  pour  3 
deniers. 

Sachant  bien  1«  Tables  ci-delTus , on  peut  foire 
telles  multiplications  que  l'on  voudra. 

Exemple. 

Un  Marchand  vend  964  aunes  de  drap , à raifon 
de  1 4 liv.  1 8 fous  6 deniers  l’aune  \ je  demande  ce 
qu'il  doit  recevoir  pour  la  valeur. 

Multipliez  964  aimes  par  1 4 Uv.  pour  le  1 8 fous, 
prenez  la  moitié,  & deux  fois  le  cinquième  des  9643 
Se  pour  6 deniers  après  avoir  tranché  la  dernière  fi- 
gure A main  droite , prenez  le  quart  des  deux  prémié- 
rcs,  Se  la  moitié  de  ladite  figure  tranchée  , vous  trou- 
verez 14,  387  liv.  1 4 fous  pour  Valeur  rcquife. 

Opération. 

964  aunes 

1 4 liv.  1 8 f.  6.  deniers. 


964 

481  produit  de  10  fous. 

\lx  îfi  { & 8 f. 

a 4 x produit  de  6 den. 
■4.;87  14  f- 

Voyez  I,  preuve  à la  + divifion. 
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Multiplication  par  fralitont  d'aunager. 

On  demande  ce  que  coûteront  17  aunes  £ de  fa- 
tin  à 7 liv.  1 3 f.  4 dcn.  1‘aune. 

Multipliez  17  aunes  par  7 liv.  5c  pour  1 3 fous 
4 deniers  , prcncz-cn  deux  fois  le  tiers  , Se  pour 
les  -J-  a'aunc  , prenez  la  moitié  8c  le  quart  de  7.  liv. 
1 j 1.4 dcn.  vous  trouverez  ni  liv.  15  (bus  pour 
valeur  rcquife. 

Opérâtian. 

27  aunes 

7 liv.  1 j f.  4.  deniers 
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zaincs  qui  valent  30 , & ôtez  50  relie  o , que  je  pofe 
dcllbus  ; je  dis  enfuitc  6 ibis  4 font  *4  , Se  3 que 
j'ai  empruntes  , font  17  que  j'ôte  de  17  relie  o ; enfin 
6 lois  i font  11  , Se  1 que  j'ai  empruntés  font  1 4 : 
ôtez  14  de  14  refte  c.^ 


189 


produit  de  1 } f.  4 deniers 

^produit  des  -J- 


1 6 
18 


1 1 1 liv.  1 y fols  o deniers. 

Voyez  b preuve  à ta  5.  divilion. 

DIVISION.  QUATRIE  ME  REGLE. 

Divifer  cft  partager  un  nombre  en  pluficurs  parties 
égales. 

Exemple. 

Un  Capitaine  a acheté  14;  chevaux , qui  lui  re- 
viennent à 51,910  liv.  favoir  ce  que  doit  coûter  cha- 
que cheval. 

Il  y a trois  maniérés  differentes  de  faire  la  divi- 
lion ; favoir  à ta  Françoife  j à l'Efpagnolc  ÔC  à i 'Ita- 
lienne. Je  me  fers  ordinairement  de  cette  dernière 
comme  plus  facile  , plus  courte  8c  moins  embarraf- 
fantc , n'étant  point  obligé  i couper  les  figures , Se  à 
pofer  pluficurs  fois  le  divifeur. 

Pour  faire  l'opération  de  cette  règle , il  faut  pré- 
mierement  écrire  5 1,910  pour  nombre  à divifer  , au 
bout  duquel  il  faut  faire  un  trait  perpendiculaire  , 
enfuitc  Ccrirc  145  pour  divifeur,  & faire  une  petite 
barre  dcllbus  pour  feparct  le  quotient.  Ccb  étant 
difpofé  , il  faut  confidcrer  que  le  divifeur  cft  com- 
polé  de  trois  figures  ; c'eft  pourquoi  il  faut  faire  un 
petit  point  fous  b figure  du  nombre  à divifer , qui 
eft  9 ; enfuite  il  faut  commencer  par  b prémicrc  fi- 
gure à main  gauche  qui  cft  5,  combien  de  fois  1 pré- 
micrc  figu^e-du  divifeur } il  y eft  deux  fois  , qu'il  faut 
écrire  fous  b barre  du  divilcur  , 5c  le  multiplier  par 
les  trois  figures  d'icclui  l'une  après  l'autre  , en  com- 
mençant par  b dernière  , qui  eft  5 , Se  dire  1 fois  5 
font  1 o , ôtez  to  de  9 , ne  fe  peut , il  faut  emprun- 
ter 1 qui  vaut  10  Ôc  9 font  19  , qui  de  19  ôte  xo 
refte  9 qu'il  but  pofer  fous  b troificmc  figure  8c  re- 
tenir x i il  faut  dire  enfuite  z.  fois  4 font  8 ÔC  un  que 
)*ai  emprunté  , font  9 , ôtez  9 de  1 , ne  fe  peut , j em- 
prunte 1 qui  vaut  1 o.  8c  1 font  1 1 , & qui  de  » 1 
ôte  9 refte  3 que  je  pofe  dcllbus  ; je  dis  enfuitc  1 fois 
i font  4 Si  un  font  5 , ôtez  5 de  j refte  rien.  Cela 
étant  fait , il  but  abaillèr  la  figure  1 du  nombre  à di- 
vifer vis-à-vis  des  deux  figures  3 8c  9.  reftccs  , 8c  dire 
en  j combien  de  fois  1 i une  fois  , il  but  pofer  1 en- 
fuite  du  1 qui  cft  déjà  pofe  au  quotient , 8c  dire  une 
fois  y cft  5 , ôtez  5.  de  1,  11c  fe  peut  ; il  but  em- 
prunter une  dizaine  , & dire  de  1 1 refte  7 qu'il  but 
pofer  dcllbus  Si  retenir  x , Si  dire  , une  fois  4 , cft  4 
fie  1 que  je  retiens  font  f , ôtez  y de  9 refte  4 que  je 
pofe  fous  le  9 , 8c  une  fois  x eft  1 que  j'oie  de  j ref- 
te 1 , que  j'écris  deflbus.  Il  but  enfuite  abaillcr  b fi- 
gure o du  nombre  à divifer  vis-à-vis  des  trois  figures 
i,4»7  reliées , & dire  en  1 1 combien  de  fois  1 ? il 
y cft  6 fois  que  je  pofe  au  quotient  , Si  dire  6 fois  y 
font  y o que  j'ôte  de  o ne  le  peut  ; j'emprunte  vois  ili- 


0 per  41  ion. 


Nombre  à divifer  519*0 
1470 


145  divifeur. 
1 x 6 1.  quot. 


Ainfi  on  voit  par  l'opération  que  chaque  cheval 
coûtera  1 1 6. 

Comme  la  preuve  de  b divifion  fe  bit  par  1a  mul- 
tiplication , il  but  multiplier  le  divifeur  par  le  quo- 
tient. Voyez  b première  règle  de  multiplication. 

Divifion  k U Fronfoife. 


XX 

X0X 

Xxix* 


X*XXX 

**# 

X 

On  peut  voir  par  l'opération  de  cette  règle  , qu'elle 
eft  beaucoup  plus  longue  que  l'Italienne  , y ayant 
neuf  chiffres  davantage. 

Diverfet  queflione  fur  U divifion. 

Un  Particulier  dépenfe  tous  les  ans  3 1 6 liv.  6 f.  8 
dcn.  on  demande  combien  par  jour. 

Il  but  divifer  3 x 6 liv.  par  365.  jours  , mais  com- 
me 36 r eft  un  nombre  plus  grand  que  3 16  , il  but 
multiplier  3 x 6 liv.  par  ao  fous  » Se  y ajoûter  6 fous  ; 
Je  produit  donnera  6316  fous , qu'il  but  divifer  par 

3 6 j j le  quotient  donnera  17  fous , 8c  reliera  11 1 fi 
qu'il  but  multiplier  par  x 1 dcn.  8c  y ajouter  8 dcn. 
le  produit  donnera  1 460  dcn.  qu'il  but  divifer  par 
le  même  divifeur  i le  quotient  donnera  4 dcn.  aiull 
on  voit  que  ce  particulier  aura  tous  les  jours  x 7 fous 

4 dcn.  à dépenfer. 

Opération. 

3 x 6 liv.  6 f.  8 d. 


6316 

3 6 y jours  divifeur. 

1676 

1 7 fi  4 d.  à dépenfer  par 

1 IX 

f.  reftans  [ jour. 

X 1 

dcn. 

*4* 

Xll8 

1460 

Pour  b preuve  , voyez  1a  troificmc  règle  de  multi- 
plication. 

Autre. 

Un  Marchand  Drapier  a 964  aunes  de  drap  , qui 
lui  coûtent  143 87 liv.  14 (bus,  on  demande  1a  va- 
leur de  l'aune. 

Il  but  divifer  14387  par  964  aunes  , le  quocienc 
doit  produire  14 liv.  Ôc  reftera  89 x qu'il  but  multi-- 
plier  par  10  (bus  , 8C  y ajoûter  141'.  le  produit  don- 
nera 1784  (bus,  qu'il  but  divifer  par  le  même  divi- 
feur ; le  quotient  doit  produire  1 8 (bus  j il  reftera 
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48  i fous , qu'il  faut  multiplier  par  1 1 ûcn.  le  pro- 
duit donnera  5784  dcn.  qu’il  faut  divîfêr  par  le  mê- 
me  divifeur  , le  quotient  donnera  6 dcn.  ainfi  on  voit 
que  chaque  aune  coûtera  1 4 liv.  1 8 fi  G dcn. 

O feras  son. 

Nombre  A divifer  14  587  li*.  664  divifeur. 

4747  1 4 liv.  18  f.  6 dcn. 

891  livres  reftans 
20  fous 


*7854 

8194 

481  f.  reftans 
'1 1 deniers.' 

5784 

00 

Voyez  la  preuve  i la  quatrième  règle  de  multipli- 
cation. 

odntre. 

Une  pièce  de  Guin  contenant  17  aunes  — a coûté 
2 1 1 liv.  1 j fous  , on  demande  la  valeur  de  l'aune. 

Pour  faire  cetrc  règle  , il  faut  réduire  27  au- 
nes 7 en  quarts  d'aune  , en  multipliant  27  par  4, 
8<  y ajourer  3 > le  produit  donnera  1 1 1 quarts  pour 
divifeur. 

Il  faut  multiplier  1 1 2 liv.  j y.  fous  par  4 , le  pro- 
duit donnera  8 j 1 qu'il  faut  divifer  par  1 1 1 , le  quo- 
tient donnera  7 liv.  Se  reftera  73  liv.  qu'il  faut  mul- 
tiplier par  10  fous;  le  produit  donnera  1480  fous 
qu  il  faut  divifer  par  le  même  divifeur  ; le  quocicnt 
donnera  1 y fous , Se  reftera  37  fous  qu'il  faut  multi- 
plier par  12.  den.  le  produit  donnera  444  dcn.  qui 
étant  divife  par  le  meme  divifeur  , le  quotient  don- 
nera 4 dcn.  ainfi  chaque  aune  coûtera  7 liv.  1 3 . fous 
4 deniers. 

Opération. 

27  aunes  - à multiplier  par 

4 


212  liv.  1 y fi  i multiplier  par 

4 


8p 

Nombre  à divifer  8yi  j ni  divifeur. 


741  7 L » j f.  4 dcn. 

10  fous 

1480 

J7o 

37 

1 2 dcn. 


74 

37 


00 

Voyez  la  preuve  A b cinquième  réglé  de  multipli- 
cation. 

Pour  tirer  l'intérêt  de  quelque  fomme  que  ce  foit , 
il  faut  divifer  le  principal  par  le  denier. 

Si  l’intérêt  cft  au  dcn.  10 , il  faut  divifer  par  20  , 
au  dcn.  1 8 par  1 8 , au  dcn.  24  par  24 , Sec. 

Pour  divifer  par  x 00  , il  fiiur  couper  les  deux  der- 
nières figures  A b main  droite , les  autres  feront  le 
produit. 

Exemple. 

Je  veux  partager  45300  livres  A ico  foldats  , 
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favoir  ce  qu'ils  auront  chacun. 

U faut  couper  les  deux  dernières  figures  , Se  vous 
trouverez  453  pour  chaque  foldat. 

433  — co 

Pour  preuve , ajoutez  deux  o 4453,  vous  trouva- 
nrz  45500. 

7 {eçte  de  trois  droite  on  de  proportion. 

Cette  règle  cft  ainfi  appcllée , d'autant  qu'elle  cft 
compofèc  de  trois  termes  , dont  le  premier  & le 
rroinéme  doivent  être  de  même  nature  ; c'eft-A- 
dirc , que  fi  ce  font  des  aunes  au  premier  , il  fauc 
aulïi  que  ce  foient  des  aunes  au  troificme , comme 
aufli  fi  ce  font  des  livres  au  fécond  terme  , il  faut 
trouver  des  livres  au  quatrième  que  l’on  cherche. 

Exemple. 

On  demande , fi  57  aunes  de  drap  ont  coûté  249  1. 
combien  1 9 aunes  de  pareil  drap  » 

Pour  l'opération  de  cette  réglé,  il  faut  multiplier 
le  troificme  terme  par  le  fécond' , & le  produit  de  1a 
multiplication  le  divifer  par  le  prémicr  ; le  quotient 
donnera  un  quatrième  terme  que  l'on  cherche  Se 
qui  fera  b valeur  de  1 9 aunes  , comme  il  le  voit  par 
l'opération  d-apres. 

Opération. 

Si  57  aunes  A 249  liv.  combien  19. 


«9 

2241 

249 

Produit  4731 

A divifer  par  5 7 aunes 

*7» 

57  divifeur 

00 

8 3 1.  quatrième  terme. 

On  voir  par  l'opération  d-deflus  que  j'ai  multi- 
plié  249  , fécond  terme  par  19,  troificme  terme  , 
dont  b produit  eft  47  3 1 que  j'ai  divifé  par  57  , pré- 
micr terme  dont  le  quotient  a donné  83.  liv.  pour 
quatrième  terme  Se  b valeur  de  1 9 aunes. 

Pour  b preuve  , elle  fc  fais  par  fon  contraire , en 
difam  fi  J 9 aunes  coûtait  83  liv.  combien  57  au- 
nes , faifant  l'opération  fuivanr  l'ordre  ci-dclfus , 
vous  trouverez  249.  liv.  pour  nombre  requis. 

Opération. 

Si  1 9 aunes  coûtent  S 3 livres,  combien  57  au- 
ncs  J7 

581 
4*  y 


473» 

93 

17» 


1 9 divifeur 


249  livres 


Réglé  de  trois  double  droite. 

Un  Entrepreneur  a 25  ouvriers  qui  font  75  coi- 
fes  d’ouvrage  en  1 5 jours  , on  demande  combien  1 5 
ouvriers  forons  de  toifes  de  pareil  ouvrage  en  5 
jours. 

On  voit  que  cette  réglé  cft  compofèc  de  cinq  ter- 
mes qu'il  but  néa  nmoins  réduire  A trois  en  multi- 
pliarn  2 5 ouvriers  par  1 5 jours  dont  le  produit  fe- 
ra 575  pour  prémicr  terme  , Se  il  faut  aufli  multi- 
plier 1 5 ouvriers  par  5 jours  , dont  le  produit  fera 
75  pour troifiéme  terme,  Se  enfuitc  faire  b réglé 
comme  il  fc  voit  par  l'opération  d-après. 


Si 


177 

Si  15  — 
de  jours. 
*5 
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iy  jours,  7 y toiles  combien  iy  — y 
75  5 

37  5 

75 

*5 

s*s 

57  ; 

là  divifer  par 

v 

— — ■ 1 

575 

-S  O 

r-.  0 
00 

iy  toiles. 

On  v6it  par  l'opération  que  1 y ouvriers  en  y jours 
feront  15  toiles  d’ouvrage. 

Pour  la  preuve  , il  feue  dire  par  Ion  contraire  , li 
1 5 ouvriers  en  y jours  font  x y toiles , combien  en 
doivent  faire  15  ouvriers  en  iy  jours. 

Faites  l'opération  félon  l'ordre  ci-devant  expliqué  , 
& vous  trouverez  7 y toiles  pour  le  nombre  requis. 

Réglé  de  trois  droite  par  frattion. 

Si  48  aunes  -J-  coûtent  y 36  liv.  combien  18  au- 
nes Pour  faire  cette  Règle  il  faut  prémierement 
réduire  48  aunes  7 fie  18  aunes -y  en  meme  déno- 
mination , comme  il  fe  voit  ci-après. 

48  aunes  ~ > 8 aunes  y 

3 3 


1 95 

3 

4 

5*5 

X14 

IX 

IX 

On  voit  que  pour  réduire  ces  deux  nombres  en 
même  dénomination  , j'ai  multiplié  48  aunes  par 
4 dénominateur  de  ÿ & que  i'y  ai  ajouté  3 nu- 
mérateur j le  produit  a donné  lefquels  j'ai  multi- 
plié par  3 dénominateur  de  -y  le  produit  a don- 
ne -7 . • 

Après  avoir  multiplié  les  deux  dénominateurs  3 
& 4 l'un  par  l'autre  pour  avoir  xx 'dénominateur 
commun  : 

J’ai  auflî  multiplié  1 8 aunes  par  3 dénominateur 
de  y & j’y  ai  ajouté  x numérateur  , le  produit  a 
donné  y lefquels  j’ai  multipliés  par  4 dénomina- 
teur de  ÿ.  le  produit  a donné  *-y 

Cette  operation  étant  faite  , on  voit  que  48  au- 
nes «-y  font  réduites  à y? 

11  faut  enfuitc  dire  par  la  règle  de  trois  , fi  '-~t 
coûtait  j 3 6 liv.  combien  7, . 

Ou  bien  fi  58;  coûtent  33 6 liv.  combien  XX4.  & 
après  l’opération  , il  faudra  divifer  encore  le  nombre 
trouvé  par  1 x dénominateur  commun. 

Diverfet  quejlions  fur  la  régit  de  trois . 

Un  particulier  vend  à un  autre  pour  3000  liv.  de 
marchandife  prix  courant , à condition  qu’il  lui  don- 
nera 5 pour  cent  de  bénéfice  ; on  demande  quelle 
fomroe  il  doit  recevoir  au  lieu  de  3000.  Dites  par  rè- 
gle de  crois  : 

Si  100  liv.  donnent  xoy  liv.  combien  3000  , la 
règle  étant  faite  , vous  trouverez  J 1 yo.  pour  valeur 
requife. 

jiatre. 

Un  particulier  vend  pour  6000  liv.  de  marchan- 
dife prix  courant  en  perdant  y pour  cent. 

Dites  par  règle  de  trois  , fi  xoy  liv.  font  réduites 
à 100  liv.  combien  6000. 

Faites  la  règle  , & vous  trouverez  5714  1.  y f.  8 
d.  pour  valeur  requife. 

Réglé  de  Compagnie. 

Trois  Marchands  fe  font  afiociés  enfèmbte  pour 
faire  trafic  & bourfe  commune  , dont  le  prémier  a 
mis  1 xoo  liv.  le  fécond  900  liv.  & le  troifiéme  400. 
Tom  I. 
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liv.  ils  ont  gagné  pendant  leur  ibeieté  900  1.  on  de-' 
mande  ce  que  chacun  doit  avoir  pour  la  part  lelon 
l’argent  qu’il  a rois. 

Pour  faire  cette  réglé  , il  faut  ajoûter  les  trois  mi- 
les enfcmblc  qui  montent  à xy 00  liv. 

Cela  étant  feit , il  feue  former  mois  réglés  de  trois 
l’une  après  l’autre , 6c  dire  par  la  prémicre  :fi  xyco 
liv.  ont  gagné  900  liv.  combien  gagneront  1 xoo  liv_ 
qui  eft  la  mile  du  prémier  , la  règle  étant  faite  , vous 
trouverez  4 3 x liv.  pour  la  part  du  premier. 

Pour  trouver  la  part  du  fécond  , il  faut  formée 
une  féconde  règle  de  trois »6c  dire  fi  xyoo  liv.  onc 
gagné  900  liv.  combien  gagneront  900  liv.  la  règle 
étant  faite  , vous  trouverez  3x4  livres. 

Et  pour  trouver  la  part  du  troificme  , il  faut  au  fit 
dire  fi  îyoo  ont  gagné  900  , combien  400  2 la  réglé 
étant  faite, vous  trouverez  144  1.  Voyez  l’opération 
ci-après. 

Operation. 

Mile  du  premier 

Mife  du  fécond 

Mile  du  rroifiéme  

” ""  Total  xyoo 

Si  xyoo  liv.  ont  gagne  900  comoicn  ixco 
ixoo 


X,  080000 

| xyoo  divifeur 

8000 

yooo 

0000 

Si  xyoo  L ont  gagné  900 
900 
81000  | 

43  x L pour  la 
parc  du  premier. 
. combien  900  L 

| xyoo  divifeuc. 

6coc  ‘ 
xoooo 
00000 

Si  xyoo  1.  gagnent  900  1. 

400  . 
360000 

*3x4  1.  pour  ht 
| pan  du  fécond* 

combien  400  I. 

xyoo  divifeur 

11000  : 

1000 

000 

Pour  la  preuve  , il  faut  ajoute 
gain  enfcmblc  pour  avoir  900  ! 
Part  du  prémier 
Part  du  fécond 
Pan  du  troifiéme 

1 44  liv.  pour  le 
pan  du  troifié- 
mc. 

r les  trois  parts  du 
liv. 

43* 

314 

14+ 

Total  900  1. 


Réglé  de  Difcujfion  entre  gens  d’afaires  , utile 
& curie u fs. 

Six  particuliers  ont  feit  un  Traité  a\WC  le  Roi , 3c 
ont  établi  leur  focicté  fur  le  pic  de  xo  fous  , ou  de 
X40  deniers  , dont  le  premier  eft  entré  pour  6 fous 
8 dcn.  ou  80  dcn.  le  fécond  pour  5 fous  ou  60  den. 
le  troifiéme  pour  3 fous  4 dcn.  ou  40  dcn.  le  qua- 
trième pour  x fous  6 den.  ou  30  dcn.  le  cinquième 
t fou  8 den.  ou  xo.  den.  6c  le  fixiéme  pour  xo  den. 
le  tout  faifent  xo  fous  ou  X40  deniers.^ 

Il  arrive  que  l’un  d'entre  eux  qui  croie  entré  au 
Traité  3 f.  4 d.  ou  40  d.  feit  faillite  & emporte 
1 00000  liv.  à la  Compagnie.  Mais  comme  les  cinq 
autres  ne  veulent  point  abandonner  le  Traité  , ai- 
mant mieux  payer  chacun  leur  part  defdites  1 00000 
livres  ; on  demande  ce  que  chacun  des  cinq  autres 
doit  porter  de  ladite  perte  , au  prorata  de  ce  qu'il 
eft  intercfïe  audit  Traité. 

Pour  faire  cette  Réglé,  il  faut  premièrement  fouf- 


1 zoo 
900 
400 
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traite  du  cotai  defd.  140  den.  les  40  den.de  celui 
qui  a fait  faillite  , il  refléta  zoo  den.  & pour  lavoir 
ce  que  chacun  doit  porter  delci.  40  den.  il  faut  for- 
mer une  règle  de  trois  , ôc  dire  ii  zoo  den.  portent 
40  den.  de  perte  , combien  doivent  porter  80  den. 
dont  le  premier  cft  imerdfë  -,  la  réglé, .étant  faite  à 
l’ordinaire  , on  trouvera  au  quotient  1 6 den.  ainfi  il 
fera  imérelfë  au  Traité  pour  96  den.  au  lieu  qu'il 
a'étoit  auparavant  que  pour  80. 

Il  faut  faire  la  même  opération  pour  le  fécond , 
fie  dire  , fi  zoo  dep.  portent  40  den.  combien  por- 
teront 60  den.  le  quotient  donnera  iz  den.  qui 
jotnts  à 60  den.  dont  il  croit  interefîe  auparavant , 
feront  7a  den.  au  lieu  de  60  den.  faites  la  meme 
opération  pour  le  troisième  qui  cft  intérefîc  pour  3 o 
den.  vous  trouverez  6 den.  qui  joints  avec  les  30 
den.  feront  3 5 den. 

Le  quatrième  qui  cft  pour  zo  den.  portera  4 den. 
fie  par  conlequenr  intereffe  pour  Z4  d.  au  lieu  de  zo 

Enfin  le  cinquième  qui  eft  pour  1 o den.  le  fera 
pour  1 z den.  additionnez  tous  les  deniers  enfeinble , 
vous  trouverez  Z40  den. 

Il  ne  refte  plus  qn'à  favoir  ce  que  chacun  des  Af- 
fociés  doit  porter  pour  fa  part  delà,  ioocoo  liv.  fur 
le  pié  qu'il  y eft  iiiccreilc  , fie  pour  y parvenir  il  faut 
faire  cinq  règles  de  trois  en  commençant  par  le  pre- 
mier , fie  dire  fi  Z40  den.  qui  cft  le  pié  lur  lequel 
lad.  focieté  eft  établie , perdent  1 00000  liv.  combien 
perdront  96  den.  la  règle  étant  faite  vous  trouverez 
40000  liv.  pour  la  part  de  celui  qui  croît  intereflè 
pour  6 fous  9 den.  5c  continuant  le  même  ordre 
pour  les  autres  , vous  trouverez  30000  liv.  pour  ce- 
lui qui  étoit  interefîe  pour  $ fous  , a 5 000  pour  ce- 
lui qui  croit  interefîe  pour  un  fou  8 den.  5c  enfin 
y 000  pour  celui  qui  étoit  interdîc  pour  10  den. 

Et  pour  faire  voir  que  cette  règle  eft  très-jufte  ; 
il  ne  faut  qu'additionner  ers  cinq  fournies  cnfemblc , 
vous  trouverez  x 00000, ôc  c'eft  la  preuve. 

On  pourra  obferver  le  même  ordre  pour  routes 
fortes  de  règles  de  cette  nature , ce  qui  arrive  fou- 
vent  entre  les  gens  d'affaires  5c  négocions. 

A R M. 

ARMAND.  Terme  de  manège.  Efpccc  de  re- 
mede  propre  pour  donner  de  l'appétit  fie  des  forces 
à un  cheval  malade. 

Minier  e de  le  préparer. 

Faites  cuire  dans  un  pot  , à petit  feu  pendant  un 
quart  d'heure  , une  efpccc  de  bouillie  compofée  de 
pain  blanc  émic  , ÔC  imbibe  de  verjus  : au  défaut  de 
verjus  , on  peut  fc  fervir  de  trois  ou  quatre  pincées 
de  fel , ou  d'une  quantité  fuffifantc  de  vinaigre  , de 
miel  rofat , ou  de  miel  commun.  Quand  vous  au- 
rez retiré  vôtre  pâcc  du  feu  , vous  y ajouterez  la  ra- 
pine d'une  noix  de  mufeade  , une  douzaine  fie  demi 
de  doux  de  girofle  en  poudre  , deux  gros  de  cand- 
ie auflï  en  poudre  , 5c  demi  livre  de  canonnade. 
Vous  remettrez  le  tout  fur  le  feu  pendant  un  quart 
d’heure  , ayant  foin  de  remuer  toujours  avec  U fpa- 
tûle  , fie  prenant  garde  que  cette  plie  ne  devienne 
trop  épailïe  , fie  qu'elle  puifïè  couler  facilement  dans 
le  gofier  du  cheval. 

Enfuite  vous  ferez  amollir  dans  l'eau  pendant 
quatre , ou  cinq  heures  , le  gros  bout  d'un  nerf  de 
ooeuf , vous  le  donnerez  à ronger  au  cheval  avec  les 
dens  machclicrcs  pour  l'applatir  , ou  vous  l’applati- 
rez  vous-même  avec  un  maillet , ou  avec  un  mar- 
teau } vous  mettrez  gros  comme  une  noix  de  vôtre 
Armand  fur  ce  bout  applati  , 5c  ayant  ouvert  la 
bouche  du  cheval , vous  lui  tiendrez  la  langue  lon- 
gue hors  de  la  bouche  , fie  vous  y introduirez  le 
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nerf  préparé  le  plus  avant  qu'il  vous  fera  pofïiblc  ; 
après  quoi  vous  lui  lâcherez  fa  langue  , 5c  lui  bifferez 
mâcher  le  nerf  de  bœuf  5c  l’Armand  tout  enfem- 
ble  pendant  quelque  tems;  vous  ferez  la  même  chofe 
rinq  ou  lix  fois  , Ôc  vous  continuerez  de  la  forte  de 
trois  heures  en  trois  heures. 

ARMATEUR.  C'eft  quelque  particulier  qui 
par  la  pcnnilfion  d'une  République  , ou  d'un  Sou- 
verain , arme  un  ou  pluficurs  vaiffeaux  , pour  aller 
en  coude. 

ARME  R.  Terme  de  Phyfiqoe.  Armer  l'aiman  ; 
c'eft  mettre  une  plaque  de  fer  à fcs  deux  pôles  , pour 
augmenter  fa  force. 

Armer.  Terme  de  Fauconnerie.  Armer  les 
cures  de  l'oifeau.  Voyez.  Cvre.  On  dit  aulli  ; ar- 
mer t'oifedH  j c'eft  lui  attacher  des  formates  aux 
pieds. 

ARME,  ou  Armes.  Ccft  tout  ce  qui  ferr  pour 
attaquer  , ou  pour  fe  défendre  , ou  pour  fe  mettre  i 
couvert. 

Pour  conferver  l'éclat  des  Anna  telle / qne  font  l'epée 
& le  fu/tl : 

Frottez -les  de  moëlc  de  cerf , ou  de  poudre  d'alun 
détrempée  dans  le  vinaigre  le  plus  fort  que  vous 
pourrez  trouver. 

ARME  S.  Terme  de  Blafon.  Armoiries,  marques 
de  diftin&on , ou  de  Noblcüc  exprimées  par  les  cou- 
leurs , les  métaux  , 5c  les  foururcs. 

ARMILLAIRE,  Ce  mot  fc  dit  d'une  fpherc 
compofée  de  pluheurs  cercles  > pour  reptéfenter  b 
difpofnion  du  ciel  , 5c  le  mouvement  des  aftrcs. 

ARMOIRE.  C'eft  un  grand  meuble  de  bois , 
dont  le  premier  ufage  a été  pour  ferrer  des  aimes  , 5c 
qui  ferc  maintenant  à mettre  toutes  fortes  de  hardes. 

ARMOIRIES.  Voyez.  Armes.  Terme  de 
Blafon. 

ARMOISE,  ou  herbe  de  faint  Jean.  L'Armoife 
a les  feuilles  larges  , fort  découpées  , comme  l'aiuine  , 
mais  plus  petites , particulièrement  celles  qui  font 
auprès  de  la  tige  , d'un  vert  obfcur  par  dcflùs  , 5c  gri- 
sâtre par  deflous  , la  tige  longue  5c  droite  , fort 
branchuc,  les  fleurs  font  dans  de  petits  boutons  ronds, 
croillànc  le  long  des  branches  comme  l'aiuine  ; la 
racine  eft  ligneufe  5c  fibreufe.  L'Armoife  croit  dans 
les  lieux  maritimes  , 5c  eaux  croupiflântes.  Elle 
fleurit  ai  Juillet  6c  Août.  L'Armoife  échauffe  5c  def- 
fcche  médiocrement  -,  étant  bouillie  clic  eft  bonne 
pour  étuver  les  femmes  , faire  venir  les  mois  & faire 
lortir  l’arriere-faix  5c  l'enfant  -,  clic  eft  fiitgulicrc 
contre  l'opilation  ôc  l'inflammation  de  b matrice. 
Elle  rompt  b pierre  ôc  guérit  la  fuppréffion  d'urine. 

On  b nomme  herbe  de  faint  Jean  , parce  que  les 
payfâns  en  font  des  ceintures  le  jour  de  la  S.  Jean. 

L'Armoife  eft  celle  qui  cft  une  des  plus  amies  de  la 
matrice  ; elle  n'y  fauroit  fouffrir  aucune  impureté  ; 
C eft  pourquoi  en  ctuvant  de  fa  décoélion  , les  parties 
fecrenes , clic  fait  venir  les  mois  , 5c  fortir  tout  ce  qui 
eft  de  mauvais  au  dedans  , même  l'enfant  s'il  étoit 
mort , avec  l’arriere-faix  ; elle  a aulTî  quelque  peu 
de  parties  fubtilcs  , ce  qui  fait  qu'elle  eft  bonne  à la 
gravellc. 

Cette  plante  a aufli  une  fîngulicre  vertu  contre  la 
morfure  des  ferpens  , ufee  tint  en  dedans  qu'en  de- 
hors, même  contre  U pefteffes  feuilles  pilées  avec  hui- 
le d’amandes  ameres  appliquées  fur  l'cftomac,  appai- 
fent  les  douleurs  -,  fon  jus  eft  bon  contre  l'opion  ; 1a 
poudre  de  fcs  feuilles  deflcchccs  bùe  avec  du  vin  , le 
poids  de  trois  dragmes , aide  beaucoup  contre  la  goû- 
te feiatique  j l’on  dit  que  le  voyageur  qui  porte  de 
l'Armoife  entre-liée  aux  jambes  ou  aux  c miles , ne  fe 
trouve  aucunement  las. 
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Les  filles  travaillées  de  la  palïion  hiftérique , peu- 
vent prendre  des  feuilles  d’Armoife  en  «lêcodtion  fie 
en  inni/ion.  On  en  fait  bouillir  légèrement  une  poi- 
gnée dans  un  bouillon  de  veau  , ou  dans  une  chopinc 
d’eau. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  fccs  Se  pierreux  , 
fans  beaucoup  de  culture  ; elle  fc  multiplie  de  femen- 
cc  fie  de  plant  enracine  en  Mars. 

A R M O N I A C.  Purification  du  (cl  Armoniac. 
Payez.  Sel. 

ARMONS.  La  partie  du  train  de  devant  du 
carolle  , où  eft  attache  le  timon. 

A R M U R E.  Tout  ce  qui  couvre  un  homme 
d'armes  lorfqu'il  va  au  combat.  En  Pli  y fique  on  ap- 
pelle armure  de  l’aimant , deux  petites  plaques  de  fer 
qu'on  met  A fes  pôles. 

A R O 

A R O M A T S , on  dit  mieux  A R O M AXES. 
Gommes, fruits,  ou  écorces  odoriférantes  : telles  que 
font  le  ftorax,  l'encens,  le  benjoin,  le  baume, qu'on  ap- 
jx-lie  communément  Aromats  gomme.  Les  Aromats 
fruits  font  la  mufeade,  le  girofle  fie  le  poivre  ; les  Aro- 
mats ccorces  font  la  canclïc  fie  le  macis.  Les  Aromates 
nous  font  apportées  de  l'Orient.  Nous  appelions  en 
Fraftee  herbes  Aromatiques  , celles  qui  ont  une  odeur 
forte  & en  meme  ccms  agréable , comme  la  fange  , le 
thim  , la  lavendc  , le  baiilic , le  romarin  , la  farietee  , 
la  cirronelle  , la  marjolaine  , le  lerpolct , Sec. 

À R O M A T I Q.U  E S.  Payez  Pt  a n tes. 

A R O M A T l Z A T I O N.  Mélange  des  Aro- 
mates dans  les  drogues.  L' Aromatisation  fore  A aug- 
menter la  force  des  remedes , fie  à les  rendre  plus 
agréables  au  goût  fie  A l’odorat. 

A R O N D E.  Hirondelle.  Ce  mot  eft  furanné.  Se 
ne  fc  dit  plus  qu’en  cette  phrafe  , a queue  d' Annule. 
C'eft  lorfque  deux  pièces  tic  bois  font  jointes  l’une  A 
l’autre  , par  le  moyen  d'une  cmaillurc , qui  eft  faite 
en  queue  d’Aronde. 

A R P 

ARPENT.  C'eft  une  mefure  de  la  furface  des 
terres  ; elle  eft  differente  dans  les  différentes  Provin- 
ces. L'Arpent  de  Paris  eft  de  cent  perches  , fie  la  per- 
che eft  de  dix-huit  pieds.  L’Arpent  de  Clermont  en 
Bcauvaifis  A cent  verges  , Se  chaque  verge  16  pieds. 
Celui  de  Poitou  eft  de  quatre-vingt  pas  en  quarré. 
L’Arpent  de  Montargis  a cent  conks  , fie  la  corde  a 
vingt  pieds.  L’Arpent  ou  le  journal  en  Bretagne  a 
vingt  cordes  en  longueur  fie  quatre  en  largeur  ; cha- 
que cordc  eft  de  vingt  pieds.  En  Bourgogne  l'Arpent 
de  bois  eft  de  quatre  cens  quarante  perches  , Si  le 
journal  de  terre  , de  vigne , ou  de  pré  , de  trois  cens 
ibixantc. 

ARPENT  AGE.  Ce  nom  eft  appliqué  au  mc- 
furage  des  terres  & A la  fcicncc  de  celui  qui  mefure 
ou  qui  arpente.  Vous  trouverez  fur  le  mot  mefure  tou- 
tes les  differentes  cfpcccs  des  mefurcs.  On  va  donner 
les  principes  generaux  pour  mefurer  toute  forte  de 
terrain. 

I.  L’inftrument  dont  fc  fervent  les  Arpenteurs , 
eft  une  équerre  O , qui  eft  bien  différente  des  équer- 
res des  maçons  fie  autres  ouvriers.  C'eft  un  cercle 
parfait  coupé  en  quatre  parties  égales  par  deux  tra- 
verfes  ou  règles  immobiles  tenant  au  cercle , qui 
ont  la  forme  d’une  croix  , comme  on  le  voit  dans  la 
figure  fuivance.  Aux  quatre  extrémités  de  ces  traver- 
ses, fie  au  centre , il  y a des  pinulcs  ou  viiiércs  qui  fer- 
vent A fê  retourner  d’équerre  fie  à angles  droits.  Cet 
infiniment  n'cft  ordinairement  que  de  for.  Il  eft  mon- 
té fur  une  (impie  douille  fans  genou  , où  l’on  fourre  , 
un  piquée , quand  on  veut  s'en  fatvir  lur  le  terrain. 

Time  /, 


Outre  cet  infiniment , il  fout  encore  des  piquets  » 
ce  font  des  bâtons  bien  droits  , d'environ  deux  piedi 
de  long  , amenuifés  par  le  bout , pour  pouvoir  être 
facilement  fichés  en  terre;  fie  un  cordeau  divifë  en  toi- 
les fie  pieds  par  differentes  marques  -,  ou  plutôt  une 
chaîne  qui  eft  préférable  au  cordeau , parce  qu'elle 
n’eft  pas  fujette  A s’allonger , ou  à le  racourcir.  On 
doit  encore  préférer  celle  dont  chaque  chainon  eft 
d’un  demi-pie  , ou  d'un  pié  de  long.  « 

I f.  Si  du  point  A au  point  B , on  veut  tracer  fur 
le  terrain  une  ligne  droite  A B , il  faut  foire  planter 
deux  piquets  ou  bâtons  en  A Si  B , qui  foient  bien  A 
plomb , le  reculer  de  quelques  pas  du  piquet  A fie  en 
bornoiant  par  les  piquets  A Si  B,  en  foire  mettre  d'au- 
tres , qui  le  couvrent  les  uns  les  autres.  S’il  foUoic 
avoir  quelque  point  comme  C dans  cette  ligne , on  y 
(croie  planter  un  piquet. 

Quand  les  piquets  font  éloignés , on  marque  leurs 
extrémités  d'une  carte  pour  les  voir  de  plus  loin. 


le  papier  avec  le  compas  , s'y  font  avec  le  cordeau  ; 
ainfi  pour  tracer  un  cercle  fur  le  terrain  , plantez  au 
lieu  qui  doit  fervir  de  centre  un  piqu.n  ou  bâton  C ; 
attachez- y un  cordeau  de  la  longueur  que  doit  avoir 
le  rayon , fie  faites  mouvoir  l'extrémité  A du  cordeau 
autour  du  point  C , julqu'A  ce  qu’elle  foit  revenue 
au  point  d'où  elle  étoit  partie.  Ce  cordeau  doit  erre 
plié  en  deux  ; enforce  qu'il  tourne  facilement  autour 
du  piquet  C. 

IV.  Loi  (qu’il  s’agit  de  mefurer  quelque  diftance 
comme  les  extrémités  d'un  champ  , celui  qui  marche 
M ij 
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le  premier  doit  avoir  une  certaine  quantité  de  pi- 
quas , comme  une  douzaine , afin  d’en  laülèr  un  à 
cl»  îquc  place  , où  il  pofe  le  bout  du  cordeau  ; celui 
qui  va  derrière  les  ramafte , & quand  il  en  a un  cer- 
tain nombre  , ils  font  allures  d'avoir  mefuré  autant 
de  lois  la  longueur  île  la  chaîne.  Si  elle  contient  par 
exemple  , trois  toiles  Se  que  les  douze  piquets  ayent 
été  ramaffes , ils  auront  mcfurc  trente-lix  toiles.  C’eft 
U la  manière  avec  laquelle  on  mefure  les  diftances  , 
qui  (ont  accefifiblcs. 

V.  Pour  tracer  une  ligne  perpendiculaire  D C fur 
une  ligne  ou  fur  le  côté  d'un  champ  , d'un  parterre , 
«ce.  À B , d’un  point  D donné  dedans  ou  dehors  ; pre- 
nez un  cordeau.  Se  fuivant  ce  qu’on  a dit  daus  l'ar- 
ticle troifiéme , du  point  D comme  centre  , 5c  d'une 
meme  longueur  de  cordeau  prife  à diferetion  ; mar- 
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quez  fur  le  côté  donné  deux  arcs  de  cercle  eu  A 5c  B : 
enfuite , de  ces  deux  joints  A 5c  B , comme  centres  5c 
d'une  meme  longueur  de  cordeau  encore  prife  à dif- 
action  ; tracez  deux  autres  arcs  de  cercle , de  maniè- 
re qu'ils  le  coupent  en  C,  par  ces  deux  points  D 5c  Cj 
marquez  la  ligne  DC,  elle  fera  la  perpendiculaire 
qu'on  fouhaite.  Si  le  point  D donne  hors  le  côte  eft 
nop  éloigné , on  Ce  fervira  de  l'équerre.  On  tranf- 
portera  cet  infiniment  fur  A B , après  avoir  fait  plan- 
ter des  piquet»  en  quelques  endroits , comme  en  A 
5c  B,  de  manière  qu'on  les  puiflè  voir  par  deux  pinnu- 
lcs , 5c  que  fans  changer  l'équerre  de  licuation  , ou 
puillè  voir  aufiï  le  point  D.  Enfuite  par  le  point  D 5c 
le  pié  de  l'inftr ornent , on  fera  tracer  la  ligne  perpen- 
diculaire. 


V I.  Pour  connoîtie  la  fuperficic  d'un  terrain  quar- 
te, c'ell- à-dire  > dont  les  cotés  font  perpendiculaires 
ou  à plomb  l’un  à l’autre  , il  faut  mefurcr  deux  de 
ces  cotés  qui  font  un  angle , & les  multiplier  l'un  par 
l'autic  ; le  produit  donnera  la  fuperficic  du  quarré  : 
par  exemple , fi  l'un  des  côtés  étoit  de  9.  toiles  , 5c 
que  l'autre  fut  de  6 , le  produit  de  9 p3r  6 qui  eft 
j 4 montre  que  la  fuperficic  de  ce  terrain  eft  de  y 4 
toifes  quarrées. 

VII.  Si  la  figure  étoit  triangulaire  , il  faudrait 
marquer  une  ligne  perpendiculaire  de  l'un  des  an- 
gles lut  le  côte  oppofe  ( comme  on  l’a  dit  dans  l'ar- 
ticle cinquième  ) multiplier  la  perpendiculaire  par 
ce  côté  fur  lequel  elle  eft  menée  , & prendre  la  moi- 
tié du  produit.  On  voit  bien  que  fi  le  triangle  eft 
rectangle  , il  n’y  a qu'à  multiplier  les  côtés  qui  com- 
prennent l’angle  droit  l’un  par  l'autre,  la  moitié  du 
produit  fera  le  contenu  requis. 

VIII.  Il  eft  quelquefois  allez  difficile  de  déter- 
miner des  perpendiculaires  fur  le  terrain,  il  (croit 
plusaiféde  parvenir  à la  connoillkncc  des  perpendi- 
culaires par  te  moyen  des  côtés  qui  font  connus  en 
les  mefur.mt  actuellement.  Voici  une  pratique  qui 
eft  univcrfclle  pour  toutes  fortes  de  triangles.  Soit  le 
triangle  ABC,  dont  la  perpendiculaire  A D tombe 
fur  le  côté  B C Se  au  dedans  du  triangle.  A joutez  le 
quarré  du  côte  A B au  quarré  du  côte  B C fur  lequel 
on  fuppofe  que  tombe  la  perpendiculaire  A D.  Souf- 
traiez  de  leur  fomme  le  quarré  du  troifiéme  côté 
A C , prenez  la  moitié  du  relie  que  vous  divilcrcz 
par  le  côte  BC , Se  le  quotient  fera  Li  ligne  B D.  Si 
vous  ôtez  le  quarré  B D du  quarré  d'A  B , la  racine 
qnarréc  du  relie  fera  la  racine  de  la  perpendiculaire 
A D. 


EXEMPLE. 


Le  quarré  de  B C ( z 1 ) eft  441. 
avec  celui  de  A B ( 1 j ) 169. 


égal.  610. 

dont  foit  ôte  le  quatre  d'AC  ( 10  ) 400. 

relie zi  o. 


donc  la  moitié ioy.  1 zi 

divifeparBC  ( ai.  ) donne  I j 

donc  le  quarré.  1 f 

fouftrait  du  quarré  A B ( 1 j.  ) 169 

relie.  144 

dont  b racine  quarrée iz 


eft  la  perpendiculaire  A D , laquelle  étant  multipliée 
par  le  côté  B C produit  z fl.  dont  la  moitié  146  eft 
la  fuperficie  ou  aire  du  triangle  ABC. 

Obfcrvex  que  fi  le  triangle  avoir  un  angle  obtus  , 
ce  ferait  du  fommet  de  cet  angle  qu'il  faudrait  fuppo- 
fer  que  la  perpendiculaire  feroit  abaiffec. 

©bfervez  encore  , que  lorfquc  les  côtés  (ont  ex- 
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primes  par  toifes  , pieds  & pouces , on  cft  obligé  de  s'informer  foigneufement  de  la  manière  de  mefurer 
les  réduire  en  la  pius  balle  cfpece  : Par  exemple  en  du  lieu , de  quelle  longueur  doit  être  la  chaîne  , 
pouces , multipliant  les  toiles  par  6 fie  les  pieds  par  combien  de  perches  contient  l'arpent  de  ce  païs- 
1 1.  Cette  réclusion  faite  , la  fuperficic  le  trouvera  là , & la  perche  combien  de  pieds  ; car  comme  on 
en  pouces  quarres  qu'il  faut  viliter  par  144.  pour  a dit  ci-dcllus , autant  de  fortes  de  mêlâtes.  Il  doit 
avoir  des  pieds  quarres  , 8c  les  pieds  quarréspar  }6  aullî  fi  mettre  à l'un  des  bouts  de  la  picce  de  terre  j 

pour  avoir  des  toifes  quarrecs.  qu'il  veut  mefurer , ayant  fes  piquets  à fa  ceinture  du 

1 X.  Les  figures  ou  poligones  réguliers  fe  mefurent  coté  gauche  , & fbn  équerre  pendue  au  côté  droit.  Il 
en  multipliant  leur  demi-circuit  par  la  perpcndiculai-  fichera  là  fbn  bâton  de  Géométrie  , & ajuflcra  fon 
rc  abaiflcc  du  centre  fur  un  des  cotés.  équerre  au  bout  dudit  bacon  , donnera  fes  piquets  à 

Le  cercle  fe  mcfurc  de  la  même  manière  en  multi-  un  de  ceux  qui  l’accompagnent , 8c  vifera , la  tetc 
pliant  la  moitié  de  fa  circonférence  par  le  rayon  > ou  panchcc  au  travers  de  fon  équerre , la  longueur  Se  la 
toute  la  circonférence  par  le  quart  du  diamètre  , qui  largeur  de  la  pièce  qu'il  va  arpcnccr.  Si  la  picce  dl 
clt  la  moitié  du  rayon.  S’il  falloir  trouver  la  circon-  quarréc  , ou  de  petite  étendue,  il  n'aura  pas  befoin  ni 
fcrcncc  d'un  cercle,  dont  on  connût  feulement  le  dia-  de  fon  équcrrc.nfdc  fbn  bâton  , il  fe  fervira  feulement 
metre  ; on  fe  ferviroit  de  cette  règle  de  proportion,  de  fa  chaîne  & de  fes  piquets.  Son  aide  portera  fes 
Comme  7.  cft  à il.  ainli  le  diamètre  donné  à un  4*.  piquas  , l'Arpenteur  tiendra  un  bout  de  la  clvaî- 
terme  qui  /croit  la  circonférence  tequife  : ou  bien  il  ne  à la  bouche  , 8c  donnera  l’autre  à fon  aille  , qui 
avant  la  circonférence  d'un  cercle  , il  n'etoie  pas  pof-  ira  devant  pour  ficher  les  piquets  à chaque  bout  de 
fiole  d'avoir  fon  diamètre  , on  le  trouveroie  par  une  la  chaîne  , agillant  tous  deux  de  cette  maniéré.  L'aide 
rcgle  inverfe  de  la  précédente.  Comme  n.  cft  à 7.  ira  devant,  tiendra  de  fa  main  gauche  les  dix  piquas, 
ainii  la  circonférence  , au  diamètre  cherché.  & lailicca  l'onzicme  à l'Arpenteur  , pour  le  ficher  au 

X.  Pour  ce  qui  cft  des  figures  irrégulières , vous  les  lieu  où  il  commencera  fon  arpentage,  s'il  n'aime 
mefurerez  en-  les  divifant  en  autant  de  triangles , mieux  y mettre  fon  bâton.  L'Aide  dudit  Arpenteur 
qu'on  le  peut  faire  commodément , 8c  vous  aurez  la  tiendra  l'un  des  bouts  de  la  chaîne  par  fon  anneau  , 
fuperficic  de  la  figure  irrégulière , en  ajoutant  en  (cm-  avec  le  doigt  du  milieu  de  fa  main  droite , 5c  fichera 
ble  les  luperticicî  des  triangles  qui  lacompolenr.  en  terre  un  piquet  que  la  main  gauche  aura  donne  à 

X 1.  Mais  lorfque  le  terrain  cft  occupé  , on  renier-  la  main  droite  , au  bout  de  la  chaîne  étendue  de  fon 
niera  la  figure  propice  dans  les  4.  lignes  droites  qui  jong.  L'Arpenteur  le  fuivant , lèvera  le  piquet  que 
formeront  un  quatre  ABCD  , dont  on  connoiira  ^on  aide  aura  fiché  en  terre  ; enluite  l'aide  continue- 
le  contenu  dans  l'article  Ue.  il  fbudra  connaître  aufli  ra  fbn  chemin  , portant  toujours  la  chaîne  , & y li- 
en particulier  les  funcrficics  des  triangles  qui  font  chant  un  piquet  au  bout , que  l'Arpenteur  lèvera 
hors  de  la  figure  par  l'article  9.  & fouflraire  la  fom-  comme  le  premier  , Si  ils  continueront  de  même  » 
me  des  fuperficicx  de  tous  les  triangles  du  contenu  du  _ l'un  portant  la  chaîne  & fichant  les  piquets  , 8c  l'au- 
reélanglc  ABCD.  Le  relie  fera  l'aire  ‘de  la  figure  tre  les  levant , jufqu'à  ce  que  l'Arpenteur  aura  rc- 
requile.  cueilli  tous  les  piquets , ce  qui  fera  dix  perches.  Il 

X 1 1.  Après  avoir  rapporté  ces  pratiques  générales,  ne  fera  pas  difficile  de  conclurrc  de  là  , que  la  terre 
on  va  donner  une  idée  de  la  manière  dont  on  doit  les  qu'on  arpente  a dix  perches  de  longueur.  Cela  fait, 
exécuter.  ils  iront  tous  deux  aux  deux  autres  bouts  de  cette 

L’Arpenteur  doit  être  muni  de  dix  ou  douze  pi-  pièce  de  terre  , 8c  en  feront  comme  ci-devant , ou 
quccs  ferres  par  le  bout , longs  de  deux  pieds  ou  en-  Dien  l'Arpenteur  ayant  mcfurc  la  longueur  de  la  pié- 
viron.  Le  fécond  infiniment  qui  lui  cil  fort  ncccllài-  ce  , en  mefurera  la  largeur  ; il  ne  mefurera  pas  fau- 
te pour  erre  bien  afsùré  de  fes  mefurcs,  c'cfl  une  chat-  tre  longueur  , ni  l’autre  largeur  , ayanr  reconnu  par 
ne  faite  de  fil  d'archal , parce  qu'elle  ne  s’étend  pas.  fbn  équerre  que  la  pièce  ell  quarrée^'il  n’aime  mieux. 
Sa  longueur  doit  être  d'une  perche , mefure  de  Fran-  pour  en  être  bien  fùr  ; & contenter  celui  qui  le  ma 
ce  , ou  pour  mieux  dire  , elle  fera  faite  comme  l'Ar-  en  œuvre  , arpenter  à parc  les  deux  longueurs  éc  les 
pcntcur  le  jugera  à propos.  Elle  doit  avoir  à chacun  largeurs.  De  la  il  arrivera  que  fi  la  pièce  de  terre  a 
de  fes  bouts  un  anneau  allez  grand  pour  que  l’Arpcn-  d’un  bout  de  terre  à l'autre  de  tous  les  cotés , dix  per- 

tcur  pille  y palier  fans  peine  le  doigt  du  milieu.  Si  chcs,  en  multipliant  un  côté  par  l'autre  , à fa  voir 

elle  cft  divilee  en  tiers  &:  quarts  par  quelques  mail-  dix  par  dix  ; ils  auront  la  femme  totale  des  perches 

les  differentes,  l'Arpenteur  en  reconnoicra  plus  facile-  du  quarré  , qui  ell  cent  perches , Si  cent  perches  font 
ment  les  tiers  & les  quarts  , & par  confisquent  il  fc  l’Arpent  -,  ainii  l’Arpenteur  jr.geia  que  ce  lieu  con- 

trompera  plus  rarement.  Il  lui  fera  louvenr  mile  d'en  rieutun  Arpent  :&  au  casque  la  terre  fut  plus  fpa- 

avoir  une  autre  de  trois  ou  quatre  pieds  , pur  alon-  cieule  Se  de  plus  longue  étendue  que  dix  perches  en 
ger  fa  chaîne  , s’il  cft  ncctfiairc  , ou  pour  s'en  fervir  , quarré , il»  continueront  d'un  bout  a l'autre  comptant 
en  cas  que  la  iienne  vînt  à. fe- rompre.  t 1e  furplus , & réduifant  toujours  ce  qu'ils  auront  nic- 

L’Arpeuteur  doit  auili  avoir  deux  fortes  de  tablet-  fure  avec  leur  chaîne , à cent  toifes  par  arpent.  Voilà 
tes,  l’une  qui  foie  faite  d’ardoife  allez  épaillc  avec  une  un  moyen  facile  pour  mefurer  les  terres  de  petite  eten- 
petice  touche  attachée  au  bout  d'un  lacet , qui  foie  due  8c  quarréc, Se  pour  lors  on  n'a  pas  befoin  d'équer- 
dc  même  ardoifc  , afin  qu'il  ne  grave  pas  en  fàifant  re.  Que  fi  la  pièce  de  wre  cft  d'une  grande  cten- 
fon  calcul.  L’aurre  tablette  fera  de  bouis , ou  d'autre  due,  étant  de  droit  fil  de  tous  côtés,  il  faut  que 
macicrc  fcmblablc  , telles  que  font  celles  qu'on  appor-  l'Arpenteur  fc  ferre  de  fon  équerre , qu'il  mettra  lur 
te  d'Allemagne , ayant  une  touche  de  cuivre  , qui  lui  fon  bâton  de  Géométrie  j à l'un  des  bouts  de  ladite 
fervira  pur  rédiger  par  écrit  les  tenans  & les  abou-  picce , Si  vifera  au  travers  de  les  pinuîes  ou  vi|;ercs 
tiflans , & le  contenu  de  la  pièce  de  terre  , qu'il  aura  l'autre  bout  de  la  terre , fi  la  vue  & l'étendue  de  la 
mefuréc.  Il  doit  être  accompagné  de  deux  hommes , terre  le  lui  permettent , ou  auili  loin  que  fa  vue 
l'un  put  aller  devant  lui , pur  potier  un  bout  de  la  priera  -,  8c  à l’endroit  où  regardera  la  ligne  de  l'é- 
chaîne  & planter  les  piquas  , 8c  l'autre  fera  celui  qui  querre , il  envoiera  fbn  Aide  , ou  un  autre  homme  fi- 
fait  arpenter  fa  tare  ou  quelqu’un  pur  lui , qui  doit  cher  un  éclialas  ou  autre  chofe  , à une  telle  dillance 
montrer  à l'Arpenteur  les  bornes  de  ladite  pièce.  que  l'Arpenteur  la  puiflc  voir  du  bouc  de  ladite  pié- 

L‘ Arpenteur  muni  de  fes  inftTumcns  & affifté  de  ce  donc  il  fait  fa  vifee  , même  pluticuis  , en  plulicurs 
ces  deux  perfonnes , doit , avant  que  de  commencer , lieux  , vfe- à-vis  le  prémier , fi  la  pièce  de  terre  cft 
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C en  dirigeant  deux  de  (os  pinules  fuiront  AC,& 
les  deux  autres  fuivant  C E.  Pour  bien  diriger  ces 
pinules , on  fait  planter  quelques  piquets  dans  la  li- 
gne A C comme  en  G , Se  la  ligne  qui  cft  détermi- 
née par  les  deux  antres  pinules,  eft  la  perpendiculaire 
C E.  O11  fait  à l'egard  du  triangle  C D E la  meme 
choie  qu'on  vient  de  faire  A l'égard  du  triangle  ABC  > 
c'cft-A-dirc  , qu'on  trace  la  perpendiculaire  H D de 
l’angle  D fur  la  ligne  C E , par  le  moyen  de  laquelle 
on  parvient  à la  connoiflâncc  de  la  furfacc  du  trian- 
gle C D E , en  multipliant  D H par  la  moitié  rie  CE. 
On  met  aulli  ce  produit  à part.  • 

}°.  O11  trace  encore  la  perpendiculaire  F R fur 
C E , & le  produit  de  E R par  la  moitié  de  F R don- 
ne ta  fuperheie  du  triangle  1;  E R , que  l’ou  referve. 

4°.  Il  fe  trouvera  que  la  figure  A C F R cft  un 
quarté  , & fi  on  multiplie  un  des  côtés  A C ou  F R , 
par  l'autre  A F ou  C R on  aura  la  fupcrHcic  de  ce 
quarté  , qui  eft  encore  mis  en  relcrvc. 

Enfin  , ajoutant  cnfcmble  toutes  ces  furfaccs  refèr- 
vccs  , on  trouvera  une  lomme  , qui  donnera  la  luper- 
ficie  entière  de  toute  la  figure  iiiégulicrc. 

Quand  les  côtés  d'un  champ  ne  font  pas  exacte- 
ment droits  ou  perpendiculaires  , on  les  prend  cepen- 
dant dans  la  pratique  comme  droits  ou  perpendicu- 
laires , pourvu  qu’on  juge  que  l'erreur  qui  en  pro- 
vient ne  luit  pas  confiderablc. 

XIV.  Si  dans  b terre  que  vous  voulez  mtfurcr  , 
il  y en  a quelqu'autrc  qui  loir  enclavée  , il  faut  me* 
furer  le  tout  cnfcmble  ; puis  mefurer  celle  qui  cft  en- 
clavée & l'ôtcr  de  la  fuperheie  de  toute  la  terre.  Ce 
qui  reliera  donnera  la  furfacc  que  vous  cherchez. 

Voilà  ce  que  le  Laboureur  d»it  lavoir  «le  l'Arpen- 
tage i s'il  lui  firrvient  quelque  Arpentage  de  plus 
grande  conlcqucuce.il  doit  avoir  recours  aux  maures 
Arpenteurs. 
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d'une  fi  grande  étendue  qu'un  échalas  ne  fuffile  pas. 
Ces  échalas  ainfi  plantés  lcrviront  à l'Arpenteur  pour 
rcullir  dans  fon  Arpentage  : la  pièce  étant  divifee 
en  plulicurs  portions  égales.  Si  c'eft  un  bois  taillis 
qu'on  veuille  arpenter  , il  faudra  que  l'Arpenteur 
couper  par  des  bûcherons  allez  de  ce  bois  pour 
faire  une  voie  de  telle  largeur  que  l’ Arpenteur  & lôn 
aide  puillc  palier  ailcmcnt.  Si  c'eft  un  bois  de  hau- 
te futaie  de  longue  étendue  , les  gros  arbres  lcrviront 
d'échalas  ; s’il  n'cft  pas  bien  étendu,  on  n’en  aura  que 
faire.  Les  alignemens  étant  faits , l’Arpenteur  donne- 
ra à fon  aide  dix  piquets  , ce  retiendra  l’onzième  pour 
lui  ; A la  place  de  cet  onzième  piquet , il  peur  fe  fer- 
vir  de  fon  bâton. 

Comme  coûtes  les  terres  n'ont  pas  la  meme  for- 
me , de  même  les  mefures  ne  peuvent  pas  être  les 
mêmes  ; c'eft  pourquoi  il  faut  remarquer  que  pres- 
que tous  les  lieux  ccan:  inégaux  , tant  en  longueur  , 
qu'en  largeur  •,  il  y c 1 a de  toute  forte  de  figures  , 
même  des  plus  irrégulières  , quelques  - unes  font 
même  enclavées  les  unes  dans  les  autres.  Pour  les 
mefurer  jufte  , il  faut  fuivre  la  régie  de  Polidete  ; 
c'cft-à-dirc  , qu'il  les  faut  réduire  au  quatre.  La 
mclurc  du  quatre  cft  facile  à faire  ; vous  n'avez  qu’à 
multiplier  un  côte  par  l’autre  ; par  exemple  : lup- 
pofirz  que  le  côté  de  vôtre  terre  eft  de  dix  perches 
ai  quarre  , multipliez  ces  dix  perches  par  dix  , & 
vous  trouverez  cent  ; cent  perches  font  l'arpent  en 
France. 

Si  l'Arpenteur  trouve , après  avoir  raefuré  > que  la 
terre  foit  plus  longue  que  large , ayant  cependant  les 
deux  longueurs  6c  les  deux  largeurs  égales , pour  ré- 
duire cette  terre  au  quarré , U iv'y  a qu'A  multiplier 
la  longueur  par  la  largeur  , c’eA-diftre  , les  perches 
de  la  longueur  par  celles  de  la  largeur  : par  exemple  , 
fi  l'Arpenteur  trouve  dans  la  longueur  d'une  terre 
vingt-cinq  perches  , & dans  la  largeur  quatre  per- 
ches , il  multipliera  vingt-cinq  par  quatre  ; & dira  , 
quatre  fois  vingt-cinq  font  cent  j cette  terre  contient 
donc  cent  pcrcncs  ; & par  conleq  uent , un  arpent  a 
cent  perches  pour-  un  Arpent , Se  dix-huit  pieds  pour 
une  perche. 

XI II.  On  ajoutera  une  pratique  qui  cft  commo- 
de Se  allez  commune.  Soie  une  terre  A B C D E F , 
dont  la  figure  cft  irrégulière , qu'il  faille  mefurer. 


1 °.  On  trace  une  ligne  AC,  comme  on  a dit  dans 
l’artidc  1*.  & par  le  jÇ.  article  , on  marque  une  per- 
pendiculaire B G , qui  cft  tracée  de  l'angle  B fur  le 
côté  A C.  On  mcfurc  cette  perpendiculaire  B G & le 
côté  A C , le  produit  de  B G par  la  moitié  de  A C 
donne  la  fupcrficie  du  triangle  ABC. 

i°.  Au  point  C , on  dcffinc  CE  perpendiculaire 
fur  A C par  le  moyen  de  l'équerre , que  l'on  pofe  eu 


ARRACHER.  Se  dit  de  quelles  plantes  que 
ce  foit , qu’on  tire  hors  de  terre  avec  un  peu  de  vio- 
lence : Et  l'on  dit  : Arrachez- moi  cet  Arbre , il  ne  vaut 
plus  rien  : Cet  Arbre  n'cfl  plus  propre  qu'a  a rracber. 

ARRACH1S.  Terme  des  Eaux  Se  Forêts.  C’eft 
le  dépouillement  , ou  l'enlevcment  du  plant  des 
arbres. 

ARRAMBER.  Terme  de  Marine.  C'eft  s'acro- 
chcr  A un  vaillèau  avec  le  grapin  , ou  main  de  fer. 

A R R A M E R.  Terme  de  négoce.  C'eft  mettre 
une  piect  de  drap  fur  un  rouleau  , pour  l'étendre  Se 
l’allonger. 

A R R A N G.  Se  dit  d'un  compagnon  Imprimeur 
qui  fait  peu  d'ouvrage. 

ARRAS.  Elpcce  de  perroquet  fort  gros  Se  fort 
grand  -,  il  y en  a de  bleus  & de  rouges. 

A R R A S E M E N T.  Terme  d’architcéfure. 
Dernière  affile  d'un  mur  arrivé  A hauteur  de  plin- 
the. 

ARRES.ou  ARRHES.  AfsÛrances  , gage 
qu’on  donne  à quclcun , pour  lui  marquer  qu'on  tien- 
dra le  marché  qu'on  fait  avec  lui. 

ARRÊTER  des  melons,  des  concombres  ; c'eft 
les  tailler  quand  ils  ont  trop  de  bras  ou  de  branches  , 
ou  qu'ils  les  ont  trop  longues  ; ainfi  on  dit  : Poil*  des 
melons  qui  ont  besoin  d'être  arrêtés  , c'eft -A-dire  , qui 
ont  befoin  d'ètrc  taillés , ou  comme  on  dit  vulgaire- 
ment , être  châtrés. 

ARRÊTE-BŒUF.  Bugrande  ou  Bugronr. 
Plante  ainli  nommée  , parce  que  fes  racines  arrêtent 
quelquefois  les  bceufs  en  labourant.  Elle  croît  en 
toute  terre  , fans  foin  & fans  culture  -,  on  la  multi- 
plie de  rejettons  enracinés  , en  Septembre.  Son  ccor- 
cc  infulèc  , ou  piiic  eu  poudre , fait  poullcr  le  fable 
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fie  les  urines.  L'eau  diftülec  de  toute  la  plante  , lors- 
qu'elle cft  en  fleur , produit  le  meme  cftet.  Deux  gros 
<je  ù racine  infulcs  dans  de  bon  vin  blanc  , loulagenc 
beaucoup  dans  la  colique  néphrétique , particulière- 
ment lî  le  malade  a été  auparavant  préparé  par  le 
bu».  Un  gros  de  cette  racine,  pris  dans  un  bouillon, 
cft  t.èj-oale  contre  les  camoutés , & fur-tout  contre 
farcocelle.  On  fait  des  gargarilmcs  avec  la  décoc- 
tion de  fes  feuilles , fie  de  fes  racines  , pour  guérir  le 
icoibuc  , l'enflure  des  gencives  , fie  les  maux  de  gor- 
ge. L'eau  diftilléc  de  toute  la  plante  en  fleur  , eft 
très-propre  contre  la  jaunillê  , les  mois  , fie  contre 
les  hémorroïdes  enftàmécs. 

ARRÊT.  Terme  de  chaïïè.  L’adion  d’un  chien 
couchant  qui  s'arrête  quand  il  voit , ou  fent  le  gi- 
bier, & qu'il  en  cft  rout  proche.  Le  chien  cft  à l'ar- 
rct.  On  dit  d'un  excellent  chien , qu'il  arrête  poil  & 
plume. 

A R R I E R E-F  A I X.  C'eft  une  peau  ou  mem- 
brane qui  enveloppe  l'cnfont , fie  qui  fort  de  la  ma- 
trice de  la  lemme  apres  lui , avec  ce  que  les  Chirur- 
giens & Accoucheurs  nomment  placenta  , oui  cft  une 
ct’pcce  de  pièce  de  chair  qui  fc  forme  au  haut  de  U 
matrice,  & en  attiie  la  nourriture  qu'il  communique 
à l'enfant  par  un  long  boyau , lequel  aboutit  à fon 
nombril.  On  l'appelle  placent  a , parce  qu'elle  a la 
ligure  d'un  gâteau. 

Pour  f Aire  for  tir  f Arriéré- faix. 

Prenez  feuilles  d'achc  récentes , pilez  6c  donnez  le 
fut  avec  du  vin  blanc.  La  dofe  eft  un  bon  verre  -,  il 
fait  aufti  lortir  la  mole  fie  l'enfant  mort  ; en  hiver 
on  pile  la  graine  , on  la  fait  bouillir  dans  du  bouil- 
lon ou  du  vin  , on  le  coule  & on  le  donne  à boire. 

Autre  moyen. 

La  poudre  de  tcfticulc  de  cheval  , dont  on  donne 
dans  du  bouillon  environ  trois  doigts  , cft  mervcil- 
leufe. 

Autre  moyeu. 

On  peut  guérir  la  malade  en  lui  donnant  fouvent 
de  la  lcmencc  île  plantain  pilée  Se  délayée  dans  du 
bouillon.  VoytK  Accouchement. 

A R R l E R E-F  I E F.  Fief  qui  relève  d'un  fief 
dominant. 

ARRIMER.  Terme  de  Mer.  Arranger  les  fu- 
tailles dans  un  vaillcau. 

A R R I S E R.  Terme  de  Mer.  Amener  , abaifler 
la  voile , ou  le  pavillon. 

A R R O C H E.  C’eft  une  plante  que  l’on  culti- 
ve dans  les  jardins.  Elle  a les  feuilles  larges  au  pié 
de  ht  tige,  fie  pointues  à 1a  cime  , en  façon  de  flè- 
ches , grades  6c  remplies  d’un  fuc  qui  eft  plutôt  jau- 
ne que  verd.  Sa  tige  qui  d'ordinaire  eft  noirâtre  , 
croît  de  Ja  hauteur  de  trois  ou  quatre  coudées , char- 
gée de  quantité  de  petits  rameaux  , fur  lefquels  naît 
la  graine  lemblable  à celle  du  crcllôn  , mais  beaucoup 
plus  groflê  -,  on  la  (ente  6c  cultive  dans  les  jardins. 
Dans  quinze  jours  elle  cft  en  état  d'être  mangée  , 6c 
fleurie  en  Juin  fie  Juiller.  Elle  eft  ennemie  de  l’cfto- 
mac  , fa  graine  eft  bonne  contre  l'épanchement  de 
bile  , l’opilation  de  fbye  , & provoque  à vomir  , il 
n«  la  faut  donner  qu'aux  gens  robuftes.  L’herbe  au- 
tant cuite  oue  crue  , appliquée , guérit,  les  frondes  fie 
toutes  les  duretés  , fie  elle  fait  tomber  les  ongles  gâ- 
tées. Elle  ramollit  le  ventre  ; fa  graine  prife  avec  eau 
miellée,  guérit  la  jaunillê  provenant  de  l'opilation 
de  foye. 

Sa  Culture. 

Il  y en  a deux  cfpcccs , la  jaune  & la  rouge , la 
première  cft  1a  meilleure.  Elle  le  cultive  comme  la 
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poiiée  , excepté  qu'on  ne  la  replante  point  ; il  fuftit 
de  la  farder  & de  f'arrofer  dans  le  befoin. 

Les  feuilles  de  cette  plante  mifes  en  décoélion,  font 
très-utiles  contre  la  paillon  hifterique.  On  peut  aufti 
les  faire  féchcr  au  four  , & les  prendre  comme  le  thé  } 
ou  en  foire  une  confervc  avec  le  fucre. 

ARROSEMENT.  C'eft  l'adion  d'arrofer. 
On  die  dans  le  |ardinage  : Les  anofement  font  abjîlu- 
ment  necejfatret  aux  plantes  , pour  tes  faire  croître , la 
fécberejfc  étant  l'ennemie  mortelle  de  la  végétation. 

Réglé j générales  pour  1er  Arroferntns. 

Quand  les  plantes  qui  font  en  hiver  dans  la  (erre  , 
ont  befoin  d'eux  humc&ées , on  arrofe  la  terre  dou- 
cement , deux  heures  après  le  folcil  levé  j il  ne  fout 
jamais  mouiller  la  plante.  On  ne  fait  pas  mal  de  fe 
contenter  de  mettre  1»  bas  du  pot  dans  l'eau  à la  hau- 
teur de  trois  doigts. 

Eu  Êré  on  artolc  le  foir  , 6c  jamais , difenc  quel- 
ques-uns , le  malin  , de  peur  que  l'cxccifive  chaleur 
écliauftant  trop  l'eau  , ne  tourmente  les  plantes.  Les 
maraîchers  ou  jardiniers  de  Paris  arrofent  pourtant 
leurs  légumes  durant  tout  le  jour  , ôc  ils  ne  s'en  trou- 
vait pas  mal. 

Mouficur  de  la  Quintinie  défend  de  fc  fervir  jamais 
d'eau  échauffée  & tiède  pour  les  ai  rofcmcns.  Il  pré- 
tend avoir  reconnu  par  expérience  , qu'une  telle  eau 
eft  funefte  à toutes  fortes  de  plantes.  Cependant  quel- 
ques curieux  s'en  fervent  fans  façon. 

Si  les  pluyes  étoient  groflès  fie  fréquentes  , elles 
pourraient  fuftire  pour  certains  légumes , tels  que 
font  les  pois  & les  fèves  , pour  les  falades  , les  oig- 
nons & autres  verdures  \ mais  les  articltaux  veulent 
être  arrofés  abondamment  au  moins  trois  fois  U lè- 
roaine.  Pour  ce  qui  eft  des  afperges , elles  n'en  ont 
pas  befoin  , parce  que  l’humidité  de  l'hiver  luffit , 
pour  leur  foire  ponllcr  leurs  tiges,en  Avril  fie  en  Mai. 
Si  l'un  pouvoir  foire  couler  dans  les  fentiers  des 
planches  du  jardin  , par  le  moyen  de  quelques  ca- 
naux ou  rigoles , l’eau  qui  foniroit  naturellement 
d'une  lourcc , ou  qu'on  tircroit  avec  la  pompe  , ou 
autrement , cette  manière  d'arrofer  feroic  beaucoup 
plus  propre  6c  plus  utile  -,  parce  que  l'eau  abbreuvanc 
alors  iiilenliblemcnc  la  terre  , raharkhiroit  les  raci- 
nes , fans  dégarnir  les  plantes  i la  terre  ne  feroit  point 
battue  fie  aftaiiféc , comme  il  arrive  , par  la  chute  de 
l'eau  qui  tombe  de  l'arrofoir  , & l'humeur  préparée 
pour  la  production  , ne  feroic  point  entraînée  plus 
bas  qu'il  ne  fout.  Pour  anolcr  de  cette  maniéré  , il 
foudroie  que  le  jardin  eut  une  pente  douce  fie  comme 
inlcnfiblc  -,  mais  comme  la  plupart  des  jardins  n'ont 
pas  cette  afliette  , 6c  qu'on  eft  obligé  de  fe  fervir  de 
l'arrofoir  , il  faut  avoir  foin  que  les  trous  de  la  pom- 
me , ou  goulot  foient  percés  , le  plus  menu  qu'il  fera 
poftible.  L'arrofoir  a cet  avantage  , qu'on  peut  par 
Ion  moyen , laver  lqs  branches  fie  les  tcuilles  des  ar- 
bres , qui  font  chargées  de  poullicre , ou  infeûées 
de  chenilles  fie  autres  infectes. 

Au  refte , on  ne  doit  pas  épargner  les  arrofemens , 
fur-tout  au  commencement  du  primons,  pendant 
tout  l'été , fie  une  partie  de  l'automne.  Il  fout  dans 
ces  différentes  foifons , arrofer  même  les  arbres  nou- 
vellement plantés , aufti  bien  que  ceux  qui  font  trop 
chargés  de  fruit , ou  qui  ne  parodient  pas  allez  vi- 
goureux. Quand  le  folcil  cft  parvenu  au  folftice  d'ô» 
té  , ou  lorfquc  la  chaleur  cft  continuelle  6c  exccflive, 
il  ne  fout  pas  manquer  d'arrofer  autli  tous  les  arbres 
qu'on  a plantés  dans  les  terres  féchcs  fie  légères. 

Pour  ce  qui  eft  des  eaux  qui  fervent  aux  arrofe- 
mens , elles  ne  doivent  avoir  aucune  mauvaife quali- 
té , pour  ne  pas  communiquer  à l’arbre  un  mauvais 
fuc  , qui  donneroit  au  fruit  une  faveur , ou  un® 
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odeur  dcfagrcable.  Si  les  chaleurs  font  excellîves  , il 
faut  arroter  jufqu'aux  branches  de  l’arbre  , lorfque 
cela  eft  pofliblc , afin  d’y  entretenir  l’ouverture  des 
pores  fie  la  circulation  de  la  fève  , qui  dl  quelque- 
fois interrompue  ; ce  qui  defTéchc  les  branches  , 5c 
fait  périr  l’arbre.  Il  faut  aullï  dcchaudcr  , au  moins 
une  fois  la  femainc , le  pié  des  pêchers  Sc  des  abrico- 
tiers , y ver fêr  un  feau  d’eau  , fie  remettre  enfuite  la 
terre.  Cela  contribue  infiniment  à rendre  leur  fruit 
plus  fondant  fie  plus  délicieux.  On  doit  faire  la  mê- 
me choie  au  printems,  loi  (qu’il  eft  trop  froid  & trop 
fec  , Sc  que  les  arbres  ont  de  la  peine  à fortir  de  fleur. 
Pour  arroicr  à propos , il  faut  connoînjc  le  fonds  de 
la  terre  , Sc  la  qualité  des  arbres  Sc  des  plantes  qu’oft 
élevé , afin  de  proportionner  à leurs  beloins , les  ra- 
fraichillcmcns  qu’on  leur  donne. 

ARROSOIR,  cil  un  oufîl  de  cuivre  rouge  ou 
jaune  , fie  ce  font  les  bons  ; le  rouge  vaut  mieux.  Il 
y en  a de  fer  blanc  Sc  de  terre  , & ceux-là  font  indi- 
gnes des  grands.  Cet  arrofoir  eft  fait  en  forme  de 
cruche  ; 5c  fort  pour  arrofer  les  plantes  ; il  doit  avoir 
un  ventre  capable  de  tenir  au  moins  un  foau  d’eau  , 
avoir  un  cou  , 5c  enfuite  un  goulot  ou  ouverture  af- 
fez  grande,  par  où  l’eau  entre  dans  ce  ventre  ; avoir 
une  pompe  , percée  en  une  infinité  d’endroits  , afin 
que  l’eau  forte  en  forme  de  pluye , Sc  que  par  ce 
moyen  elle  puilTe  huincûcr  doucement  la  terre  , lins 
la  rendre  dure  & battue  ; avoir  enfin  une  aille  ronde , 
palTablcmcnt  groflê,  autrement  une  cfpctc  de  manche 
par  où  le  Jardinier  en  prend  deux  , un  de  chaque 
main , pour  les  porter  5c  les  vuider. 

A R S 

A R S , ou  ARTS.  Membres.  Il  ne  le  dit  gué- 
rcs  que  des  jambes  du  cheval , & dans  ces  phrafes 
feulement  : On  a faigné  ce  cheval  dis  deux  arts  de  de- 
vant , des  quatre  Ans. 

ARSENIC.  C’ell  un  minéral  fort  caulliquc  , 
& un  poifon  fort  violent.  On  en  diftinguc  de  trois 
forces , le  blanc  , qui  cil  n anfparent  ; le  jaune  , qui 
eft  l’orpiment  ; &C  le  rouge  , qui  eft  le  rcagal  ou  le 
landaraque. 

L’Arlenic  blanc  eft  tiré  d’une  pierre  nommée  cohal- 
t*m.  On  l’appelle  fimplcmcnr  Arlcnic  , c’eft  celui 
qu’on  vend  chez  les  Droguiftcs.  On  parlera  des  deux 
autres  efpcces  en  leur  lieu . 

Effets  violent  de  ÏArfenic. 

Le  plus  dangereux  des  trois  fortes  d’Arlènic  eft  le 
blanc  i il  ne  commence  ordinairement  à faire  Ion  ef- 
fet que  demi-heure  après  qu’il  a été  pris  , parce  qu’il 
lui  faut  quelque  tems  pour  debarrafler  fon  fel  qui  eft 
enveloppé  dans  le  fouphre.  Alors  il  caufe  de  grandes 
douleurs , des  déchiremcns  , des  inflammations  dans 
les  vilccrcs  ; des  vomiflemens  violens , des  inquiétu- 
des , des  convulfions  , un  abbatement  général , Sc  en- 
fin la  mort  fi  on  n’cft  fccouru. 

Renedes  contre  l'Arfenic. 

La  graifle  fondue  , Sc  l’huile  bue  en  grande  quan- 
tité , le  plutôt  qu’il  eft  poflîble  , font  fort  propres 
pour  cmbarraflër  Sc  envelopper  les  pointes  de  ce  fel 
brûlant , & pour  le  faire  fortir  par  le  haut  & par  le 
bas  ; enfuite  il  faut  prendre  du  lait  en  abondance , 
pour  achever  d’adoucir  la  vigueur  de  ce  poifon. 

Vertus  dt  f Arfenic. 

On  l’employé  pour  blanchir  le  cuivre , l’argent , le 
lcton  , S:  autres  matières  métalliques.  C’eft  ce  miné- 
ral qui  rend  les  épingles  plus  formes  ou  moins  plian- 
tes en  les  blanchillam.  Il  confumc  & mange  les  chairsj 
on  l’applique  fur  les  cors  des  pieds , Sc  fon  huile 
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cauftique  fort  à confirmer  les  chairs  baveufos  des 
playes.  On  ne  doit  jamais  en  donner  intérieurement, 
quelque  précaution  qu’on  ait  priie. 

ARSlROLE,ou  ARSCIROLE.  C’eft 
un  fruit  qui  vient  de  l’aubépine  , ou  épine  blanche  , 
entée  fur  un  coignaftier.  Ce  fruit  a la  figure  d’une 
pomme  pointue  ; il  eft  fort  petit,  d’une  couleur  rouge, 
d’un  goût  âpre  , ne  pouvant  être  mangé  qu’en  confi- 
ture , ou  dans  le  vinaigre  avec  du  fol  -,  on  en  fait  le 
même  ufage  que  des  câpres. 

ART 

ARTERE.  Le  fang  eft  porté  du  coeur  dans 
toutes  les  parties  du  corps  de  l’animal  par  plufieurs 
tuyaux  ou  vaifleaux  nommés  Arteres.L’Artere  pulmo- 
naire porte  le  làng  du  ventricule  droit  du  cœur  aux 

Saumons.  L’ Artère  aorte  , ou  l’aorte  Amplement , le 
iftribuc  à plufieurs  autres  rameaux  , pour  le  porter 
dans  toutes  les  autres  parties  tant  fupérieurcs  qu’in- 
férieures. 

L’ A O R T E en  fortant  du  ventricule  droit  du 
cœur  , forme  un  demi-cercle  , qu’on  nomme  la  croflc. 
De  la  partie  fupérieure  de  cette  croflc , partent  la 
fouclavicre  droite  , la  foudavicrc  gauche  , la  carotide 
gauche  , qui  font  deftinées  à fournir  le  fang  à la  poi- 
trine , aux  bras  & à la  tête.  Chacune  de  ces  Artères 
fe  divifc  en  plufieurs  autres  rameaux. 

L’ A o n t e defeendante  fort  à porter  le  fang  aux 
parties  inferieures  ; elle  fe  divifc  en  quelques  autres  , 
qui  produifent  aulîi  plufieurs  rameaux.  Les  plus  con- 
fidcrables  fonr  i°.  La  ecliaque , qui  produit  trois 
branches  , favoir  la  fpléniquc  , qui  va  à la  rartc  ; la 
ftomachiquc  , qui  va  à l’eftomac  , Sc  l’épatiquc , qui 
va  au  foye.  x°.  La  mefenterique  fupérieure,  quf  pro- 
duit la  rénale  gauche  & les  deux  émulgeme.  }*•  La 
mefenterique  inférieure  ; qui  produit  Tes  lombaires  , 
qui  font  diftinguées  en  fupérieure  fie  inférieure.  4*. 
L'Aorte  fe  divifo  en  deux  branches , nommées  ilia- 
ques. L'iliaque  interne  fournit  des  sameaux  à la  vc£- 
ne  fit  à l'anus  , on  nomme  cette  dernière  hémorroï- 
dale externe.  L’iliaque  externe , produit  la  honteufc 
externe  , elle  defeend  le  long  de  la  cuiflc , où  elle 
prend  le  nom  de  crurale , jufqu’cnviron  la  partie 
moyenne  ; enfin  elle  va  fournir  par  plufieurs  rameaux 
à la  jambe  Sc  au  pié. 

Artere  piquée. 

Lorfque  l'Ancre  a été  piquée  , on  fait  l'opération 
de  l'ancvrifmc  ; alors  il  faut  appcllcr  un  Chirurgien 
habile.  Quand  on  n'en  a pas  la  commodité  , on  peut 
fe  fervir  de  ccuc  recette  , qui  femblc  tenir  de  l'er>- 
chanccment.  Faites  griller  une  fève  , mcttez-la  fur  la 
piquûrc  , le  fang  s'arrêtera  infailliblement.  La  fève 
grillée  peut  fervir  à arrêter  le  fang  en  diverfes  occa- 
Jions. 

ARTICHAUD.  C’eft  une  plante  qui  pouflê 
de  fa  racine  des  fouilles  longues  d'un  pié  ou  d'un  pié 
Sc  demi.  Elles  font  larges  Sc  découpées  profondément, 
de  couleur  verte  , cendrée  ou  blanchâtre  j elles  n'ont 
ni  cpiacs  ni  pointes.  Au  milieu  de  ccs  feuilles , il 
fort  une  groflê  tige  , qui  s'élève  à la  hauteur  d’envi- 
ron deux  pieds  ; elle  cil  caneléc  , cotoneufo  fie  mocl- 
leufc  en  dedans  ; elle  jette  plufieurs  rameaux , qui 
produifent  à leur  fommet  tinc  tête  écailleufc  Sc  épi- 
neufe.  C'cft  cette  tête  qu’on  nomme  communément 
Artichaud , Sc  qui  fort  d'aliment.  Elle  porte  une 
grande  fleur  , qui  a la  figure  d'un  bouquet  compofé 
d'un  grand  nombre  de  fleurons  purpurins , evafés  par 
le  haut  5c  découpés  en  lanières.  Lorfque  les  fleufs 
font  paflèes  , il  leur  fuccedc  des  graines  oblongues  , 
garnies  chacune  d'une  aigrette.  Sa  racine  cil  médio- 
crement longue  fie  grollc. 

Qu 
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On  diftingue  deux  efpeces  d’Artichaud.  La  pre- 
mière eft  celle  qu'on  vient  de  décrire.  La  féconde 
n’en  diffère  qu'en  ce  que  fes  feuilles  font  garnies  d'e- 
pincs , ôc  que  les  écailles  de  fes  têtes  font  plus  dures 
Ôc  plus  piquantes.  Elles  font  toutes  deux  cultivées 
dans  les  jardins.  La  première  eft  plus  commune  5c 
plus  en  ufage  dans  les  cuilincs. 

Vertus  de  i Art  icbâud. 

Il  eft  cordial  , fudorilique  , apéritif,  rcftauranc  , 
nourriflant  & propre  pour  puriher  le  fang.  La  racine 
de  l'artichaud  cuite  dans  le  vin  , bùe  , eft  ibuvcraine 
pour  la  difficulté  d'urine  , pour  la  puanteur  des  ail- 
lcllcs , & pour  les  hidropiques. 

Culture  des  Artich/tux. 
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Vous  les  planterez  à quatre  ou  cinq  pieds  l'un  de 
l'autre  , félon  la  bonté  de  la  terre  i car  fi  elle  eft  !u- 
blonnculc  5c  legerc  , il  les  faudra  planter  plus  diû. 
Si  elle  eft  forte  , d’autant  que  les  feuilles  en  viendront 
plus  grandes  , 5c  les  fruits  plus  gros  , 6c  qu’ils  jeuc- 
rotent  plus  de  regains  ; aulli  faudra-t-il  qu’ils  (oient 
plantés  à plus  grande  diftaucc. 

. Ils  ne  veulent  autre  culture  avant  l'hiver  , que  d'ê- 
tre laboures  quelquefois , pour  empêcher  l'herbe  d'jr 
venir. 

Pendant  l'hiver  , vous  les  couvrirez  pour  les  pré- 
ferver  de  la  gelée  ; pour  ce  faire  , l'on  s’y  gouverne 
de  di  ver  fes  façons  : les'  uns  après  avoir  coupé  toutes 
les  plantes  1 un  pic  près  de  terre  , ÔC  raflcmble  ce  qui 
relie  de  feuilles , comme  on  fait  la  chicorée  pour  la 
blanclür  , fe  contentent  de  les  buter  en  ferme  de 


LcsArtichaux  fe  multiplient,  parle  moyen  des  grollc  taupinière  , laiilànt  palier  le  haut  des  feuilles 
oeilletons  que  chaque  pié  poulie  d'ordinaire  tous  les  de  deux  doigts  feulement  , pour  ne  pas  étouff  er  la 

ans  au  printems  autour  de  la  vieille  racine  , ôc  qu’il  plante  , 5c  mettent  par-dcrtùs  du  grand  fumier  , les 

faut  oter  dès  qu'ils  font  affez  forts  ; enforte  qu’on  prefervant  ainli  de  la  gelée  , 5c  empêchant  que  l’eau 

n'en  bille  en  chaque  endroit  que  les  trois  meilleurs  des  pluycs  n’y  entre.  Les  autres  font  des  rayons  entre 

Ôc  les  plus  éloignés.  Pour  ni  planter  , on  fait  commu-  deux  rangées  , 5c  jettent  b terre  en  forme  de  dos  d’â- 

nément  de  petites  folles,  crcufes  d'un  demi  pié  , ne  fur  les  plantes  , les  couvrant  à deux  doigts  près, 

éloignées  de  trois  pieds  l'un,e  de  l'autre , 6c  remplies  comme  je  viens  de  dire.  Ec  les  autres  ne  mettent  que 

de  terreau;  ôc  on  fait  deux  rangs  tlrcflrs  au  cordeau  de  grands  fumiers  autour  de  chaque  plante  , 5c  avec 

dans  chaque  planche  , qui  doit  être  large  de  quatre  cela  ne  laiflcnt-ils  pas  de  leur  faire  parter  l'hiver  fans 
bons  pieds,  ôc  icparce  de  fa  voilîne  par  un  laitier  péril  : toutes  ccs  trois  façons  font  fort  bonnes  , chacu- 

d'un  grand  pié.  Ccs  fortes  fc  font  à demi  pié  du  bord  ne  ayant  fa  raifen. 

delà  planche,  ôc  en  échiquier  cntr'ellcs.  On  mer  Vous  les  buterez  le  plus  tard  que  vous  pourrez  , «le 
deux  œilletons  en  ligne  droite  dans  chaque  cfpace  crainte  qu’ils  ne  pourrillcnt  ; mais  aulli,  prenez  gar- 
d'environ  neuf  à dix  pouces  ; il  les  feue  renouvellcr  de  que  les  fortes  gelées  ne  vous  furprennent , il  vous 
tous  les  trois  ans  , au  moins  leur  couper  les  feuilles  en  avez  beaucoup  à gouverner.  Si  vous  voulez  avoir 
à l'entrée  de  l’hiver  , 5c  les  couvrir  de  grand  fumier  du  fruit  lians  l’automne  , il  ne  faudra  que  couper  la 
fcc  pendant  tout  le  grand  froid  , jufqu'à  la  fin  de  tige  des  premiers  qui  auront  porté  du  fruit  au  prin- 
Klars.  Il  les  faut  pour  lors  découvrir , les  œilleton-  rems , pour  empêcher  de  jetter  des  regains  ; 5c  dans 
ncr  , li  les  œilletons  font  allez  forts  ou  attendre  qu'ils  l'automne  , ces  forts  pieds  ne  manqueront  pas  de  jet- 
Jc  l’oient  devenus  au  bout  d'environ  trois  lemaines  , ter  de  belles  pommes,  pourvu  que  vous  les  entreteniez 
ou  un  mois  ; les  bien  labourer  5c  fumer  de  ce  qu'il  bien  de  labour  , Ôc  les  étioliez  en  leur  necellité  , Sc 
y a de  plus  pourri  dans  le  fumier  qui  leur  a fervi  de  aulli  que  vous  leur  oticz  les  œilletons  des  cotés , qui 
couverture.  On  les  arrole  railonnablcmeiu  une  fojs  rircroienr  toute  la  fubftancc  de  la  plante, 

ou  deux  b femaine  , en  attendant  qu'à  b fin  de  Mai , L’hy  ver  étant  parte  , vous  découvrirez  vos  Arti- 
les  pommes  commencent  à fortir  ; ôc  c’eft  dés  ce  chaux  , non  pas  tout  d’un  coup  , mais  peu- à -peu  ; 
tcms-là  qu’il  faut  arrofer  amplement  , c'eft-à-dirc  , de  crainte  que  les  fraîcheurs  ne  les  gâtent  , vù  la  ten- 
deux  ou  trois  fois  la  femaine  , ÔC  continuer  pendant  drcllc  qu’ils  ont  , ayant  été  étouffés  dans  la  terre.  Il 
l'Eté  à une  demi  cruchéc  d'eau  dans  chaque  pié  , Sc  faudra  s’y  mettre  à trois  reprîtes  de  quatre  en  quatre 

fur-tout  dans  les  terres  naturellement  lèches.  Ceux  jours  , au  Isout  dcfqucls  vous  les  labourerez  dc- 

qui  font  plantés  au  printems  , doivent  porter  du  fruit  chaufferez  bien  , les  déchargeant  de  plulieurs  petits 
l’automne  enfuite  , s’ils  font  bien  arrofés  ; 6c  ceux  œilletons , n'en  laiilànt  à chaque  pié  , que  trois  des 
qui  n'en  font  point , donnent  les  prémicres  pommes  plus  forts  , pour  porter  du  fruit.  Vous  prenez  le  rc;:c 
au  printems  luivant , s'ils  font  allez  forts  pour  tclîf-  l'un  après  l'autre  , par  le  pié,  portant  le  pouce  du 

ter  au  froid  de  l’hiver.  Les  Artichaux  n’ont  pas  feu-  côté  de  la  mere  racine  , on  le  prefte  contre  l'œillc- 

lemcnt  le  grand  froid  ôc  b grande  humidité  à crain-  ton  , qu'on  détache  ôc  qu’on  enlève  avec  fa  racine, 
dre  , ils  ont  encore  les  mulots  pour  ennemis  ; ces  pc-  Au  refte  , on  ne  plante  que  les  plus  forts , les  moyens 
tirs  animaux  rongent  leurs  racines  pendant  l’hiver , peuvent  fc  mccirc  en  pepinicrc  , pour  metere  cn- 
qu'ils  ne  trouvent  rien  de  meilleur  dans  les  jardins  ; fuite  à la  place  de  ceux  qui  n’auront  pas  repris  ; les 
ÔC  il  eft  bon  de  planter  un  rang  de  cardes , ou  de  lai-  plus  petits  ne  font  bons  qu'à  jetter.  Les  bons  ccillc- 
tucs  , entre  deux  *ngs  d'Artichaux,  afin  que  les  mu-  tons  font  ceux  qui  font  blancs  à l'endroit  où  tien- 
lots  trouvant  les  racines  de  celles-là  plus  tendres  , s’y  nent  les  racines.  Pour  tirer  les  cardes  d’Artichaux  , 


attachent  au  lieu  des  « itrcs , comme  ils  ne  manquait  vous  vous  fervirez  des  vieux  pieds  que  vous  voulez 
pas  de  faire.  Il  feur  donner  pendant  le  cours  de  l'an-  ruiner  ; car  il  eft  bon  de  cinq  en  cinq  ans  de  planter 
née  deux  ou  trois  petics  labours  aux  oeilletons  , fur  un  nouveau  quarre  d'Artichaux , à caufe  que  la  plan- 

tout  après  la  pluye  , ou  un  peu  auparavant.  Il  y a de  te  a eftruitc  U terre  , ôc  ne  produit  plus  que  de  petites 

trois  fortes  d’Artichaux , de  verts , ou  autrement  pommes. 

blancs,  ôc  ce  font  les  plus  hâtifs;  de  violets,  qui  Les  premiers  fruits  étant  cueillis,  vous  rognerez 
ont  la  pomme  un  peu  en  piramidc  ; ÔC  de  rouges,  qui  les  plantes  à demi  pié  près  de  terre , ôc  couperez  la 

l'ont  ronde  ôc  camùtc  , comme  les  blancs  ; ôc  les  deux  tige  le  plus  bas  que  vous  pourrez  ; les  œilletons 

dernières  fortes  font  les  plus  délicates.  poulfcront  de  très-grande  force  , Ôc  étant  à trois 

Les  gelées  étant  entièrement  padccs  , au  mois  de  pieds  de  haut  ou  environ  , vous  les  lierez  avec  du 
Mai,  on  plantera  les  œilletons , les  ayant  feparés  de  grand  foanc , fans  les  terrer  beaucoup;  puis  vous 
leur  merc  , avec  le  plus  de  racines  que  l'on  pourra  ; à les  entourerez  avec  du  grand  fumier  , cela  les  fera 
caufe  de  la  facilité  de  b reprife  ; & s’ils  font  forts  , ils  blanchir. 

porteront  des  pommes  dès  l’automne  fuivaute.  Vous  pourrez  les  biffer  jufqu'aux  grandes  gelées , 

Tmel.  N 
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que  vous  cueillirez  te  ferrerez  dans  la  cave , ou  au- 
tres lieux  exemts  de  froid. 

La  manière  de  multiplier  les  Artichaux  pat  les 
oeilletons  , eft  la  feule  qu’on  employé  ordinairement. 
Si  l’on  vouloir  pourtant  fe  fervir  de  la  graine  qui  fc 
trouve  au  fond  des  pommes  , il  la  fauaroit  faner  à 
plein  champ  au  mois  de  Mars  , fur  couche  , ou  fur 
planche  couverte  d'un  bon  pouce  de  terreau  , ayant 
loin  de  la  bien  recouvrir  avec  le  ratcau  après  qu'on 
l'a  femcc.  Quand  les  Artichaux  commencent  à lever  , 
il  faut  les  farder  fie  les  arrofer  fouvent , juiqu'i  ce 
qu'ils  foient  allez  forts  pour  être  tranfplancés. 

Les  perfonnes  qui  n'ont  qu'un  quarrc  d' Artichaux, 
fie  qui  font  bien-ailes  d'en  avoir  pendant  l'automne  , 
doivent , quand  les  Artichaux  ont  leur  fruit  à peu- 
près  comme  un  œuf,  couper  par  le  pié  julqu'à  terre  le 
tiers  du  quarré,  fie  avoir  loin  d’arrolcr  ; comme  la  fai- 
fon  n'cft  pas  alors  avancée  , ils  rcpoulïcrout  promp- 
tement , fie  fourniront  du  fruit  pendant  l'automne. 

Différentes  maniéré  et  apprêter  les  Artichaux. 

Artichaux  a U poivrade.  Prenez  des  Artichaux  qui 
foient  tendres  , te  coupez-les  par  quartiers  ; ôtez-en 
le  foin  fie  les  petites  feuilles  , pelez  aulü  le  dclfus , ne 
(aillez  que  les  grandes  feuilles  , fie  à mcfurc  qu'ils 
font  pelés  , il  les  faut  jener  dans  l'eau  fraichc , pour 
empêcher  qu'ils  ne  fc  noirciflênc , fie  qu'ils  ne  devicn- 
nent  amen.  Quand  on  les  veuc  fervir , il  les  faut 
mettre  dans  un  plat , ou  fur  une  aflietc , en  forme  de 
piramidc  , fie  les  arrofer  d'eau.  On  mec  aulli  fur  le 
bord  du  plat,  du  poivre  8c  du  Ici  battus  cnfcmble. 

Artichaux  frits. 

Coupez  par  quartiers  de  gros  eus  d'Artichaux  , fie 
après  les  avoir  pelés  par  dcllus  jufqucs  au  blanc , fai- 
tes les  morceaux  d'un  pouce  d’épais  ou  environ  , & 
ayant  ôté  le  foin  , fie  rogné  la  pointe  des  fouilles  , 
mettez  en  même  tems  les  morceaux  dans  de  l’eau , 
jufqucs  à ce  que  vous  les  vouliez  frire.  Lors  il  les 
fond  ra  retirer  de  l'eau  , poudrcz  lcs  de  farine  , puis 
foitcs-lcs  frire  dans  un  faindoux  bien  chaud  , ou  dans 
de  bonne  huile  , ou  dans  du  beurre  à demi  roux  qui 
foie  bien  chaud  , de  forte  qu  en  y trempant  un  des 
morceaux  le  vert  féche  incontinent.  Quand  ils  font 
frits  fuffifammeru  fans  être  brûlés  , il  faut  les  tirer  à 
foc  , les  poudrer  en  mèrae-tems  de  fol  menu  , les  ar- 
rofor  de  vinaigre  , puis  les  couvrir  de  pcriîl  amorti , 
frit  médiocrement  dans  la  poêle. 

Pour  cet  effet  , il  eft  befoin  que  le  perfil  foit  en 
brin  , bien  lavé  & bien  foc  ; puis  le  mettre  légèrement 
dans  la  poêle  fans  le  prclTer , à plaine  main  , fie  le  re- 
tirer incontinent  avec  l'écumoire  hors  de  la  friture  ; 
l'ayant  laide  égouter  , rcpandcz-lc  fur  les  Artichaux. 

Artichaux  fricafies. 

Prenez  des  eus  d’Artichaux  ; apres  avoir  ôté  toutes 
les  fouilles  fie  le  foin  , coupez-les  par  tranches  , ou  par 
quartiers  de  moyenne  grofleur  ; faites-lcs  blanchir  , 
c’eft-à-dirfc  , qu'il  leur  faut  faire  prendre  quelques 
bouillons  \ te  les  faite  cuire  prcfque  à demi  dans  de 
l'eau  avec  un  peu  de  fol , un  brin  de  fariette  ; tirez -les 
à fcc  , te  mcttcz-lcs  dans  du  beurre  à demi-roux  , y 
ajoutant  du  fol  , fie  quelques  cliampignons , fi  vous 
en  avez.  Faites-lcs  cuire  fuffifammcnr  , fie  fur  la  fin  , 
ajoûtez-y  un  peu  de  verjus  ou  de  vinaigre  , ou  une 
fauce  blanche , avec  des  œufs  fie  du  vinaigre  , drcflcz- 
les  peu  de  tems  après , fie  rapez-y  de  la  mufeade. 

Autre  manière  d’apprêter  Us  Artichaux. 

Prenez  des  eus  d'Artichaux  ; ôtez  le  foin  , toutes 
les  fouilles , fie  tout  ce  qu'il  y a de  verd  > jetiez -les  en 
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même-rems  dans  de  l'eau,  laiffez-les  tremper  un  quart 
d'heure  ; puis  changcz-lcs  d’eau  une  fois  ou  deux. 
S'ils  font  durs  , il  eft  bon  de  leur  faire  prendre  un 
bouillon  ou  deux , dans  de  l'eau  avec  un  peu  de  fol , 
mais  ils  auront  moins  de  goût.  L'on  fora  cuire  les  Ar- 
tichaux dans  un  plat  de  terre  avec  du  beurre  , du  fol , 
fie  un  ou  deux  doux  de  gerofle  , les  tenant  couverts  i 
te  quand  ils  feront  à demi  cuits  , ajoutez-y  un  peu  de 
verjus  ou  de  vinaigre  ; quelques-uns  y mettent  du 
vin  fit  un  peu  de  chaplure  de  pain  j étant  cuits  râpez- 
y un  peu  de  mufeade. 

Autre  maniéré  d’apprêter  Us  Artichaux. 

On  fait  que  pour  préparer  des  Artichaux  , on  les 
fait  premièrement  cuire  à l’eau  -t  quelques-uns  y met- 
tait une  croûte  de  pain  avec  un  morceau  de  peau 
de  lard  } après  quoi  on  les  laillé  égouter  le  eu  en 
lia  ut  ; fie  quand  ils  font  un  peu  froids  fit  qu’ils  font 
maniables  (ans  qu’ils  nous  brûlent , on  les  ouvre  pour 
en  tirer  le  foin  de  dedans  , puis  on  les  fort  avec  une 
fauce  compofée  de  beurre  , de  fol , de  vinaigre  fie  de 
la  muftade. 

Autre  maniéré  de  faire  cuire  Us  Artichaux. 

Faitcs-les  bouillir  , comme  il  eft  marqué  ci-dcffus  ; 
fie  laiflêz-les  bien  égouter.  Mcttcz-lcs  enfuite  fur  le 
gril , affaifunnez-lcs  bien  , artofez-lcs  de  la  meilleu- 
re huile  d’olive  , fit  lorfqu'ils  y ont  relié  quelque  - 
tems , fervez. 

Artichaux  confits , 

Pelez  des  eus  d’Artichaux,  n’y  laiflant  rien  du  foin 
ni  des  fouilles  , fie  les  menez  en  même-tems  dans  de 
l'eau  foakhc.  Les  en  ayant  retirés  , faites-leur  prendre 
un  bouillon  , jufqucs  à ce  que  le  foin  fc  puiflè  ôter 
facilement  j fie  l’ayant  ôté  , mcttex-lcsdans  un  pot  de 
terre.  Sur-tout  ajoûtez-y  de  l’eau  bien  falée  , qu’elle 
furnage  de  trois  doigts  ; quelques-uns  y mettent  une 
partie  d'eau  , fie  une  partie  de  vinaigre  j ajoûtez-y 
î'épaiffour  de  deux  doigts  de  bonne  huile  , ou  de 
beurre  qui  ne  fuir  guère  chaud  ; il  faut  mettre  le  pot 
dans  la  cave  fur  un  ais,fic  le  couvrir  d'un  linge  double  : 
lorfque  l'on  veuc  manger  de  ccs  eus  d'Artichaux  , il 
fout  les  tirer  avec  un  bacon  , St  ne  pas  mettre  la  main 
dans  la  faumure  -,  puis  on  les  fait  tremper  dans  de 
l'eau  depuis  le  foir  jufqu'au  matin  , pour  les  ddlalcr  ; 
après  cela  vous  les  accommoderez  comme  des  eus 
d'Artichaux  qui  ont  été  falcs. 

Autre  maniéré  d’accommoder  des  eus  d’Artichaux. 

Après  les  avoir  tires  de  l’eau , mcttcz-lcs  entre  deux 
fcrvicttcs  , afin  qu'ils  s’égoutent  parfaitement  ; puis 
on  les  met  dans  uA  pot , en  y ajoutant  du  vinaigre  , 
ou  du  verjus  , tant  qu'il  fumage  de  deux  au  crois 
doigts  ; on  y ajoutera  du  fol  , te  le  lendemain  de 
l'huile, 8e  on  les  met  dans  la  cave  ; mais  les  Artichaux 
n'ont  prcfque  point  de  goût , parq|  qu'ils  l’ont  perdu 
dans  le  vinaigre. 

Les  Artichaux  peuvent  fc  g.nrder  quinze  jours  ou 
plus^tanc  cuits  dans  de  l’eau, du  Ici  8c  du  beurre  , cn- 
iorte  qu’il  fumage  d'un  doige  par-deffus,  il  n'y  a qu'à 
les  faire  bouillir  cnfcmble  cinq  ou  fix  bouillons  , fie 
les  garder  dans  le  beurre. 

On  peut  confire  fie  conferver  en  toutes  les  mêmes 
façons  les  cardes  d'Artichaux  blanchies  , fie  les  afoer- 
ges  j aulli  par  exemple  : faites  cuire  à demi  les  afper- 
gcs,couchcz-lcs  de  leur  long  dam  un  vailfoau^e  aiou- 
tez-y  du  beurre , jufqucs  à ce  qu'il  furnage  de  deux 
doigrs.  On  les  peut  garder  aulïi  toutes  crues  cinq  ou 
iix  jouis  , afin  qu’elles  fc  fanent , puis  on  les  couche 
dans  un  vailTeau  tout  de  leur  long  , enfuite  couvrez- 
les  de  faumure  , d’huile  ou  de  beurre  par  det- 
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fus  , afin  de  les  garder  en  ccc  érat. 

On  confit  de  cette  façon  les  concombres  , fie  le 
rourpicr , deux  ou  trois  jours  après  qu'ils  font  cueil- 
lis ; ort  y peut  ajouter  une  ou  deux  mufeades  , quel- 
ques doux  de  gcrqfle  , fie  du  poivre  entier  ; il  u'cft  pas 
abfolumenr  ncccflâirc  de  menre  de  l'huile  par-dcllus 
la  faumurc. 

Cardes  d'Artiebaux. 

Pour  tirer  les  cardes  d'Anichaux  , on  fe  frrt  des 
vieux  pietls  qu’on  veut  ruiner.  Il  cil  bon  de  cinq  ans 
en  cinq  ans  d'en  renouvcllcr  quelque  carré  , parce 
que  la  plante  fe  lafle  à la  fin  de  produire  , fie  ne  donne 
que  de  petites  pommes. 

Les  cardes  le  blanchificnt  en  les  enveloppant  de 
paille  , ou  de  vieux  fumier,  lclon  toute  leur  longueur, 
excepté  la  petite  extrémité  d'en  haut  , qui  doit" être  à 
l’air  ; par  ce  moyen  elles  perdent  leur  amenume  , fie 
l'on  peut  s'en  fervir  comme  de  véritables  cardons 
. d'Efpagnc.  On  commence  à les  lier  vers  la  mi-Septem- 
bre  , Se  on  peut  en  faire  uiage  quinze  jours  ou  trois 
fcmaincs  apres. 

Les  premiers  fruits  étant  cueillis  , on  coupe  les  ti- 
ges le  plus  près  de  terre  qu’il  cil  pollîblc  ; cela  fait 
pulluler  les  pieds  6c  jetter  quantité  d'œilletons  qui 
font  beaux  , lorfqu’ils  font  élevés  à trois  pteds  de 
haut  ; il  faut  les  lin-  avec  de  la  grande  paille  lans  les 
feiTcr  beaucoup  , puis  les  entourer  de  grand  fumier  , 
par  ce  moyen  ils  blanchificnt.  On  peut  les  laillér  ainfi 
jufqu’aux  grandes  gelées.  Alors  on  les  arrache  pour  les 
mettre  dans  un  lieu , où  le  froid  ne  les  endommage 
point. 

Cardes  d'sfrticbaux  fricaffets. 

On  accommode  des  cardes  d'Artichaux  , en  les 
épluchant  bien  , fie  n’y  laiflant  rien  que  de  bon.  Cela 
fait  on  les  coupe  par  morceaux  , fie  apres  qu'on  les  a 
lavées  6c  blanchies  dans  l’eau  , avec  du  fcl,  du  poivre 
fie  quelques  tranches  de  lard  , on  les  tire  pour  être  1er- 
V:  avec  une  iauce  faite  avec  du  beurre  lié  , avec  de 
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ARTILLERIE.  Equipage  de  guerre  qui 
comprend  les  canons , les  mortiers , les  boulets  , les 
bombes , fiée.  On  dit  que  l'Artillerie  a été  inventée 
par  un  Allemand  , en  1334. 

ARTIMO  N.  Terme  de  Marine.  C'eft  le  Mat 
qui  cil  le  plus  près  de  la  poupe. 

A R T I Q.U  E.  Qui  cft  du  côté  du  Sent  entrion. 
Le  pôle  Artique  cil  diamétralement  oppolc  au  pôle 
Antartique. 

A R T I S O N,  ou  A R T U S O N.  Petit  ver  qui 
s'engendre  dans  le  bois , fie  qui  le  perce  avec  lbn  bec , 
comme  avec  un  foret. 

A R T I S O N N é.  Se  dit  du  bois , où  il  y a p!u- 
ficurs  petits  trous  d'Artifon. 

ARTISTE.  Se  dit  d'un  ouvrier  qui  travaille 
avec  cfprit  CSc  avec  art. 

A R T R I LT  E.  Sorte  de  plante , propre  à gué- 
rir les  maux  articulaires. 

A R T R O D I E.  Terme  d'Anatomie.  Sotte  d'ar- 
ticulation d'os , dans  laquelle  une  cavité  fuperficicUc 
reçoit  une  tête  platç. 

A R T R O N.  Terme  d' Anatomie.  Jonûion  natu- 
relle des  os,  dans  laquelle  les  bouts  des  deux  os  s'en- 
tretouchent. 

A R U M.  Efpccc  de  frrpcntine  , dont  la  tige  eft 
haute  d'une  paume  , 8c  qui  a la  graine  jaune  comme 
du  fafran. 

ARZEL.  Terme  de  Manège.  Se  dit  des  chevaux 
qui  ont  une  marque  de  poil  blanc  au  pié  de  derrière  , 
depuis  le  boulet  jufqu'au  fubot. 

A S A 

A S A R I N E.  Sorte  de  plante  apéricive. 

A S A R U M.  Hante  qui  cft  propre  pourxéfou- 
dre  les  duretés  du  foye  & de  la  rate. 

A S B 

A S B E S T E.  Efpecc  de  lin  fort  délie. 

ASC 


la  urine , du  fri  6c  du  vinaigre  ; ou  bien  on  prend  du 
Jus  de  mouton  , dans  lequel  on  les  met  dans  une  cal- 
frrole  avec  de  fines  herbes  , de  1a  moelle  de  bail f ha- 
chée, le  tout  aflailonnc  tic  Ici  Se  de  poivre  j étant  cui- 
tes , on  drcflc  ces  cardes  dans  un  plat , après  y avoir 
mis  un  filet  de  vinaigre. 

Autre  maniéré  de  les  apprêter. 

Prenez  des  cardes  bien  blanches  , coupez-lcs  par 
morceaux  de  la  longueur  de  la  main  , ou  environ  , 
ôtez  les  filets  qui  font  dedans  &c  dehors , Se  apres 
avoir  lavé  les  cardes  , liez-les  par  petites  bottes  , fie 
faites- les  cuire  dans  un  pot  avec  de  l’eau  & du  fri, 
y ajoutant  une  mie  de  pain  & un  morceau  de  beurre  , 
afin  qu'elles  foient  plus  blanches  Se  de  meilleur  goûti 
étant  bien  cuites  6c  egoutées  , on  les  met  ordinaire- 
ment dans  une  faucc  au  beurre  aifiûfonnccs  de  fcl , 
de  vinaigre  fie  de  mufrade  -,  on  y ajoute  auflî  de  la 
chaplure  de  pain  , fie  quelquefois  du  frùmagc  de  Mi- 
lan , puis  on  les  fait  bouillir. 

ARTICLE.  Terme  d'Anatomie  , Jointure  , 
liatfon  dés  os  , dans  le  corps  de  l'animal  , & princi- 
palement des  os  des  mains  & des  pieds  de  l'homme. 

ARTICULAIRE.  Terme  de  Médecine. 
Se  dit  d'une  certaine  maladie  qui  afflige  & altère 
particulièrement  la  fubilancc  des  articles. 

ARTICULATION.  Terme  d’Anatomie. 
Foytt  Article. 

ARTIFICE.  Feux  compofés  avec  art,  ou  pour 
le  divcrtjflèment , ou  pour  la  guerre. 

ARTIFICIER.  Se  dit  de  celui  qui  compofr 
les  feux  d*  Artifice. 

Tome  I. 


ASCARIDES.  Efpccc  de  vermine  qui  s’atta- 
che au  fondement  ; Se  des  morlurcs  de  laquelle  on  fe 
guérit  par  l'application  du  blanc  rafis. 

ASCLEP1AS.  Efpccc  de  plante  qui  croît  fur 
les  montagnes  , Se  dont  les  feuilles  font  lcmblablcs  à 
ccilcsdu  lierre. 

A S N 

A S N E , ou  mieux  ANE.  C'eft  un  animal  trop 
connu  pour  en  donner  ici  la  defrription.  On  fait 
qu’il  porte  des  fardeaux  ttès-conlidcrablcs  , qu'il  ai- 
me les  chardons  , qu'il  paît  l'herbe , qu’il  fe  nourrie 
d'avoine  Se  de  fon  , qu'en  fin  fa  vie  cft  d’environ  tren- 
te années. 

P* mus  & qualités, 

La  chair  d'ânon  cft  bonne  X manger.  Le  lait  d’â- 
ncllc  cft  pc&oral , humcébnt , reftaurant  Se  rafrai- 
chillàm.  Il  cft  plus  clair  , plus  léger  Se  plus  facile  à 
digérer  que  les  autres  laits  : c'eft  apparemment  parce 
qu’il  a moins  de  parties  butireufes  fie  cafeufcs.il  adou- 
cit les  humeurs  icrcs  fie  falées  qui  tombent  fur  la  poi- 
trine , fie  fur  les  autres  parues  du  corps.  Les  gouteux 
fe  trouvent  foulages  par  fon  ufage.  Il  cft  bon  aulfi  con- 
tre les  maladies  des  yeux  qui  viennent  d'icretés.  Il 
appaife  les  ardeurs  d'urine  -,  enfin  il  cngraiifr  fie  donne 
la  liberté  au  ventre. 

Le  fang  de  l’âne  pris  en  poudre  cft  fodorifique  , il 
agit  par  fon  fcl  volatil , la  dofr  cft  d'une  dragme.  Sa 
graillé  cft  rcfolutive.  Son  urine  cft  bonne  contre  1a 
gale  , la  goure , la  paralifie  fie  les  maladies  des  reins  ; 
on  l'applique  extérieurement.  Sa  fiente  cft  propre 
pour  arrêter  le  fang. 
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L'ongle  du  pié  de  l'âne  contient  beaucoup  de  Tel 
volatil , qui  la  rend  bonne  contre  les  maladies  du  cer- 
veau , cotnme^l'épileplie.  La  dofe  cft  depuis  un  feru- 
pole  jufqu'à  uoc  dragn  e 

ASP 

ASPALATHE.  Sotte  de  bois  qui  provient 
d’un  petit  arbre  épineux , 6c  qui  approche  du  bois 
d'alocs.  On  s'en  lcrt  pour  donner  du  corps  aux  par- 
fums. Il  y en  a de  quatre  fortes  : de  rouge  , de  brun  , 
de  verd  6c  de  pourpre. 

ASPERGE.  Ccft  une  plante  potagère  , qui 
vient  au  primons , 6c  cil  connue  de  tout  le  monde  ; 
elle  commence  à durcir  aulli-tnt  que  la  tcce  commen- 
ce â s'épanouir  -,  l'induftric  du  jardinier  Ai  peut  foi- 
re venir  l'hiver , par  le  moyen  de  l’cchaudcmcnt  de 
fumier  de  cheval  nouveau  bit. 

Lis  Aspircss  cultivées  jettent  une  tige  , 
qui  a la  cime  groflc  faite  en  appointiffant , laquelle 
venant  à s'ouvrir , jette  quantité  de  rameaux  dont  les 
feuilles  font  déliées  , comme  celles. du  fenouil,  mais 
plus  courtes  : il  en  fort  une  petite  fleur  , d'où  naii- 
fcnt  quelques  perles  , qui  font  vertes  d'abord  , 6c  qui 
deviennent  enfuite  rouges  , dans  lefquclles  e(l  la  ïe- 
tnence.  Sa  racine  cft  fpongieufe  -,  d’où  fort  cm  quan- 
tité de  capillaturcs , comme  à l'ellébore  : les  afperges 
de  montagne  6c  de  marais  font  en  tout  femblaÙcs 
aux  cultivées.  Elles  croiflcnt  dans  tous  les  jardins. 

Culture  des  Afperges. 

Les  Afperges  ne  fe  multiplient  que  de  graine.  Elles 
fc  lement  à l'entrée  du  primons  , comme  les  autres 
grains , c’cft-â-dire , qu'on  les  fc  me  dans  quelque 
planche  bien  préparée  6c  mêlée  de  beaucoup  de  ter- 
reaux j il  les  fout  lemer  allez  claires  , 6c  pour  les  cou- 
vrir de  terre  ; on  les  herfe  avec  la  fourche  de  for  ; 
cela  fe  foit  un  an  après  ; fi  elles  font  allez  fortes , ce 
qui  fera  dans  un  an  , fi  la  terre  cft  bonne  , 6c  bien 
préparée , ou  au  moins  deux  ans  apres  , on  les  doit 
replanter  , ce  qui  fe  fait  à la  fin  de  Mars , 6c  même 
pendant  tout  le  mois  d’Avril.  Pour  cela  il  fout  des 
planches  larges  de  trois  â quatre  pieds  , 8c  feparées 
d'autant  les  unes  des  autres.  Si  c'eft  dans  les  terres 
ordinaires , on  creulé  les  planches  d'un  bon  for  de 
bêche  , mettant  fur  les  fentiers  ce  qu'on  enleve  de  la 
planche  -,  8c  à l'égard  des  terres  fortes  6c  humides  , il 
cft  bon  qu'on  ne  les  crcufc  point  du  tout , 6c  au 
contraire  qu'on  les  tienne  un  peu  plus  élevées  que 
les  fentiers  ; la  grande  humidité  leur  eft  fort  contrai- 
re. Les  Afperges  ainiî  fomccs  font  des  touffes  de  ra- 
cines autour  de  l'œil , c'cft-â-dirc  autour  de  l'endroit 
d'où  doivent  fottir  les  montans  ; ces  racines  s’éten- 
dent entre  deux  terres  ; pour  les  réplanter  , foit  en 
planche  crcufc  , ou  en  plante  élevée  , on  donne  un 
bon  6c  grand  labour  au  fond  de  la  tranchée'  & li  la 
terre  n’eft  gucre  bonne  , on  y met  un  peu  de  fumier  ; 
enfuite  on  y met  encore  deux  ou  trois  pieds  de  ce 
jeune  plant , 8c  on  les  range  proprement  , fut  la  fu- 
perficie  de  la  planche  dreflée  ; fans  avoir  befoin  de 
leur  rogner  les  extrémités  des  racines  , ou  au  moins 
que  très-peu.  Si  on  a le  deffein  de  réchauffer  ccs  Af- 
perges , quand  elles  feront  allez  fortes,  on  les  cfpacc  à 
un  pié  , les  unes  des  autres  -,  fi  clics  doivent  demeurer 
à l’ordinaire , on  les  efpace  à un  bon  pié  6c  demi  ; 8c 
dans  l'un  6c  l’autre  cas  , on  les  place  en  échiquier. 
Quand  elles  font  ainli  placées , on  les  recouvre  d'en- 
viron deux  à trois  pouces  de  terre  ; fi  quelques-unes 
manquent  do  pouflcr , on  peut  un  mois  ou  deux 
après  les  regarnir  , ce  qui  fe  foit  de  la  môme  façon 
qu’on  a planté  les  autres , prenant  foin  à l'égard  de 
ces  nouvelles  replantées  de  les  airafer  quelquefois 
pendant  les  grottes  chaleurs , 6c  de  les  tenir  toutes 
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en  tout  tems  bien  forclécs  6c  bien  bequillécs  -,  ou  bien 
on  marque  avec  de  petits  bâtons  , les  endroits  de- 
garnis  , 6c  on  attend  au  printems  fuivanr  à les  gar- 
nir. Il  faut  choifir  un  bon  plant  ; celui  de  deux  ans 
cft  le  meilleur  ; celui  qui  eft  plus  jeune,  ou  plus  vieux 
n'cft  pas  fur.  Les  touffes  dont  les  filamens  font  longs 
6c  menus  , font  préférables  aux  autres.  Tous  les  ans 
on  recouvre  1a  planche  entière  d'un  peu  de  terre 
qu'on  prend  dans  le  fentier , parce  que  bien  loin  de 
s'enfoncer  , elles  s'élèvent  peu  i peu  -,  on  les  fume  rai- 
fonnablement  de  deux  en  deux  ans  ; on  les  lailfe  pouf- 
fer les  trois  ou  quatre  prémicres  années , fens  en  re- 
cueillir , julques  à ce  qu'on  voye  qu'elles  viennent 
grottes  ; 6c  pour  lors  on  en  peut  réchauffer  autant 
qu’on  en  voudra  ; linon  on  commencera  d'en  recueil- 
lir , pour  continuer  de  même  pendant  unt  quinzai- 
ne d'années  , fans  qu'il  foit  ncccllâire  de  les  renouvel- 
ler  j car  tous  les  ans , â la  feint  Martin  , on  coupc 
tous  les  montans  , chaque  pic  en  fait  pluheurs  \ on 
prend  de  la  graine  des  plus  beaux  , pour  en  femer  , fi 
on  veut  dans  le  tems  ci-devant  marque.  Il  ne  faut  pas 
les  couper  avant  que  la  graine  foit  rouge  -,  parce 
qu’on  courroit  rifque  de  les  faire  avorter.  Pour  les 
arracher  de  la  planche  de  pcpinicrc  , on  fc  fert  d'une 
fourche  de  fer  j la  bêche  cft  trop  dangereufe  pour  cet- 
te forte  d'ouvrage , parce  qu'elle  bldfcroit  Sc  coupe- 
rait les  petites  plantes. 

Il  ne  fout  pas  manquer  tous  les  ans  â 1a  fin  de 
Mars  , ou  au  commencement  d'Avril , c'eft-à-dirc  , 
un  peu  avant  que  les  Afperges  pouffent  naturellement; 
il  ne  fout , dis-je  , pas  manquer  de  donner  un  petit 
labour  de  trois  à quatre  pouces  â chaque  planche  ; 
de  forte  que  la  bêche  n'aille  pas  jufqu'à  blclfer  ces 
plantes.  Ce  petit  labour  fort  tant  à foire  mourir  les 
méchantes  herbes  , qu'à  rendre  la  fupcrficic  de  la  terre 
meuble  ; & à faciliter  par  ce  monyen  , non  feulement 
l'entrée  des  bonnes  pluyes  d'Avril  Sc  des  rolées  de 
Mai , qui  nourrilfent  le  pié  , mais  aufîi  à faciliter  la 
fortic  des  Afperges.  Dans  les  pays  chauds , on  peut 
donner  ce  labour  , fur  la  fin  de  Février  , ou  au  com- 
mencement de  Mars  ; au  relie  , il  fout  coniiderer  fi 
le  tems  le  permet.  Il  ne  faut  pas  manquer  non  plus 
de  mettre  fur  les  planches  , tous  les  deux  ans  , l'é- 
paiffeur  de  quatre  doigts  de  fumier  menu. 

Pour  avoir  des  Afperges  de  primeur , il  fout  creufer 
profondément  les  fentiers  qui  font  entre  les  planches, 
remplir  l'efpacc  de  grand  fumier  chaud  , Sc  en  mettre 
l’épaillcur  de  deux  bons  pieds  fur  les  planches  mêmes. 
Quand  les  Af  perges  commencent  à paraître , vous 
mettrez  fur  chaque  pic , des  cloches  que  vous  couvri- 
rez aulïi  de  fumier  ou  de  paillallons  ; pour  entrete- 
nir la  chaleur  de  vôtre  fumier , vous  le  remuerez  de 
tems  en  tems  : mais  II  vous  remarquez  qu'il  foit  trop 
altéré  , vous  l'ôtercz,  Sc  en  remettrez  d'autre  à la  pla- 
ce. Cette  maniéré  de  réchauffer  les  Afperges  , leur  eft 
fort  dommageable  , 6c  elles  ne  peuvent  guercs  fubfif- 
ter  après  cela  , que  trois  ou  quatre  ans. 

L'ennemi  particulier  Sc  redoutable  des  Afperges  , 
ce  font  des  petits  pucerons , qui  s'attachent  aux  ir.on- 
tans  , les  font  avorter  , 6c  les  empêchent  de  profiter  ; 
c'eft  particulièrement  dans  les  années  feches  8c  F«t 
chaudes  , car  dans  les  autres  années , il  n'en  paraît 
pas  ; on  n'a  point  encore  trouvé  de  reroede  à ce  mal. 

Qualités  & vertus  des  Afpergee. 

Elles  font  abfterfives , Sc  enfuite  fort  bonnes  contre 
l'opilation  du  foye  & pour  les  reins  ; elles  lâchent  le 
ventre,  purgent  la  poitrine , provoquent  l'urine , aug- 
mentent la  lcmence,&  fur-tout  quand  elles  font  man- 
gées chaudes  dans  du  beurre  ; elles  donnent  une  bon- 
ne lenteur  au  corps  ; mais  rendent  l’urine  puante  ; fi 
on  en  mange  avec  excès , elles  caufent  la  ftérilité.  v 
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Quiconque  mange  des  Afperges  , en  rcconnoît 
aufli-tot  la  qualité  , qui  cil  qu'elles  font  uriner  ; ce- 
pendant lî  on  en  mangeoir  avec  excès  8c  trop  fôu- 
vent , la  veffic  s'en  pourroit  ulccrer.  Elles  gucrirtênt 
toutefois  la  taunifle  , St  appailcm  les  douleurs  de  la 
feiatique  ; fa  racine  fait  la  même  choie  , mais  en 
la  portant  fur  foi , ou  beuvant  de  fa  déco&ion , elle 
empêchera  de  concevoir  8c  d'engendrer  , fa  graine 
provoque  aufli  l'urine , 8c  arrête  Ta  diflènterie  i li  les 
chiens  viennent  à boire  de  leur  décoélion  , ils  en 
méurent. 

L' asperge  eft  un  fruit  délicat  8c  fain  1 cha- 
cun, 8c  fur-tout  quand  elle  cft  grofle  fit  tendre  , douce 
fie  non  trop  cuite  ; clic  rend  l'appetit  à un  malade , 
s'il  en  ufe  avant  le  repas,  fait  uriner  , ôte  les  obftruc- 
tionS  des  reins  fie  du  foye  ; fa  racine  appliquée  fur 
les  dents , en  appaife  la  douleur  ; feche  fit  hchée  entre 
les  dents  , les  déraciné  ; mile  en  décoûion  8c  bue  fou- 
vfcnt , diilbuc  la  pierre  6c  le  calcul  , fait  avoir  bonne 
couleur  au  vifagei,  & bonne  odeur  à tout  le  corps,  ex- 
cepté qu'elle  tend  l’urine  puante. 

La  racine  d'Afpcrges  s’employc  , comme  celle  d'a- 
che  , dans  les  bouillons  , dans  les  tifannes  «périt!  ves 
& dans  le  drop  des  cinq  racines.  Celle  de  l'Alpage 
fauvage  ed  un  apéritif  plus  modéré  que  celle  delà 
cultivée. 

j4Jpcrgt,at  rtgtit. 

Pour  en  manger,  on  les  met  cuire  à l'eau  dont  on 
les  tire  pour  les  Tailler  égoùter  , puis  on  a foin  de  les 
poudrer  de  fcl  menu.  Cela  fait , on  les  arrange  dans 
un  plat , on  les  fert  avec  une  faucc  au  beurre , vinai- 
gre , fel  8c  mufeade  , le  tout  bien  lié. 

en  giâfe  de  petits  pois. 

Ayez  des  Afperges  , coupcz-lcs  à petits  morceaux  , 
fanes- les  blanchir  dans  de  l'eau  bouillante  , paflez- 
l*s  à la  caflèrole  avec  du  beurre  ; après  cela  mettez- 
y du  lait  8c  de  la  crème  , aflaifonnez  le  tout  de  ici , 
d'un  peu  de  poivre  8c  de  fines  herbes  , & fi-rôt  que 
vous  jugerez  que  vôtre  ragoût  fera  cuit , délayez-y 
deux  jaunes  d'erufs  , avec  de  la  crème  de  lait , jettez- 
les  dans  vos  afperges,  fit  lorfque  la  liaifon  de  la  fauce 
fera  faite  , vous  pourrez  les  fervir.  On  ne  prend  or- 
dinairement pour  cela  que  les  plus  petites. 

jlfptrgts  tut  jus. 

Après  avoir  rompu  vos  Afperges  par  morceaux , 
partez -le s à la  caflèrole  avec  du  lard  fondu  , pcrlii  & 
cerfeuil  , hichez  bien  menu,  ajoûtez-y  une  ciboulette 

ue  vous  aurez  foin  de  retirer  ; allai  loti  nez  de  fel  8c 

c mufeade  , 8c  laiilèz  cuire  à petit  feu  ; en  fuite  dé- 
graiilez  , 8c  mettez-y  du  jus  de  mouton  , 8c  fuflifam- 
ment  du  jus  de  citron. 

jifpergts  confites. 

Prenez  les  plus  petites  , coupcz-lcs  en  pluficurs 
tranches , faupoudiez-les  avec  beaucoup  de  fcl  fit  des 
doux  de  geroHe  groi  fièrement  concafles  , 8c  couchez- 
les  dans  un  pot  de  terre  plombé  , faifant  une  couche 
de  fel , puis  une  couche  d'Afpcrges  juiques  au  haut 
du  oot.  U faut  que  le  premier  ut  8c  le  dernier  foie 
de  fel.  Enfuitc  vous  le  remplirez  de  bon  vinaigre , 8c 
vous  le  tiendrez  bien  fermé.  Lorfque  vous  en  tirerez, 
il  faut  que  ce  foit  avec  une  cueillcr  d'argent  ou  de 
bois , 6c  non  pas  de  fer.  Prenez  garde  aufli  que  la 
main  ne  touche  le  vinaigre. 

Autre  maniéré  de  confire  les  Afperges. 

Octz  le  dur  de  vos  Afperges  , 8c  après  leur  avoir 
fait  prendre -un  bouillon,  avec  eau  , fel  8c  beurre  , re- 
mettez - les  dam  l'eau  fraîche,  Enfuitc  tctirez-les , 
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laiflèz-les  égouccr , 8c  mectez-les  dans  un  pot  avec 
doux  de^erofle  enriers  , fel , citron  verd  , 8c  moitié 
eau  , Se  moitié  vinaigre  ; couvrez-les  d'un  linge  en 
double  , 8c  par-deffus  deux  ou  trois  doigts  de  beurre 
fondu.  Serrez-lcs  dans  un  lieu  tempéré  , vous  pour- 
rez  vous  en  fervir  à la  manière  ordinaire. 

Il  y en  a qui  avant  que  de  les  confire  , 8c  après  en 
avoir  ôté  le  dur , les  laiflènt  ainfi  dans  un  pot,  8c  les 
allàiiônncnt , comme  il  vient  d'être  dit. 

ASPH  ALT  U M,ou  ASPHALTE.  Sorte 
de  bitume  qu'on  tire  du  lac  Afphaltidc  , ou  mer  mor- 
te. Il  cft  d'un  noir  luifant , fcmblablc  à la  poix  noire 
de  Stokholm  , mais  beaucoup  plus  dur , 8c  d'une 
odeur  beaucoup  plus  agréable.  Les  Juifs  s'en  fer  voient 
autrefois  pour  embaumer  leurs  mdrts  ; 8c  il  cft  enco- 
re d'un  allez  grand  ufage  en  France  , foit  dans  la 
Médecine  , pour  compolcr  la  thériaque  , foit  pour 
les  beaux  vernis  noirs  , qui  imitent  n bien  ceux  de 
la  Chine.  Le  Pifaphaltum  , cft  un  Afphaltuin  fophif*- 
tiqué  par  le  mélange  de  la  poix  ; on  en  découvre  la 
tromperie , par  la  puanteur  & le  vilain  noir  de  cette, 
drogue. 

ASPHODEL  Sorte  de  plante  donc  il  y a deux 
cfpcces  j l'une  rameufe , 8c  l’autre  3t  (impie  tige.  L'Af- 
phodel  rameux  pouflè  de  fa  racine  des  feuilles  1cm- 
blables  J celles  du  porreau  -,  mais  plus  longues  & plus 
étroites , du  milieu  defqucllcs  s'élève  une  tige  i la 
hauteur  de  trois  pieds  , ronde  , unie , forte  , rameufe, 
garnie  de  beaucoup  de  fleurs  û une  feule  feuille  dé- 
coupée en  fîx  quartiers  , blanche , mêlée  de  rouge. 
Son  fruit  eft  rond  8c  cita  mu  , 8c  porte  une  fcmencc 
brune  8c  triangulaire. 

L'aurre  efpece  d'Aiphodcl  n’a  que  la  fimple  tige. 
L'une  6c  l'autre  croiflent  aux  lieux  pierreux  8c  dans 
les  jardins.  Elles  contiennent  beaucoup  d'huile  fie  de 
(cl  cflcntieL  Leurs  racines  font  détcrGvcs  , inrifives, 
propres  pour  exciter  l'urine  , pour  provoquer  les  re- 
gles,pour  nettoyer  les  vieux  ulcérés  , pour  refoudre  les 
duretés , 6c  pour  réfifter  au  venin.  Dans  un  tems  do 
famine  , on  peut  tirer  la  pulpe  de  cette  racine  , par  le 
moyen  d'un  crible  , en  faiianc  tremper  fie  bouillir 
dans  l'eau  les  navets  qu'on  y trouve  fufpendus  pour 
en  ôter  l'acreté  -,  on  mêle  cette  pulpe  avec  de  la  fari- 
ne , fie  on  en  fait  de  petits  pains.  Le  pain  d'Afphodel 
eft  bon  fie  nourriflànt. 

L'Afphodel  veut  une  bonne  terre  , fie  une  belle  ex- 
pofitiou  -,  il  fe  multiplie  de  plant  enraciné  en  Mars , 
ou  fur  la  fin  de  l'automne. 

ASPIC  «v  Nard  d'Italie.  L'afpic  a quantité  de 
branches  dures  comme  du  bois , fie  comme  celles  du 
romarin  ; fes  feuilles  font  longuettes  , étroites , épaif- 
fes  8c  copieufès , plus  fortes  , plus  larges  fie  plus  blan- 
ches que  celles  de  la  lavande.  A la  cime  des  bran- 
ches , naiflènt  les  fleurs  en  épis  de  couleur  rouge , avec 
un  long  pié  quarré  fie  mince  , fiée.  Il  naît  de  lui-mê- 
me fur  des  collines  pierreuics , fiches  , fie  expofées  au 
fblcil , particulièrement  en  Languedoc  ; on  le  féme 
aufli  ; on  le  tranfportc  dans  les  jardins.  Il  fleurit  au 
mois  de  Juin  fie  de  Juillet  ; il  eft  apéritif  , digeftif, 
compofé  de  parties  fubtiles.  Il  eft  bon  dans  les  mala- 
dies froides  du  cerveau  , comme  dam  l’apoplexie  , 
l'épilepfie  , la  paralifie,  la  léthargie  Se  les  convulfions. 
Ses  fleurs  fortifient  l'eftomac  , défopilcnt  la  rate  , fie 
échauffent  la  matrice } leur  déco&ion  dans  du  vin 
provoque  l'urine  , les  mois  fie  l'arrierc-faix. 

Aspic  d'omre-mer.  Ce  n'eft  pas  un  épi  qui  naif- 
fe  à la  cime  du  nard  ; mais  c'eft  la  racine  qui  a la  fi- 
gure d'un  épi  , parce  qu'elle  tire  fa  nourriture  de 
certains  petits  fibres  , qui  font  attachés  à la  racine  , 
comme  nous  voyons  dans  l'ail  fie  dam  les  racines  du 
lis.  Cet  épi  eft  de  couleur  de  fer  , d'un  goût  amer , fie 
a une  odeur  qui  n'eft  bas  défaeréable.  Il  naît  dans 
N iij 
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les  montagnes  de  l'Inde.  Il  cft  allongent , abftcrfîf, 
«périt if  & fortifiant.  U cft  bon  pour  digérer  les  hu- 
meurs froides  , il  provoque  l'urine,  étant  bù  -,  il  arrê- 
te le  flux  de  ventre, pris  avec  de  l'eau,  il  ôte  le  dégoût, 
les  douleurs  d’cftomac  , 8c  les  ventuolités  ; il  guérit 
la  jauniflc  ou  épanchement  de  bile  , & les  incommo- 
dités des  reins  , par  phlcgmcs  arrêtés  ; on  le  met  par- 
mi les  contrepoilôns  ; il  empêche  le  poil  des  paupiè- 
res de  tomber  , le  fait  revenir  plus  épais  ; on  le  donne 
avec  de  la  rhubarbe  , pour  l'empêcher  de  relier  , 8c 
quand  on  veut  guérir  les  opilations.  * 

A s p i c , remede  fouverain  pour  les  brebis  malades 
de  la  pejie.  L'huile  d'Afpic  cit  fouverain  contre  les  ma- 
ladies des  brebis  , lorfqu'clles  ont  des  obftrutiions 
qui  les  font  mourir  } ou  prend  une  plume  de  poule 
ou  autre  animal , qu’on  trempe  dans  l'huile  d’Afpic  ; 
on  met  avec  cette  plume  , de  cette  huile  dans  les  na- 
rines ; cette  plume  ne  doit  point  finir  pour  une  au- 
tre brebis  , li  la  brebis  n'a  voit  point  de  ma!  ; car  elle 
foroir  capable  de  le  lui  communiquer  ; ainiî  à chaque 
brebis  , il  faut  une  plume  particulière  pour  frotter  le 
dedans  des  narines  avec  cette  huile. 

A s r i c.  Lavande. 

Aspic.  Elpecc  de  ferpent  de  couleur  ccndrcc  , 
ou  roulsitrc  , fort  long  à proportion  de  fo  groflcur  , 
ayant  vingt-quatre  dents , les  yeux  fort  étineelans  , la 
peau  rude  , liftant  d'une  manière  horrible,  8c  très-ve- 
nimeux. Les  yeux  de  celui  qui  ai  eft  mordu  fe  trou- 
blent , la  pâleur  fe  répand  fur  fon  vifage  , & il  tombe 
en  fvncopc. 

Le  meilleur  remède  contre  la  morfurc  , cft  de  cou- 
per l'endroit  fur  le  champ  , ou  d'y  appliquer  le  feu. 
Si  l'on  peut  prendre  l'Aipic  , il  faut  écrafcr  fa  tctc  fur 
la  morfurc,  délayer  fon  cœur  8c  Ion  foye  dans  du  vin 
blanc  , 8c  l'avaler.  La  féconde  écorce  du  frêne  pilée 
& bue  dans  du  vin  blanc  , cft  aulTi  un  excellait  remè- 
de contre  ce  mal.  Les  Chirurgiens  ont  coutume  d'u- 
fer  de  fcarifications  & de  thériaque  ; & l'on  réullit 
ordinairement  par  ce  moyen. 

AS  S 

ASS  A-F  ÆTIDA.  Suc  gommeux  tiré  par cx- 
prcffion  de  deux  fortes  de  plantes  qui  croilTènt  dans 
la  Perle  allez  près  de  la  mer.  La  première  rdlcmbic 
au  faule  , 8c  l'autre  au  titimale  ; on  exprime  de  celle- 
ci  le  fuc  de  la  racine  qui  cft  formée  en  gros  navets  ; 8c 
de  la  première , le  fuc  des  feuilles  & des  jeunes  bran- 
ches, lequel  on  laide  cpaiilir  8c  durcir  au  folciL  L'Af- 
fa-fxtida  cft  ainfi  nommé  , parce  que  le  fuc  de  ces  na- 
vets dont  nous  venons  de  parler , cft  d’une  puanteur 
infop portable  , qui  participe  beaucoup  de  celle  de 
l’ail.  Les  Oriaitaux  , âc  particulièrement  les  Indiens 
en  font  un  grand  ufage  dans  les  laudes  , & trouvent 
délicieufe  une  drogue  , que  les  autres  nations  ne  peu- 
vent fupporter.  On  s'en  fort  pourtant  communément 
en  Médecine  , contre  les  violens  accès  de  la  paflîon 
liiftérique  , contre  les  fuffocations  de  la  matrice  , & 
contre  les  fièvres  malignes , aulfi-bien  «juedans  la  pe- 
tite vcrole.  On  la  donne  en  bol  , en  pilules  , ou  en 
opiat , depuis  un  fcrupule  jufqu’à  un  demi  gros.  Si 
on  la  fait  infùfér  dans  le  vinaigre  , avec  l’ail , le  Ici 
& le  poivre  ; ôe  fi  on  lave  avec  ccttc  infuûon  la  lan- 
gue au  gros  bécail , laquelle  on  aura  foin  de  ratifier 
auparavant , on  les  prélervera  de  la  contagion  , & on 
guérira  l'efpécc  d'abcès  qui  fe  forme  â la  racine  de  la 
langue.  Ce  remède  eft  ordinaire  aulïi  aux  Maréchaux, 
pour  guérir  les  tumeurs  8c  les  abcès  qui  furvicnncnt 
aux  chevaux.  Il  cft  bon  , en  tons  de  contagion  , de 
mettre  un  morceau  d’Ada-ferida  dans  un  trou  qu'on 
fera  dans  l'auge  , ou  au  râtelier  des  étables  & des  écu- 
ries , ou  de  frotter  les  ’ auges  avec  l'infufion  précéden- 
te. On  peut  tirer  la  teinture  d’Alfa-focida  , avec  le  vin 
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tartarifé  ; on  en  donne  une  cuillerée  dans  les  mala- 
dies hiftériques. 

ASSOCIÉS  dans  le  négoce.  Maniéré  & ordre 
que  doivent  tenir  deux  Affectés  en  leurs  affaires. 

La  première  chofe  que  doivent  avoir  deux  Alfocics, 
cft  l'amitié  8c  la  déférence  l’un  pour  l'autre  ; car  c'eft 
d'où  dépend  tout  le  bonheur,  ou  le  malheur  de  leurs 
affaires  communes.  La  déférence  procède  de  l'amitié  , 
rcfpcétive  , que  des  Adbciés  ont  l'un  pour  l'autre 
fans  laquelle  ils  n'agillcnt  qu'avec  deibrdre  & confu- 
fion  ; parce  que  la  déférence  , qui  eft  cnrr'cux  , fait 
qu'il  ne  s’a icrcprcnd  rien  fans  l’avis  8c  fanslccon- 
Icnrcmcnt  mutuel  de  l'un  8:  de  l'autre  , 8c  ccttc  bon- 
ne intelligence  fait  qu’ils  travaillent  6é  agiflcnt  cha- 
cun en  particulier  pour  le  bien  commun  de  1a  focie- 
té.  Au  contraire  , s'il  n'y  a point  d'amitié  ni  de  défé- 
rence entre  les  Allocics , ils  ne  s’accorderont  jamais 
bien  enfembie  , en  tomes  les  cntreprilés  qu'ils  font 
pour  leur  négociation , 6c  ils  n'y  réulliront  jamais. 
La  raifon  en  eft  , que  fe  contrariant  toujours  l'un 
l'autre,  & r.e  iuifant  jamais  rien  de  concert,  ils  ne  la- 
vent ce  qu'ils  font;  & l'un  défait  ce  que  l’autre  a fait; 
âinfi  toutes  leurs  affaires  vont  en  défordre  & en  con- 
feifîon. 

La  fécondé  chofe  à obftryer  , eft  de  fi  bien  régler 
les  chofes  par  l'atlc  de  focieté  , que  rien  ne  puillè  al- 
térer l'amitié  6c  la  bonne  intelligence  , qui  doit  être 
entr'eux.  Pour  cela  j'eftimerois  à propos  qu’ils  vé- 
culient  chacun  en  leur  particulier  ; parce  que  rare- 
ment les  femmes  s’accordent  enfembie , fur  les  heures 
du  manger,  & fur  la  qualité  des  viandes,  dont  chacu- 
ne d'elles  voudroit  avoir  le  choix. 

La  troifiéme  eft  , de  prendre  une  bonne  8c  ferme 
refolution  , que  quelques  différais  qui  furviennent 
pendant  le  icms  de  la  focieté  entre  leurs  femmes  , cela 
ne  fera  pas  capable  de  rompre  , ni  d'altercr  l'amitié 
8c  la  bonne  intelligence  , qui  doit  être  entre  eux  ; car 
il  cft  vrai  de  dire  , que  la  plupart  des  locictés  Briffent 
avant  le  tems  de  leur  échéance  , par  le  caprice  8c  la 
mtlîntclligcnce  des  femmes , dont  bien  louvent  les 
maris  veulent , par  une  lotte  complaifancc  , prendre 
inconfldcrément  le  parti. 

Le  quatrième  , cft  de  partager  entre  eux  les  chofes 
à quoi  ils  doivent  être  employés  , tant  en  l'achat , 
qu'en  b vente  des  marchandifcs  , à tenir  la  caille  & 
le  livre  de  raifon,  & à regarda  à quoi  l’un  6c  l'autre 
feront  plus  propres. 

Celui  qui  eft  d'une  humeur  aétive  , eft  plus  propre 
à l'achat  & à la  vente  , que  non  pas  celui  qui  l’eft 
moins  , 6c  qui  aime  le  repos  ; c'eft  pourquoi  le  plus 
adif  des  deux  Afl'ocics  , doit  être  employé  à l'achat 
6c  à la  vente  des  marchandifcs  , 8c  l'autre  à tenir  le 
grand  livre  de  raifon  8c  la  caifte  ; parce  qu'ayant 
moins  de  feu  , il  cft  plus  fage  8c  plus  modéré  en  la 
conduite  des  affaires  fédentaircs  , que  s'il  avoitplus 
d'activité. 

E11  effet , c’eft  fur  la  conduite  8c  le  bon  ordre  de 
celui  qui  tient  les  livres  ôf  la  caillé , d'où  dépend  tout 
le  bonheur  de  la  focieté  ; 8c  cct  ordre  confifte  à tenir 
des  livres  fans  confulion  , de  favoir  en  un  moment 
ce  qui  cft  dû  8c  ce  que  l'on  doit , & à foire  bien  fol- 
licitcr  fes  dates.  Le  plus  important  de  tout  , eft  le 
gouvernement  de  la  caillé  , parce  que  tout  dépend  de 
là.  Cet  ordre  ne  confifte  pas  feulement  à recevoir  8c 
payer  , cela  eft  bien  aile  ; mais  celui  qui  la  gouverne, 
doit  avoir  bien  d'autres  foins , d'où  refulft  tout  le 
bonheur  , ou  le  malheur  de  la  focieté;  c'eft  pourquoi 
il  doit  veiller  particulièrement  à deux  chofes  : 

La  première,  qu'il  y ait  toû jouis  fuffifamment  d’ar- 
gent ai  caille  pour  payer  les  lettres  de  change , que 
leur»  correfpoudans  8c  mamifoâuriers  tirent  fur 
eux  , les  billets  qu'ils  auront  pour  la  lettres  que 
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' l'on  a fournies  \ ou  , s’ils  tiennent  des  manufoélures , 
pour  argent  prête , pour  acheter  les  matières  qui  y 
font  propres  , pour  ne  pas  faire  CclTér  le  travail  des 
ouvriers  où  l'argent  ne  doit  jamais  manquer. 

La  féconde  ; de  faire  follidter  les  debiteurs  ; parce 
que  fi  l'argent  de  la  caifiè  s’eit  écoulé  par  les  paye- 
mens  , qu»  ont  été  faits  pour  l’achat  des  marchandi- 
fes  , il  faut  qu’il  revienne , & qu'elle  le  remplifié  par 
le  moyen  de  la  vente  qui  s’en  fait , l’argent  étant  un 
mouvement  perpétuel  d’écoulement  Se  de  retour. 

Enfin  , celui  qui  tient  la  caille  , cil  comme  un  bon 
pilote , qui  doit  prévoir  tous  les  orages  qui  peuvent 
furvenir  pendant  le  cours  de  la  focictc  , particulière- 
ment quand  on  tient  des  manufactures  de  marchan- 
difes  fu  jettes  à la  mode  , comme  des  ctoifcs  façonnées 
qui  font  au  caprice  du  monde  , dont  le  débit  ne  fe 
fait  pas  toujours  en  tout  tems  : par  exemple , ceux 
qui  font  commerce  de  draps  d’or , d’argent  Se  de  foye 
façonnés  » 8e  de  points  de  France  , s’il  fument  des 
deuils  caufcs  par  la  mort  des  Princes  Se  des  Rois , la 
vente  celle  , Se  il  ne  faut  pas  laillcr  de  payer  ce  que 
l’on  doit  Ce  d'entretenir  les  manufactures , qui  ne 
doivent  pas  ccllcr  pour  cela.  C'eft  un  tems  bien  fâ- 
cheux pour  ces  fortes  de  Ncgocians  ; car  les  marchan- 
clifcs  demeurent  fans  mouvement  dans  le  magaziu. 
Les  debiteurs  qui  font  marchands  en  detail , ne  peu- 
vent payer  ce  qu’ils  leur  doivent , parce  que  le  com- 
merce a a u fl»  celle  ; Se  leurs  créanciers  veulent  être 
(âtisfaics  , ainfi  la  caillé  demeure  fterile  & fans  fonds. 
Quand  ces  tems-là  arrivent , c'eft  i celui  qui  tient  U 
caillé  d'avoir  des  reflourccs  pour  trouver  de  l’argent. 
Il  y en  a de  trois  fortes  ; la  prémicre  , ceux  qui  doi- 
vent à la  focieté  ; la  féconde  , la  place  ; la  rroilicmc  , 
les  amis  particuliers.  Il  ne  faut  pas  faire  beaucoup 
d'état  des  debiteurs , parce  qu’ils  ne  peuvent  pas  payer 
par  la  même  raifon  de  cemtion  de  leur  commerce  ; 
c’eft  un  tems  où  ils  doivent  être  traites  douccmcnr , 
pour  ne  les  pas  réduire  à faire  faillite.  Le  crédit  de 
la  place  cft  incertain  , parce  qu'il  dépend  du  caprice 
des  hommes  , ainfi  il  ne  faut  pas  rout-à-foit  s’y  atten- 
dre. La  plus  grande  rcflôurce  eft  celle  des  amis  parti- 
culiers , puillans  en  argent , qui  n'en  refuienc  pas  , 
quand  ils  y trouvent  leur  fureté. 

Toutes  les  confidcrations  ci-delïùs  repréfentées  , 
que  doit  avoir  un  Cailficr  pour  la  manutention  du 
commerce  , l’obligent  à pourvoir  de  bonne  heure  à 
toutes  choies  pour  n'ètre  pas  furpris , Se  pour  cela 
l'ordre  qu’il  doit  tenir,  eft  d'avoir  toù  jouis  devant 
les  yeux  un  carnet  ou  bilan  des  debiteurs  Se  crédi- 
teurs de  la  focieté , à l'effet  de  connoirrc  l’état  des 
affaires , foit  pour  folliciter  les  dettes  actives , ou 
pour  rcnouvcllcr  les  billets  des  paflives , lorfquc  le 
tems  du  payement  eft  échu  ; & en  cas  que  le  fonds 
manque  , il  faut  être  diligent  dans  l'un  Se  dans  l'au- 
tre, Se  prendre  foigneufement  garde  fi  ceux  à qui  on 
a prêté  les  marchand  ifes,  font  ponéluelsau  payement. 
Se  s’ils  font  fages  Se  prudens  dans  leur  négociation  , 
pour  ne  pas  s'engager  imprudemment  à leur  rrop  prê- 
ter i car  il  eft  important  de  connoùrc  le  fujet  fur  le- 
quel on  agit.  Celui  des  Allôciés  qui  a la  caille  en  gou- 
• vemement , doit  lavoir  que  , s’il  eft  négligent  à la 
follicitation  des  dettes  actives  , il  fait  deux  notables 
préjudices  à la  focictc  , qui  ne  le  peuvent  réparer. 
Le  premier  , qu’un  marchand  cil  bon  aujourd'hui,  Se 
ne  l'ell  peut-être  pas  demain  , & qu'il  peut  foira  fail- 
lite, par  quelque  dit  grâce  imprévue , qui  emporte  une 
partie  du  profit  qui  peut  avoir  été  foit  par  la  Com- 
pagnie. Le  fécond,  que  n'ayant  point  d'argent  en  cai fi- 
lé, il  en  faut  emprunter , Se  les  gros  interets  que  la 
compagnie  paye  , achèvent  d’abforber  tout  le  profit , 
Se  bien  Couvent  le  fonds  capital. 

La  cinquième  ebofe  que  doivent  avoir  de  bons 
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Aflociés,  eft  1a  fidelité  , qui  confiflc  à ne  point  tirer 
d'autres  avantages  , que  ceux  qui  ont  été  convenus 
entr'eux  par  l'a  de  de  focieté  , que  toute  leur  induf- 
tric  Se  leurs  foins  , n'ayent  pour  but  que  le  profit  Se 
l'avantage  commun  de  la  focieté  ; c'eft  à quoi  s’o- 
bligent ordmaiictncm  îles  Allôciés  par  le  dernier  ar- 
ticle de  l'acte  de  locieté  , ainfi  que  l'on  peut  voir 
dans  les  formulaires  qu’on  employé  en  ces  occa- 
fions. 

La  lixicmc  choie  , eft  de  tenir  les  livres  en  partie 
double , s'il  le  peut  j car  comme  ils  auront  à tirer  Se 
remettre  des  lettres  de  change  en  plulieurs  endroits  , 
il  fera  plus  facile  à donner  rencontre  de  toutes  les 
parties.  Se  de  jenir  des  comptes  en  participatiotvc'dl- 
à-dire  des  focictcs  anonymes  , ainfi  qu'il  a été  expli- 
qué ci-dc  vaut  , des  marchandées  générales  ou  parti- 
culières, de  chaque  nature  de  marchandées  , des  pro- 
fits Se  des  pertes  , Se  de  caillé  , ainfi  il  n'y  aura  point 
de  confuiion  dans  leurs  affaires. 

Ils  connoitront  par  les  comptes  qu'ils  tiendront 
de  chaque  nature  de  tnarcliandilcs  dont  ils  feront 
commerce  , celle  qui  leur  donnera  plus  de  profit , 
afin  jdc  pouvoir  délibérer , s'ilsen  continueront  le  né- 
goce ou  non. 

Par  le  compte  des  profits' A;  des  pertes , ils  auront 
connoiflàncc  en  un  moment  de  tous  les  intérêts  , 
changes  Se  autres  frais  qu'ils  payeront  depuis  un  in- 
ventaire julqu'à  l'autre  ; comme  aufli  de  ceux  qu'ils 
auront  reçus  , & des  profits  qu'ils  auront  faits  fur  les 
marchandées  vendues  pendant  ledit  tems  : ce  comp- 
te étant  celui  qui  rend  raifon  des  profits  &:  des  pertes 
qui  fe  font  dans  le  commerce. 

Les  livres  doubles  ne  font  pas  fi  difficiles  à tenir 
que  l'on  penfe  , pour  peu  qu'on  s'y  applique  , ou  les 
tiendra  fort  bien.  Quatre  livres  fuftéent  : 

Le  premier  , cil  le  journal  fur  lequel  font  écrits  les 
achats  Se  les  ventes  qui  fe  font  journellement , les 
parties  reçues  & payées , les  traites  Se  remifes  des 
lettres  & billets  de  change,  & autres  payables  à ordre, 
ou  au  porteur  j Se  généralement  tout  ce  qui  fe  fait 
dans  le  commerce. 

Le  fécond , eft  le  livre  extrait , ou  de  raifon  , fur  le- 
quel l'on  porte  en  débit  & crédit  toutes  les  parties  , 
qui  font  écrites  fur  le  journal. 

Il  y a un  troificme  livre  , que  l'on  appelle  fccret  , 
fur  lequel  les  allôciés  écrivent  le  fonds  capital  de  la 
focieté  j mais  depuis  la  nouvelle  ordonnance  , j'efti- 
mc  qu'il  eft  inutile,  puifque  par  l'article  premier 
du  titre  trois  , il  eft  dit  que  Les  Négocions  uns  en 
gros  qu’en  détail , auront  un  livre  qui  contiendra  tout  leur 
négoce. 

Les  Ncgocians  , particulièrement  ceux  qui  font  le 
commer  ce  en  gros , tiennent  des  livres  des  copies  des 
lettres , qu'ils  écrivent  à ceux  à qui  ils  ont  affaire  , 
concernant  le  négoce  fculcmenr.  Cela  eft  conforme 
au  fepticme  article  dudit  titre  trois  de  l'Ordonnance  , 
qui  porte  que  Tous  Négociant  & Marchands  , tant  en 
gros  qu'en  détail  , mettront  en  liajfe  les  lettres  mijfives 
qu'ils  recevront , & en  regijlre  la  copie  de  celles  qu'ils 
écriront. 

La  difpofition  de  cet  arride  , eft  pour  faire  cdlér 
tous  différons  entre  Ncgocians , parce  que  leur  négo- 
ciation fe  foit  ordinairement  par  les  lettres , qu’ils 
s'écrivent  refpeérivcmcnt  les  uns  aux  autres  -,  8e  quand 
é arrive  quelque  difficulté  entre  eux  , ôc  que  l'un  de- 
mande la  repréfentatton  des  lettres  qu'il  lui  a écrites  , 
touchant  quelque  commiflion  d'achat  Se  de  vente  de 
marchandées  , ou  bien  de  traittes  de  lettres  de  chan- 
ge , s'il  refufe  de  les  reptéfenter  , en  dilant  qu'elles 
font  perdues , parce  qu’elles  ferviroient  de  conviction 
Se  de  preuve  contre  lui , celui  qui  en  demande  la  re- 
prefentation  , ayant  un  livre  de  copie  de  lettres  dans 


Digitized  by  Google 


lop  A S T 

i'our  les  femmes  , elles  (but  peu  lujectes  à l'Afth- 
mc  j lorlqn  elles  en  font  attaquée?  , elles  en  guériflent 
plutôt  que  les  hommes  -,  Se  il  les  ordinaires  font  ar- 
rêtes , on  les  feignera  du  pie.  Les  autres  qui  feront 
à la  fleur  de  leur  âge , feront  tirer  du  fang  de  fois 
à autre , fie  on  fc  purgera  de  tenu  en  tenu  avec  des 
pilules  d'alocs  » d'agaric  , ou  de  rhubarbe  en  fc  met- 
tant au  lit  ou  à table  pour  (buper , ou  le  marin  ; el- 
les prendront  fix  dragmes  de  diaphenic , dans  un 
verre  de  decoétio»  de  polipode  , de  jour  à autre  ; el- 
les fc  feront  donner  de  lavemens  compolés  de  cette 
manière  : Prenez  le  bouillon  d'un  vieux  coq , demi 
once  d'alocs  en  poudre , quatre  cuillerées  d'huile 
commune,  une  pincée  de  fcl  commun,  deux  onces 
de  miel  , Se  mêlez  le  tout  cnfcmblc.  Sinon  feues  dit 
foudre  quarre  onces  de  uiiel  commun  dans  une  cho- 
pinc  d'oxicrar.  Si  le  mal  eft  confidérable , il  eft  à pro- 
pos de  n'employer  dans  chaque  lavement , qu'un  de- 
mi fetier  de  décoétion  émolliente  , dans  laquelle 
on  délayera  une  once  de  lenitif  fin  , ou  de  diaphenic, 
fie  trois  onces  de  miel  mcrcurial.  Si  la  décoction 
étoit  plus  ample , les  inteftins  feraient  trop  remplis 
Se  fc  gonfleraient  de  telle  forte  , qu’ils  empccnc- 
roient  le  diaphragme  de  s’applanir  , fie  rendraient 
la  refniration  encore  plus  difficile.  Enfuitc  pour  en- 
traîner les  humeurs  , on  pourra  fe  fervir  de  vomitifs  , 
fi  neanmoins  le  malade  peut  les  fupporter.  Vous 
donnerez  l'émétique  foluble  depuis  trois  jufqu'à  lix 
grains  ; le  vin  émétique  depuis  deux  onces  julqu'à 
trois.  La  dofe  des  feuilles  vertes  de  tabac  , elt  d’une 
Once  feulement.  Deux  ou  trois  jours  apres  le  vomi- 
tif , il  faut  prendre  les  pilules  purgatives  , ou  la  mé- 
decine fuivantc  : foires  infulcr  trois  gros  de  féné  , Se 
un  gros  Se  demi  de  fcl  végétal , pendant  douze  heu- 
res fur  i«s  cendres  chaudes  dans  fix  onces  d’eau  de 
tuifilage , Se  quand  vous  aurez  pafle  l'infuiion  , fai- 
tes-y dilfoudre  deux  gros  d'éleétuaire  de  diacartamc  , 
Se  trois  gros  de  vin  émétique.  Cette  médécine  fc 
prend  le  matin  feulement , à moins  que  le  mal  ne 
lbit  très-violent  ; car  en  ce  cas-là  , on  peut  la  pren- 
dre à toute  heure.  Au  refte  il  en  fout  rcgleT  la  do- 
fe à proportion  des  forces  Se  de  l’àge  du  malade. 
Ceux  qui  ne  pourront  pas  fupporter  les  vomitifs  fc 
fery  iront  de  catc  médécine  , Se  la  réitérant  autant 
de  fois  qu’il  en  fcra  befoin  j ou  s'ils  ont  un  befoin 
prelfant  de  fc  dégager  l'cftomach  , ils  fc  chatouille- 
ront le  matin  à jeun  , le  goficr  avec  la  barbe  d'une 
plume  trempée  dans  de  l'eau  mclcc  d’un  peu  d’cfprit 
de  fouphre  ; ce  qui  les  fera  vomir  fans  effort  violent. 

Ils  ufcronc  ordinairement  d'une  rifànnc  faite  avec 
la  racine  de  guimauve  , le  chiendent  & b rceliflc  , Se 
ils  y pourront  mêler  quelque  lîrop  convenable. 

L'on  fera  tirer  par  le  n A , 11-  matins  en  fe  levant , 
du  jus  de  poirêc  , mêlé  avec  du  jus  de  feuilles  de 
furcau  , & avec  demi  dragme  de  noix  mufeade  râpée. 
Quelquefois  on  leur  fera  ufer  de  thériaque  mêlée 
dans  un  verre  d’eau  de  feabieufc  , ou  demi  once  de 
thérébentine  avalée  dans  un  oeuf.  Se  quelquefois  le 
fbir  un  julep , ainfi  compofé  : 

Prenez  du  fcl  armoniac  une  dragme  , des  fcmcnces 
ou  grains  de  aeffon  alcnois,  fie  des  poumons  de  renard 
prépares  j de  chacun  une  once  , Se  de  faffan  , quatre 
grains  ■,  tout  cela  réduit  en  poudre  , fera  délaye  dans 
lu  onces  d'eau  miellée  , pour  eu  faire  deux  prifes  , 
foir  Se  matin. 

Dans  une  foif  preflàncc,  l'on  donnera  de  l'eau  d'or- 
fucrée  , ou  un  peu  de  fuc  de  regliiïc  pour  tenir 
ns  b bouche  ; linon  l'on  leur  fera  uler  de  b boiflon 
foi  vante  : 

Prenez  environ  une  poignée  de  cloportes , vulgai- 
rement appelles  Pourceaux  de  feint  Antoine , que  vous 
envelopperez  dans  un  linge  , en  maniéré  de  petit  fa- 
Teint  /. 


A S T ZIO 

cher.  Faitcs-lcs  tremper  dans  une  pinte  de  vin  blanc  ; 
au  bout  de  quatre  heures  , donnez-en  à boire  par  in- 
tervalles un  demi  verre  à 1a  fois. 

L'on  ne  donnera  pas  au  fort  de  l'accès  des  rcmedes 
vîolcns.  Les  fui  vans  y fcronc  propres. 

Prenez  un  pourceau  bien  nourri  , Se  bien  bbnc  , 
hachcz-le  bien  , Ôc  le  mêlez  avec  deux  onces  de  beurre 
frais  , une  once  Se  demi  de  fucre.  Se  un  jaune  d'ecuf  ; 
foites-les  infulcr  l'cfpace  d'une  heure  , fie  donnez-en 
de  la  grofleur  d'une  mufcade  à b fois. 

Sinon  , dans  trois  onces  d'eau  d'orge , mêlez  demi 
once  de  fucre  , cinq  grains  de  faffran  en  poudre  , fie 
faites-en  avaler  de  petites  gorgées  à 1a  fois. 

Dans  le  fort  de  l'accès , fi  l'on  voyoit  un  péril  évi- 
dent , l'on  appliquera  un  cautère  fur  le  creux  de  L'efc 
tomac.ou  des  ventoufes  aux  épaules  Se  aux  cuilfes  -,  ou 
l'on  fera  des  friétions  fie  des  ligatures  aux  extrémités  , 
ou  un  cautère  au  bras  fie  à 1a  jambe. 

Dans  les  accès  ordinaires  , on  prendra  du  maltic , 
de  l'encens  , du  ftorax  , du  fouphre  vif , une  dragme 
de  chacun  , réduits  en  poudre  & mêlés  avec  un  jaune 
d'oeuf.  Se  une  dragme  de  thérébentine  -,  l'on  en  fera 
une  pâte  , dont  on  attachera  un  peu  au  bout  d'un  bâ- 
ton ; fie  apres  y avoir  mis  le  feu  , l’on  en  recevra  b 
vapeur  Se  b fumée  par  1a  bouche. 

Sinon  l'on  compofcra  catc  rcccptc  , pour  en  pren- 
dre foir  fie  matin  : dans  cinq  pintes  de  bon  vin  , met- 
tez cinq  quarterons  de  miel  , une  once  fie  demi  de  ta- 
bac en  poudre  , trois  onces  de  polipode  concaflc  , fie 
autant  de  racine  d'enula  campana  , de  laquelle  on 
ôtera  le  cceur.  Faites  tremper  le  tout  cnfcmblc  pen- 
dant huit  jours  « enfuitc  paflcz-tc  par  une  chaude 
d'hypocras  , ou  par  un  linge  un  peu  ierre.  Enfermez 
ceue  liqueur  dans  une  bouteille  bien  bouchée  , Se 
donnez-en  fix  onces  à chaque  fois.  Ou  bien  prenez 
un  quarteron  de  feuilles  de  tabac  , faitcs-lcs  bouillir 
dans  trois  chopines d'eau  , jufques  à moitié,  que  vous 
les  coulerez  , fie  dans  b décoétion,  ajoutez  une  livre 
de  fucre  -,  puis  remettez-b  fur  le  fcu,fic  1a  laiflèz  cuire 
en  fyrop.  La  doze  fera  d'une  once  , avec  un  verre 
d'eau  iqÿllée. 

L'on  deffendra  les  maflicatoires  , mais  non  pas  de 
fumer  de  b fauge  , ou  du  tabac.  On  ddfcndra  auffi 
de  manger  des  enofes  grolfieres  , des  viandes  indigen- 
tes , de  boire  froid  , ou  de  grands  coups  à b fois. 

L'uiâgc  de  b décoétion  de  gayac  , eft  fouveraine 
contre  cette  mabdie  -,  l’on  en  pourra  prendre  un  ver- 
re le  foir  fie  le  matin. 

Si  l'opprelïion  ne  diminue  pas  , vous  donnerez  le 
looch  fuivant , pour  faciliter  i'expeûoration. 

Autres  remedts  de  Chimie  contre  i'Ajihmt , la  phtifit 

& la  autres  maladies  du  poumon  & de  la  poitrine. 

Souphre  tiré  du  cinabre  d'antimoine , b dofe  eft 
depuis  deux  jufques  à huit  grains. 

Huile  de  brique  appliquée  extérieurement. 

Fleur  de  fouphre  , b dofe  eft  dépuis  i o.  jufques  à 
jo.  grains. 

Cinabre , la  dofc  eft  depuis  deux  grains  jufques  1 
douze. 

Teinture  de  Mars  titée  par  le  fcl  armoniac  ,b  dofe 
eft  depuis  quatre  gouttes  jufques  à vingt. 

Ætbiops  minérales  , b dofc  eft  depuis  deux  grains 
jufques  à douze. 

Magiftere  de  fouphre,  b dofc  eft  dépuis  fix  jufques 
à laize  grains. 

Baume  de  fouphre  , b dofc  eft  dépuis  une  goutte 
julques  à fix. 

Divers  autres  remèdes  contre  l’Aftme. 

Commencez  b gucrifon  par  foire  vomir  , puis 
donnez  d'un  fyrop  compofc  de  tabac  vert  Se  de  pas- 
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d'âne  , de  chacun  également  ; cuifez  dans  de  l'eau  à 
la  redudion  de  deux  tiers  , puis  faites  un  lirop  avec 
du  lucre  , félon  l’an.  La  dote  cft  de  quelques  cuille- 
rées par  jour. 

Item  , prenez  d’huile  de  vitriol  dulcifie  , Se  d'huile 
d'anisde  chacun  également-.  La  dofe  cil  de  quelques 
gouttes. 

hem , prenez  d'ccorcc  de  gaiac  groffiéremem  pilce, 
faitcs-la  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  , jufqu'à  ce 
qu'elle  devienne  de  couleut  de  vin  clairet  ; on  en 
boit  quinze  ou  vingt  jours. 

hem,  tirez  le  fuc  de  brionc  par  exprdTion  , clari- 
fiez de,  félon  l'art}  prenez  de  ce  lue  une  once  , & d'ef- 
prit  de  vitriol  un  gros.  La  dofe  cft  d'un  gros  dans  du 
vin  b’anc. 

Item  , calcinez  du  vitriol  d'Hongrie  au  grand  air  , 
à l'abri  de  la  pluye  , pendant  lix  mois  ou  un  an  ; il 
blanchira  , ir.crtez-cn  une  once  dans  un  feau  d'eau  : 
lai  liez- la  un  jour  & une  nuit -,  filtrez-la,  Se  beuvez-en 
à votre  ordinaire. 

hem  , prenez  tous  les  jours  douze  ou  quinze  gout- 
tes de  baume  du  Pérou  détrempé  dans  un  jaune 
d'œuf  cuit  mollement  -,  puis  doimcz-te  dans  un  bouil- 
lon de  volaille. 

Nat*  , ce  meme  baume  guérit  la  dillêneerie , les  fiè- 
vres venant  d'obftru&ion  , la  douleur  des  reins , la 
corruption  des  humeurs , les  vapeurs  qui  viennent 
de  corruption , les  indigcltions  d'eftomac  , reftituc  la 
digefhon  Se  l'appétit , guérit  les  affrétions  de  la  ma- 
trice, confcrvc  la  jeunefle  ; & en  prenant  pendant  un 
mois  un  gros  , il  guérit  de  la  pierre. 

. Item  , peur  1 4 boijfen  ordinuire.  Prenez  de  gingem- 
bre une  once  , d'eau  de  fontaine  cinq  livres , cuiicz  le 
tout  à diminution  d'une  livre  , puis  ajoutez- y une 
cuillerée  de  fuci  c & autant  de  miel. 

Item.  Prenez  de  la  fauge  fcche,  en  poudre  ; de  fucre 
candi  pile  , de  chacun  deux  onces  ; faitcs-les  bouillir 
dans  un  pot  de  vin  blanc  pendant  une  heure  à paie 
feu  , pafiez-lcs  par  un  linge.  La  dofe  cil  de  deux 
cuillerées  le  matin , Se  autant  en  fc  couchant. 

Item.  Prenez  de  racine  de  grande  conlôud#,  deux 
onces , une  groflè  poignée  de  fciele  , de  miel  de  Nar- 
bonne , quatre  onces  -,  faires-lcs  bouillir  en  trois  pin- 
tes d'eau  , que  vous  réduirez  â deux  j puis  ajouiez-y 
le  lyrop  fui  vaut. 

Prenez  du  fucre  en  poudre,  quatre  onces  ; fondez- 
lc  fêul , ajoutez-)  de  fleur  de  fouphre  une  once  , Se 
mêlez- le  bien  fur  le  feu  j vcrfcz-lc  promptement  dans 
un  batlin  de  cuivre  , Se  il  durcira  comme  un  métail 
rouge  ; pulverifez-lc  chaudement  , Se  mêlez-y  lix 
blancs  d’œnifs  durs  ; mettez-lc  dans  un  linge  fuf- 
pendu  à la  cave  , il  fc  réfoudra  en  huile  jaune.  La 
dofe  cft  de  demi  cuillerée  dans  deux  pintes  de  ti- 
ftnnc. 

Item.  Prenez  d’ellébore  blanc  un  gros,  fàites-le 
cuire  dans  du  vin  jufqu'à  ce  qu’il  le  ramolilîc  i pour 
lors  vous  le  tirerez  , Se  en  jetterez  le  vin  i mettez  in- 
fufer  cette  racine  dans  du  vin  , pendant  une  nuit , il 
feut  que  le  vin  foit  chaud.  Le  matin  on  boit  ce  vin  ; 
fi  on  le  veut  fort , on  exprime  doucement  la  racine  ; 
on  donne  de  ce  vin  un  gros  , Se  on  réitère.  Il  cft  bon 
auffi  contre  la  folie. 

On  prépare  encore  l'ellébore  d'une  autre  manière. 
Prenez  d'ellcborc  blanc  deux  gros,  infufczdans  fix 
onces  de  bon  vin  blanc , vingt-quatre  heures  , la  dofe 
eft  d’une  cuillerée  ; il  fait  vomir  doucement  la  pi- 
tuite lâche  le  ventre  en  même  tems  -,  il  fert  à plu- 
ficurs  influions.  Nota , une  demi  cuillerée  de  ce  vin 
ajoutée  aux  laxatifs , purge  fans  faire  vomir. 

/hure  remède  contre  1‘  s1fthme,& peur  fortifier  I*  poitrine. 

-Jjreoez  de  fouphre  en  canon  , trois  livres } mettez- 
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les  entières  dans  un  pot  neuf  avec  quatre  pots  d'eau 
bouillante  fur  le  feu  ; faitcs-les  bouiilir  environ  un 
quart  d'heure  , jettez  de  l’eau  par  inclination,  rever- 
fez  de  1 'eau  bouillante  , & faites  encore  comme  je 
viens  de  marquer  ci-deflus,  réitérant  jufqu'à  dix  fois  , 
ou  même  douze  de  fuite  ; à la  dernière  fois , ayant 
auffi  ôté  l'eau  par  inclination  , vous  tirerez  le  fou- 
phre du  pot , Se  le  mettrez  dans  un  autre  bien  net 
& bien  fec  ; bouchez-le  avec  du  papier  , Se  mettez-lc 
avec  te  pain  au  four  pendant  une  heure  & demi  ou 
deux  heures , le  fouplire  fe  réduira  en  huile  j tirez 
le  pot  du  four , & lailfrz-le  refroidir  ; puis  ayant 
cafté  le  pot , vous  en  tirerez  le  fouphre  , que  vous  pi- 
lerez dam  un  mortier  , Se  le  pafterez  dans  un  tamis 
très-fin. 

Pour  l’ufage  , vous  en  prendrez  deux  ou  trois  cuil- 
lerées combles  ; mertez-le  fur  une  alfiette  de  fayan- 
ce.  Se  par  ddlus  une  cuillerée  & un  quart  de  fucre 
rofat  en  poudre  j faites-en  une  pâte  avec  quelques 
goûtes  d'eau  , Se  prenez-en  à jeun  la  groflèur  d’une 
noix  médiocre , & le  loir  une  heure  avant  que  de 
manger  : le  fouphre  ne  doit  avoir  aucune  odeur.  Ce 
remede  cft  excellent  contre  l'Aithme  , Se  tient  le  ven- 
tre libre,  & purge  infenfiblement  1a  bile. 

Item , Prenez  feuilles  d'hiflope  , feabieufe  , meliftè, 
lierre  de  terre , fleur  de  fauge  ou  muguet  par  égales 
portions.  Faites  infufer  le  tout  dans  du  vin  blanc  , Se 
ajoutez  fur  un  demi  fetier  de  cette  infufion  , deux 
onces  d'eau  de  vie  avec  un  peu  de  miel.  Se  donnez-en 
une  cuillerée  à la  fois  au  malade  , plufieurs  fois  le 
jour.  Si  vous  y mêlez  une  goûte  d'efprit  de  fouphre  , 
elle  fera  plus  fouveraine. 

Autre.  Prenez  deux  ou  trois  figues  de  carême  , fai- 
tes-les  tremper  dans  de  l'eau  de  vie , & faitcs-les 
manger  au  malade  le  matin  lorfqu’ileft  à jeun. 

Voyez  dans  l'article  des  firops,  la  compofition  d'un 
firop  qui  cft  bon  pour  les  Aflhmatiques. 

Régime  que  doivent  gorder  les  Afthmotiqutt. 

Les  Aflhmatiques  doivent  fe  nourrir  de  viande 
de  bon  fuc  , Se  de  facile  digettion  , éviter  les  vian- 
des grolficrcs  , & celles  qui  peuvent  engendrer  beau- 
coup de  flegme  Se  de  ventofités , ne  boire  guércs  de 
vin  , fuir  Tes  brouillards  Se  les  lieux  marécageux. 

A S T H M É.  C'eft  un  terme  de  Fauconnerie,  qui 
fc  dit  d'un  oifeau  pantois , qui  a le  poumon  enflé  , Se 
qui  ne  peut  avoir  ion  haleine. 

ASTRAGALE.  Terme d'Architeéfure. Orne- 
ment en  forme  de  baguette.  Il  cft  fouvent  taillé  en 
petites  boules  , ou  en  grains  de  chapelets  enfilés.  Cet 
ornement  fc  place  aux  corniches , aux  architraves  & 
aux  chambranles  j & c'eft  ce  qu'on  appelle  ordinai- 
rement talon. 

ASTRINGENT.  C'eft  un  terme  de  Médeci- 
ne , qui  lignifie  ce  qui  a la  venu  d'aftreindre  , de  ref- 
ferrer  Se  de  rendre  les  porcs  plus  petits. 

Afiringent  pattf  arrêter  le  fang  d'une  ployé  ou  du  net. 

Prenez  l'extrémité  des  orties  les  plus  tendres  , que 
vous  froilTcrcz  entre  les  doigrs,  ou  dans  un  mortier,  & 
appliqucz-lcs  fur  la  playe  ; le  fang  s’arrêtera  auffitôc. 

Autre  Afiringent. 

Prenez  faponaria , piJcz-la  Se  mettez4a  infofer  en 
eau  commune  & un  peu  d'alun  pendant  douze  heu- 
res , ajoûtez-y  un  jus  de  citron  , Se  baffitiez  de  cela 
la  partie  que  vous  vouiez  retreffir.  Payez  Piantis. 
Remedes. 

ASTROLABE.  Infiniment  aftronomiquc,qui 
cft  un  plan  fur  lequel  font  décrits  plufieurs  cercles  , 
fervant  à obfcrver  la  hauteur , la  grandeur , le  mou- 
vement Se  la  diftance  des  Aflres. 
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ASTROLOGIE  judiciaire.  C’cft une fcience 
conjecturale , qui  entame  à juger  des  effets  & des  in- 
fluences des  aitres  , & à prédire  les  évenemens  par  la 
fltuaüon  des  planètes  8c  par  leurs  différents  alpects. 
Cccrc  fcience  eft  trompeufe  , & n'a  aucun  principe 
qui  foir  probable.  Les  Aftrologucs  ont  emprunte  des 
Agronomes  , 1a  diviiion  du  zodiaque  en  douze  li- 
gnes , & la  figure  de  ces  lignes.  Ils  ne  s’en  tiennent 
pointa  ce  qui  eft  de  certain  , ils  fuppofent  quelques 
principes  : Que  le  printems  cil  chaud,  humide  8c  lan- 
guin  ; que  l'été  eft  chaud , fcc  & colérique  ; que  l'au- 
tomne eft  froid  , fcc  & mélancolique  ; que  l'hiver  eft 
froid  , humide  8c  flegmatique. 

Ils  prétendent  que  les  lignes  du  belier  , du  lion  8c 
du  fagittairc  font  de  la  nature  du  feu  , chauds  , fecs  , 
nufeulins , diurnes  8c  orientaux. 

Les  lignes  du  taureau  , de  la  vierge  & du  capricor- 
ne , font  de  la  nature  de  la  terre  , froids  , fecs , fémi- 
nins , nocturnes  & méridionaux. 

Les  lignes  des  gémeaux  , de  la  balance  8c  du  ver- 
feau  , foin  de  la  nature  de  l’air  , nufeulins  , diurnes 
& occidentaux. 

Les  lignes  de  l’écrcvice  , du  foorpion  8c  des  poif- 
fons  , font  de  la  nature  de  l’eau  , froids,  humides, 
aquatiques  , féminins  , nocturnes  & léptentrionaux. 

Pour  ce  qui  eft  des  Planètes  , félon  eux  Saturne  eft 
fcc  , froid  & terreftre. 

Jupiter  eft  chaud  , humide , tempéré  , aëré , bénin 
& fanguin. 

Mars  eft  chaud  , fec  & malin. 

Le  Soleil  eft  chaud  , fcc  , bénin  ; il  donne  la  vie  & 
la  lumière  à toutes  les  vertus  naturelles. 

Vénus  eft  froide  , humide , tempérée  , bénigne  & 
flegmarique. 

La  Lune  eft  froide , humide  & aqueufe. 

Mercure  eft  changeant  & inconltant  -,  il  prend  la 
nature  8c  la  commune  difpolition  des  autres  planè- 
tes , avec  lefquelles  il  eft  en  afpcét  ou  en  conjonc- 
tion , bon  avec  les  bons  ; mauvais  avec  les  médians 
ou  malins  ; il  ne  fait  qu’augmenter  la  force  des  au- 
tres. 

C'cft  fur  de  pareils  principes  qu’eft  fondée  toute  la 
fcience  des  Aftrologues  Sc  des  fadeurs  d’almanac.  Il 
eft  vifible  que  ccs  fbndcmcns  ne  font  qu’un  fable 
mouvant  , puifque  les  qualités  qu’on  attribue  aux 
lignes  8c  aux  planâtes  ne  dépendent  que  du  nom  qui 
leur  a été  donne  par  hazard  , & de  l’imagination  des 
premiers  inventeurs  de  l'Aftrologie. 

Voici  cependant  de  quelle  manière  les  Aftrologucs 
s’y  prennent  pour  prédire  ce  qui  leur  plaît. 

Exemples  de  prédirions  des  Ajlrotognes. 

Saturne  en  conjonction  avec  Jupiter  , dans  les  fi- 
gnes  chauds  , caulc  une  grande  fcchcreflè,  durant  plu- 
fieurs  jours,  avant  8c  après  la  conjonction  , & dans  les 
lignes  humides  , de  continuelles  inondations  d'eau  8c 
déluges  particuliers  i parce  qu’ils  demeurent  long- 
tems  cnfcmble  par  la  lenteur  de  leur  mouvemcnc. 

La  Lune  en  conjonction  , quadrat  ou  oppofuion 
avec  Saturne  dans  les  lignes  humides  , rend  le  jour 
nébuleux  8c  froid  , félon  la  nature  du  ligne  ; & li  U 
Lune , en  quittant  Saturne  , vient  en  conjonction  , 
quadrat  , ou  oppofition  avec  le  Soleil  , il  s'enfuit  une 
grande  & notable  mutation  de  l'air  , fur-tout  fi  les 
plancttes  fupérieures  font  en  oppofition  , quadrat , ou 
ïèxtil  difpofés  à cela. 

Ces  prédictions  ne  regardent  que  le  bon  & le  mau- 
vais tems.  En  cela  peut-être  les  Aftrologucs  pour- 
roienr  être  allez  heureux  pour  ne  pas  s'éloigner  extrê- 
mement de  la  vérité  ; mais  ils  ofent  aller  plus  loin.  Ils 
prétendent  connoîtrc  la  bonne  ou  mauvaife  fortune 
des  hommes , leurs  inclinations , leurs  maladies , en 
Tme  I. 
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étant  inftruits  de  l'heure  8c  du  jour  de  leur  naillànce. 
C'cft  pouffer  la  fourberie  bien  loin  i cependant  il  s’eft 
trouve  dans  cous  les  licclcs  , des  hommes  allez  foiblçs 
pour  ajouter  foi  à l'impoffurc  tics  Aftrologucs.  Ce 
qui  leur  donne  du  crédit , c'cft  qu’on  oublie  aiiémcnt 
leurs  bcvùes , 8c  qu'on  fait  beaucoup  valoir  leurs 
oracles  , quand  par  hazard  ou  par  une  punition  de 
Dieu  , ils  ont  dit  vrai.  On  rapporte  que  Cadran  ayant 
fixé  la  mort  à un  certain  jour , il  le  failli  mourir  de 
faim  pour  confirmer  fa  prédiction  , & ne  pas  décrier 
le  métier  d’Aftrologuc. 

ASTRONOMIE.  C'cft  la  fcience  qui  enfei- 
gne  à connoîtrc  les  aftrcs,  8c  à obfervcr  leurs  rnouve-’ 
mens  8c  leurs  diftanccs.  Il  y a des  aftres  qui  font  lu- 
mineux par  eux -mêmes  & fixes  , c'cft- à -dire,  qu'ils  ne 
s'éloignent  pas  les  uns  des  autres  ; on  les  nomme  étoi- 
les. 11  y en  a d'autres  qui  ne  font  pas  lumineux  par 
eux-mêmes  , 8c  qui  s’approchent  ou  s'éloignent  ; on 
leur  a donné  le  nom  de  plancttes.  Le  folcil  eft  ordi- 
nairement mis  au  nombre  des  plancttes  ; peut-être 
efl-il  fixe  s’il  eft  vrai  que  c'cft  la  terre  qui  tourne. 
Quoi  qu’il  en  foit , on  a oblcrvé  que  ces  plancttes  en 
tournant  autour  de  la  terre  décrivoient  des  cercles  , 
qui , s’écartant  les  uns  des  autres  , ne  paftbient  pas 
certaines  bornes  ; la  bande  qui  renferme  ces  cercles  a 
été  appcllée  Zodiaque.  Les  Aftronomes  l'ont  divifee 
en  douze  parties  ou  lignes,  qui  comprennent  clucuti 
un  certain  nombre  d’étoiles.  Voici  les  noms  des  li- 
gnes , & les  caractères  avec  lefqucls  ou  a coutume  de 
les  défigner. 

V Le  Bcllicr  , Aries. 

j» 

Le  Taureau  , Tanrns. 

S’  U Les  Gémeaux  , Cemini. 

© L'Écrcviffc  , Ganser. 


S-  fi  Le  Lion , Lee. 
hî 

np  La  Vierge , Pirgo. 

— La  Balance  , Libra. 

^ wj  Le  Scorpion  , Scorpius. 

£ +*  Le  Sagittaire  , Arùtenens. 

jp  ’J»  Le  Capricorne  , Caper. 

•b  Le  Vcrfcur  d’eau , Ampbera. 
< 

<5  X Les  PoilTons , Pi  fies. 


On  diftribuc  les  lignes  dans  les  différentes  faifons 
de  l'année,  parce  qu'au  commencement  du  printems  , 
le  Soleil  entre  dans  le  ligne  du  belier  , 8c  parcourt  les 
autres  dans  l'ordre  qu'on  vient  de  marquer. 

Les  plancttes  ont  auiïi  leurs  noms , 8c  des  caractè- 
res qui  les  defignent. 

î\  Saturne  eft  la  plus  haute.  Il  fait  fon  tour 
dans  le  Zodiaque  en  z?.  ans,  ijj.  jours  8c  huit 
heures. 

y:  Jupiter  eft  au  de  flous  de  Saturne.  Il  achevé 
fon  cours  en  1 1 . ans  , j i } . jours  8c  dix-neuf  heures. 

Mars  eft  encre  le  Soleil  & Jupiter.  Il  parcourt 
fon  cercle  dans  l'efpacc  d’un  an  & } 1 1 . jours , ce  qui 
fait  près  de  deux  ans. 

O Le  Soleil  fait  fon  cours  annuel  dans  le  Zodia- 
que en  j 6 j.  jours , j.  heures  , 49.  minutes. 

ÿ Venus  achevé  fon  cours  autour  du  Soleil  en 
Oij 
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fcpt  mois  &:  demi.  Quand  clic  paroît  avant  le  lever 
du  Soleil , on  l'appelle  Lucifer  ou  l'aftre  du  jour  , Se 
quand  clic  paroît  aufli-tôt  après  le  Soleil  couché  , on 
l'appelle  Vefptr  , ou  l'étoile  du  berger  ; parce  qu'alors 
les  bergers  ramènent  leurs  trouppeaux. 

ÿ Mercure  fait  fon  cours  autour  du  Soleil , en 
trois  mois. 

(J  La  Lune  parcourt  fon  cercle  de  la  terre  en  19. 
jours  & demi. 

Quelques-unes  de  ces  planccces  , comme  Saturne 
& Jupiter  , en  ont  encore  d’autres  qui  tournent  au- 
tour d'elles  : on  les  nomme  Satellites. 

Les  éclipfes  les  plus  remarquables  , font  celles  du 
Soleil  Se  de  la  Lune.  L'cclipfc  du  Soleil  arrive  , lorf- 
que  la  Lune  en  faifant  fon  cours , le  trouve  entre  le 
Soleil  Se  la  terre  , de  forte  qu’elle  empêche  que  la  lu- 
mière du  Soleil  ne  vienne  jufqu'à  nous  ; Se  l’éclipfe 
de  la  Lune  arrive  , lorfquc  la  Terre  fc  tiouvanc  entre 
le  Soleil  Se  la  Lune  , elle  prive  la  Lune  de  1a  lumière 
du  Soleil. 

Les  Agronomes  ont  formé  plufieurs  aflcmbbges 
d'étoiles  , aufquellcs  ils  ont  donné  le  nom  de  conftel- 
lation.  Ils  ont  réduit  toutes  les  étoiles  fixes  fous  qua- 
rante-huit conftclbrions. 

ATA 

A T A N A 1 R E.  Terme  de  Fauconnerie.  Oifeau 
qui  a encore  le  Pennage  d'antan , c'cft-à-dirc  , de 
l'année  pafiée  , en  vieux  langage. 

A T É L L E.  Petit  ais  , ou  édifie  qu'on  lie  autour 
d'un  membre  rompu  , pour  le  tenir  en  état  , jufqu'à 
ce  qu'il  foit  guéri. 

ATÉLÙIRE.  Cheville  ronde,  qui  fc  met  dans 
le  timon  des  afuts  des  pièces  d'artillerie  , & dans  ceux 
des  chariots  & des  charmes. 

A T E R A G E.  Terme  de  Marine.  Endroit  où 
l'on  vient  reconnoître  la  tare  , en  revenant  du  vo- 
yage 

A T E R 1 R.  Terme  de  Marine.  Prendre  terre. 

ATÉRISSEMENT.  Sable  , lange , limon 
que  la  Mer  , ou  les  rivières  tranlportenc  d'un  lieu  à 
un  autre. 

A T H 

A T H A N O R.  C'eft  un  grand  fourneau  immo- 
bile , fait  de  brique  ou  de  terre  , qui  a un  tour  au  mi- 
lieu où  l'on  met  le  charbon  , qui  communique  (a 
chaleur  par  des  canaux  ou  ouvertures  qui  font  aux 
côtés  du  foyer  , à plufieurs  vaificaux  voifins  , où  on 
fait  differentes  operations  en  même-rems. 

A T R E.  Le  fol , l’aire  , le  bas  d'nnc  cheminée  , 
d’un  four  , ou  d'un  fourneau.  L'âtrcdu  four  des  bou- 
langers n'eft  ordinairement  que  de  bonne  terre  fran- 
che , légèrement  mouillée  Se  bien  battue  ; il  cft  quel- 
quefois de  brique  , mais  a lors  il  cft  fu jet  à brûlerie 
Mubus  du  pain.  Voyez.  Four. 

ATT 

ATTELER.  C'eft  mettre  des  boeufs , ou  des 
chevaux  à la  charerte  : ainfi  les  Laboureurs  difent  , ll 
efi  tenu  d'atteler  met  chevaux  & mes  h oeuf  s. 

ATTELES.  Attaches  à côté  du  colicr  des  che- 
vaux de  charctte  en  forme  d'ailfcrons. 

ATTELOIRES.  Petite  cheville  de  bois  ou  de 
fer,  dont  on  fc  fert  pour  arrêter  les  traits  des  chevaux 
Se  harnois. 

ATTENUANT.  /WRemedes. 

ATTOMBISSEUR.  Terme  de  Fauconnerie. 
Oifeau  qui  attaque  le  héron  dans  fon  vol.  ll  cft  bon 
de  lavoir  qu'on  en  lâche  plufieurs  fur  lui  , Se  qu’il  y 
en  a qui  lui  donnent  la  première  attaque  , d'autres  la 
fécondé  : On  dit , ce  faucon  ejl  bon  attombiffieur. 


ATT  A V A 1 1<? 

ATTRACTIF.  Les  Artra&ifis  font  des  médi- 
camcns  qui  étant  appliqués  attirent  les  humeurs  Se 
les  efprics  du  dedans  du  corps  à la  fuperheie  , def- 
quels  il  y a de  trois  fortes.  Les  premiers  rirent  modé- 
rément. Les  féconds  tirent  plus  fortement.  Les  troilié- 
mes  attirent  cxccfiivcment  , Se  tirent  tellement  les  ef- 
prits  Se  les  humeurs  à la  fupetficic  qu’ds  enflent  le 
cuir  , & le  renderu  rouge  comme  l'écarlate  , Se  même 
y excitent  des  vcflîes.  Aufli  on  en  compote  des  médi- 
cament , qu'on  appelle  VeJJlcautia  , Se  en  notre  lan- 
gue VeJficatoirej  j tels  font  l'ariftoloche  longue  Se  ron- 
de , l'anemone , le  pyretre  , la  racine  de  canne , celle 
d'arum  , le  rcnuncule  , le  lepidium  , l'ail , la  moutar- 
de , les  oignons , le  levain  , l’ammoniac  , le  fagape- 
num  , la  hente  d’oye  , & celle  de  pigeon  , & les  mou- 
ches cantarides. 

ATTRAMPE.  Terme  de  charte  , qui  Ce  dit 
d'un  oifeau  de  proyc , qui  n'eft  ni  gras  ni  maigre. 

A V A 

AVALAISON.  Chute  d’eau  impetueufo  qui 
vient  des  groifcs  pluyes  qui  tombent  quelquefois  iur 
les  lieux  élevés  , Se  forment  d'efpeces  de  torrens. 

AVALANCHE,  ou  Av  aunsi.  Chute 
d'une  grande  piece  de  neige  , qui  Ce  détache  d'une 
montagne, 

AV  A L E R.  Faire  defeendre  dans  l'eftomac  , ce 
qu'on  a pris  par  la  bouche. 

Remèdes  contre  la  difficulté  d’avaler. 

Comme  la  paralyfie  de  la  langue  , des  mufcles  Se 
des  autres  parties  qui  fervent  à la  déglutition  , eft  la 
principale  caufc  qui  empêche  d’avaler  , pour  la  gué- 
rir jtous  prendrez  de  la  fauge  & de  la  roquette  , de 
chacune  une  poignée  , que  vous  ferez  bouillir  dans 
une  pinte  de  vin  , jufqu'à  diminution  de  chopine. 
Vous  retiendrez  dans  la  bouche  cette  déco&ion  , Se 
vous  vous  en  gargarifcrcz  , ayant  foin  de  réitérer  fou- 
vent.  Ou  bien  vous  mâcherez  de  la  noix  de  mufeade. 
Se  l'avalerez  , ou  vous  vous  mettrez  quelques  goûtes 
d'anis  dans  la  gorge.  Il  fora  à propos  aufli  de  vous 
faire  des  fridhons  tout  autour  du  cou , avec  tout  ce 
que  nous  venons  de  marquer  ci-dcflùs.  Si  la  .difficul- 
té d'avaler  provient  de  la  féchereflc  de  la  gorge  ; pre- 
nez parriesé  gales  de  lait  de  femme  , d'huile  d'aman- 
des douces  Se  d'huile  de  violettes  , de  l'onguent  rofàr 
autant  qu'il  en  faut  pour  délayer  avec  les  liqueurs 
ci-dcfiiis  marquées.  Faites  un  cataplâme  , Se  appli- 
quez-le  fur  la  gorge. 

AV  ALOIRE.  C'eft  la  partie  du  harnois  du 
cheval  de  trait , qui  pofe  fur  la  croupe  Se  fur  les 
cuifies. 

AV  A L U R E.  Voyez.  Cheval. 

AVANCER  on  retarder  les  Plantes.  Le  germe 
des  plantes  fc  peut  avancer  en  fomentant  la  chaleur 
de  la  terre  , ou  bien  en  excitant  les  cfprits  de  la  grai- 
ne , ou  de  la  plante.  On  y peut  travailler  en  trois  di- 
verfes  fortes. 

La  première  cft , par  l'appofition  du  fumier , dont 
le  fol  éveille  la  vertu  générative  de  la  terre  , Se  l'obli- 
ge à faire  pouffer  les  herbes  en  beaucoup  moins  de 
tems  qu'à  l'ordinaire. 

La  leconde  cft , en  remuant  la  terre , ou  bien  en 
changeant  b plante  de  place  , d'autant  que  par  ce 
moyen  b nourriture  fc  porte  plus  facilement  dans 
les  racines  j outre  que  le  mouvement  excite  les  cfprits 
de  b terre , mais  ces  deux  fortes  fc  pratiquent  allez 
communément. 

La  tToiliéme , Se  qui  cft  b moins  en  tifage  , bien 
qu’elle  foit  plus  afsùrée  que  toutes  les  autres  , eft 
d'arrofcr  les  graines,  avec  des  eflènccs  chaudes.  On  a 
fouvent  éprouvé  que  des  laitues , ou  d'autres  herbes 
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étant  arrofccs  d'eau  de  vie  , ou  de  l'cllcnce  de  cand- 
ie , croilfimc  plus  en  un  jour , qu'elles  ne  font  en  huit 
par  les  voyes  ordinaires. 

On  trouve  pluficurs  moyens  dont  on  peut  fc  (ervir 
pour  retarder  l’accroiflemenc  des  plantes  ; comme  fi 
vous  coupez  aux  arbres  les  fommiîés  des  branches  , 
le  (quelles  commencent  à poullcr  la  fève , il  eft  cer- 
tain que  cette  indlion  empêchera  qu'il»  ne  s'aug- 
mentent. 

Une  cran  (plantât  ion  trop  frequente  empêche  auiTi 
l'avancement  des  plantes  , d'autant  que  par  ce  chan- 
gement elles  n'ont  pas  loilir  de  prendre  nourriture , 6c 
de  s'attacher  à la  terre. 

L'ombrage  eft  de  même  fort  nuifiblc  aux  herb«,5c 
retarde  leur  germe  par  la  privation  des  rayons  du  fo- 
leil  ; car  il  eft  bien  certain  que  la  chaleur  rempcréc 
de  cct  Aftre  fait  enfanter  la  terre  , & donne  la  naif- 
fancc  à tous  les  végétaux.  C'eft  par  cette  meme  rai- 
fou  que  les  fruits  des  arbres  , qui  ne  voyent  point 
le  foleil  , mûrifténr  beaucoup  plus  tard  que  les  au- 
tres. 

Si  vous  entez  la  greffe  d'un  arbre  qui  jette  (es  fruits 
de  bonne-heure  , dclTus  un  autre  qui  les  produit  plus 
tard  , vous  en  aurez  en  un  tems  extraordinaire  , 6c 
le  cours  du  premier  arbre  fe  réglera  fur  le  dernier.  Je 
me  fouvieiu  d'avoir  lû  en  divers  Auteurs  , que  les 
Anciens  étoient  fort  curieux  d’avoir  des  fleurs  en 
l'arriére  faifon , & s’eftorçoient  par  diveTfes  inven- 
tions d'en  retarder  le  germe,  afin  de  pollcdcr  les  plaî- 
firs  du  printems  au  cœur  de  l'hiver.  Les  Romains 
principalement  faifoient  fort  grand  et^t  des  rôles 
tardives , comme  pluficurs  de  leurs  Poètes  nous  le  té- 
moignait. 

A V A N T-B  E C.  Angle  ou  éperon  qui  [eft  aux 
piles  des  ponts  de  pierre. 

AVANT-COEUR.  ^«Chïvai. 

AV  ANT-CORPS.  Terme  d’ Architeûure. 
Parties  d'un  bâtiment  qui  ont  de  la  faillie  fur  la 
face. 

A V A N T-C  O U R.  Première  cour  d'une  mai- 
fbn. 

AV  ANT-PECHE.  Pèche  précoce.  Pêche  qui 
eft  mure  avant  les  autres. 

AV  A N T U R 1 N E.  Sorte  de  pierre  précicufe, 
pleine  de  petits  points  d'or  , qui  la  tendent  fort  bril- 
lante. 

A U B 

AUB  ÉPINE.  Epine  blanche  , que  le  vulgai- 
re nomme  à Paris  noble  épine.  Cet  arbrilTèau  eft  allez 
connu  , & il  n’eft  pas  ncccllairc  d'en  faire  ici  la  des- 
cription. Sa  fl  ci*  qui  parfume  l’air  par  fon  odeur 
agréable  j fait  corrompre  le  poiflon.  Son  bois  6c  fon 
fruit  font  aftringens  , & propres  pour  arrêter  le  flux 
de  ventre  6c  les  pertes  de  fang. 

Les  meilleurs  hayes  vives  fc  font  d’Aubepine  ; on 
en  plante  des  rejettons  avec  beaucoup  de  chevelu  aux 
racines  , en  les  mettant  dans  une  rigole  à quatre 
doigts  l'un  de  l’autre , ne  leur  laifTant  au  dclfus  que 
trois  ou  quatre  doigts  de  terre.  On  les  laboure 
crois  ou  quatre  fois  l'an  -,6c  on  les  tond  au  mois  de 
Mars  de  la  troifiéme  année  , avec  des  cifeaux  de  jar- 
dinier , ou  avec  un  croiflànt  » à deux  doigts  près  du 
vieux  bois  v 6c  quand  la  haye  eft  à la  hauteur  qu'on 
fouhaite  , on  a foin  de  l'y  entretenir  , en  la  tondant 
tous  les  ans. 

AUBESSIN.  C'eft  un  arbriflèau  qui  fort  à 
faire  des  hayes  vives.  On  l'appelle  encore  épine  bUn- 
che.  Voyez  ce  qu'on  en  dira  clans  les  articles  d’EnNB 
BLANCHE,  6c  de  HAYES  VIVES. 

AUBIER.  C'eft  la  partie  du  bois  , qui , étant 
la  plus  proche  de  l’ccorcc , eft  la  plus  tendre  6c  la 
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plus  fu jette  aux  vers  6c  à la  pourriture  , & ainfi  eft 
un  defaut  ; c'eft  pourquoi  on  dit , Un  échatas  ,q*i  a 
de  t‘jhdner  ne  v**t  rien.  On  dit  la  même  choie  d'une 
poutre  , d'une  folive , Sec.  C«  Aubier  eft  d'un  blanc 
jaunâtre,  qui  déviait  aifément  vermoulu,  c’eft- à-du'e, 
tout  percé  de  petits  trous  de  vers. 

AUBIFOIN  ou  Binet.  Le  petit  Aubifoin  a les 
fleurs  bleues , defquctlcs  les  enfans  fe  fervent  à faire 
des  couronnes  j il  croît  parmi  les  bleds  , 6c  autres 
grains  , il  fe  Terne  en  Mai  Se  Juin. 

Le  grand  a les  feuilles  plus  larg«  ; il  fe  plaît  fur 
les  montagnes  ; lès  fleurs  font  quelquefois  blan- 
ches. L’un  & l’autre  font  froids  & lecs  , fouverains 
pour  les  inflammations  des  yeux.  L’eau  que  l'on  ci- 
rerait de  toute  (a  plante  , digérée  pendant  deux  ou 
trois  jours  dans  une  quantité  fumfante  d'eau  de 
pluye  , ou  de  neige,  avant  qu’elle  (bit  entièrement 
lèche  , fortifierait  la  vüë  , eniorte  qu'on  fe  palîcroit 
volontiers  de  lunette  ; il  faudra  pour  cela  s’en  bafli- 
ner  les  yeux  , 6c  en  foire  entrer  un  peu  dedans.  Pour 
rendre  cette  eau  plus  a&ivc  , on  y ajoute  le  foffran  6c 
le  camphre.  Boire  un  verre  de  fa  décoction  mêlée 
avec  autant  de  celle  de  pxnuain  , ou  de  prêle , ou  de 
grande  confoude  , arrête  le  crachement  de  fang. 

Le  grand  Aubifoin  a les  feuilles  plus  larges  que  le 
petit , plus  velues  6c  toutes  entières , (èmblables  a 
celles  de  la  Lychnù  cor  on  aria.  Ses  tiges  font  plus  gro* 
fes  , plus  blanches , plus  velues  & plus  longues  : Tes 
fleurs  font  bleues , beaucoup  plus  grandes  & plus  lar- 
ges ; pour  le  refte  , il  eft  comme  le  petit. 

Il  naît  plus  fouvem  fur  les  montagnes  , que  dans 
les  plaines , 6c  fleurit  depuis  Mai  jufqucs  en  Août. 

Il  eft  téfrigéracif.  Sa  graine  pilcc  6c  prife  au  poids 
d'une  demi  dragme  , purge  la  bile  6c  l'eftomac.  Cette 
plante  eft  excellente  dans  les  fièvres  piftilcntielles , 6c 
contre  les  venins.  On  donne  à boire  la  poudre  des 
feuilles  mêlées  avec  d'eau  de  plantain  à ceux  qui 
crachent  le  fang  ÿ l'eau  diftiUée  eft  bonne  contre  les 
inflammations  des  yeux  6c  des  autres  parties.  Pour 
guérir  les  maladies  du  foie  , la  jaunifle  6c  la  rétention 
d'urine , il  fout  foire  bouillir  une  poignée  de  cette 
herbe  dans  une  chopine  de  bierre  , en  paflèr  la  dé- 
coction , & la  boire  le  marin  à jeun  , à plulieurs  re- 
prifes.  Si  l'on  ajoûre  le  fuc  d'écrcvillè  avec  l'eau  dif- 
tilléc  de  cette  plante  , & qu'on  en  badine  les  genci- 
ves des  enfons  , dans  le  tems  que  leurs  dents  pouf- 
fent , ils  en  reçoivent  un  très-grand  foulagement. 
Les  fleurs  de  l' Aubifoin  font  très  propres  contre  le 
mal  caduc  , on  peut  en  employer  toute  la  tête  , 3c 
en  donner  un  gros  ou  deux  pendant  quinze  jours. 
On  croit  auiTi  que  le  fuc  du  bluet  eft  vulnéraire  , 6c 
que  fi  l'on  en  prend  une  once  extérieurement , on  ar- 
rêtera 6c  on  purifiera  le  fang  qui  s’étoit  extravafé  par 
quelque  chute. 

Mathiolc  dit  qu'il  y en  a qui  mettent  l' Aubifoin  t 
qui  croît  dans  les  champs  aux  mois  de  Mai  & de 
Juin  , au  rang  des  endives  6c  chicorées  ; que  cette 
fleur  eft  fort  belle , 6c  que  c'eft  pour  cela  , que  les 
filles  de  village  en  font  des  chapeaux  ; 6c  enfin  , pour 
condufion , il  dit  qu'il  ne  trouve  pas  qu’on  doive 
croire  que  ce  foit  une  cfpcce  de  chicorée,  6c  qu'aucun 
Auteur  ancien  n'a  parlé  de  fes  propriétés. 

Entre  les  modernes  , Scrodere  die  qu'elle  eft  froide 
& lèche,  qu'dle  eft.  aftringente  , qu’elle  eft  utile  dans 
les  inflammations  des  yeux  , même  dans  la  rougeur , 
dans  la  chaflic , & dans  1«  douleurs  de  ces  parties  , 
6c  aufli  dans  l'hidropifie. 

AVE 

A VELINE.  Efpece  de  noifette , plus  grolfc  3c 
plus  ronde  que  les  autres.  Voyez.  Noisette. 
AVELINIER. roytx.  Cowpxiu. 

O iii 
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AVENUE.  C'cft  une  grande  allée  accompa- 
gnée pour  l'ordinaire  de  deux  contre-allées  , ayant 
chacune  la  moitié  de  la  largeur  de  l'allée  principale  , 
les  unes  & les  autres  bordées  de  grands  arbres , foie 
ormes  , tilleuls  , chênes  , & quelquefois  d'arbres  frui- 
tiers. 

AVERSE  d'eau  , fc  dit  d’une  grande  quantité 
d'eau  de  pluye  furvenuc  tout  d'un  coup  par  un  orage. 

A V E U E R,  ou  mieux  Avùtn.  Terme  de  Fau- 
connerie. Pointer  l'oeil , garder  à viic  , ÔC  oblcrver 
exactement  la  perdrix , quand  elle  part , Se  qu'elle  va 
s'appuyer  dans  la  remiie. 

A U G 

AUGE.  Vaifléau  qui  fert  à donner  1 manger  & 
à boire  aux  chevaux  & aux  autres  animaux.  Il  y en 
a de  pierre  & de  bois.  Celles  qui  lont  de  pierre  peu- 
vent le  fendre  6c  fc  carter  aifément  pendant  l'hiver  , 
lî  l'on  n'a  pas  foin  de  vu’uicr  l'eau  qu’on  met  dedans, 
iorlqu'il  gelé. 

A U G E L O T.  Les  vignerons  dilênt  : 'Planter  de 
U vigne  à i Angelot , c'cft-à-dire  , creufer  des  petites 
fortes  en  façon  d'une  petite  auge , dans  laquelle  on 
pôle  le  chapon  ou  crortcctc  qu'on  recouvre  enfuitc 
de  terre.  Cette  manière  de  planter  la  vigne , s’exerce 
fur-tout  aux  environs  d'Auxcnc  : Comment  planter 
cette  vigne  à f Angelot,  répondra  un  vigneron  , s’il  le  ju- 
ge à propos. 

A V I 

AV1LLONNÉR.  Terme  de  Fauconnerie. 
Donner  des  (erres  de  derrière.  On  dit  : ce  faucon  Avil- 
lonnt  vgoweufiment  fon  gibier . 

AVILLONS.  Terme  de  Fauconnerie.  Serres 
du'  pouce  ou  derrière  des  mains  d'un  oifeau  de  proye. 

AVIVES.  Poyez.  C H £ V A L. 

A U L 

AU  LIT,  au  lit , chiens  , c’cft  un  des  termes 
dont  on  ulc  pour  faire  quêter  les  chiens , lorfque  l'on 
veut  lancer  un  lièvre. 

AULMULS1ER.  Divers  moyens  pour  con- 
ferver  leurs  bieus  & les  augmenter,  l'oyez.  Bonne- 
tier 

A U L N A Y E.  Payez.  Aukayi. 

AULNE.  Payez.  Aune. 

A U M 

» AU  MAILLE  S.  C'cft  ainli  qu'on  nomme  allez 
fouvenr  les  bêtes  à corne.  Payez.  Bestiaux. 

A U M é.  C’eft  un  terme  dont  fc  fervent  ceux  que 
font  des  filets  propres  à la  pêche  ou  à la  charte  -,  ÔC 
ccr  Aumé  n'eft  autre  choie  que  les  grandes  mailles 
des  filets  , qui  font  triples , telles  que  font  celles  qui 
font  des  deux  cotés  d'un  tramail  ou  d'un  liallier. 

AUMÔNE.  L‘ aumône  qu’on  fait  aux  Mendiant , 
eji  entièrement  préjudiciable  a i Hôpital  général  de  la 
Charité  , & la  mendicité  ruine  les  mai  font , ou  la  vérita- 
ble Charité  doit  être  exercée . 

L'Ecriture  Sainte  6c  toute  la  Théologie  morale  cn- 
feignent , qu'on  cft  obligé  fur  peine  de  péché  , d'o- 
béir aux  Supérieurs  Eccleliartiqucs  Ôc  Temporels  , fur 
touc  lorfqu'ils  font  des  Ordonnances  en  vue  de  la 
gloire  de  Dieu  , du  bien  public  & du  faluc  des  âmes. 
C’cft  dans  cette  même  vue  que  le  Concile  de  Tours 
ordonne , que  les  Parroifliens  riches  &c  commodes  de 
chaque  parodié  , aiïiftent  Ôc  (écoutent  dans  leurs 
néctlTités  les  pauvres  de  leur  même  Pareille.  Obeif- 
fez  à vos  Supérieurs  Ecclcliaftiqucs  ôc  Temporels. 
Obedite  prepofitis  vtjlris  , &t. 

La  Théologie  morale  nous  apprend  aulTi  cctrc 
obligation,  principalement  quand  on  nous  ordonne 
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des  choies  qui  regardent  ia  gloire  de  Dieu  , le  bien 
public  & le  falut  de  notre  prochain.  C'cft  pour  cette 
raifon  que  file  Concile  de  Tours  veut  que  les  Pau- 
vres de  chaque  Pareille  foient  alîiftcs  par  les  Paroif- 
fîens  commodes , ce  même  Concile  dclfcnd  par  U la 
mendicité  comme  rrès-préjudiciablc  au  lalut  de 
leurs  âmes  : Se  cette  dcfFcnce  cft  conforme  à toutes  les 
Loix  divines  6c  humaines.  Dieu  ordbnna  au  peuple 
d'ilracl , de  pourvoir  en  telle  forte  au  bduin  des 
Pauvres , qu'aucun  d'eux  ne  fût  obligé  de  mendier. 
Omnino  indigent  & mendient  non  erit  inter  vos.  Deute- 
ron.  c.  t j. 

Moyen  infaillible  peur  trouver  par-tout  des  AumôneJ 
fufjijantes , futvant  l’exemple  de  faim  Charles 
Sommée, 

Ce  grand  Cardinal  Se  faint  Archevêque  de  Milan, 
S.  Cliarlcs  Borromcc  , prêchoit  fortement  aux  peu- 
ples , ÔC  leur  faifoit  prêcher  par  fcs  Cures  , Prédica- 
teurs, Millionnaires , & fur-tout  par  fcs  Confellcurs, 
qu'on  était  obligé  de  foire  l'Aumône  à peine  de  dam- 
nation , que  J E s u s-C  h r i s t en  avoir  prononcé 
l'Arrêt  dans  l'Evangile  , J’ai  eu  faim  , j’ai  été  nu  ,j’ai 
été  / riftnnier , fai  été  malade  , vous  ne  m’avez,  pasaf- 
fijié  i Allez. , maudits  , &c.  Que  faint  Paul  a ajoute  , 
que  qui  n’a  pas  foin  du  Pauvre  a perdu  la  Foi , ne  croie 
pas  l’Evangile  , & ejl  pire  qu’un  Payen. 

Que  J e s u s-C  u r i s t encore  promet  le  pardon 
de  tous  les  péchés  à qui  fera  l'Aumône  , & le  centu- 
ple même  pour  rccompenlc  dès  cette  vie  i c'cft-à-dire  , 
l'augmcniayon  des  biens  temporels  , ou  une  joye 
pleine  Ôc  entière  , dans  la  pauvreté  & les  fouffrances  , 
qui  cft  au-dcllus  de  tout  ce  qu'on  relient , que  rellén- 
toienc  les  premiers  Chrétiens  dépouillés  de  tous 
biens  , qui  foudroient  toute  forte  de  maux  & de 
martyres  ; de  forte  que  Job  fur  fon  fumier  couvert 
d’ulccrcs , ce  Prince  infortune  aux  yeux  des  hommes  , 
rellèntoit  plus  de  joye  , qu'il  n'avoit  foit  fur  fon 
trône. 

Les  Confcrtcurs  de  nôtre  faint  Archevêque  faine 
Cliarlcs  Borromcc  , foliotent  lur-tout  concevoir  à 
leurs  Pénitens , l'obligation  indifpenfable  de  l'Aumô- 
ne , Puifque  louvrier , fuivant  faint  Paul , était  obligé 
de  travailler  pour  gagner  fa  vie  , & donner  1‘ aumône.  Ils 
leur  ordonnoient , luivant  l’avis  de  faint  Bernard  , de 
vilîter  tous  les  mois  du  moins  , quelque  pauvre  , ou 
hôpital  , parce  que  , comme  diioir  ce  faint  Doékeur  , 
le  cœur  a douleur  des  miferes  qu'il  voit , ôc  ouvre  la 
main  & ia  bourfe  , pour  fecourir  les  miicrables. 

Mais  voici  qui  brifoir  les  coeurs  les  plus  durs  : les 
Confcrtcurs  de  nôtre  faint  Archevêque  , à fon  axem- 
plc  ôc  fuivant  fcs  ordonnances  , rcfufoicnc  l'abfolu- 
tion  à qui  ne  faifoit  pas  des  Aumônes  réglées  tous  les 
mois , fuivant  fesforcet  ; ôc  ne  leur  donnoient  l'ab- 
folution  qu'après  les  avoir  faites  ; difont  qu’on  rcfii- 
foit  l’abfoiurion  à qui  refuferoit  d’entendre  la  Mcrtc 
aux  jours  de  Fête  ; que  le  commandement  de  la 
Mette,  n'étoit  qu'un  commandement  foit  par  les  hom- 
mes i mais  que  le  commandement  de  l’aumône  étoic 
de  J E s u s-C  h r i s T meme. 

Quant  à ce  qu'on  devoir  donner  , il  vouloit  qu'on 
donnât  ce  qu'on  voudrait  avoir  donné  au  jour  terri- 
ble de  la  mon  \ ôc  fi  on  avoit  à mourir  dans  le  mo- 
ment qu'on  nous  demande  l'Aumône  , & que  nous 
la  refilions.  Que  l'on  coniîdere  outre  cela  , comme 
diloit  fouit  Chryfoftomc  , ce  que  le  riche  voudrait 
donner  , le  marchand  , l'ouvrier  & le  païfon  , s'ils 
étoicnc  aveugles  ou  paralytiques , pour  avoir  la  fanté , 
& pouvoir  jouir  de  leurs  biens,  ou  travailler  pour  ga- 
gner leur  vie. 

Les  Confellcurs  de  notre  faint  Archevêque  , repré- 
fcncoicnt  encore  à leurs  pénitens  : Que  Jésus-Christ 
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dans  l’Evangile  avoit  dit  aux  Chrétiens  , qu'ils  n’au- 
roient  point  de  part  en  (on  Royaume  , s'ils  n'étoient 
plus  charitables  que  le  Phariiîcn  , qui  donnoit  nean- 
moins la  dîme  de  tous  les  biens  ; & là-dcllus  faint 
Auguftin  explique  ce  que  le  Chrétien  devroit  don- 
ner , Sermon  10$. 

Enfin , nôtre  fit inc  Archevêque , qui  avoit  trouvé  , 
arrivant  dam  fon  Piocefe  , tous  les  Hôpitaux  ruines  , 
leurs  biens  ufurpes , les  pauvres  abandonnes , par  fa 
conduite  toute  Apoftolique  , établit  dans  toutes  fes 
Villes , des  Hôpitaux  Généraux  , des  Hôpitaux  penn- 
ies malades , Se  des  Afiêmblées  Se  Cotifrairics  de  la 
Charité  dans  coures  les  Parroidês  de  Tes  Villes  Si  de 
la  campagne  , pour  alEftcr  toute  lotte  de  ncceflitcux  , 
filins  , malades  , honteux,  prifonniers  où  il  y en  avoir. 
Hérétiques  Nouveau  convertis , Sec. 

Second  moyen. 

On  peut  voir  dans  un  petit  livre  intitulé  , Le  je- 
cours  des  ‘Pauvres  , Si  dans  le  Recueil  de  mes  Lettres , 
plulicurs  moyens  de  leur  trouver  des  Aumor.es  , & 
particulièrement  dans  la  partie  , qui  s’appelle  i‘ Au- 
mônier indujiritux.  En  voici  quelques-uns  tirés  de 
ce  «ailé  , Si  quelques  autres  , que  nous  y pouvons 
ajouter. 

,,  i . Meilleurs  les  Curés  des  Parroifles , ou  leurs 
„ Vicaires  peuvent  demander  dans  un  Tronc  qu'ils 
,,  tiendront  en  leur  main  , ou  qui  fera  attaché  dans 
„ l'Eglife  , quelques  Aumônes  en  fai  Tant  des  lSaptê- 
„ mes , des  Mariages , ou  des  Enter;- cm ens  , puifquc 
„ c'ctoit  la  coutume  autrefois  d'en  donner  à une  fou- 
„ le  de  gueux  qui  couroicny  à ces  cérémonies. 

„ i.  Les  ConfeGeurs  en  peuvent  aulli  procurer  en 
„ exhortant  leurs  Pcnicens  , Si  les  Prédicateurs  en  cx- 
„ hortam  leurs  auditeurs. 

„ 3.  Les  Officiers  de  Juftice  peuvent  ordonner 

„ quelques  Aumônes , quand  ils  adjugent  des  Enchr- 
,,  tes  ou  des  Fermes  coniidcrablcs  , & les  Juges  de 
„ Police  peuvent  condamner  à une  Aumône  ceux 
,,  qui  conticvicnncnt  aux  ordres  de  leur  Police  , qui 
„ boivent  aux  Cabarets  pendant  l'Office  divin  , ou 
M qui  font  quelques  autres  ilcfordrcs  punilîables. 

„ 4.  Les  Notaires  peuvent  fuggercr  aux  malades  , 

„ d’affigner  en  leurs  Teftamens  quelques  Aumônes 
„ aux  Pauvres  ; & les  Exécuteurs  Tdlamcucaircs  doi- 
„ vent  donner  aux  Directeurs  des  Hôpitaux  , ce  qu’ils 
„ auraient  donne  aux  mendians. 

,,  y.  Les  Hôtes  & les  Marchands  peuvent  avoir  en 
„ leurs  maiions  quelques  Troncs  , dont  ils  laificront 
„ la  clc  au  Receveur  de  l’Aflcmbléc,  Se  y faire  donner 
„ quelques  Aumônes  aux  patfâns  qui  logent  ou  man- 
„ gent  chez-cux  , ou  qui  achètent  quelques  marchan- 
„ difes  , Si  y faire  mettre  aulTi  le  denier  i Dieu. 

,,  6.  C'eft  encore  un  bon  moyen  de  meubler  les 
„ Pauvres  , fi  l’on  fuggcrc  aux  mourans  de  leur  le- 
,,  gucr  les  linceuls  , ou  les  chcmifes , ou  même  les 
„ fies  dans  lcfqucls  ils  rcudront  l'a  me  , qui  fera  ju- 
„ gee  par  un  Juge , qui  peut  être  appaife  par  les  Àu- 
,,  mènes. 

„ 7.  Un  Seigneur  ou  quelque  autre  homme  riche 

„ qui  a de  l’argent  inutile  dans  fbn  coffre  , fans  rien 
M cxpofcT  , ni  perdre  , peut  employer  cet  argent  i 
„ acheter  au  rems  de  la  récolté  , du  blé  à bon  mar- 
„ clic  , le  garder  en  quelques  greniers  ; Si  puis  quand 
„ les  grains  feront  enchéris  , le  faire  vendre  aux  lculs 
„ Pauvres,  au  meme  prix  qu’il  l’a  acheté , Si  faire  par 
„ce  moyen  une  Aumône  rrès-confid érable,  fans  rien 
„ perdre  du  ficn. 

,,  8.  Celui  qui  a des  brebis  , peut  donnci  à la  Cha- 
„ rite  un  agneau  , que  les  Directeurs  feront  marquer, 
„ Se  donneront  à nourrir  à quelqu’aurrc  , qui  aura 
„ un  troupeau  -,  cette  nourriture  ne  lui  coûtera  pref- 
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que  rien.  Cet  agneau  dans  un  an  , fera  une  brebis , “ 
qui  produira  un  autre  agneau.  Si  dix  Habiuns  “ 
d'une  Parroillè  font,  le  même  , dans  trois  ou  qua-  “ 
tre  ans  la  Charité  aura  un  fonds  de  30.  du  40.  bre-  M 
bis , qui  ne  lui  coûteront  rien.  Si  produiront  un  re- 44 
venu  confidcrable  pour  les  Pauv  rcs.  “ 

9.  On  peut  pratiquer  la  même  charité , fi  l'on  a 44 
des  ruches  û miel , en  donnant  quelque  cllain  , ou  “ 
quelque  ruche  qui  en  produira  d'autres  dans  les  “ 
jaidins,  où  l'un  voudra  les  garder  avec  les  ruches  44 
du  proprietaire.  44 

1 o.  Il  n’y  a prctquc  aucune  maifon  des  champs  “ 
qui  ne  nourrifle  des  poules  ; ceux  qui  mettait  des  44 
aufs  û couver,  s’ils  en  ajoutait  un  pour  la  charité  , 44 
deviendra  un  poulet , Si  puis  une  pouie  , qui  fera 44 
nourrie  avec  les  autres  , & marquée  , fi  l'on  veut  la  44 
recom.oitrc , d’une  diauflctte  bieuc  , ou  de  quel-  44 
qu'autre  marque.  Si  chaque  maifon  des  champs  en  ‘4 
ulc  de  la  forte  , il  fc  trouvera  en  toute  la  Parroillè.4* 
nu  bon  nombre  de  poules  -t  Si  les  Dircûcurs  qui  ont 44 
foin  des  pauvres  maladcs^ryant  la  lifte  de  toutes  ces 44 
poules,  cnvoycront  demander  quelques  oeufs  de44 
ceux  qu'elles  auront  faits , ou  même  üs  détoneront 44 
quelques-unes  de  ces  poules  1 ces  malade*  qui  en 44 
auront  bclbin.  44 

1 1 . On  peut  ufer  de  pareille  économie  au  pays 44 
où  l'on  nourrit  un  grand  nombre  d'oyes  ou  oc 44 
car.es.  44 

t z.  Il  y a des  Parroifles  qui  ont  droit  d'envoyer 44 
paître  leurs  bdtiaux  dans  les  prairies , apres  que  le  44 
premier  foin  eft  fauché  ; on  peut  procurer  aux  af-  44 
allèmblécs  de  la  charité  , quelques  bcfcaux  utiles  44 
aux  pauvres  , qui  Çc  prévaudront  de  cet  avantage 44 
public.  44 

Les  Papes  quoique  charitables  ont  dcîfcndufous 
des  grieves  peines  de  donner  l’ Aumône  aux  pauvres 
dans  les  Eglifes. 

Le  Roy  veut  qu’on  envoyé  les  Mandians  valides 
dans  les  Galères , Se  que  les  femmes  & les  filles  l'oient 
punies  du  fouet , quand  clics  feront  furprifès  à men- 
dier : fa  Majefté  deffendant  aux  riches  de  donner 
l’Aumône  aux  mendians  fous  peine  de  quelques  amen- 
des , & feu  Monfêigneur  l’Archevêque  de  Lyon , 
comme  Gouverneur  fit  pareilles  deffenfes  , contre  c« 
fortes  de  faux  aumôniers  d’une  amende  de  cent  fous. 
Le  Roy  Charles  IX.  dans  l’Ordonnance  de  Moulins 
en  1 année  1 $06.  article  73.  Henri  1 1 1.  dans  fon  Or- 
donnance du  11.  May  , l’an  1586.  à Fontaine- Blcau 
ont  fait  les  memes  deffenfes.  L’Ordonnance  de  Mou- 
lins , de  l’an  1 $60.  porte  que  les  pauvres  de  chaque 
Ville  , Bourg  & Village,  dont  ils  font  natifs  Se  na- 
bitans  , feront  nourris  Se  entretenus  par  ceux  de  la 
Ville  , bourg  Se  Village  , dont  ils  font  natifs  , fans 
qu’ils  pu. lient  vaguer  ni  demander  l’Aumône  ailleurs, 
qu’au  lieu  de  leur  naiflàncc. 

Toutes  ces  Ordonnances  Se  deffenfes  ont  été  faites 
pour  la  gloire  de  Dieu  , pour  le  bien  public  Se  pour 
le  falut  de  nôtre  prochain , nous  y devons  donc  obéir 
fur  peine  de  péché.  Ainfi  quand  on  donne  l’Aumône 
aux  mendians , loin  que  cette  Aumône  foit  agréable 
à Dieu  , Se  pour  fa  gloire  , elle  peut  l’abolir. 

Aumônier  d'une  grande  maifon. 

La  charge  Se  le  devoir  d’un  Aumônier  regardent 
principalement  le  fcrvicc  divin  , qu’un  grand  Seig- 
neur faic  faire  dans  fa  maifon  , Se  dans  cette  qua- 
lité , il  a la  direction  de  la  Chapelle  Se  le  foin  de  tous 
les  omemens  faccrdotaux.  Pour  bien  & dignement 
remplir  cette  place  , il  faut  qu’il  foit  honnête-hom- 
me  , fans  reproche  , de  bon  exemple  , favant  pour 
jnftruirc  , grave  fans  familiarité  , pour  imprimer  le 
rcfpeék  Si  la  vénération  qui  font  dûs  à fon  caraéterc  ; • 
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qu'il  cclcbrc  la  Mcftc  aux  heures  preferites  : & faite 
la  prière  loir  & matin  , où  roue  le  monde  de  la  mai- 
fon  doit  être  appelle , tant  le  Seigneur,  que  fes  do- 
meftiques  , qu'il  benillc  les  viandes  au  commence- 
ment des  repas , 6c  tende  grâces  à la  fin.  Il  doit  auffi 
Catcchifer  les  domeftiques  , les  inftruirc  cliarritable- 
menc  , veiller  à leur  conduite  , prendre  garde  qu'ils 
ne  manquent  point  de  s'approcher  des  facrcmens  a»x 
quatre  folemnités  de  l'année  , les  corriger  des  paroles 
(aies  & deshonnêtes  , leur  deffendre  de  la  parc  du  Sei- 
gneur les  fréquentations  dangereufes  , les  avertir  de 
leur  bonne  ou  mauvaife  conduite  -,  & pour  le  dire 
en  un  mot , il  doit  en  avoir  foin  comme  leur  Cure 
demeftique  , & ne  leur  rien  fouifr ir  d'irrégulier  , ni 
de  contraire  aux  bonnes  mxurs. 

A U N 

A U N A Y E.  C'eft  un  lieu  planté  du  bois  d'aunes  : 
Voilà , dit-on,  une  belle  Aunaye. 

Lt>  foin  j qu’on  doit  prendre  Après  I'Aunaye.  * 

Si-tôt  que  cette  efjpccc  de  plant  cft  mis  en  terre  , il 
n’y  a point  d'autres  foins  à lui  donner  que  de  le  ga- 
tentir  des  inconvenicns  où  il  peut  tomber , & dont  le 
plus  grand  Se  le  plus  dangereux  , cft  d'être  brouté  par 
les  beltiaux.  Lé  touverain  remède  pour  le  prévenir  cft, 
même  avant  que  de  planter  I'Aunaye  , de  l'enceimlre 
de  bons  fotTés , qui  dans  ces  endroits  marécageux , ne 
manqueront  pas  de  fc  remplir  d'eau  , Se  de  devenir 
par-là  un  obftacle  pour  empêcher  qu'aucun  animal  y 
entre. 

On  ne  fait  rien  après  cela  à cette  cfpéce  de  bois , 
depuis  qu'il  cft  planté  , jufqu'à  ce  qu'on  le  coupe  , & 
il  demeure  en  cet  état  pendant  neuf  à dix  ans  , qu'é- 
tant devenu  gros  comme  la  jambe  , on  le  coupe  pour 
l'employer , ou  à brûler  , ou  à d'autres  ufages  , qui 
lui  font  propres. 

Mois  ce  bois  coupé  nous  prépare  un  nouveau  tra- 
vail pour  l'année  fui  vante;  c'eft  qu’ayant  pouflè  quan- 
tité de  rejettons  fur  fes  Touches,  qui  fc  font  groflics,  it 
demande  de  nous  que  nous  le  déchargions , de  ce  que 
nous  pouvons  juger  à propos  lui  être  nuilible.  On  en- 
tend allez  ce  que  cela  veut  dire  , & il  ne  refte  donc 
plus  en  cela  que  de  lavoir  ufer  de  fa  prudence. 

AUNE.  C'eft  un  arbre  qui  a les  feuilles  comme 
le  bouillon  , quoique  plus  longues  6c  plus  larges  , 
& aigues  à l'extrémité  avec  une  côte  épaillè.  U a une 
profit-  tige  , haute  de  deux  coudées  , & quelquefois 
davantage  , 6c  velue  , à la  cime  de  laquelle  naillcnt 
de  petites  branches  , qui  portent  des  fleurs  comme 
celle  du  Chryfamhemo n » mnis  beaucoup  plus  gran- 
des. Il  porte  un  fruit  verd  , qui  mûrit  en  autom- 
ne , 6c  qui  a la  figure  d'une  mûre  , ayant  fes  paires 
écailles  jointes  l'une  à l'autre  , & il  y a au  dedans 
une  graine  rouge-noire  qui  cft  fort  petite.  Sa  ra- 
cine rcfièmblc  à celle  du  bouillon  , qui  caufc  de  la 
démangeaifon  , quand  on  la  touche.  Elle  cft  grande , 
folide  , tortue  , noire  par  dehors , & blanche  au  de- 
dans , amerc  Se  piquante  ; il  naît  d'ordinaire  dam 
les  lieux  humides  ; il  fleurit  en  Juillet  , 6c  on  le 
féme  en  Février. 

Il  n'y  a point  d'arbre  qui  aime  plus  à avoir  le 
pié  dans  l'eau  , que  l'Aune  , -autrement  dit  le  Verne  : 
car  telle  eft  fa  nature  , que  fi  la  plûpart  de  fes  racines 
n'y  baignent  dedans  , il  a peine  à croître  comme  il 
fout  ; ainfi  on  peut  inférer  de  là  , que  la  terre  la 
plus  humide  eft  toujours  la  meilleure  pour  les  pla- 
cer. 

Ce  bois  eft  extrêmement  haut  , a fa  feuille  com- 
me le  coudrier  , 6c  jette  comme  lui  de  fa  Touche.  Les 
Aunaye;  ou  Vernayes  fe  dreflènt  ordinairement  dans 
des  fonds , dont  on  ne  fçaic  que  faire , à caufc  de  la 
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trop  grande  humidité  qui  y règne  , 6c  qu'on  appelle 
à caule  de  cela  des  marécages. 

Les  Aunes  fc  plantent  de  la  manière  fuivante. 
Ayant  choifi  le  plant  propre  à planta  les  Aunes , on 
y fait  des  alignemens  à deux  pieds  l'un  de  l'autre  , 
6c  le  long  delqucls  on  creufe  des  rigoles  , de  la  pro- 
fondeur d'un  pié  ou  d'un  pic  6c  demi  feulement , où 
l'on  pôle  le  plant , à un  pié  Se  demi  de  diftancc  , 6c 
qu’on  recouvre  aulK-tôt  en  dos  d'âne  , obfcrvant  de 
lui  couper  l'extreraité  à deux  doigts  de  terre  , pour 
l'obliger  à jciter  plufieurs  tiges.  Les  rigoles  doivent 
être  éloignées  de  trois  pieds  , l'une  de  l'autre.  On 
laifle  croître  les  perches  de  l’Aune  jufqu'à  neuf , ou 
dix  ans  ; 6c  alors  étant  grolfcs  à peu  près  comme  la 
jambe  , on  les  coupe  pour  les  employer  à différais 
ufages. 

Vertus  de  f Aune. 

Sa  racine  eft  fort  utile  ; elle  cft  chaude  6c  féclic  , 
avec  une  humidité  fuperflue.  Elle  cft  apéritive  6c 
incifivc  ; elle  provoque  les  mois  aux  femmes  & aide 
la  digeftion  ; elle  cft  bonne  aux  afthmatiques  & aux 
eftomacs  froids.  Son  écorce  & Ton  fruit  font  aftrin- 
gens , rafraichifiam  , & propres  contre  les  inflamma- 
tions de  la  gorge  étant  employés  en  gargarifme.  Les 
Tanneurs  le  fervent  de  l'écorce  d'aune  pour  teindre 
les  cuites  en  noir.  On  peut  auflî  s'en  fervir  aufli-bien 

ue  du  fruit , au  lieu  de  noix  de  gale  , pour  faire 

e l'encre. 

Ses  feuilles  écrafées  font  employées  à la  réfolution 
des  tumeurs;  elles  arrêtent  & tempèrent  les  humeurs 
enflammées  ; leur  décoékion  cft  bonne  pour  laver  les 
pieds  des  voyageurs  , afin  de  les  délaflèr.  On  en  frot- 
te auflî  les  bois  de  lit  pour  faire  mourir  les  puces. 
Ses  feuilles  ramaficcs  en  grande  quantité  font  fort 
bonnes  pour  engraiflèr  les  terres.  Si  l'on  en  met  fous 
la  plante  des  pieds  , elles  foulagent  beaucoup  la  laf- 
firude. 

Outre  l'argent  qu'on  peut  tiret  de  la  varie  du  bois 
de  l'aune  , on  peut  s'en  fervir  auflî  fort  utilement , 
pour  faire  les  outils  , Se  menues  chofes  qui  font  d'un 
détail  journalier  , & néceflairc  à l’agriculture. 

Cet  arbre  cft  de  ceux  que  l'Ordonnance  des  eaux 
Se  forées  mec  au  nombre  des  morts  bois.  Il  fe  débite 
ordinairement  en  poteaux  de  trois  pouces  en  quarré  , 
en  membrures  de  deux  pouces  d'épaifleur  fur  fix  , fept 
& huit  pouces  de  largeur  , & en  perches  de  differentes 
longueurs  & groflèurs.  Voyez.  Perche. 

Les  Tourneurs  en  employcnt  beaucoup  à faire  des 
meubles  , des  échelles  Se  autres  ouvrages.  On  en  fait 
au fiî  des  labots  Se  des  bois  de  torche  , étant  d'une  na- 
ture rrèv-combuftible  ; on  s'en  feu  suffi  pour  faire  des 
pilotis  , parce  qu'il  fe  confcrvc  trcs-longccrns  dans 
l'eau  fans  fe  corrompre  ; ce  qui  fait  qu'on  peut  l'em- 
ployer à faire  des  canaux  pour  conduire  l’eau. 

Les  Teinturiers  employent  l'écorce  de  l'Aune.  Voyez. 
Bois. 

AUNE.  C'eft  auflî  une  forte  de  mcforc.  Elle  con- 
fifte  en  un  bâton  d'une  certaine  longueur  , qui  fert 
à me  forer  les  étoffes , toiles , rubans  , &c.  Tous  les 
marchands  doivent  avoir  une  Aune  marquée  6c  étal- 
onnée , 6c  ferrée  par  les  deux  boucs. 

L'aune^  Taris , fe  divife  en  moitié , en  quart , 
en  huitième , en  fciziémc  , & en  trente-deuxième.  On 
y diftingue  encore  le  tiers , les  deux  tiers  , le  fixiéme  , 
le  douzième  , le  vingt-quatrième , & le  quarante- 
huitième. 

Cette  mefure  n'eft  point  la  même  par-tout  , elle 
varie  fuivant  les  lieux  Se  les  pays. 

L'  A U N E de  Parti , de  Lyon  & de  Rouen,  conricnt 
j.  pieds  7.  pouces  & 8.  lignes. 

L'  A U H e de  Treyee  en  Champagne , contient  x» 
pieds 
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pieds  6 ‘pouces  Si  une  ligue.  Et  nuis  aunes  de  Troyes 
en  font  deux  de  Paris. 

L*  A v N E d' Am  fier  dam  , contient  t pieds , 1 1 li- 
gnes , & fept  de  ces  aunes  en  font  4 de  Paris. 

On  lui  donne  encore  différais  noms  dans  les  pays 
étrangers  , comme  font  ceux  de  canne*  , votre*  , ver- 
ge* , braffe*  , filme*  , Sic. 

A U N É E.  Plante  dont  on  n’employe  que  la  raci- 
ne. Loriqu'ellc  cft  fraîche  , on  la  donne  en  dccoélion 
dans  les  tifannes  , ou  apozemes.  Elle  cft  très-propre 
contre  l'afthme  Si  les  maladies  du  poumon  , la  Joie 
eft  depuis  une  demi  once  jufqu’à  une  once  dans  les 
bouillons.  On  en  fait  aulTi  une  conlcrvc  dont  la  do- 
fe  cft  d'une  once.  Si  l’on  fait  prendre  le  matin  pen- 
dant deux  , ou  trois  jours,  aux  filles  qui  ont  les 
pâles  couleurs  , un  verre  devin  blanc  , dans  le  *uel 
on  aura  fait  infufer  cette  racine  , elles  feront  guéries 
ou  foui  âgées  conlidcrablcment.  L'ufàge  de  cotte  ra- 
cine eft  fort  bon  aulTi  comte  les  crudiccs , les  ai- 
greurs , les  vents  Si  les  matières  viiqueulès  qui  em- 
oa raflent  l'eftomac.  Le  vin  dans  lequel  on  l’aura  fait 
infufer  eft  très-propre  aulTi  contre  les  vers  des  inrcl- 
tins  , & pour  faire  pouflèr  les  urines  ; fi  ce  vin  a été 
préparé  dès  le  tems  des  vendanges  en  foirant  de  la 
cuve  , ou  du  prefloir  , il  en  aura  plus  de  vertu.  Lori- 
que  la  racine  de  l'Aunéc  eft  leche  , elle  a une  odeur 
fort  approchante  de  celle  de  l'iris  de  Florence  : fi  on 
la  prend  en  poudre  , la  dote  eft  de  deux  gros  au  plus. 
On  guérir  les  maladies  tic  1a  peau  , & particulière- 
ment la  gale  avec  l'onguent  d'Aunéc.  La  décoûion 
d’Aunéc  cft  bonne  contre  les  douleurs  de  la  (critique  , 
on  s'en  fert  aulTi  pour  calmer  les  mouvemens  con- 
vulfift. 

L'Aunce  fc  multiplie  de  plant  enraciné  fur  la  fin 
de  Septembre  ; elle  aime  l'ombre  , & veut  un  terroir 
gras. 

A V O 

AVOCATS.  S'ils  ne  font  fidcllcs  à obfcrver  ce 
qui  fuit , bien  loin  d'augmenter  leur  bien  , ils  font  en 
danger  de  le  perdre  , car  David  dit  : N’fi  Dominai 
adifi  cavcrtt  domum  , in  vanum  laboravtrunr  , qui  édi- 
tant eam.  Et  S.  Paul  , Pieta*  ad  amr.ia  unit*  eft  , pro- 
tniffionem  habens  vira  hujut  & fitura . 

Devoir*  des  Avocats. 

I.  Qu’ils  regardent  donc  s'ils  fc  font  ingères  de 
plaider  , avant  que  de  favoir  le  Droit , d'etre  expéri- 
mentés en  fait  de  pratique  , d'avoirpreté  le  ferment , 
Si  d 'être  inferits  dans  la  matricule  , étant  rclponfa- 
bles  de  tous  les  torts  & dommages  , qu'ils  ont  faits 
à leurs  parties  par  leur  ignorance  , Si  pour  s’etre  in- 
gérés d’entreprendre  leurs  caufcs  , avant  que  d’en 
avoir  la  capacité  Si  l'expérience  néceflàirc.  François  I. 
en  ij  jj.  chop.  4.  art.  / . S.  Thom.  t . 2.  q.  y 6.  art.  /. 
in  corp. 

I I.  S'ils  ont  confulté  pour  deux  parties  en  la  même 
caufc  , cela  leur  étant  étroitement  detfendu  par  les 
Ordoimances.  François  1.  comme  ci-dclfus  , art.  jj. 

III.  S'ils  ont  toujours  plaidé  Si  fourenu  des  cau- 
fès  juftes  , & non  pas  de  mauvaifes , le  dernier  cas 
leur  étant  deffendu  par  les  Loix  divines  & humai- 
nes , fur  peine  de  tous  dépens  , dommages  Si  inté- 
rêts , 5.  Augufl.  e p.  j+,  ad  Maced.  Charles  IX.  1 j6o. 
art.  jt. 

I V.  Si  après  s'etre  chargés  de  quelque  caufè  qu'ils 
avoient  crû  jufte  au  commencement , ils  l'ont  aban- 
donnée , lors  qu'ils  l’ont  connue  injufte  : autrement 
il  y a obligation  de  reftituer  folidaiicmcnt  les  dom- 
mages & intérêts , qu'ils  ont  caulcs  par  leur  confcil 
Si  leur  appui.  S.  Tourna*  2.  2.  q.  72.  art.  3.  ad  2. 

V.  S’ils  n'ont  point  ûuvi  une  maxime  trcs-faulTc  , 

Tome  I. 
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mais  très-commune,  qui  eft  qu’ils  ne  font  point  obl:- 
gés  d'examiner  , fi  dans  le  fond  les  pâmes  qui  s’t- 
urcllcnt  à eux  , ont  droit  , ou  n’ont  pas  droit  : que 
c’eftàcllcsà  avoir  foin  de  leur  confcicuce , & pour 
eux  tout  leur  devoir  ce  . .lifte  à trouver  iks  moyens  lé- 
gitimes , pour  faire  réullir  les  caufcs  dont  on  les  a 
chargés.  Cette  maxime  eft  la  fource  d’une  infinité 
d’injuiticcs  ; car  il  y a gi and  nombre  de  parties  qui 
n'ont  aucun  égard  à leur  confcicncc  , & d'autres  qui 
étant  aveuglées  par  leur  paillon  , croyerw  que  tout 
ce  qu’elles  défirent , eft  jufte.  Or  c'cft  un  devoir  in- 
dilpcnfaolc  aux  Avocats  de  les  détromper  en  ces  occa- 
lions  -,  ou  su  moins  de  ne  le  rendre  pas  inimitiés  de 
leur  injuftiic. 

V I.  S'ils  11e  font  point  de  ceux  qui  a»  raillant , 
difent  qu'ils  ont  tant  gagné  de  mauvaifes  caulcs  , Si 
perdu  de  bonnes  , qu'ils  ne  fauroient  plus  dilccmcr 
celles  qui  font  bonnes  ou  mauvaifes  dans  l’efprir  des 
Juges.  Mais  ces  railleries  ne  iuftihent  pas  leur  injufti- 
ce  : & ils  doivent  meme  coniidcier  , qu'ils  font  ordi- 
nairement cautc  que  les  Juges  le  mty.cr.nent  ; car 
ils  embarraflcnt  fouvent  les  allaites , par  tant  de  chi- 
caneries , qu'un  ne  peut  que  très-malailement  dil’ccr- 
ner  , qui  a droit , ou  v,i*i  ne  l'a  pas  ; Si  fouvent  une 
partie  qui  avoit  bu»  droit  au  commencement  de  fon 
procès  , fc  voit  condamner  à la  fin  , parce  qu'elle  a 
manque  à des  formalités  , üc  qu'elle  n'a  pas  été  allez 
habile  pour  éviter  les  pièges  qu'on  lui  a tendus.  Or 
qui  font  les  auteurs  tic  ces  pièges  Si  de  ce»  chicanes  , 
fmon  les  Avocats  ? 

VII.  S'ils  ont  allégué  des  raifons  de  Droit  , dans 
leurs  interdits , écritures,  additions  & ré  pou  les,  quand 
ils  s'agiflôit  de  maricres  réglées , en  preuves  Si  en- 
quêtes , & ne  le  font  pas  contentés  u 'alléguer  leurs 
faits  pofitifsdc  probants.  François  L en  ij$j.ch.tp. 
4.  art.  i 1,  G"  IJ  jÿ.  art.  40.  41.  44.  G 4J. 

V 1 1 1.  S'ils  ont  plaine  ce  fait  les  te* «turcs  pour 
leurs  pairies  , brièvement  & fubftanriclicmtv.r  , & ne 
les  ont  pas  étendues  fans  nccciîité  : car  oucre  qu’ils  fc 
rendent  parjures  en  n'ob&rvaat  pas  le  ferment  qu’ils 
en  font  tous  les  ans  aux  encrées  de  la  Cour  , iis  font 
obliges  de  reftituer  tout  ce  qu'ils  fc  font  fait  donner 
injuftement.  Jean  , 1 j6  3.  Charles  V.  1 j 34.  art.  3. 

I X.  S'ils  ont  empêché  par  malice  , ou  par  parelfè , 
que  les  caufcs  qui  dévoient  être  vu  idées  en  audiance 
for  le  champ  , ne  l'ont  pas  etc  3 ils  font  obliges  en  ce 
cas  û reftituer  les  dommages  &.intcrèis  qu'ils  ont  cau- 
lcs  par  D , & condamnes  à l'amende  par  les  Ordon- 
nances. Ordonnance  de  Blois  , totuhatit  la  Juflice  , art. 

1 z j. François  I.  ij3j.  art.  11. 

X.  S'ils  fc  font  communique  les  fairs  Si  pièces  les 
uns  aux  autres  , avanc  que  de  plaider  : Si  li  dépuis 
l'Ordonnance  de  Louis  X I V.  ils  l'ont  obfcrvéc  en 
toutes  choies  exactement.  François  I.  1 j 39.  «rs.  30. 
Ordoti.  de  Louis  XIV.  16(7.  tit.  de  l'obfcrvation  des 
Ordonnance*. 

X I.  S'ils  ont  allègue  feiemment  eu  plaidant  au- 
cunes raifbns  ou  faits  faux  , inutiles  & impertincns. 
Ordonnance  de  Mou  , art.  il),  fiançai*  J.  en  1J3J. 
chap.  4.  art.  3 .&  en  1 j 39.  art.  18. 

XII.  S'ils  ont  pris  pour  leur  confcil  , éctirures  Si 
autres  peines  , plus  qu'il  ne  leur  appartient.  Chât- 
ies III.  en  1499.  art.  90.  Ordonn.  de  Mois  fufdite , 
art.  1 6 1 . 

XIII.  S'ils  ont  eu  le  foin  qu'ils  dévoient  avoir 
des  caufes  des  pauvres.  S.  Thom.  fupra  , art.  1.  ad  1 . 

Cf  art.  4.  ad  1 . 

X I V.  S'ils  fê  font  emportés  contre  les  parties  , ou 
autres  perlbnncs , en  paroles  injurieuies&  calomnieu- 
1*C5.  ePhihpp:  VI.  I 344.  Charles  VI I.  l 4 J 5.  art.  J4. 

X V.  S'ils  ont  gardé  le  fccret  de  leurs  parties  , S. 
Thom.  l.  l.  qH.eJt.  70.  art.  i.ad  1. 
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XVI.  S'ils  n’ont  point  favorifé  par  leurs  confulra- 
tions  la  paillon  injufte  des  paaics.  Saint  Charles  def- 
fend  aux  Confefleurs  de  les  abfoudre  , tandis  qu’ils 
pcrfcvcrcnt  dans  ce  péché.  S.  Caroli  A3a  , part.  9. 
Jnfiruü.  Confejfaruntm. 

XVII.  S’ils  ont  travaillé  les  Fêtes  & les  Diman- 
che; , par  efprit  d'avarice  , ou  s'ils  le  (ont  tellement 
occupé*  aux  affaires  temporelles , qu’il  n’ayent  pas 
pris  tout  le  tems  qu'il  Falloir  , pour  s'acquiter  de  ce 
qu'ils  doivent  à Dieu  , & des  obligations  de  leurs 
confciences.  Deuter.  6.  in  7.  Decret.  Itb.  tit.  9. Pins  V. 
cap.  a.  S.  Tbom.  2.  i.q.  //.  a rt.  6 in  corp.  & art.  /. 
in  corp. 

A V O I N E.  L'Avoine  cil  11  connue  , qu’il  n’eft 
prcfquc  pas  befoin  d'en  faire  la  deferiprion. 

Il  y en  a deux  elpcccs  j l’une  cultivée  & l'autre 
fauvage.  L'avoine  cultivée  a fa  tige  partagée  en  plu- 
fieurs  nœuds  j elle  rcllcmble  au  froment  dans  fa  feuil- 
le & dans  fon  chaume.  A la  cime  , elle  porte  comme 
de  petites  fauicrclles  de  deux  pieds , au  dedans  def- 
quellcs  cil  le  grain  , qui  cil  longuet  fc  blanchâtre. 
On  la  feme  dans  les  étangs  mis  à fcc , & elle  aime  les 
lieux  froids  fc  humides. 

Chacun  fait  que  c'eft  la  nourriture  des  chevaux  > 
& non  des  hommes  -,  néanmoins  dans  une  tics-gran- 
de famine  , on  eft  quelquefois  contraint  d’en  faire 
du  pain , qui  n'cft  guère  agréable  au  goût  ; & Ga- 
lien parlant  des  propriétés  de  ce  pain  , dit  qu'il  ne 
lâche  ni  n'arrête  le  ventre , mais  qu'à  cet  égard  il 
tient  le  milieu.  Entant  que  médicament  > là  farine 
a la  même  vertu  que  celle  de  l’orge  ; car  étant  appli- 
quée en  forme  de  cataplâmc  , elle  amollit  & dcflcehc 
médiocrement  & fans  mordication.  Elle  eft  pourtant 
un  peu  froide  , & un  peu  aftringentc  , fi  bien  qu’el- 
le eft  propre  à arrêter  les  flux  de  ventre.  Diofeoridc 
tient , que  fa  bouillie  arrête  le  ventre  , & que  fon 
bouillon  eft  propre  pour  ceux  qui  font  atteins  & 
travaillés  de  la  toux  , & Pline  dit  qu’elle  ôtc-les  ta- 
ches. Un  fachct  d’ Avoine  bouillie  dans  de  gros  vin 
appliqué  chaudement  fur  quelque  partie  du  corps 
affligée  de  rhumatifme  , la  foulage  confiderable- 
menr. 

Remarquez  qu’on  fc  fort  allez  fouvent  de  l’Avoi- 
ne croc  , mife  dans  un  fachct  » laquelle  on  humeéle 
de  vinaigre  qu'on  applique  fort  chaudement  fur  le 
ventre  , pour  appaifer  les  douleurs  de  colique  fc  de 
matrice. 

Elle  a une  partie  des  vertus  de  l'orge  ; car  en  em- 
plâtre , elle  deflcchc  légèrement  \ étant  gruée , en 
nourriture , elle  vefraieBit  les  hommes  ; mais  elle 
échauffe  les  chevaux  , qui  la  mangent  avec  l'ccorce. 
La  bouillie  faite  avec  la  farine  d’avoine,  rcllcrrc  le 
ventre  fc  nourrit  médiocrement.  La  même  fari- 
ne eft  bonne  en  emplâtre  contre  les  inflamma- 
tions des  membres  ; étant  cuite  dans  du  vin  , elle 
ôte  les  taches  du  corps.  L’Avoine  dépouillée  de  fon 
ccorce  , dans  un  moulin  fait  exprès , ou  par  le 
moyen  de  quelqu'autrc  infiniment  , fc  réduite  en 
gruau  , eft  très-propre  pour  faire  une  boulon  pe&o- 
ralc  , adouciflkmc  fc  légèrement  apcritlvc  , fort 
utile  aux  perfonnes  échauffées  & exténuées  par  de 
longues  maladies.  Quand  on  veut  s’en  fervir  contre 
la  toux  , ou  contre  l'en  tournent  > on  la  prépare  com- 
me l’orge  mondé.  L'Avoine  fricallcc  avec  le  vinaigre, 
fc  appliquée  chaudement  entre  deux  linges  , foulage 
beaucoup  dans  la  plcurefic  & dans  la  douleur  de 
côté.  Une  légère  dcco&ion  d' Avoine  fait  une  excel- 
lente tifanne  , non  feulement  dans  les  picotemens  de 
poitrine  , mais  auffi  dans  1a  pleuréfie  & dans  la  co- 
lique , de  quelque  nature  qu'elle  foir. 

L'avoine  fauvage  eft  femblable  à la  coquiole 
fc  à l'autre  Avoine  en  toutes  chtffcs  , excepté  que  fes 
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grains  font  plus  grands  & plus  noirs.  Elle  procédé  des 
Bleds  corrompus  , comme  le  chambuclc  ou  ufiilago  , 
eft  fait  du  fcigle  niélé  , & quelquefois  d'orge.  O11  la 
met  bouillir  avec  fa  racine  dans  l’eau  , fc  on  la  laillê 
cuire  julqucs  à la  confomption  de  la  rroifléine  partie  ; 
puis  on  coule  le  tout  ; fc  il  y faut  ajouter  autant  de 
miel  qu'il  y a de  liqueur  coulée  -,  il  faut  enfuitc  recui- 
re le  tout  jufqu'i  ce  qu’il  devienne  auffl  épais  que  le 
miel  fondu,  & tremper  un  linge  dans  cette  décoélion  , 
fc  le  menant  au  nés  , c’eft  un  remède  fingulicr  contre 
la  puanteur  des  ulcérés  qui  y viennent.  D'aucres  y 
mettent  d'alocs  pulvcrifé  , & s'en  fervent  comme  il  eft 
marqué  ci-dclfus.Cuitc  dam  du  vin  avec  des  rôles  fé- 
clics , elle  corrige  la  puanteur  de  la  bouche. 

Les  mefurcs  a blé  fervent  à diftribucr  l'Avoine  , oc- 
pendant  on  a règle  le  feticr  de  l’Avoine  , à 14.  boif- 
feaux , parce  qu’il  faut  le  double  d'Avoine  pour  faire 
le  meme  poids  de  blé. 

Folle  Avoine,  eft  celle  qui  eft  •ftérile.  On 
la  diftiugue  par  une  barbe  dont  on  fe  fert  à faire  des 
higrometres  , qui  font  des  machines  , qui  font  con- 
noître  l'humidité  ou  la  féchercftc  de  l'air. 

AV  O R T E R.  C'eft  poufter  fon  fruit  avant  le 
tems.  Lors  que  les  arbres  font  battus  des  mauvais 
vents , ils  font  fujets  à avorter  , fc  pour  lots  leurs 
fruits  ne  viennent  point  en  maturité. 

A v o r T e r , fe  dit  communément  de  femelles 
des  animaux.  On  le  dit  aufli  quelquefois  des  femmes 
qui  accouchent  avant  terme  , fur-tout  fî  elles  fe  font 
procuré  l'avortement  par  des  breuvages  ou  autres 
moyens  , ce  qui  eft  un  crime  très-énorme.  Celles  qui 
font  fujcucs  à avorter  doivent  fouvent  manget  de  la 
fauge. 

Préfervatif  contre  1‘  Avortement. 

Prenez  des  écre villes  au  tems  de  la  pleine  lune  ; 
pile*4es  , & tirez-en  le  phlegme  au  bain-marie  pour 
les  réduire  en  une  fubilance  feche  qui  fc  puifle  pulvé- 
rifer.  Cette  poudre  , prife  dépuis  un  fcrupule  jufou'à 
une  demi  dragme  ou  une  dragme , eft  un  bon  diu- 
rétique , un  grand  préfervatif  contre  l'avortement  , 
& un  remède  contre  la  rage. 

On  prétend  que  fi  une  femme  , pendant  fa  grof- 
fcflê , porte  une  ceinture  de  peau  de  loup , fur  la 
chair  nue , c'eft  un  moyen  infaillible  pour  prévenir 
l’Avortement. 

A V R 

AVRIL.  C'eft  le  quatrième  mois  de  l’année  qui 
commence  au  mois  de  Janvier.  Il  a trente  jours.  Le 
folcil  entre  dans  le  ligne  du  Taureau , vers  le  xo.  de 
ce  mois. 

Profits  à faire  en  ce  mois. 

Dans  ce  mois  qui  nous  ouvre  U belle  faifon  * 
on  aura  achevé  de  vendre  les  fromages  fées , & les 
beurres  falés  & fondus  i ainfi  l'on  n'envoycra’plus 
au  marché  que  les  frais  fc  les  œufs , que  les  pou- 
les pondront  alors  en  abondance  , fi  elles  font  bien 
nourries. 

Les  petits  poulets  ne  fe  vendent  pas  mal  encore 
dans  ce  tems , & quand  on  les  vendrait  tous , fans  en 
garder  pour  élever  , on  ne  ferait  pas  mal , la  faifon 
n'étant  point  encore  trop  avancée  pour  en  avoir  d'au- 
tres pendant  toute  l'année. 

On  ne  fait  plus  de  cas  au  marché  de  la  groflê  vo- 
laille , lorfque  le  mois  d' Avril  eft  venu  , à caufe  que 
ces  animaux  entrent  en  amour  , ce  qui  leur  fait  per- 
dre tout  le  goût  y ainfi  il  faut  vuider  fa  baflè-cour  de 
tout  ce  qu'on  a de  fuperflu  des  chapons  , des  din- 
des & des  poules  , avant  ce  tems-là. 

Les  pigeonnaux  pâtus  , fi  l'on  en  a > ne  r^lçtoac 
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pas  au  marche  , pour  peu  qu'il  y ait  des  délicats  dans 
les  villes  où  vous  les  envoyez. 

Le  père  de  famille  reiervera  jufqu’à  ce  tcms-là  les 
moutons  pour  être  vendus , Se  ne  s'en  défera  qu'à 
Rois  ou  quatre  ans.  Ce  bétail  cft  cher  pour  lors  , Se 
de  l'argent  qu'il  en  retire  , ce  pere  de  famille  en  bon' 
économe  , commençant  à le  remuer , va  aux  foires,  & 
en  rachètera  quelque  génillc  pour  nourrir. 

S'il  croît  quelque  veau  en  ce  te  ms- là  dans  les  en- 
droits des  bons  pâturages  , on  ne  les  vendra  point  du 
tout , à caufe  que  pour  lors  ils  le  donnent  à trop  bon 
prix  j mais  li  le  pays  cft  ingrat , & qu'il  n'y  ait  pas 
dequoi  les  nourrir,  il  vaut  mieux  les  vendre  aux  bou- 
chers à bon  marché,  que  de  vouloir  mettre  à les  nour- 
rir plus  qu'ils  ne  valent  dans  la  fuite  , li  l’on  ne  veut 
rifquer  ac  les  perdre  tout-à-fkit. 

Sur  la  fin  de  ce  mois  , fi  l'on  a de  bonnes  pâtures  , 
on  pourra  acheter  quelques  boeufs  ou  vaches  mai- 
gres à bon  marché  , pour  nourrir  jufqu'aux  veudan- 
ges  qu’on  vend  c es  animaux  , qui  doivent  pour  lors 
être  gras  ; mais  qu'on  prenne  garde , lorsqu'on  fc 
donnera  de  cette  lorte  de  bétail , que  cette  maigreur 
ne  foit  point  caufée  ou  par  trop  de  viciilcllc , ou  par 
quclqu'autre  infirmité  j pour  l'âge  , cela  fc  connoit 
aifcrocnt  : pour  l'infirmité  , ou  il  en  cft  guéri  , ou  il 
ne  l'eft  pas  , & s'il  en  cft  gucri , Se  qu'apt  es  l'avoir 
bien  examiné  , on  ne  remarque  plus  fur  lui  aucune 
marque  de  maladie  , que  cette  maigreur  qui  en  pro- 
vient , on  pourra  l'acheter  ; & commençant  à traiter 
cette  maigreur  dans  fa  lource  , comme  on  l'a  culci- 
gné  en  Ton  lieu  , on  pourra  efperer  d'en  tirer  un  bon 
profit , m'imaginant  qu’on  ne  l’aura  pas  acheté  chère- 
ment i mais  li  par  l'examen  qu'on  fera  de  tels  ani- 
maux , on  rcconnoît  encore  en  eux  quelque  maladie  , 
qu'on  fc  garde  bien  de  les  acheter  , quelque  bon  mé- 
decin en  Deftiaux  qu’on  puilïè  être  -,  devant  toujours 
favoir  pour  bonne  maxime  , que  le  teins  d’un  pere  de 
famille  lui  eft  toujours  trop  cher  pour  l'employer  ii 
inutilement. 

S'il  eft  encore  de  fruits  en  ce  tems , ce  ne  peut 
être  que  le  bon  chrétien  , & les  pommes  de  reinette , 
qui  le  vendent  pour  lors  bien  cher  : & l'on  peut  dire 
que  la  mere  de  famille  qui  aura  fçù  garder  de  ces 
nuits  jufqu'à  ce  cems-ià  , n'aura  pas  perdu  fa  peine. 

Si  l’on  a dans  ce  mois  des  cochons  pour  élever , & 
qu'on  les  veuille  vendre  , on  le  pourra  faire  , à caufe 
que  pour  lors  ils  font  allez  recherchés. 

Les  bœufs  Se  les  vaches  gradés  font  encore  rares 
dans  cette  faifon  * c'cft  pourquoi  je  confdlle  à la  me- 
re de  famille  , pendant  l'hiver  d’avoir  toujours  quel- 
qu’un de  ces  animaux  qu’elle  traite  mieux  que  les 
autres , afin  d’en  avoir  tous  les  mois  en  état  d'être 
envoyés  à la  boucherie  ; fon  tems  ni  les  foins  ne  fe- 
ront point  jperdus  ; elle  envoyer»  aulïi  vendre  fes 
chevreaux  dans  ce  mois , fi-tôt  qu'ils  auront  quinze 
jours  ou  trois  fcmaincs. 

Des  ouvrages  à faire  pour  un  Laboureur  en  ce  mois. 

Dès  que  nous  entrons  dans  le  mois  d'Avril , on 
commence  à donner  la  première  façon  aux  terres. 

On  fe  rcdôuvicndra  qu’il  ne  faut  point  oublier  de 
jetter  à manger  aux  pigeons  , car  ils  n'en  trouvent 
plus  en  ce  tems  -,  ni  de  nettoyer  les  ruches  des  mou- 
ches à miel. 

Ouvrage  qu'il  faut  faire  au  jardin  des  fleurs  au  nuis 
d'Avril. 

Le  commencement  de  ce  mois  cft  la  meilleure  fai- 
fon  pour  tranfplanter  toutes  fortes  de  plantes  fibreu- 
fes , fpécifiées  au  fécond  article  du  moiy  precedent. 

L'on  fort  de  la  ferre  toutes  les  plantes  qui  craignent 
le  froid , fi  l'on  avoit  oublie  de  les  loi  tir  en  Mars. 

Tome  I. 
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Il  faut  arrolc-r  Ibignculcmcnt  les  anémones  , lorf- 
que  la  terre  eft  ddlcchéc  , Si  aulïi  toutes  les  plantes 
qu'on  tiendra  dans  des  pou  ou  cailles. 

U faut  garcmir  des  pluyes  , vents , grêles  Si  foieils 
aidais , les  belles  tulipes  panachées  , oreilles  d'ours  , 
anémones,  renoncules,  Si  autres  belles  ficurs  ; Si  pour 
• cet  effet  il  faut  préparer  oc  tenir  des  couvertures  prêtes 
dès  le  commencement  de  ce  mois. 

Autres  ouvrages  à faire  en  ce  mois  dans  les  jardins. 

Il  n'y  a point  de  mois  dans  le  cours  de  l'année  où 
il  y air  plus  à travailler  aux  jardins , que  dans  celui- 
ci  ; U terre  commence  d'être  très-propre  non-fculc- 
ment  pour  le  labour  , mais  à recevoir  tout  ce  qu'on 
y veut  planter  ou  Icmer  , comme  laitues  , portées  , 
choux  pommes  , bourrache  , buglolc  , arrichaux  , cf- 
tragon  , baume  , violette,  Sec.  Avant  le  mois  d'Avril, 
elle  cft  encore  trop  froide  i apres  ce  mois , elle  com- 
mence d'être  trop  féche.  On  regarnit  les  places  où  les 
arbres  nouvellement  plantés  ne  promettent  pas  un 
bon  fuccès  , loit  par  la  gomme  , h ce  font  des  fouies  à 
noyau  , foit  par  de  mifcrablcs  petits  jets  en  toute 
forte  de  fruitiers  ; mais  pour  cette  importante  répa- 
ration , il  faut  avoir  élevé  des  arbres  en  mannequin  j 
l’habile  curieux  n'y  manquera  jamais  , il  aura  même 
le  plulir  démettre  ces  arbres  tout  auprès  de  ceux 
qui  ne  font  pas  bien  leur  devoir  , en  cas  que  leur 
mort  ne  loit  pas  tout-à-fait  alsurce  j car  h clic  cft 
évidente  , on  les  arrache  abfolument , afin  qu'ils  fafi- 
feue  place  à ces  nouveaux  qu'on  leur  veut  lubftitucr  , 

Si  pour  cela  on  prend  des  tems  fombres  & plu- 
vieux. 

On  fait  la  fcconde  taille  aux  branches  des  pêchers , 
j'entens  uniquement  les  branches  à truie  , pour  ics 
raccourcir  jufques  fur  l'endroit  ou  ii  y a ou  haie 
noué  i de  li  quelques-uns  de  ces  pêchers  ont  tait  lue 
des  branches  luutcs  de  fort  gros  jets  , comme  :l  arrive 
quelquefois  apres  la  pleine  lune  de  Mars  , o-i  les  pin- 
ce pour  les  faire  multiplier  en  branches  à fruit , Se  les 
tenir  bas  , quand  on  en  a beibm  , afin  qu’ils  ne  s'élè- 
vent pas  li-tor. 

Les  pois  femés  en  bonne  expofition  dès  la  mi-Oc- 
tobre  , doivent  commencer  vers  la  mi-Avril  au  moins 
à faire  leurs  premières  fleurs , & par  conlequent  ii  les 
faut  pincer  ; la  fleur  vient  d'ordinaire  aux  pois  , du 
nombril  de  la  cinq  ou  lïxiémc  feuille  , de  du  même 
endroit,  il  fort  un  bras  qui  s'allonge  infiniment , de 
fait  à chaque  feuille  un  couple  de  fleurs  fembiablcs 
aux  premières  -t  8c  ainfi  pour  tonifier  les  premières  , 
on  coupe  ce  nouveau  bras  immédiatement  au-deilus  de 
la  féconde  fleur. 

On  continue  de  railler  les  melons  Se  les  concom- 
bres , de  réchauffer  les  vieilles  couches , d'en  faire  de 
nouvelles  , de  de  femer  des  concombres  pour  eu  avoir 
' à replanter  en  pleine  terre  , qui  puillcnt  donner  fur 
la  fin  de  l'été  , Se  fur  le  commencement  de  l'Au- 
tomne. 

C'cft  dans  ce  mois  qu'eft  la  lune  qu'on  appelle 
. vulgairement  la  lune  rouité  , elle  eft  fort  fujerce  à 
être  venteufe  , froide  de  lèche  ; Se  il  en  périt  beau- 
coup d'arbres  nouvellement  plantés  , fi  on  n'a  grand 
foin  de  leur  arrofer  le  pié  une  fois  par  fcmainc  ; Se 
pour  cela  , on  fait  un  cerne  de  Rois  ou  quarre  pouces 
de  profondeur  autour  du  pié  , à l'endroit  où  on 
peut  juger  que  font  les  extrémités  des  racines.  On 
verlè  dam  ce  cerne  une  cruche  d'eau  , fi  l'arbre  cft 
petit , ou  deux  ou  trois , s'il  eft  plus  grand  \ Se  quand 
l’eau  cft  imbibée , on  remet , fi  on  veur  , la  terre  dans 
le  cerne  , ou  bien  ou  le  couvre  de  quelque  fumier 
fcc  , ou  herbes  nouvellement  arrachées  , pour  recom- 
mencer une  fois  U femaine  pendant  les  grandes  fc- 
cherelïcs. 
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On  farcie  , c’eft-à-dirc  , on  arrache  les  méchantes 
herbes  qui  viennent  dans  les  bonnes  femenccs  ; on 
fait  ta  même  chofe  aux  fraifiers  , aux  pois , aux  laitues 
replantées , 6c  même  on  ferfouit  tout  cela  pour  ameu- 
blir la  terre  , 6c  donner  l'ouverture  aux  premières 
pluyes  qui  viendront. 

A la  mi-Avril , on  commence  à femer  un  peu  de 
chicorée  blanche  en  pleine  terre  , pour  y blanchir  en 
place  , pourvu  qu'elle  foir  bien  clair  femcc  ; rien  ne 
monte  fi  aifémenc  que  cctcc  chicorée.  On  femc  en 
place  à la  mi-Avril , les  premiers  cardons  d'Efpagne , 
Si  on  feme  les  féconds  au  commencement  de  Mai  -,  les 
premiers  font  d’ordinaire  un  mois  à lever  , ÔC  les  au- 
tres font  environ  quinze  jours. 

On  femc  encore  de  l'ozcille  dans  ce  mois  , fi  on 
n'en  a pas  fa  proviiion  ; & on  la  femc  , foit  en  plan- 
che , & cela  par  rayons  , ce  qui  eft  allez  propre  , ou  à 
plein  champ  , ce  qui  eft  le  plus  ordinaire  , ou  bien 
on  en  feme  fur  le  bord  des  quarrés  , pour  fervir  de 
bordure. 

On  en  replante  aulfi  par  rayons , de  celle  qu'on  a 
d’ailleurs  , & qui  n'a  qu'environ  un  an  : 6c  for-tout 
de  la  grande  cfpcce  , foit  que  la  ncccllité  en  ait  fait 
détruire  quelque  planche  , Ôc  qu'on  ne  la  veuille  pas 
p erdre  , foit  qu'on  le  folle  à dcllcin. 

On  choilit  parmi  les  laitues  pommées  , tant  celles 
d’hiver , qui  font  la  coquille  & la  Jcrufalcm  , que  les 
crcpcs  blondes  élevées  for  couche,  & fous  cloche,  une 
partie  de  celles  qui  font  les  plus  belles  , pour  les  plan- 
ter toutes  cnfcmble  dans  quelques  planches  à un  pié 
l'une  de  l'aune  , afin  qu’cites  y montent  en  graine  : 
cela  le  plante  auili  avec  le  plantoir. 

On  plante  des  bordures  de  thirn  , fauge  , marjolai- 
ne , hyHopc  , lavande,  rhuc  , abfiiuhe , 5cc. 

On  replante  des  laitues  du  Printtms  pour  pom- 
mer , Si  voici  à peu-près  leur  ordre  Si  leur  fuite  ; la 
crêpe  blonde  eft  la  première  Si  la  meilleure , comme 
la  plus  tendre  Si  ta  plus  délicate  -,  mais  il  lui  fout  de 
la  terre  douce  & legere  , ou  fur  tout  une  couche  pour 
y planter  foiis  cloche  dès  le  mois  de  Février  , & pen- 
dant tout  le  mois  de  Mars,  ôc  le  commencement  d'A- 
vril  •,  la  grollc  terre  ne  lui  convient  pas,  clic  n'y  grof- 
fir  point , 5c  au  contraire  clic  y fond.  La  crêpe  verte  , 
la  laitue  george  , la  petite  rouge  , la  royale  , la  belle 
garde  5c  la  perpignanc  viennent  après  ; la  royale  eft 
une  très- belle  Si  grollc  laitue  qui  ne  différé  de  la 
belle  garde  , qu'en  ce  que  celle-ci  eft  un  peu  plus 
crêpée.  La  capucine  , la  courre,  l'aubcrvillers  5c  l’Au- 
triche leur  fuccedcnt , 5c  ne  montent  pas  fi  aifémenc 
engraine  que  les  précédentes.  Enfin  viennent  les  al- 
fanges  , les  chicons  ôc  les  impériales  , qui  font  laitues 
à lier  ; la  laitue  de  Gènes , tant  la  rouge  que  la  blon- 
de 5c  la  verte  , font  les  dernières  pour  rété  ; il  en  fout 
r cplamrr  beaucoup  dès  le  commencement  de  Mai , 
pour  être  bonnes  vers  la  foint  Jean  , 6c  tout  le  refte  de 
l'été.  C'eft  de  toutes  les  laitues  celle  qui  Telifte  le 
mieux  aux  grandes  chaleurs  , 5c  qui  monce  le  plus 
difficilement  ; 5c  ainfi  pour  en  élever  de  la  graine  , il 
en  fout  avoir  femé  fur  couche  , fous  cloche  , dès  la  fin 
de  Février , pour  en  avoir  de  bonnes  à replanter  à 1a 
fin  d' Avril. 

La  royale  recommence  d'ccrc  bonne  à replanter  à 
la  mi-Scptcmbre  , pour  fournir  avec  la  Gcneslc 
refte  de  l'automne.  On  femc  dès  la  fin  d’Aoùt  la 
coquille  , ou  laitue  d’hiver  , pour  en  avoir  à replan- 
ter aux  mois  d'OÛobrc  6c  de  Novembre  pour  l'hi- 
ver. 


11  eft  difficile  de  faire  des  defcriptions  de  chacune 
de  ccs  cfpcccs  de  laitues  , pour  les  foire  connoîcre  par 
là  i leur  différence  ne  conliftant  gncrcs  qu'à  avoir  la 
fouille  un  peu  plus  , ou  un  peu  moins  verte  ou  frifife. 
C'eft  allez  que  (es  curieux  en  facbcut  le  nom,  pour  en 
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demander  de  l'efpecc  à leurs  amis  , ou  en  acheter  aux 
marchands;  l'ufogc  apprend  à les  connoître.  Les  deux 
crêpées , font  ainli  nommées , à caufc  que  leurs  fouil- 
les font  friiees  ; les  laitues  qu'on  nomme  rouges , font 
aiiccs  à connoître  par  leur  couleur  ; la  coquille  a la 
fouille  fort  ronde  , avec  une  grande  difpolition  à fo 
former  en  coquille. 

Il  y a une  infinité  d’efpccts  de  laitues  -,  les  pim 
mile  rablcs  font  celles  qu'on  appelle  langue  dé  chat  ; 
elles  font  fort  pointues , Si  ne  pomment  point.  La 
laitue  d’Aubervilliers  devient  extraordinairement  du- 


re, & n'cft  gueres  bonne  pour  lcslaladcs,  elle  eft  meil- 
leure pour  le  potage  ; clic  a cependant  une  grande 
dilpomion  à être  amcrc. 

Il  ne  fout  pas  manquer  de  femer  de  quinze  en 
quinze  jours  un  peu  de  laitue  de  Gcncs  , pour  en 
avoir  toujours  de  Donnes  à replanter  tout  l'été  , juf- 
qu’à  la  mi-Scptembrc. 

Il  fout  foignculcmcnt,  8c  fur-tout  pendant  la  pluye, 
foire  la  guerre  aux  limaçons  Si  aux  limaces  qui  far- 
tent des  murailles , où  ils  fe  forment  de  nouveau  , ils 
font  un  grand  ravage  à brouter  les  nouveaux  jets  des 
arbres,  les  laitues  nouvellement  plantées , ôc  les  choux 
pareillement  replantés  de  nouveau. 

Si  les  roux- vents  régnent , comme  c’eft  leur  ordi- 
naire pendant  ce  mois-ci , il  fout  arrofor  amplement 
5c  foigneufement  tout  ce  qui  eft  du  potager , à la  re- 
forve  desafperges. 

On  continue  de  tailler  les  melons  ÔC  les  concom- 
bres -,  on  en  plante  de  nouveaux  fur  des  couches  nou- 
velles au  commencement  du  mois,  5c  même  on  en  fe- 
mc en  pleine  terre  dans  de  petites  folles  pleines  de 
terreau  , 5c  qui  foient  lcmblablcs  à celles  dont  on  fe 
fort  pour  les  cardons. 

On  cherche  de  jeunes  fraifiers  dans  les  bois , pour 
en  foire  des  pépinières  à quelque  endroit  du  jardin  ; 
on  en  plante  deux  ou  trois  pieds  cniemblc  , à quatre 
ou  cinq  pouces  l'un  de  l'autre , 5c  cela  fi  on  eft  en 
terre  feclte , dans  une  planche  crcufo  de  deux  oa 
trois  pouces  , pour  tenir  Si  confctvcr  i'eau  des  pluyes 
ou  des  arrofemens  , ou  à quelque  planche  voifine  des 
murs  du  Nord. 

On  ceillctonne  les  arti chaux  aulfi-tôt  qu’ils  font 
affez  forts  pour  cela  , 5c  on  plante  tout  ce  qu'on  a 
befoin  d’en  planter  , deux  dans  chaque  folié  creufo  de 
trois  à quatre  pouces  , & éloignées  l'une  de  l'autre  d» 
deux  bons  pieds  5c  demi  ; chaque  planche  doit  avoir 
quatre  pieds  de  large  , pour  contenir  deux  rangées 
d'artichaux. 

On  plante  encore  des  afperges  , Ôc  on  regarnit  les 
places  qui  ont  manqué  , li  on  peut  les  connoître  d'a- 
bord ; 6c  on  prend  foin  d'arrofer  quelquefois  les 
nouveaux  pieds. 

On  lie  encore  les  laitues , qui  ne  pomment  pas 
comme  elles  devroicnr. 

On  tient  les  fenêtres  des  ferres  d'orangers  ouver- 
tes pendant  tous  les  beaux  jours,  pour  les  tacoucumer 
au  grand  air. 

On  fort  vers  la  fin  du  mois  les  jaflcmins , 5c  on  les 
taille. 

On  taille  la  vigne  dès  les  premiers  jours  du  mob  } 
fi  on  ne  l'a  pas  foit  dans  la  mi-Mars  , ôc  on  taille 
plutôt  celle  des  cfpaliers , que  celle  qui  eft  en  plein 


On  a mis  au  mois  de  Mars  en  terre  , les  amandes 
qui  ont  germé  de  bonne  heure,  5c  on  met  en  ce  tems- 
ci , celles  qui  n'ayant  pas  germé  avec  les  autres  , 
avoient  été  remifes  dans  du  terreau , ou  de  la  terres 
ou  du  fable , 6cc. 

Les  Jardins  dès  le  commencement  du  mois  , doi- 
vent être  prefquc  dans  leur  perfc&ion  , tant  pour  la 
propreté  univerfcUc  que  pour  voir  la  terre  couver- 
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te  , foit  de  toutes  les  graines  qui  ont  du  être  femées  , 
5c  avoir  levé , Toit  de  tous  les  plants  qu'on  y a mis , à 
U referve  des  chicorées,  céleris , des  choux-fleurs,  5cc. 
qu’on  ne  replante  que  vers  la  mi-Mai. 

Enfin , fi  on  a manqué  de  faire  en  Mars  tout  ce 
qu'on  devoir  avoir  fait , il  le  faut  faire  dès  le  com- 
mencement de  ce  mois  -,  Sc  particulièrement  , il  faut 
fémer  le  pcrfil , la  chicorée  fauvage  , les  premiers  ha- 
ricots ; on  féme  les  féconds  à la  mi-Mai  , 5c  les  troi- 
sièmes à la  fin  , c'cft  pour  en  avoir  au  bout  de  deux 
mois.  On  féme  auflî  d'autres  fèves  des  la  mi- Avril. 

C'cft  dans  ce  tcms-ci  que  les  fraiiters  en  pleine  teT- 
re  font  leurs  montant , Si  qu’il  y faut  extrêmement 
prendre  carde  pour  arracher  tous  les  coucous  , c'cft- 
à-dirc  , les  frailicrs  qui  fleuriflètu  beaucoup  , ôc  ne 
nouent  point  j on  veut  même  qu’on  arrache  le.  ca- 
prons , à moins  qu’on  n'ait  une  amitié  particulière 
pour  eux  \ ils  font  faciles  à connoître  par  leurs  gros 
moncans  courts  & velus  , leur  fleur  large  , leur  fouille 
couverte  de  poils  5c  prdquc  piquante  ; mais  pour  les 
coucous  , il  cft  difficile  de  les  connoître  , fle  fur-tout 
avant  que  leurs  montans  foient  faits.  La  plupart  font 
des  frailicrs  , qui  ont  dégénéré  , 5c  ainfi  les  fouilles 
des  bons  Si  des  mauvais  fc  rcflcmblem  aller.  Mais  ccs 
pieds  dégénérés  en  font  enfuite  par  leurs  crainaffes , 
une  infinité  d'autres  qui  font  très-beaux  , Si  par  con- 
féqucnr  fort  trompeurs  ; ceux  qui  les  connoillent  s'ap- 
pcrçoivcnc  bien  qu’ils  font  un  peu  velus  , 5c  plus  ver- 
dâtres que  les  bons  ; mais  enfin  , li  on  n'eft  extraordi- 
nairement appliqué  à faire  la  guerre  à ce  malheureux 
plant , qui  impole  par  la  beauté  , on  fo  trouve  eu  peu 
decems  réduit  i n'en  avoir  plus  d'autres  : c'cft  1 lui 
que  convient  particulièrement  le  proverbe  , de  belle 
montre  & peu  de  rapport. 

Il  faut  beaucoup  pincer  les  montans  des  fraifiers , 
Si  en  arracher  meme  quelques-uns  de  ceux  que  les 
pieds  foibles  font  en  trop  grande  quantité  ; pincer 
c’cft  ôter  les  dernières  fleurs  , & les  derniers  boutons 
de  l'extrémité  de  chaque  montant , pour  n'y  laillcr 
que  trois  ou  quatre  au  plus  de  ceux  qui  ont  paru  les 
prénuers  fur  ccs  mêmes  montans  , Si  qui  en  effet  font 
le  plus  près  de  terre. 

C'cft  particulièrement  vers  la  fin  du  mois  , que 
commence  la  lune  de  Mai  , qui  cft  fi  féconde  5c  li 
vigoureufè  en  les  productions , qu'il  faut,  avec  tout 
le  foin  poflîble  , parcourir  tous  les  cfpaliers  , pour 
mirer  de  derrière  les  cchalas , les  branches  qui  s’y 
font  gliflèes  , foit  les  menues  , foit  particulièrement 
les  greffes. 

C’cft  pendant  ce  même  tems  que  fe  doit  faire  la 
troifîcme  taille  des  pêchers  , 5c  des  autres  fruirs  à 
noyau.  La  deuxieme  s'eft  faite  pendant  la  fleur , pour 
ôter  les  endroits  qui  n'ont  pas  fleuri , comme  on  l'a- 
voit  cfperé.  Dans  celle-ci  on  compte  que  les  fleurs  qui 
doivent  nouer  , font  nouées  , Si  ainfi  il  ne  faut  ici 
compter  pour  pêches  véritables  , que  celles  qui  font 
bien  nouées  , 5c  même  qui  font  allez  grofles  j parce 
qu'enfin  il  en  tombe  allez  jufques-là  , quoi  qu'elles 
paroiffénr  être  bien  nouées.  Il  eft  donc  à propos  de 
racourcir  toutes  les  branches  qui  ont  été  hillccs  lon- 
gues pour  fouit , 5c  qui  non-feulement , ou  n'en  ont 

int  retenu  , ou  n'en  ont  retenu  que  peu , & peur- 

e pouffénr  fbibicmcnt , c’eft-à-duc  , font  de  très- 
petits  jets  , ou  ne  font  Amplement  que  des  fouilles. 

Il  faut  réduire  les  plus  foibles  de  ces  branches  à ne 
faire  qu'un  feul  jet , ou  deux  au  plus  , 5c  générale- 
ment racourcir  toutes  les  branches  qui  ne  parodient 
pas  vigoureules  , ou  paroiflent  brûlées  par  les  roux- 
vents  j 5c  enfin  proportionner  à l'état  naturel  de  cha- 

Sae  arbre  , la  charge  qu'on  lui  doit  laillcr  , félon  fon 
os , ou  fon  moins  de  vigueur  ; & ainli  il  en  fout 
laillcr  beaucoup  aux  arbres  vigoureux,  Sc  fur-tour  s'ils 
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font  venus  de  nouveau  , Si  cil  tailler  peu  à ceux  qui 
font  foibles  , 5c  toujours  avoir  en  vue  de  foire  ce  qui 
s'appelle  un  bel  arbre  , prenant  foin  , que  tant  que 
foire  fc  pourra  , chaque  branche  à fruit  ait  un  fraie 
à fon  extrémité.  Cette  troiliéir.e  taille  fe  doit  foire 
avant  que  de  palifllr,  ou  dumoinsen  palilfant. 

C'cft  aulfi  vers  la  fin  d’Avril  qu’il  faut  pincer , 
c'eft-à-dire , rompre  à quatre  ou  cinq  yeux  les  gros 
jets  , qui  en  quelques  pêchers  , font  venus  fur  la  gref- 
fé taille  de  l'année  , afin  de  leur  en  foire  poullcr  trois 
ou  quarte  médiocres  , qui  foient  en  partie  pour  fouit  , 
au  lieu  d'une  qui  foreit  reftée  feule  , Si  à bois.  Cela 
fc  doit  faire  particulièrement  far  les  fort  grolîés 
branches,  qui  pouflènr  à l'extrémité  de  l’arbre  hauç 
monté  , quand  en  effet , il  cft  déjà  allez  élevé.  Cela 
fc  foit  auifo  quelquefois  , mais  rarement  , fur  celles 
qui  pouffent  en  bas  , quand  on  a befoin  de  garnir 
quelque  vuidc  qui  s’eft  fait  auprès  de  très-greffes 
branches , loir  jeunes  , foit  vieilles , qu’on  aura  rac- 
courcies à la  raille  d'hiver.  Ces  greffes  font  allez  fu- 
jettes  à ne  rien  pouffer  , pu  à devenir  pleines  de  gom- 
me , tant  elles-mêmes  , que  les  nouvelles  qu’elles  pto- 
duilcnc  au  printems.  Il  n'eft  pas  à propos  de  pincer 
tous  les  autres  arbres  fruitiers  , i la  referve  des  gref- 
fes , qui  ayant  été  faites  fur  de  gros  pieds  , ont  com- 
mence de  pouffer  avec  beaucoup  de  vigueur  j 1rs 
jers  de  telles  greffes  en  dcviewdroicut  trop  grands 
5c  trop  garnis,  fi  cette  opération  ne  les  arrêtoit , 5c 
ne  leur  foifoic  produire  beaucoup  de  branches  qui  fe 
trouveront  bonnes  , au  lieu  d'une  qui  auroit  pù  de- 
meurer inutile.  On  a beau  pincer  en  telles  occafions  , 
il  n'en  arrive  aucun  avantage.  Le  pincer  s'étend  auffî 
quelquefois  fur  les  figuiers  , mais  cela  ne  fe  foit  qu'à 
U fin  de  Mai. 

A U R 

A U R O N E.  Plante  qui  croît  à la  hauteur  de 
quatre , ou  cinq  pieds  , jetrant  pluficurs  tiges  dures  , 
rougeâtres , fragiles , rameufes  , remplies  de  moclc 
blanche.  Scs  feuilles  font  étroites  , ou  découpées  me- 
nu, d'une  odeur  forte  , aromatique  , d'un  goût  amer 
Si  âcre  i fes  fleurs  5c  fes  fcmenccs  font  lémbbblcs  à 
celles  dcl'abfinthe  , mais  de  couleur  un  peu  plus  jau- 
ne. On  la  cultive  dans  les  jardins  comme  l'abfmchc  , 
donc  elle  a prcfque  toutes  les  propriétés  ; car  elle  cft 
incifive  , atténuante  , réfolutivc  , vulnéraire  , propre 
contre  le  venin  5c  les  vers  ; elle  chaflc  les  vents  , exci- 
te les  urines , 8c  provoque  les  mois  aux  femmes.  On 
dit  que  l'Aurone  ccraféc  5c  appliquée  fur  la  tête  foie 
croître  les  cheveux.  L'cfpcce  «l'Aurone  qu'on  appelle 

fictit  ciprès , fé  nomme  auffi  garde-robe  ; parce  que 
es  fleurs  de  cette  plante  , mifes  entre  les  habits  5c  le 
linge  , les  préfet ve  «le  la  vermine.  Elle  fc  multiplie  de 
plant  enraciné  en  Mars  , dans  une  terre  bien  culti- 
vée , 5c  dans  une  belle  expofition. 

AURORE.  Lumière  blanche  qui  paroîr  à 
l’Orient  avant  le  lever  du  foleil. 

A U T 

A U T O M N E.  C'eft  la  troifiéme  foifon  de  l'an- 
ncc  î elle  commence  le  n.  ou  le  zi.  du  mois  de  Sep- 
tembre , lorfquc  le  foleil  entre  au  ligne  de  la  balan- 
ce , Ôc  finit  vers  le  1 1 . de  Décembre. 

C'cft  en  automne  qu'on  recueille  les  fouies  Sc  les 
olives  ; 5c  dans  quelques  pays  Septentrionaux , on  foit 
la  vendange  au  commencement  de  cette  foifon. 

AUTOURSER.IE.  Terme  de  Fauconnerie. 
Art  de  faire  voler  les  Autours. 

AUTOURSIER.  C'eft  celui  quia  foin  de 
chailér  5c  de  foire  voler  les  Autours. 

AUTRUCHE.  C'cft  le  plus  grand  oiféau  que 
nous  connoiilions.  Il  a les  jambes  fort  groffcs  5c  ex- 
P iij 
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tiememcnt  longues  , aufll-bien  que  le  cou  j fa  queue 
Se  les  ailes  ont  de  grandes  plumes  noires  & blanches  , 

& quelquefois  grilcs , dont  il  fc  couvre.  L'Autruche 
ne  vole  point,  mais  elle  court  fi  vite,  qu'on  dit  .qu'elle 
pourroit  fuivre  un  cavalier  à la  courfe.  On  dit  aulTi 
quelle  digère  le  fer.  Les  Autruches  viennent  d'Afri- 
qu  • , où  elles  font  fort  communes  du»  les  campagnes.  . 
On  dit  que  les  femelles  ne  couvent  point  leurs  œufs, 
mais  qu'elles  les  cachent  dans  le  fable  , de  peur  que 
les  miles  ne  les  découvrent , parce  qu'ils  les  mange- 
roient , Se  qu'enfuite  l'ardeur  dufoleil  les  fait  éclorrc. 
Ces  œufs  font  extrêmement  gros , & la  coquille  en  cil 
fi  dure  Se  fi  épaifle  , qu'on  en  peut  faire  des  rafles  Se 
divers  autres  ouvrages.  On  nourrit  cet  oifeau  d'une 
pire  qu’on  fait  de  Ion  Se  d’avoine. 

A U V 

AUVENT.  Efpecc  de  petit  toit  fait  d'ais , éle- 
vé au  devant  des  boutiques  des  marchands  , ou  des 

artifans. 

A U V E R N A T.  Efpecc  de  gros  vin  fumeux  , 
dont  le  plant  vient  d'Auvergne.  L'Auvernat  pour  cire 
dans  la  boite  , Se  pour  ctrc'bon  , doit  cire  au  moins 
de  deux  feuilles. 

A X 

AXE.  Eflieu , pièce  de  bois , ou  de  fer  , paflant 
dans  le  moyeu  des  roues  de  toutes  loues  de  voiture- 
roulante.  Ce  mot  fe  dit  en  Cofinographic  , d'une  li- 
gne qui  uaverfe  le  monde  d'un  pôle  à l'autre , Se  qui 
pafle  par  le  centre  de  la  terre. 

AXILLAIRE.  Terme d'Anatomic.  Rameau 
d'une  des  veines  fbufclavicrcs  , qui  va  aux  aiflcllcs  , 
Se  qui  fc  divife  en  plulicurs  autres  veines. 

A X O N G E.  Efpcce  de  graillé  la  plus  molle  Se  la 
plus  humide  du  corps  des  animaux.  On  eftime  fou 
en  Médecine  PAxonge  d'oye  , de  canard  , de  vipère  ; 
mais  on  fait  cas  particulièrement  de  l’Axonge  d'hom- 
me , elle  efl  rélbiutive  Se  propre  à calmer  les  douleurs 
des  nerfs. 

A Y R I.  Sorte  d’arbre  dont  le  tronc  efl  armé  d'é- 
pines aigues  , & qu’on  prend  pour  de  l'ébcinc.fl  croît 
dans  le  Brefil  ; Ion  bois  dl  fi  pefant , qu'il  ne  flotte 
point  fur  l'eau  , & il  efl  fi  dur  , que  les  lauvages  s’en 
fervent  pour  garnir  le  bout  de  leurs  flèches. 

A Z E 

A Z E.  Efpece  de  Lièvre.  Foyez  L i e v r e. 

A Z E R O.  Efpecc  de  cheval  lauvage  qui  dl  ex- 
trêmement léger.  On  n'en  voit  guéres  que  dans  la  bafle 
Ethiopie. 

AZEROLIER,  en  latin  Azjtrolus » ou  Mef- 
pilut. 

Deferi  tion.  C'cll  un  arbre , dont  Mes  feuilles  font 
fcmblablcs  à celles  du  perfil , ou  de  l'épine  blanche  , 
mais  plus  larges.  Scs  fleurs  font  en  grapc , Se  il  a plu- 
ficurs  feuilles  difpofécs  en  rôle.  Son  fruit  qui  efl  l'A- 
xcrolc  , efl  plus  petit  que  la  nefle , il  devient  rouge  , 
Se  il  dl  d'un  goût  agréable , un  peu  aigre.  Il  a la 
queue  courte  , menue  Se  enfoncée  , la  chair  jaunâtre 
& un  peu  pâteufe.  L’Azérolicr  efl  une  cfpéce  de  né- 
flier. Voyez  NmiiR. 

Lien.  On  cultive  principalement  cet  arbre  dans  les 
pays  chauds  , comme  en  Languedoc  Se  en  Italie.  Ce- 
lui qui  n'cfl  point  cultivé  dl  épineux. 
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Propriété/.  De  quelque  manière  qu’on  prenne  l'A- 
zérolc , loit  qu’on  la  mange  crue  , foie  confite  au  fu- 
cte  , elle  dl  bonne  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  & 
le  vomiflèmenr  : elle  fortifie  aufli  i’dlomac.  Quelque- 
fois on  confit  l’A/érole  dans  le  vinaigre. 

Culture  de  l' A relier. 

Il  fe  greffe  fur  l’épine  blanche  , fur  franc  du  poi- 
rier , fur  le  néflier  & fur  le  coignallîcr.  Il  vaut  mieux 
1*  grefler  fur  le  coignallîcr  , parce  que  le  fruit  qu’il 
donne  dl  plus  gros  , en  plus  grande  quantité,  & qu’il 
vient  plutôt.  On  n’a  même  qu'à  appliquer  une  greffe 
d’épine  blanche  fur  le  coignallîcr , pour  qu’il  en  vien- 
ne des  Azéroles.  L’Azérolicr  de  Canada  charge  plus 
que  les  autres  efpéces  , Se  Ion  fruit  dl  beaucoup  meil- 
leur. L’Azérolicr  blanc  dl  trcs-rarc , fbn  fruit  a la  me- 
me qualité  que  les  autres. 

A Z I 

A Z I M E.  Pain  fans  levain  , qui  efl  applati  & 
mince  comme  du  papier  , trcs-blanc  Se  caffant  ; il  fore 
à envelopper  les  bols  Se  les  pilules  qu'on  fait  avaler 
aux  malades  ; pour  cela  on  l'amolit  auparavant , en 
le  trempant  un  peu  dans  l'eau.  Comme  il  contient 
beaucoup  d’huile  & quelque  peu  de  fcl , il  efl  propre 
pour  émoufler  les  acides  , & pour  adoucir  les  acretés 
de  la  poitrine  ; on  s'en  feri  auflî  dans  les  hémorragies 
Se  flux  de  ventre , pour  cela  on  en  fait  une  bouillie 
en  le  deiayant  dans  du  lait. 

A Z I M U T H.  Terme  d’Aftronomic.  Grand  cer- 
cle qui  pafle  par  le  Zenith  & le  Nadir  , Se  qui  coupe 
l'horizon  à angle  droit. 

A Z O T.  Terme  de  Chimie.  Matière  première  de* 
métaux. 

A Z O U F A.  Efpece  d’animal  qui  fc  trouve  en 
Afrique  , particulièrement  aux  Royaumes  de  Fez  & 
de  Maroc  , qui  déterre  les  cadavres  pour  les  dévorer. 

A Z U 

AZUR.  Outre-mer.  Sorte  de  foflïle  bleu  céldle  , 
u ‘on  tire  du  levant , qui  fert  pour  la  peinture  Se  à 
ivers  autres  ufages. 

Secret  peur  faire  un  azur  fembUble  à l‘Outre-mer. 

Broyez  & reduifèz  en  poudre  trois  onces  de  verd 
de  gris  , avec  fut  onces  de  fcl  ammoniac  ; broyez 
encore  cette  poudre  , Se  en  même-tems  , abrcuvcz-la 
avec  de  l'huile  de  tartre  , jufqu'à  ce  que  vous  ayez 
fait  une  pâte  aflez  coulante.  Mcrtcz-la  enfuite  dans 
un  matras  de  verre  , Se  enfeveliflcz-le  dans  du  fumier, 
au  bout  de  cinq  jours  , cette  madère  fera  converde 
en  Azur. 

Autre  fccret  peur  faire  le  même  Azur. 

Diffolvez  deux  onces  de  fel  ammoniac  en  poudre  , 
dans  une  livre  de  vinaigre  diftillé  , le  plus  fort  que 
vous  pourrez  trouver  j ioignez-y  une  livre  de  chaux 
ttès-blanchc , d'écaillcs  d'œufs , avec  une  once  de  li- 
maille de  cuivre  ; mettez  le  tout  dans  un  vaiflëau  de 
cuivre  , qui  ait  fon  couvercle  de  la  meme  madère  , Se 
qui  ferme  fi  juffe  que  l'air  ne  puiflè  pas  entrer  , Se 
qu’aucune  partie  de  la  matière  n’en  forte  ; enterrez  ce 
vaiffeau  dans  du  fumier  de  cheval , au  bout  d'un 
mois  vous  aurez  un  très-bel  azur. 
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A C.  Sorte  de  grand  batteau 
plat  & fort  large  , qui  fert  à 
taire  palier  les  rivières  , aux 
grades  voitures, 

B A C C A R I S.  Efpece  de 
plante  qui  croit  particulicre- 
raent  en  Languedoc. 
BACHOT.  Sorte  de  pe:it 

B A C U L O M E T R I E.)  Terme  de  Géométrie. 
L’art  de  mefurer  avec  des  bâtons  les  hauteurs  acccf- 
fiblcs , ou  inacccdlblcs. 

B A D 

BADELAIRE.  Terme  de  Blalbn  , c'eft  un 
ancien  cimeterre  , ou  épée  courte  3c  large  , courbée 
comme  un  labre. 

BADIGEON.  Mélange  de  plâtre  3c  de  pierre 
de  taille  bien  broyée  3c  bien  ramifée  , dont  les  Sculp- 
teurs le  fervent , pour  remplir  les  petits  trous  , 8c  ré- 
parer les  défauts  qui  fc  rencontrent  dans  la  pierre  , 
dont  ils  font  des  ftatucs  3c  d’autres  ouvrages. 

Les  maçons  donnent  aullï  le  nom  de  badigeon  , 
à une  efpece  de  mortier  fait  de  recoupes  de  pierre  de 
taille  , dont  ils  colorent , ou  cnduifcnt  le  plâtre  , 
pour  le  faire  rcllcmblcr  à la  pierre  de  taille. 

C’eft  encore  en  terme  de  Mcnuifcrie  , de  la  fcicu- 
rc  de  bois  détrempée  avec  de  la  colle  forte , dont  on 
fe  fert  ggut  remplir  les  gerfurcs , ou  autres  défauts 
du  bois  apres  qu'il  eft  travaillé.  On  le  prépare  fur 
une  efpece  de  petite  palette  de  bois  , & on  l'em- 
ployé avec  une  petite  fpatule  aufli  de  bois.  Les 
Sculpteurs  en  bois  fc  fervent  aufli  de  ce  Badigeon 
à même  ufâec. 

BAG 

BAGUENAUDIER.  C'eft  un  arbre  allez 
grand  , qui  porte  un  fruit  dans  une  goulfe  , femblable 
a des  lentilles.  Il  a les  feuilles  comme  le  fenégré.  Les 
trois  prémiercs  années  , il  n’a  qu'une  tige  -,  la  qua- 
trième , il  produit  des  branches  3c  devient  un  arbre. 
Sa  graine  mûrit  en  Août. 

Lieu.  Il  naît  en  grande  quantité  dans  la  vallée  d'A- 
nania , 3c  dans  les  montagnes  de  Gualdo , au  rapport 
de  Durante  , 3 c fleurit  en  Mai.  On  le  femc  dans  un 
terroir  bien  gras  , après  avoir  fait  tremper  fa  graine 
dans  l’eau  , afin  qu'elle  germe  incontinent. 

‘Propriété j.  Sa  graine  bûe  , provoque  le  vomifTc- 
ment , émeut  les  humeurs  , 3c  tourmente  le  corps  : 
il  ne  fait  pas  le  même  effet  dans  le  bétail , qu'il  cu- 
graifTê  merveilleufemcnt. 

Baguevaudier,  l'arbre  du  raifin.  Cet  ar- 
bre eft  petit , 3c  a la  feuille  comme  le  lurcau.  Son 
bois  eft  fort  frêle , fes  feuilles  font  blanches  & ran- 

tées  en  grapc  ; de  même  que  le  fruit , qui  vient  dans 
e petites  goufïes  rouflâtres , allez  femblables  aux 
pois-chiches  , quoy  que  plus  gros.  Il  a au  dedans  un 
noyau  tirant  furie  verd  , qui  eft  doux  à manger  , 6c 
qu'on  appelle  Pifiacbe  fauvage  ; mais  il  excite  à vo- 
mir. 

Lieu.  U naît  dans  les  forêts.  Les  fleurs  fortent  en 
Mai  -y  8c  les  noifettes  font  mûres  en  Septembre. 

Propriétés.  Les  fruits  ont  prefquela  même  faculté 


que  les  pillachcs.  Scs  feuilles  8c  fes  follicules  contien- 
nent beaucoup  de  fcl  cllcnricl , elles  font  purgatives  j 
mais  on  ne  s'en  fert  gucres  en  Médecine. 

BAGUE  T*T  E de  fufée.  bâton  menu  8c  long 
qu'on  attache  à une  fufée  volante  , qui  doit  être  de 
meme  poids  que  la  fufée,  pour  lui  fervir  de  contre- 
poids , autrement  elle  ne  monteroit  pas  en  haut. 

BAGUETTE  divinatoire.  C'eft  une  branche  de 
coudrier  fourchue , par  le  moyen  de  laquelle  certai- 
nes pcrfoimes  peuvent  découvrir  les  fourccs  d’eau  , 8C 
les  mines  cachées  fous  la  fupcrficie  de  la  terre.  On 
doit  prendre  préférablement  aux  autres , celles  dont 
les  fourchons  font  des  )cts  de  l'année.  On  coupe  le 
manche  de  la  longueur  d'un  pic  , ou  environ  , 3c  les 
deux  fourchons  de  même  , ou  d’un  pié  3c  demi  ■,  on 
les  tient  entre  les  deux  mains  , le  dedans  de  la  main 
étant  tourné  en  haut.  Le  manche  de  la  baguette  doit 
être  aufli  tourné  on  haut,  ou  litué  obliquement.  Celui 
qui  la  porte  doit  marcher  lentement  dans  les  lieux  , 
où  il  foupçonne  qu'il  y a des  eaux  , ou  des  mines  , Sc 
alors  les  corpufculcs  qui  s'exhalent  du  métail  , ou  de 
l'eau  , empreignent  la  baguette  8c  font  incliner  fon 
manche  , ce  oui  eft  le  ligne  certain  que  l'on  a trouvé 
ce  que  l'on  cherchoit. 

BAH 

B A H U.  Mot  dont  on  fc  fert  dans  le  jardinage. 
C'eft  difpofer  la  terre  de  forte  que  le  milieu  des  car- 
reaux 3c  des  couches  (oit  plus  élevé  que  les  extrémi- 
tés , 3c  que  celles-ci  s'abbailfcnt  infcnfiblement  en 
forme  de  cercle  , 3c  fans  laiflèr  de  poince  au  milieu. 
Elever  de  la  terre  en  des  de  B Au  ; il  faut  dans  Us  terres 
humides  Us  élever  autant  que  l’on  peut , en  dos  de  Babu. 

B a h v.  Cofrc  couvert  de  cuir , orné  de  petits 
doux  rangés  agréablement. 

B A 1 

BAIE.  Graine , ou  fruit  de  certains  arbres  , com- 
me de  laurier  , de  génevrier  , de  houx , Sic. 

BAIE.  Ouverture  que  les  Maçons  laiflciu  dans 
un  mur  , pour  y placer  une  porte  , ou  une  fenêtre. 

BAIE.  Enfoncement  «le  la  mer  dans  les  terres , 
beaucoup  plus  large  par  le  dedans  que  par  l'entrée. 

BAIGNOIRE.  Vaillcau  ovale  de  métal  ou  de 
bois , où  l'on  fe  baigne  dans  la  maifon. 

BAIN.  Il  y en  a de  deux  fortes  -,  le  bain  naturel , 
3c  le  bain  artificiel.  Le  naturel  n’cft  autre  chofc  que 
celui  qui  eft  fait  d'eaux  minérales  , 3c  qui  vient  de 
lui-même,  dit  par  les  Latins  Therma  ; 3c  l'artificiel  crt 
celui  qui  eft  préparé  par  art  3c  par  induftric , 3c  fe 
fait  avec  l'eau  commune  , dans  laquelle  on  a fait 
bouillir  quelques  médicamcns  diaphorétiques  , dé- 
terfifr  , aftr ingens , 3Cc.  celui-ci  eft  aulTi  de  deux 
fortes  , dont  l'un  eft  appellé  par  les  Grecs  Hypecauf- 
tum  , ou  Lacomcum  , 8c  par  les  Latins  Sudaiorium  , 
lequel  nous  appelions  vulgairement  Etuves  , 3c  l'au- 
tre eft  appellé  par  les  Lan  ns  Balneum  & Lavacrum  , 
duquel  on  entend  parler  lors  qu’on  dit  fimplemenc 
Bain , 3c  dont  on  ditlinguc  de  trois  fortes  ; le  pre- 
mier eft  dit  par  les  Latins  Caldarium , 3c  le  fécond 
Frigidarium  , 8c  le  troiftéme  Tepidarium  , 

Les  deux  prémiers  font  nuifibles , fi  l'on  en  ufe  in- 
difcretemenc  6c  fans  avis  , l'un  étant  trop  chaud  , Sc 
l'autre  trop  froid.  Mais  le  dernier  eft  le  plus  afsùrë 
8c  le  moins  dangereux  ; car  comme  il  échauffe  ac- 
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tueUement  » il  aide  à la  cockion  , fomente  la  chaleur 
naturelle  , hâte  la  diftribution  des  alimclis  cuits  com- 
me il  faut  : Se  qui  plus  cft  , il  déterge  , il  décrallc  le 
cuir  , il  amollit , il  relaxe  Se  ouvre  les  pores  •,  Se  s'il 
y a quelque  choie  de  putride  ou  de  fuligineux  au 
dedans  , if  le  tire  dehors  ; & ainfi  il  rafraîchir  par  ac- 
cident. Outre  tout  ce  qui  cft  marqué  ci-dell’us  , il  di- 
gère Se  dillipe  par  une  infcnfiblc  tranlpi ration  , les 
humeurs  fuperflucs  : Se  c’cft  par  cette  raifon  qu’on 
rient  qu’il  deflcchc  -,  enfin  il  rend  tout  le  corps  flexi- 
ble Se  perfpirablc.  Ainfi  fon  ufage  cft  fort  lalutaire  à 
ceux  qui  font  travailles  de  fièvres  éphémères , de  gal- 
le Se  de  Idfitudc.  Mais  la  principale  des  conditions 
requîtes  pour  s’en  Icrvir  avec  utilité  \ c’eft  qu’il  faut 
s*y  préparer  par  la  faignéc  , par  la  purgation  & par 
les  bouillons  faits  avec  ut  roacllc  de  veau  , le  poulet , 
ou  les  écreviflcs  , &:  les  differentes  herbes  de  la  fai  fon. 

Il  fout  obfervcr  auili  de  ne  jamais  prendre  le  bain  , 
que  la  cotkion  des  aliment  ne  foit  faite  auparavant. 
Au  relie  cette  font  de  bai  i n’eft  propre  que  dans  le 
déclin  de  la  maladie  , ( auquel  tems  il  apporte  ces 
deux  commodités  : l’avoir  , la  diifipation  des  excrc- 
incns  fuligineux.  Se  la  fortie  des  humeurs  fuperflucs  ) 
&:  non  au  commencement , à caufc  de  la  crudité. 

Il  n’eft  propre  aulïi  qu'à  ceux  qui  font  chauds  Se 
fées , parce  qu’il  les  humeékc  , Se  non  à ceux  qui 
font  trop  humides , aufqucls  il  cft  tout-à-foit  con- 
traire , particulièrement  à ceux  qui  n’ont  pas  le  ven- 
tre libre , &:  meme  à ceux  qui  l’ont  trop  libre , Se 
qui  font  fujets  à quelque  flux  de  fang  , parce  que  le 
bain  excite  Se  provoque  le  fang , le  mettant  en  mou- 
vement -,  Se  enfin  à ceux  qui  font  foiblcs , parce  qu’il 
abat  les  forces. 

On  doit  prendre  le  bain  de  rivicre  avec  les  memes 
précautions , cela  s’entend  , fi  on  doit  prendre  le  bain 
pendant  plulieurs  jours  de  fuite  , & pour-  quelque  in- 
difpofition  ; car  il  l’on  le  baigne  feulement  une  ou 
deux  fois  , pour  le  fcul  plaifir  , ces  préparations  ne 
font  pas  néccflàircs.  Il  ne  fout  jamais  fe  baigner  dans 
des  eaux  troubles  , ou  dormantes , non  plus  que  dans 
celles  qui  font  dures  Se  froides,  telles  que  font  les 
eaux  des  neiges  fondues  ; car  elles  caufent  fouvenr  des 
jauni  fies  , il  fout  obier  ver  aufli  de  le  baigner  le  ma- 
tin à jeun  , ou  cinq  ou  fix  heures  après  le  repas. 
Maniéré  de  [réparer  & de  prendre  te  Bain  oh  le  demi- 
Bain  domejliqne. 

Il  faut  premièrement  tapiffer  la  baignoire  avec  un 
drap  en  dedans , & placer  au  fond  , à une  des  extré- 
mités , un  coullin  de  crin  , ou  de  paille , fur  lequel  le 
malade  s’afleoira  ; enfuite  il  y fout  jetter  dix  , ou 
douze  féaux  d’eau  froide  , 5:  en  foire  bouillir  trois  , 
ou  quatre  pour  échauffer  le  bain  , enforte  cependant 
que  l’on  y puillc  fouftrir  la  main.  Alors  le  malade  le 
place  lur  le  couffin  , obfervant  de  s’appuyer  la  tète 
contre  la  cuve  , ou  fur  un  autre  couffin  , pour  la  lui 
foutenir  plus  doucement  -,  & de  s’enfoncer  dans  l'eau 
jufqu’au  cou.  Quand  il  fera  bien  placé  , il  faudra 
couvrir  la  baignoire  d’un  autre  drap  , Uiflànt  quel- 
que ouvenure  vers  les  pieds  , pour  laifler  forcir  par 
là  la  trop  grande  vapeur , qui  pourroit  porter  à la 
tète.  On  foit  la  même  chofc  pour  le  demi-Bain  , ex- 
cepté qu’on  n’employe  que  la  moitié  d'eau  , dans  la- 
quelle le  malade  n'eft  pas  fi  enfoncé.  La  meilleure 
eau  pour  le  Bain  cft  celle  de  pluye , ou  de  rivière. 
Au  défout  de  celle-là  on  peut  fe  lervir  d'eau  de  fon- 
taine ou  de  puits  ; mais  il  en  fout  corriger  la  mauvaife 
qualité  en  y mêlant  quelques  pinces  de  lait  de  vache  , 
ou  quelques  poignées  de  feuilles  de  vigne , fi  c'en  cft 
le  temps. 

Si  le  malade  a l'eftomac  , ou  la  poitrine  foiblc , 
ildoir  fe  les  frotter  avec  de  l'huile  d'amandes  doa- 
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ces  , avant  que  d’entrer  dans  le  Bain  , où  il  peut  relier 
une  heure  , ou  une  heure  Se  demie , fi  fcs  forces  le  lui 
permettent.  Il  prendra  un  bouillon  rafraichillant , au 
milieu  du  Bain  , ou  une  chopinc  de  petit  lait  clarifié , 
«uns  lequel  on  aura  mêlé  une  once  de  firop  violât. 

Pour  empêcher  le  Bain  de  fe  refroidir  , on  y jette 
de  tems  en  tems  de  l'eau  chaude.  Après  le  Bain  , on 
clfiuyc  bien  le  malade  avec  des  linges  fecs  , & on  le 
couche  dans  un  lit  baffiné  , où  il  doit  refter  une  de- 
mie heure  , ou  une  heure  , Se  y dormir  s'il  lui  cft 
polfible. 

Ces  fortes  de  bains  conviennent  principalement , 
dans  les  douleurs  néphrétiques , les  phrenélies  , in- 
fomnies , vertiges  , vapeurs  , pallions  hiftériques , 
maux  de  tccc  violcns  Se  opiniâtres  , difpofîiions  in- 
flammatoires , ou  inflammations  des  entrailles  , re- 
tentions d’urine  , jaunifle , pâles  couleurs.  Ils  font 
propres  auffi  contre  les  maladies  de  W peau  , telles 
que  font  les  dartres  , boutons , démangeai fons  , gal- 
le , gratcllc  , Sec. 

Maniéré  de  préparer  & de  prendre  le  Bain 
minerai  artificiel. 

Faites  bouillir  dans  vingt-quatre  pintes  d'eau,  deux 
livres  de  cendre  de  forment , fix  onces  de  limaille  de 
fer  , fix  onces  de  Ici  de  tartre  , ou  de  nicre  de  trois 
eaux  , huit  onces  de  fouphre  en  canon  grolficremcnc 
concatfé  ; quand  la  liqueur  fera  réduite  à quinze , ou 
feize  pintes  , vous  la  pallcrcz  par  un  linge  , Se  vous 
l'cmploycrcz  la  plus  chaude  qu’il  fera  polfible  , foie 
pour  la  douche  , foit  pour  le  bain.  Avant  que  de  s'eu 
lervir  , il  fout  avoir  foin  de  bien  frotter  les  parties  af- 
fligées devant  un  feu  clair  , avec  de  l'eau  de  mufeade 
chauffée  feulement  dans  le  creux  de  la  main  , ou  avec 
de  l’onguent  martiatum  , ou  de  la  pommade  divine 
mêlée  d’un  pot  d’eau  fpiritueufe  , de  celles  qu'on  tire 
du  romarin  , de  la  lavande  , du  thim  , de  la  mclifo 
fe  , Sec.  Ce  bain  peut  fervir  à differentes  fois  pendant 
fept  à huit  jours.  Il  convient  à la  paralylie  , aux  dé- 
bilités & douleurs  de  nerfs , aux  pclantcurs  Se  engoar- 
diflèmens  de  membres , Se  généralement  à toutes  les 
maladies  contre  Icfqucllcs  convient  le  Bain  des  eaux 
minérales. 

Maniéré  de  préparer  & de  prendre  te  Bain  aromatique 
pour  les  jambes. 

Faites  bouillir  dans  huit  pintes  d'eau  , Se  deux 
pintes  de  fie  de  vin  rouge , des  feuilles  de  thim  , la- 
vande , abfinthe , marjolaine  , romarin  , laurier,  fau- 
ge  , fleurs  <ie  camomille  , mclilot , bouillon  blanc  , 
Sec.  de  chacune  une  poignée  , graines  de  laurier  , de 
cumin  , de  «laucus  concatlccs  , de  chacune  une  once  ; 
le  tout  étant  bien  cuit  ; vous  ôterez  le  bois , & ajou- 
terez à la  liqueur  une  poignée  de  fel  commun  , & la 
verferez  toute  chaude  dam  un  vaiffeau  , où  vous  met- 
trez les  jambes  du  malade  , ayant  foin  de  les  bien 
frotter  , de  haut  en  bas  , de  tems  en  tems  i vous  àh- 
rez  foin  de  le  bien  couvrir  jufqu'aux  genoux  , pour 
le  garder  du  froid  , & empêcher  que  l'odeur  des  aro- 
mates ne  lui  porte  à la  tête.  Ce  bain  cft  propre  contre 
les  douleurs  , la  foiblelfc  , l’enflure  fie  les  inquiétudes 
des  jambes. 

Maniéré  de  préparer  & de  prendre  f Etteve  dsmejliqtu 
pour  provoquer  àfutr. 

Il  fout  prendre  deux  chaifes  de  paille  , dont  l'un# 
foit  haute  & l’autre  balle  , attacher  deux  bâtons  de 
part  Se  d’autre  à leurs  extrémités  d'en  haut  afin  de  les 
tarir  en  état  \ vous  faites  alfeoir  le  malade  fur  la  plu» 
haute , Se  vous  lui  faites  pofer  les  pieds  fur  la  plus 
balle  , ayant  foin  de  mettre  tous  lui  un  drap  , ou  une 

alaife 
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alaife  pliée  en  huit  doubles.  Vous  avez  enfuite  deux 
couvertures  que  vous  étendez  par  le  moyen  de  deux 
bâtons  i l'une  par  devant  fit  fous  le  menton  du  mala- 
laile  , ayant  loin  de  la  garnir  d’une  lervictrc  ouvrée 
en  cet  endroit  là  , & l'attachant  derrière  le  cou  avec 
des  épingles  , ou  la  coulant  avec  une  éguille  -,  l'autre 
par  derrière  , en  la  faifant  croifcr  fur  l’autre  par  de- 
vant , fie  les  taillant  trainer  toutes  deux  à terre  , pour 
empêcher  l'air  extérieur  de  s'inünucr.  Le  malade  doit 
être  placé  auprès  d'un  bon  feu  , & la  chambre  bien 
échauffée.  U faudra  mettre  fous  chaque  chaife  un 
réchaud  d'une  grandeur  médiocre  , rempli  de  bonne 
braife  bien  allumée  , 6c  non  de  charbon  à caule  de  fa 
vapeur  qui  eft  très-malfaifante  : on  aura  foin  d’aug- 
menter , ou  de  diminuer  le  feu  à proportion  du  tem- 
pérament 6c  des  forces  du  malade,  6c  de  jetter  de 
tems  en  tems  dans  les  réchaux  une  petite  poigoée  de 
graine  de  genièvre  concafle.  Quand  on  s'appeiçoit 
que  la  fucur  cil  allez  abondante , on  le  laide  tel  qu'il 
eft  {ans  l'augmenter.  Si  l'odeur  de  la  braitè  portoit 
à la  tctc  du  malade  , on  pourra  le  fer vir  d'elprit  de 
vin  ou  d'eau  de  vie  , ayant  foin  d'en  remettre  toutes 
les  fois  qu'il  eft  nécelfairc  pour  entretenir  la  cha- 
leur. Si  le  malade  eft  d'un  tempérammenr  maigre 
6c  foiblc  , au  lieu  de  réchaud  , on  mettra  fous 
chaque  chaife  une  terrine  remplie  de  dccoélion 
bouillante  de  fines  herbes  , oblcrvant  de  la  re- 
muer de  tems  ai  tems  avec  un  fer  rougi  au  feu  , afin 
d'augmenter  la  vapeur  & la  chaleur.  Si  le  malade  le 
trouvoic  foiblc  pendant  la  fucur  -,  on  le  fortifiera  en 
lui  faifant  prendre  une  cuillerée  de  vin  un  peu 
chaud.  Apres  la  fucur  ou  l’clTuycra  bien  avec  des  lin- 
ges fées  , on  l'enveloppera  dans  un  drap  bien  chaud  , 
fie  on  le  mcttia  dans  un  lit  balfinc  pour  fc  repofer. 
On  lui  donnera  un  bouillon  nouriiftaiu  pour  reparer 
lès  forces  , 6c  au  bout  d'une  heure  , il  pourra  lé  le- 
ver fie  s'habiller  , fans  pourtant  fortir  de  la  maifbn  , 
ni  s'expofer  aux  imprcllions  de  l'air. 

Lotfqu'on  veut  continuer  cette  étuve  pendant  plu- 
ficurs  jours , on  obier ve  de  n'y  (ailler  le  malade  qu’une 
demi  heure  le  prémicr  jour  , trois  quarts  d'heure  le 
fécond' , 6 c une  heure  le  troifiéme  fie  les  fuivants  Si 
l’on  s’appctçoit  qu’il  ait  quelque  palpitation  de  carur, 
qui  eft  le  ligne  ordinaire  d'une  prochaine  défaillance, 
il  faut  le  retirer  promptement , fie  le  mettre  dans  fon 
lit.  On  peut  employer  cette  étuve  pendant  fept , ou 
huit  jours  plus  ou  moins,  lelonla  nature  de  la  ma- 
ladie , fie  les  forces  du  malade.  Ccrtc  forte  d'etuve 
eft  préférable  aux  étuves  ordinaires  , fie  convient 
dans  les  feiatiques , rhumaufir.es  , paralyiîc  impar- 
faite , feorbut , vérole  , fie  généralement  dans  toutes 
les  maladies , où  la  fucur  eft  indiquée.  Le  tems  pro- 
pre pour  s'en  fetvir , eft  le  commencement  du  prin- 
tems  fie  de  l'automne , aptes  s'y  être  prépare  par  la 
fûignée  fie  la  purgation. 

Bain  pour  la  propreté  Ah  corpj. 

Prenez  de  l’eau  de  rivière,  faites-ia  chauffer  , fie 
metrez-y  une  bonne  poignée  de  Ici  i quand  ce  ici  fera 
fondu  , ôtez  l’eau  de  dclliis  le  feu  , avant  d'avoir 
bouilli  j mêlez-y  enfuite  du  miel  blanc  iix  livres  , 
alun  de  roche  pulvcrifé  une  livre  , lait  d'âncfic  fix 
pintes  ou  plut.  Lorlquc  le  tout  eft  bien  mêle  , fie  un 
peu  plus  que  tiède,  on  s’y  baigne.  On  peut  ajouter 
des  lenteurs. 

Bais.  Terme  de  Chimie  , qui  fc  dit  de  pluficurs 
codions  , diftillations  ou  autres  opérations  qui  fc 
font  fur  des  matières  propres  à entretenir  une  cha- 
leur douce.  Ainii  on  dit , un  bain  de  cendres  , lors 
qu'on  met  la  cucurbite  où  font  les  matières  qu'on 
veut  diftillcr  fur  les  cendres , fie  qu’on  met  le  feu 
dcflôus.  Bain  de  fable  , qu'on  appelle  auifi  bain  de 
Tomc  /. 
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fcparation.  Bain  de  limailles  , quand  on  y met  de  la 
limaille  de  fer  ou  du  fable.  Bain-marie  , quand  on 
met  la  cucurbite  dans  de  l'eau  chaude  , laquelle 
échauffe  la  matière  contenue  dans  la  cucurbite.  Il  y 
a aufli  un  bain  vaporatoire  ou  vaporeux  , qui  donne 
une  moindre  chaleur  , fie  qui  fe  fait  quand  un  vaif- 
feau  de  verre  contenant  quelque  matière , eft  échauf- 
fé par  1a  vapeur  de  l'eau. 

BAISSER.  Les  vignefons  dilent  : Il  eft  tems  de 
baijfer  la  vigne , ma  vigne  eft  baiffre.  El  b si  fer  ai  fait 
d' Agriculture  , fignihe  courber  en  dos  de  chat  les 
branches  de  la  vigne  qu'on  a laiflecs  , après  que  la 
taille  en  a été  faite  , lelqucllcs  on  attache  à une  per- 
che liée  aux  échalas.  Cette  forte  de  travail  fc  pratique 
dans  l'Auxerrois  6c  aux  environs  , où  les  vignes  lont 
rangées  plus  proprement  , qu’en  aucun  endroit  du 
Royaume. 

BAL 

BALANCES.  Inftrumcm  compofé  d'un  fléau, 
d'une  challc  , d'une  éguille  ou  équilibre , fie  de  deux 
baffms  de  métal  , ou  de  bois  , fulpendus  par  des  cor- 
des , ou  par  des  chaînes. 

Maniéré  défaire  des  Balances  jmftes. 

Il  faut  que  toutes  les  parties  des  Balances  foient 
égales , chacune  à fon  oppolite , que  les  trois  points 
de  fulpeniion  fe  trouvent  dans  une  même  ligne  droi- 
te , que  l’éguille  loir  d'equerre  avec  le  fleau  , fie  que 
les  deux  bras  du  fleau  foient  parfaitement  égaux.  Ce 
dernier  point  eft  crcs-ditScüc  ; mais  pour  y parvenir  , 
le  meilleur  moyat  eft  d'acrochcr  à chaque  bout  du 
fleau  , deux  balfins  qu'on  aura  faits  parfaitement 
égaux,  fie  de  les  changer  apyes  cela  en  décrochant  l’un 
du  bout  pour  le  mettre  à l’autre.  Si  l'équilibre  fe  trou- 
ve jufte  , c'cft  marque  que  les  Balances  font  bonnes  , 
fur-tout  fi  le  même  arrive  en  rranfpofant  de  1a  mê- 
me manière  la  marchandife  qu'on  veut  peler  , pour- 
vu néanmoins  qu'un  des  balfins  tombe  tout  à coup 
à bas  , lorfqu'il  aura  commencé  à trébucher  } car  fi 
les  balances  vacillait  , ou  qu'elles  fc  tiennent  long- 
tems  en  équilibre  , c’eft  une  marque  , que  les  trois 
points  de  lufpailion  ne  font  pas  en  ligne  cuoitc. 

Si  l’un  des  bras  du  fleau  ncbuchc  toujours  , mê- 
me en  rranfpofant  les  balfins  , ou  la  marchandife  , 
c'cft  une  marque  qu'il  eft  plus  long  , ainii  il  fau- 
dra battre  l'autre  à froid  avec  la  panne  du  mar- 
teau , pour  l'allonger  autant  qu'il  fera  nccdTiirc,  6c 
le  rendre  égal  à fon  oppolc.  Quand  vos  Balances  fe- 
ront ainfî  rcékifiées  , il  faut , quand  on  pcfc  fur-touc 
des  marchandées  de  prix  , comme  les  diamants  , re- 
tourner les  Balances  , fie  changer  les  balfins  de  pla- 
ce , pour  favoir  fi  la  table  fur  laquelle  ils  pofent  eft 
droite  Se  de  niveau  ; car  fi  cela  n'etoit  pas  , il  pour- 
roit  y avoir  une  erreur  confidcrablc  dans  l'eilimarion 
du  poids. 

BALANCER.  C'eft  quand  une  bête  qui  eft 
courue  fie  chalTée  des  chiens  courans  , étant  laltec  , 
va  vacillant  en  fuyant.  On  dit  : Ce  chevreuil , ce  cerf 
balance . 

Balancer.  C'cft  auffi  quand  un  limier  ne 
tient  pas  la  voye  jufte  , ou  qu'il  va  fit  vient  à d'autres 
voyes.  On  dit  : ce  limier  balance. 

B A L E de  plomb.  C'eft  une  baie  dont  on  charge 
un  fufil  pour  tirer  à la  guerre  ou  à la  chaffc. 

B a l e ramée  , fc  dit  des  Baies  attachées  cnfemble 
par  un  fil  de  fer. 

B a l r:  de  calibre.  C'eft  celte  qui  eft  de  meme  grof. 
leur  que  le  calibre  d'un  fufil. 

BALEINE.  Bête  marine  , couverte  d'un  cuir 
dur , fie  noir  , longue  ordinairement  de  près  de  qua- 
rante coudées  , épaiife  de  huit , ou  dix  avec  une  gueu- 

Q. 
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Mais  auflî  en  donnant  cette  liberté  apparente  de 
retirer  le  tonds  de  ladite  Banque  par  le  moyen  de  la 
caillé  de  comptant  : Liberté  aulti  imaginaire  qu'eft 
prélentcmcnt  letlit  fonds,  puifquc  la  neccilité  qu'il  y 
a d'acquiter  les  Lettres  de  Change  , & les  ventes  des 
mnrehandifes  en  gros  à la  Banque , lui  ailurcnt  pour 
toujours  la  propriété  de  ce  fonds  , &:  la  nollcllion  de 
tout  l'argent  comptant , qui  fert  datis  le  courant  def- 
dits  paycir.ens. 

Pendant  le  fort  de  la  Guerre  contre  les  Turcs  , la 
République  ayant  épuifé  ce  fonds , fut  contrainte  de 
fermer  ladite  Caille  de  comptant , ce  qui  caulà  quel- 
que diminution  du  crédit  de  fa  Banque  , neanmoins 
cela  «'interrompit  pas  le  cours  : tout  le  mal  qn’il  pro- 
duilic , fut  que  ceux  qui  avoient  peur , trouvoient 
des  gens  qui  les  guériftoicnr , moyennant  dix  jufqu’à 
quinze  pour  cent , en  leur  donnant  de  l’argent  com- 
ptant, contre  des  parties  de  la  Banque  ; nuis  quel- 
ques années  après  la  République  ayant  fait  battre  de 
la  monnoyc,  ouvrit  ladite  Caillé  de  comptant,  ce 
qui  rakltua  les  cfprirs , Se  guérit  ce  nul  d’opinion  ; 
en  forte  que  les  parties  de  la  Banque  le  remirent  au 
pair  avec  l’argent , & depuis  les  choies  ont  continué 
fur  le  meme  pié. 

Les  écritures  s'y  tiennent  en  livre , fous  Se  deniers 
de  gros  ; la  livre  vaut  dix  ducats  de  Banque  , ou 
140  gros  , parce  que  le  ducat  eft  compofé  de  vingt- 
quatre  gros. 

La  monnoyc  de  Cliangc  s'entend  toujours  ducat 
de  Banque  , qui  eft  imaginaire  , cent  defquels  font  par 
decret  publie  110  ducats  monnoyc  courante , avec 
deftenfes  aux  Courretiers  de  traiter  à plus  haut  prix. 

La  Banque  fc  ferme  quatre  fois  l'année  : (avoir  le 
xo.  Mars  , le  10.  Juin  , le  10.  Septembre  , Se  le  10. 
Décembre  , & chaque  fois  demeure  formée  pendant 
vingt  jours  , pendant  lequel  teins  on  11c  laide  pas  de 
difpofcr  fur  la  place  du  comptant  , & des  parties  de 
la  Banque , pour  l’ccrirc  lots  de  l'ouverture.  Il  y a 
encore  les  clôtures  extraordinaires  de  huit  il  dix  jours 
de  Carnaval,  Se  de  la  Semaine  fainte  , quand  elle 
fe  rencontre  environ  vers  la  fin  de  Mars , dans  le 
tems  que  la  Banque  eft  fermée.  On  la  forme  encore 
un  jour  de  chaque  Icmaine  pour  faire  le  Bilan,  qui  eft 
le  Vendredi , quand  il  n'y  a point  de  Frte. 

Les  Lettres  de  Change  , Se  les  Changes,  qui  fo  font 
pour  les  places , ou  po  ur  le  Foires  , fc  doivent  payer 
à la  Banque  , & le  payement  qui  s’en  fcrnit  en  autre 
manière , ne  feroit  pas  juridique  ; le  vendeur  ne  peut 
aufti  rcfufcr  le  payement  de  (es  marchandées  en  par- 
ties de  banque  , quand  il  n'y  a point  de  patte  con- 
traire. 

Les  Lettres  de  Change  depuis  l'échéance  , ont  cou- 
tume qui  tient  lieu  de  Loi , lîx  jours  de  rifpetto  de 
Banco  ouvert , Se  par  défout  de  payement , on  n'cft 
obligé  de  lever  le  protêt , qu’au  croilicmc  jour  , après 
lequel  on  demeure  chargé  du  rifquc. 

L'année  ne  commence  , pour  la  datte  des  Lettres 
de  Change,  qu'au  premier  Mars. 

Depuis  que  la  Banque  eft  formée  , on  ne  peut  con- 
traindre le  debiteur  au  payement  des  Lettres  de 
Change  au  comptant,  ni  en  autre  manière , ni  faite  le 
protêt  qu'à  l'ouverture  , Se  félon  la  coutume  , le  fi- 
xiéme  jour  , excepté  pourtant  en  cas  de  faillite  , au- 
quel cas  chacun  peut  foire  fcs  diligences  , le  tems  de 
l‘ufo  des  Lettres  de  Change  de  la  Banque  étant  pâlie. 

Les  Lettres  cndoflccs  ne  peuvent  être  payées  en 
Banque  par  décret  public.  Celui  à qui  la  Lettre 
eft  payable  , doit  envoyer  procuration  à (bn  Corres- 
pondant de  Venife  pour  recevoir  pour  lui  , ou  doit 
faire  la  Lettre  payable  à droiture  audit  Correfpon- 
dant.  C’eft  un  artifice  des  Banquiers  pour  tirer  leurs 
provifions. 
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Il  n'y  a point  de  dépôt  de  deniers  , que  par  voye  île 
places  , 011  d’une  Foire  à l'autre. 

Il  n'y  a point  de  réglement  précis  touchant  les  ven- 
tes Se  achats  , letqucls  fc  pratiquent  fuivant  les  coa- 
jontturcs  d'abondance  ou  rareté  des  Marchandées. 

Il  y a de  certaines  fortes  de  Mrehandifes  qui  pour 
l'ordinaire  fo  vendent  à un  long  terme,  comme  font 
les  laines  d’Efpagnc , qui  fc  payent  en  trois  ou  quatre 
payemens  , avec  l'eicomptc  de  lîx  mois , & encore  un 
an  de  rifpetto  : Se  pour  l’cfcompte , on  rabat  à rai  ion 
de  neuf  pour  cent  par  an.  Les  draps  de  laine  fc  payent 
à trois  Se  fix  mois  Se  quelquefois  un  au  à l'cfcomptc. 
Les  draps  d'or  & de  loye  fe  vendent  au  comptant 
pour  l'ordinaire  , Se  le  vendeur  fait  bon  deux  pour 
cent , fur  la  melure.  Toutes  les  Marchandées  fc  con- 
trattem  en  monnoyc  courante  hors  de  la  Banque  , 
excepté  Tl  luilc  Se  le  vif-argent , delquels  on  traite 
toujours  en  monnoyc  de  la  banque  -,  les  Marchandi- 
ses en  boutique  depuis  le  tems  échu  , ont  accoutumé 
de  donner  quelques  mois.  Cela  fe  pratique  encore 
pour  les  Merciers  de  Flandres  , d’Allemagne,  Se  d'au- 
tres lieux. 

Pour  les  autres  qui  fo  vendent  au  comptant , cela 
s'entend  pour  le  payement  prompt  d'un  mois , ou  en- 
viron , (elon  la  qualité  des  Marchandées  & des  De- 
biteurs. En  cas  de  faillite , le  premier  fouillant  eft  an- 
térieur aux  autres  Créanciers , par  decret  public  j les 
repartimens  fc  font  également  aux  Etrangers  comme 
aux  Naturels  du  pays  ; mais  cela  arrive  rarement , 
parce  que  les  premiers  fâififlans  jouillcnt  du  bénéfice , 
comme  les  effets  ne  font  pas  en  avance , qui  n’a  point 
faifi  » relie  exclus. 

On  a coutume  de  juger  fuivant  les  Loix  Se  Régle- 
mens  particuliers  de  la  République.  La  Nation  Alle- 
mande a fon  Foutico  , ou  maifon  particulière  , Si  a 
quelques  privilèges,  fur-tout  à l'égard  des  Douanes. 

Les  impôts  qui  étoient  ci-dcvant  for  la  monnoyc 
ont  celle  , on  en  a créé  d'autres  fur  les  Gabelles  du 
vin  , Douanes  & auircs  revenus  de  la  République  ; 
dont  on  paye  les  intérêts  tous  les  lix  mois  : fovoir  fix 
pour  cent  , pour  les  rentes  perpétuelles  , Se  dix  pour 
cent  de  celles  qui  font  à vie. 

Le  négoce  ne  déroge  point  à la  Noblcfiè  -,  mais  peu 
de  Noblcllc  s'y  applique. 

BANDAGE.  Terme  de  Chirurgie.  Bandes  ap- 
pliquées fur  les  parties  du  corps  déloquées  , blellces  , 
ou  meurtries  , pour  les  foucenir  , ou  pour  contenir 
les  remèdes  topiques  qu'on  y applique  pour  les  gué- 
rir. C’eft  aulli  un  brayé  , que  ceux  qui  ont  des  def- 
ccntes  portent  pour  fe  foulager. 

BAN  DE.  Terme  de  Pâtifticr.  Morceau  de  pâte 
aplatie  $C  étendue  en  long,  pour  bander  les  tourtes  Se 
autres  pièces  de  patillèrie.  En  terme  de  Chaircutier  , 
ce  font  fix  cervelas  attachés  au  bout  l’un  de  l’autre. 

Bande.  Terme  de  Mer.  Mettre  un  Va  iffeau  en 
Bande  ; c'cft  le  foire  pancher  d’un  côté  , pour  le  net- 
toyer de  l'autre.  Bande  du  Sud  , ou  du  Nord  j c'cft  le 
côté  du  Sud  , ou  du  Nord. 

Bande.  Terme  de  Blafon.  C’eft  dans  un  écu , 
la  pièce  honorable  qui  rcpréfenie  le  baudrier  du  ca- 
valier , & qui  s'étend  depuis  le  haut  de  l'angle  droit 
de  l'ccu  , jufqu'à  l'angle  gauche  de  l'écu  , ce  qui  eft 
la  fituation  contraire  à ccîle  de  la  barre. 

BANDEAU.  Terme  d’Architetturc.  Architra- 
ve , ou  moulure  qui  s'étend  dépuis  un  importe  jufi- 
qu'à  l'autre,  en  fc  courbant  en  are  par-ddlus  une  por- 
te , ou  une  fenêtre. 

BANDELETTE.  Terme  d'Architctturc.  Ré- 
gie j ornement  plus  petit  que  la  platte-bande  , Se  plus 
grand  que  le  liteau. 

BANDER.  Terme  d'Horlogcr.  Preffer  Se  foire  plier 
un  tcilbtt  de  montre,  pour  en  avancer  le  mouvement. 
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R A n d f k une  voile.  Tennr  de  Marine.  C'eft 
coudre  des  bandes  de  toile  fur  une  voile , pour  qu'el- 
le dure  plus  long-ccms. 

Bander.  Terme  de  Fauconnerie.  Bander  au 
vent  , fc  die  «le  l’oifeau  qui  fc  tient  fur  les  chiens  en 
faifaur  la  creilèroilc. 

BANDEREAU.  Gordon  de  foyc  , ou  de  fil , 
qui  fert  à pendre  la  trompette  au  cou  de  celui  qui  en  . 
tonne. 

BANDEROLE.  Efpccc  de  petit  étendait,  que 
l'on  met  au  mât  des  navires , fie  quelquefois  ailleurs 
pour  fervir  d'ornement.  Pain  béni  orné  de  Bande- 
roles. 

B A N D I N S.  Terme  de  mer.  Lieux  où  l'on  s’ap- 
puye  étant  debout  dans  la  poupe  d'un  vaifTeau. 

Il  A N E.  C'eft  une  efpccc  de  grande  manne  > faite 
de  branchages , où  l’on  net  le  charbon  pour  le  voi- 
turcr.  Ce  mot  ic  dit  auiïi  d'une  groflè  toile  , qui  fert 
à couvrir  les  batteaux  ou  1 » voiture  qui  eft  dedans. 

C'cil  aulTi  la  pièce  d;  grollc  toile  que  les  lingé- 
rcs  attachent  tous  l'auvent  de  leurs  boutiques. 

B A N E R ET.  Seigneur  qui  a droit  de  porter 
banicrc  , pour  aflèmblcr  fes  vallaux. 

B A N 1 E R E.  Terme  de  Marine.  C'eft  l'etendart 
d'un  vaifteau. 

BANILLES.  Petite  gouflè  longue  fie  étroite  , 
remplie  d'un  fuc  mielleux  , fie  de  très-bonne  odeur  , 
dont  on  (e  fert  dans  la  compolîtion  du  chocolat. 

BAN  Q.U  E.  Outre  ce  qu'on  a dit  dans  l'article 
d" offrent  de  banque  & de  Change  , on  doit  encore  ob- 
ferver  que  pertonne  ne  peut  erre  Agent  de  banque  & 
Banquier  cnfemble  : c’eft-â-dirc  , que  l’Agent  de  Ban- 
que doit  feulement  s’entremettre  «le  négocier  les  af- 
faires de  la  Banque  fie  du  Change , entre  les  Mar- 
chands , Négociais  , Banquiers  , Traittans , Gens 
d’affaires  , fie  autres  fortes  «le  pertonnes  qui  voudront 
fc  fervir  de  ton  miniftcrc  , fans  pouvoir  faire  directe- 
ment , ou  indirectement  pour  ton  compte  particulier 
le  commerce  de  la  Banque  & du  Change. 

BANQUEROUTES  Se  FAILLI  TE  S. 
Quelles  en  font  Us  caufet.  Le  principe  fie  la  caufè  des 
Banqueroutes  , provient  la  plupart  du  tems  de  l'igno- 
rance , de  l'imprudence  fie  «le  l'ambition  des  Mar- 
chands , qui  ont  le  deflcin  de  s'enrichir  aux  dépens 
de  leurs  créanciers.  Cela  ne  tombe  jamais  dans  l’ef- 
prit  d'un  honnête  homme  } mais  bien  dans  celui  d’un 
méchant , qui  doit  être  traité  avec  févérité  * au  lieu 

uc  celui  qui  la  fait  par  malheur,  à caufè. des  pertes  Se 

es  difgraccsqui  lui  font  arrivées  en  faifant  ion  com- 
merce , doit  être  traité  avec  douceur. 

I.  L'ignorance  des  Négociai»  vient , de  ce  que 
dans  leur  commerce  , ils  manquent  d’inftruélion , 
n’ayant  pas  fait  leur  apprcmiilagc  chez  d'habiles 
Marchands  * qui  ayent  toutes  les  qualités  rc  qui  fes 
pour  bien  montrer  le  commercé. 

I I.  De  ce  qu'ils  n'ont  pas  fervi  aflèz  long-ccms  les 
autres  Marchands  , pour  acquérir  toute  l'expérience 
ncceflaire  pour  s'y  bien  conduire. 

III.  De  ce  que  quand  ils  Ce  prefentent  pour  être 
reçus  Maîtres  dans  le  Corps  des  Marchands  , dont  ils 
veulent  faire  profclTion  , les  Maîtres  fie  Gardes  ne  les 
interrogent  point  fur  les  principales  chofcs  du  com- 
merce , comme  fur  la  qualité  des  Marchandées  dont 
ils  fc  mêlent , des  largeurs  fie  les  longueurs  , des  ma- 
tières dont  elles  doivent  être  compolees  ; fur  la  ma- 
nière de  tenir  les  Régiftres , tant  en  partie  double  , 
que  fimplc  j fur  la  matière  des  Lettres  fie  billets  de 
Change  ; de  forte  qu'ils  font  reçus  bien  fouvent 
Maîtres  au  tortir  de  leurs  apprcntilTagcs  , ignorai»  fie 
incapables  de  faire  le  commerce  , ne  fachant  pas  ce 
qu'ils  font , vivant  toujours  dans  la  confufion  , qui 
eft  d'ordinaire  l'écueil  inévitable  où  ils  font  naufra- 


B A N Z48 

ge.  Car  il  eft  confiant  que  «juelquc  honnête  homme 
tjuc  toit  un  Marchand  , s'il  ne  fçait  toutes  ces  choies  , 
fie  s’il  ne  tient  un  ton  bon  ordre , il  fera  toujours 
aveugle  dans  fc»  affaires , ne  les  conduira  jamais 
comme  il  faut  ; fie  enfin  , quelque  bonheur  qu'il  ait , 
il  (e  trouvera  infailliblement  dans  le  détordre,  qui  le 
fera  tomber  dans  le  précipice  fit  lui  fera  faire  faillite. 

1 V.  L'imprudence  des  Négociai»  caufè  encore 
leur  malheur  , quand  ils  fc  Chargent  de  trop  de 
marchandées,  fit  au-dclfus  de  leurs  forces  , parce  que 
c'eft  un  fonds  mort , qui  ne  produit  rien , fit  qui  caufè 
des  retardemens  des  payemens  échus , pour  La  conti- 
nuation defqueU  ils  pavent  de  gros  intérêts  ; ce- 
pendant les  marchandées  viennent  à rien  , d’autant 
que  la  mode  en  polie,  toit  pour  les  couleurs,  toit  pour 
les  façons  -,  par  les  mauvais  relies  qu'ils  font  , par  les 
marchandées  qui  fe  piquent , comme  toutes  fortes 
de  draps  de  toyc  , de  laine  fit  de  ferge  de  couleur  , 
de  rubans  fit  d'autres  menues  merceries  j celles  qui 
coulent , comme  le  vin  , les  huiles  fie  outres  fortes  de 
marchandées  liquides  ; celles  «jui  s'éventent , comme 
les  drogues  fie  les  épiceries  ; celles  qui  le  pourraient , 
comme  les  jambons , les  fromages,  les  olives,  les  mar- 
rons , les  oranges , les  citrons , les  grénades  , les  an- 
chois fit  les  autres  fortes  de  marchandées  de  cette 
qualité. 

V.  L'ambition  des  Marchands  fie  ledefîr  qu'ils 
ont  de  faire  fortune  en  peu  de  tems  , caufènt  aulli  las 
Faillites  , parce  que  cette  convoitifc  les  porte  inc«jn- 
liderémcnt  à prêter  à tous  venans,  fie  particulièrement 
à la  Nobleflè , qui  ne  paye  que  quand  il  lui  plaît , Se 
â de  jeunes  gens  , qui  n’ont  pas  encore  atteint  l’âge 
de  vingt  ou  vingt-quatre  ans  , Idquels  ccant  en  ma- 
jorité , fc  font  relever  facilement  des  obligations  fie 
promclïès  qu’ils  leur  ont  paltces.  Ces  dettes  confit* 
ment  tout  leur  fonds  capital  , fie  celui  de  leurs  amis  , 
ui  leur  ont  confié  leur  bien.  Cela  les  met  hors  d’état 
e pouvoir  payer  ; ainfi  ils  font  obliges  de  taire  con- 
noitrc  leur  fbibleflc  , fie  enfuite  ils  font  faillite. 

V 1.  On  a encore  remarqué  , que  le  malheur  qui 
arrive  à la  plupart  des  Marchands,  vient  de  la  grand* 
dépenfe  qu'ils  font , tant  en  loyers  de  maifons , que 
gages  fie  nourritures  de  leurs  Fadeurs  fie  domeftiques; 
par  les  dépcnlcs  inutiles  qu’ils  font  dans  la  fuperflui- 
té  de  leurs  habits  , dans  les  feftins  fie  dans  le  jeu  , fie 
bien  fouvent  dans  les  débauches  des  femmes , qui 
caulèm  U perte  de  leur  tems  , qui  eft  fi  citer  aux  Né- 
gocias» ; par  les  grands  vols  que  leur  fout  leurs  Fac- 
teurs fie  domeftiques  , pour  ne  pas  prendre  garde  à 
eux  , ni  à leur  conduite  ■>  par  les  Banqueroutes  qui 
leur  arrivent , à caufc  de  leur  négligence  , à ne  pas 
foliieiter  leurs  dettes  , ni  faire  arrêter  leurs  parties , 
dans  le  tems  porte  par  l'Ordonnance  , d'autant  qu'on 
leur  allègue  U fin  de  mn  recevoir  , quand  ils  deman- 
dent en  jufticc  le  payement  «le  leur  dù  i par  la  fut- 
chargc  de  leurs  enfans  , quand  ils  en  ont  un  grand 
nombre , les  élevant  avec  trop  de  fomptuofîtc  , étant 
obligés  de  faire  de  grandes  dépenfes  , tant  dans  la 
nourriture , qu'en  pcnfîons  fie  entretiens  ; fie  pat  l’am- 
bition , qu'ils  ont  de  donner  à leurs  enfans  de  gros 
mariages,  au-dclfus  de  leurs  forces. 

VII.  Il  arrive  encore  aux  Négociât»  qui  font 
commerce  en  gros , quantité  d'autres  acculons  qui 
leur  font  faire  faillite  , comme  les  rifqucs  de  la  Mer  s 
fie  prifes  de  Vaiflèaux , ou  par  les  Ennemis  , ou  par 
les  Pirates  , ou  par  le  transport  de  l’argent , qu'ils 
font  hors  du  Royaume  , qui  leur  cil  vole  -,  des  mar- 
chandées confifquées , faute  de  payer  les  droits  dûs  i 
Sa  Majefté  fie  autres  Princcs,dans  les  Etats  defqueU  il# 
envoyent  ou' d'où  il*  fontvcnir  .de  la  matchandifc, 
pour  la  vouloir  palier  en  fraude  i enfin  la  dilpofuian 
de  leurs  deniers  qu'ils  font  fur  la  place,  dont  ils  prêt*- 
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lient  des  Lettres  de  Change  qui  leur  (ont  néccflâires 
ponr  faire  leur  commerce  , qui  reviennent  à protêt. 
Toutes  ces  pertes  , 8c  autres  accidens  par  fuccellion  de 
teins  , les  jettent  dans  hinpuillàncc  de  pouvoir  conti- 
nuer leur  négoce. 

Toutes  les  mauvaifes  qualités  & les  inconveniens 
ci-devant  repréfentés , le  rencontrant  dans  des  Négo- 
ciant , ils  perdent  facilement  leur  réputation  & leur 
crédit  ; ce  qui  fait  que  n'en  trouvant  plus , ou  très- 
peu,  il  leur  arrive  encore  des  accident,  qui  achèvent 
de  les  perdre  8c  de  les  ruiner.  Car  pour  maintenir 
leur  crédit > ils  s'exécutent  eux-mêmes  , par  le  moyen 
de  leurs  marchandifcs  qu'ils  font  obligés  de  donner 
à vil  prix  , pour  payer  ce  qu’ils  doivent  d’échù,  8c  les 
Lettres  de  Change  que  l'on  tir*  fur  eux.  Ainfi , bien 
loin  de  gagner  ils  perdent  toujours  ; 8c  on  a rem  ir- 
qué  que  depuis  qu’un  Négociant  dl  une  fois  en  ar- 
riéré , 8c  qu’il  manque  de  crédit , il  cft  ablolumenc 
perdu  , à moins  d'un  grand  hazacd  , 8c  d'un  bonheur 
extraordinaire.  On  en  a connu  plusieurs  qui  vingt 
ans  auparavant  que  de  faire  faillite  , croient  déjà  rui- 
nés , 8c  ne  fubiiftoicnt  que  par  le  crédit  qui  leur  a 
manqué  tout  d'un  coup  ; aufti  ccs  fortes  de  faillites 
font  très-mauvaifes  , y ayant  à perdre  quelquefois  les 
trois  quarts  , & bien  iouvent  davantage. 

Le  bonheur  8c  la  fortune  des  Négociant  procèdent 
ordinairement  de  la  cannoiflàncc  parfaite  qu’ils  ont 
du  commerce  dont  ils  le  mêlent , de  la  grande  expé- 
rience qu'ils  ont  acquiiè  en  lèrvant  long-tans  les 
autres  Marchands  , avant  que  de  faire  leur  établiffc- 
mcnc  ; du  bon  ordre  qu'ils  ont  1 tenir  dans  leurs  Li-  ' 
vrcs  ; de  la  prévoyance  8c  de  la  prudence  qu'ils  ont 
de  ne  le  point  charger  de  trop  de  marchandifcs  , 
de  ne  point  prêter  au  defl’us  de  leurs  forces  •,  du  foin 
8c  de  la  vigilance  qu'ils  ont  de  foiliciter  leurs  dettes  , 
8c  de  l’aftiduité  qu’ils  ont  à demeurer  dans  leurs  Mai- 
gazins  & dans  leurs  boutiques , 6:  à examiner  la 
conduite  de  leurs  Fadeurs  8c  de  leurs  domdtiqucs  ; 
de  l’épargne  & de  l'économie  de  leur  mailon , 8c  de 
la  réputation  qu'ils  s'acquicrcnt  d’être  gens  de  bonne 
foi  , 8c  de  tenir  leur  parole  , l'ayîmt  une  fois  don- 
née , quand  même  ils  devraient  perdre  fur  les  mar- 
chés qu’ils  ont  faits  ; de  la  fermeté  8c  du  courage 
qu'ils  ont  pour  furmonter  toutes  les  difficultés  8c  les 
dilgracts  qui  leur  arrivent,  & qu'ils  n'ont  pu  prévoir , 
quel  ordre  qu’ils  ayfcnt  tAchc  d’y  apporter.  Il  cft  cer- 
tain que  fi  un  Négociant  a toutes  les  qualités  ci-dcf- 
fus  reprelentces  , il  fera  a (sûrement  une  bonne  mai- 
fon , pour  peu  de  fortune  qu'il  ait , ou  du  moins  s'il 
n’amallc  pas  de  grands  biens  , il  fe  maintiendra  tou- 
jours avec  honneur  dans  le  commerce  , 8c  acquerra 
beaucoup  de  réputation  , laquelle  fera  plus  avanta- 
geufe  à les  enfans  , que  s'il  leur  laiftoit  de  grandes  ri- 
chcricsb 

BAN  QU  1ER.  C'eft  un  Négociant  en  argent, 
qui  donne  des  lettres  tic  Change  pour  recevoir  ou 
faire  tenir  de  l'argent  dans  différentes  Villes.  Voyez 
ce  qu'on  en  a du  fur  les  mots  de  B A N QU  E cm 
d‘ Agent  de  Banque. 

On  a donne  le  nom  de  Banquier  expeditiinnairt 
en  Cour  de  Rame  , à celui  qui  fait  venir  toutes  les 
Bulles , difpenfcs  Ce  autres  expéditions  qui  fe  font  cU 
la  Cour  Romaine  ou  en  la  Légation  d'Avignon , l'oit 
de  Chancellerie,foit  de  la  Pénitcnccrie.  Ces  Banquiers 
font  des  officiers  de  nouvelle  création. 

Des  obligation j des  Banquiers,  Changeurs  , Marchands, 

qui  font  comsntrct  d’argent  G"  de  tnarchandtfes  , tÿc, 

LES  BAN  QU  I E R.S , s'ils  ne  font  fiddles  à 
oblcrver  ce  qui  fuit  , bien  loin  d'augmenter  leur 
bien  » ils  font  en  danger  de  le  perdre  -,  car  David  dit, 
PfaI,  i x6.  V.i . Si  U Stigneur  ne  bâtit  la  matjn,  ccjb  en 
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vain  que  travaillent  ceux  qui  la  bàtiffent.  Nifi  Douunus 
adifteavem  dornum  , in  vanu-n  laboraverunt  t qui  adifi- 
cant  tan, r.  Qu'ils  prennent  donc  garde  : 

I.  S’ils  ont  prêté  A ufurc  ; car  outre  le  crime  , qui 
cft  très-énorme  , l'Eglifc  les  déclare  infâmes  8c  indi- 
gnes d'approcher  des  Sacrcmcns  , Si  les  Ordonnances 
les  condamnent  , pour  la  première  fois  à de  grollès 
amendes  & au  bannillcmcnr  ; N'  pour  la  récidive  , à 
la  confifcation  du  corps  & des  biens  , outre  la  refti- 
tution  de  tout  ce  qu'ils  ont  acquis  par  ce  moyen  in- 
jufte.  Jesus-Christ  dit  au  chap.  6 de  S.  Luc  v.  j j. 
Prêtée,  fansritn  efptrer.  Ai  a tanin  date  , nihil  in  de  jpe- 
r antes.  Sur  quoi  on  peut  encore  confultcr  le  chap.  i 8. 
d'Ezechiet , le  Concile  de  Nicée  chap.  y.  celui  de  Entrait 
fout  Alexandre  III.  e.  l6.  celui  de  tienne  fous  Clément 
K.  C la  Décidait  des  u furet. 

1 1.  S'ils  lavent  qu'il  y a des  Chrétiens  fi  poflcdés 
de  l'clnrit  d’avarice  , que  pour  avoir  quelque  exeufe 
devant  les  hommes  , des  prêrs  ufuraires  , qu’ils  font  à 
intérêt  , ils  oient  ivancci  que  l’ufage  qu’ils  ont  en  de 
certains  lieux  , cft  de  tout  tems  immémorial  -,  que  le 
Droit  Romain  qif un  y garde  , permet  la  fttpuiacion 
des  intérêts  , 8c  en  derfend  la  répétition  ; que  les  Loix 
8c  ConiUcutions  Canoniques  , qui  défendent  l'ufure, 
ne  font  point  reçues  en  France  ; êc  enfin , qu'il  y a des 
Parlement  qui  autorilcnt  ces  prêts. 

Mais  qui  peut  alléguer  fans  rougir  de  honte  , dans 
un  Royaume  aufti  Chrétien  qu’eft  la  France  , l'ufagc 
des  beux  , les  Loix  Romaines  fie  les  préjugés  de  quel- 
ques Parlemens  contre  la  Loi  étemelle  , dont  Dieu  cft 
Legiilateur  , & qui  étant  la  régie  de  l'Eglifc  , le  doic 
être  aufti  de  toutes  les  Loix  humaines  , comme  dit  S. 
Auguftin.  Il  ne  faut  que  voir  ce  qui  en  cft  porte  fi 
expreftèment  au  Levitiquc,&:  dans  Ezcchicl  ,où  Dieu 
explique  meme  en  quoi  conlifte  cette  ufurc  , 8c  en  S. 
Luc  , apres  lefquclîes  autorités  l'Eglifc  , qui  a foule 
droit  d'expliquer  &'  de  définir  le  véritable  fins  des 
Ecritures  , a déclaré  par  fes  Canons  & par  les  Decrets 
des  Papes , que  Dieu  a non-feulement  condamné  l’u- 
furc  , mais  que  ces  mêmes  paroles  de  faine  Luc , 
AIntuum  date  nihil  htde  fperantes,  contiennent  un  pré- 
cepte , 8c  non  pas  feulement  un  conicil , S.  Aug.  in 
hb.  i.  dtlib.  arbir.  cap.  6.  Levit.  zy.  Ei.ee h.  18.  Luc. 
6.  Cône.  Lateran.  fub  Leone  IX. 

111.  S'ils  faveur  que  non-feulement  le  vieux  8c  le 
nouveau  Teftament , les  faitits  Canons  , les  Pères  de 
l’Eglifc  8c  les  Papes  condamnent  toutes  fortes  d'ufu- 
res  , mais  que  les  Loix  memes  du  Royaume  ne  peu- 
vent les  denendre  en  termes  plus  exprès , ni  témoi- 
gner plus  de  rcfpcck  & de  déférence  à ce  que  les  Loix 
éc  les  Confticutions  Canoniques  en  ont  ordonne,  puif- 
qu'outre  la  condamnation  qu'en  font  faim  Louis  par 
ccs  paroles  : Ujuram  intelhgimus  quidquid  efi  ultra  for- 
tem  , par  ufurc  , nous  entendons  tout  ce  qu'on  prend 
au-delà  du  principal  ; pour  la  réformation  de  notre 
Royaume  , nous  de ff entions  tant  à nos  fujtt s qu’aux  étran- 
gers q*i  fe  trouvent  dans  nôtre  Royaume  , mutes  fort  et 
d'ufures  de  quelques  efpeces  qu'elles  foitnt.  Louis  X1L 
Charles  IX.  Philippe  IV.  & Henri  1IL  fe  confor- 
mant aux  Loix  divines  & Ecclciiaftiqucs  , en  fait  une 
Loi  toute  fcmblabîe  : pro  reformas iont  publicà  Rtgni 
ttofiti  u f tirai  à Des  probibttas  ,&  à farJhs  Patrtbus  net- 
non  Primogenit  onbas  noflrit  damnas  as  prohtbemus  , om- 
nibus & fingulis  tant  Regnicolis  nofhris  quam  aliu  in  Reg - 
tionoflro  qtumodolibet  etntrabere  genus  vtl  fpecitm  quant- 
ité t ujwaruM. 

Les  Parlèmens  ne  feroient-ils  pas  puniflables , s'ils 
avoienc  une  Jurifprudence  contraire  à de  fi  juftes  Rc- 
glcmens  8c  Ordonnances  de  nos  Rois  ? & il  cft  à 
croire  que  fi  on  examine  bien  tous  ces  prétendus  Ar- 
rêts , qu’on  allègue  en  faveur  de  ces  prêts  à intérêt  , 
qu'il  y a , ou  qu'ils  fuppofent  du  moins  un  lucre 
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ccllknt,  ou  un  dommage  naiftant  ; mais  ces  Arrêts 
ne  valent  quetians  le  fore  extérieur , & non  pas  dans 
celui  de  la  conférence  ; car  ils  ne  mettent  point" en  re- 
pos les  particuliers  , H toutes  les  conditions  lim  ante 
ne  le  trouvent  dans  ces  deux  titres  du  lucre  cdlant  & 
du  dommage  naiflkm. 

Il  faut  pour  le  lucre  ccflknt  : I.  Que  l'argent  que 
l’on  rncte  foit  cxpolc  au  négoce  ou  à quclqu'autre 
emploi  dans  lequel  on  puillc  licitement  gagner.  1 1. 
Que  celui  qui  prerc  n'ait  point  d'argent , qu'il  puillè 
prêter  , autre  que  celui  qu'il  a dans  le  commerce.  111. 
Que  le  gain  l'oit  non  lculcmcnt  polliblc  maisauili 
probable. 

Ainfi  de  meme  pour  le  dommage  , il  faut  qu’il 
foit  véritable  & réel  , caufé  par  le  prêt , & non  par 
d’autres  accidcns.  1 1.  Que  le  dommage  foit  égal  au 
dédommagement  qu’on  exige  du  debiteur.  1 1 1.  Que 
celui  qui  prête  averti  lie  le  débiteur  , en  lui  prêtant 
fort  argent  * du  dommage  qu'il  fouftriia  , s'il  le  lui 
prête  ; Se  enfin  , il  faut  de  plus  que  le  Créancier  ne 
prête  point  par  motif  d’intérêt , pour  pouvoir  gagner 
davantage  , ou  plus  commodément , mais  qu'il  prête, 
par  le  pur  motif  de  charité  ou  d'honnêteté  ; enforte 
qu'il  foit  vrai  qu’il  cft  dans  la  volonté , en  prêtant,  de 
mettre  plutôt  fon  argent  dans  quelque  commerce  lé- 
gitime, que  de  le  prêter  à fon  ami  ; autrement  le  lucre 
cedant  Se  le  dommage  naiflant , ne  font  point  des  ti- 
tres légitimes  , pour  ne  rien  prendre  an-delà  du  fort 
principal  ; mais  feulement  des  titres  palliés.  Car,  com- 
me dit  faim  Thomas  , l'injuftice  de  l'ufurc  dans  le 
prêt , cnnliflc.cn  ce  qu'on  prend  quelque  chofo  par 
un  motif  d’intérêt  : N'étant  permis  , comme  il  a été 
déjà  dit , que  de  fc  récompcnfcr  de  la  perte  véritable 
& réelle  qu'on  a faite  en  prêtant , Se  non  pas  de  s'en 
forvir  de  moyen  pour  gagner.  Enfin  , on  peut  dite 
apres  cc'ia  à tous  les  Ufuners  de  mauvaife  foi, ce  qu’on 
a dit  à l’égard  des  Bénéficiers  , s’ils  continuent  défor- 
mais à chercher  des  difpenfcs  d’une  Régie  où  il  ne 
peut  y en  avoir  jamais , vous  pouviez  aller  en  enfer  fous 
prrmijfion  , vous  irez  maintenant  avec  difpenfe.  Paieras 
ire  in  infnnum  fine  licentià  , nunc  ibis  cum  dt f peu f Mit- 
re. Les  loix  civiles  memes  ne  permettent  les  ufures , 
que  pour  la  récompenfo  de  la  perte  que  le  Créancier 
foufirc  au  pré;  qu’il  fait , ou  pour  le  retardement  du 
payement  des  deniers  qui  font  dus.  U ne  fout  que  lire 
les  principaux  Jurifconfultcs  Chrétiens.  Je  vai  rappor- 
ter les  paroles  remarquables  que  François  Grima tidec 
dit  fur  cela  : C'eji  une  chofe  calomnieufernent  imputée  à 
fufiinien  , aux  Empereurs  & aux  Loix  civiles , quelles 
ayent  permis  les  ufures  pour  le  feul  plafir  du  Créancier  ; 
mais  elles  les  ont  permifes  pour  la  récornpenfe  de  la  perte 
que  le  Créancier  Jouffre  au  prêt,  ou  retardement  du  paye- 
ment des  deniers  qui  font  dûs  ; laquelle  récornpenfe  efi  né- 
cr  faire  au  commerce  , & en  la  vie  humaine  , <ÿ  s'ac- 
corde au  droit  de  nature  , qui  veut  que  celui  qui  efi 
endommagé  par  le  fait  d'autrui , foit  par  lui-même  ré- 
cotnpenfê  ; c’tfi  pourquoi  les  ufures  civiles  font  pliait  dites 
récompenfatives  que  lucratives. 

I V.  S'ils  ont  tiré  du  profit  de  l’argent  prêté  fous 
prétexte  d'une  focictc  fimulée  , pour  feindre  que  ce 
profit  ait  etc  gagné  dans  le  commerce  i c'cft  une  ufu- 
rc  qu’ils  font  obligés  de  reftituer.  Bulla  Sixt.  P.  De- 
tefiabtlis. 

V.  Si  n’étant  pas  de  condition  à foire  valoir  leur 
argent  dans  le  négoce  , ou  ne  le  voulant  pas  , ils  ont 
prête  à condition  qu'on  leur  en  payera  l'intérêt  an- 
nuellement au  denier  de  l'Ordonnance  ; c'cft  une  ufu- 
re  qu'ils  font  obliges  de  reftituer.  Car  tant  s'en  fout 
que  l’on  .puiflc  inférer  de  l'Ordonnance  du  Roi , 
quelle  ait  jamais  voulu  autorifor  le  profit  que  l’on 
veut  foire  par  le  pur  prêt  de  fon  argent , qu’au  con- 
traire , il  la  ddrend  fous  de  grandes  peines.  Cône. 
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Aïediol. ftp»  a, cap.  fuper  eo,  de  Ufuris.  Or  don.  de  Blois, 
art.  lot. 

V I.  S'ils  ont  prêté  une  fomme  , par  exemple  de 
1 5oo.  liv.  à la  charge  que  fi  on  ne  les  rembourfe  pas 
apres  l'an  expiré  , on  leur  en  payera  l’intérêt  au  de- 
nier de  l'Ordonnance;  & cependant  pour  ne  pas  don- 
ner la  première  année  gratuitement , Us  retiennent 
cent  livres  par  leurs  mains,  n’ayant  donné  effective- 
ment que  i yoo.  liv.  quoique  le  contraCt  luit  chargé 
de  1 6oo.  liv.  c’cft  ufurc  qu'il  faut  reftituer.  Cône, 
ytgaib.fup.  Cône.  Afediol.  fupra',  S.  Thom.fnprà. 

V 1 1.  S'ils  ont  prêté  cette  fomme  de  1 6co.  livres 
fons  foire  mention  dans  le  contrad  de  l'interet , faute 
de  payement  au  bout  de  l'année  ; mais  l'an  fini  , Us 
font  aftîgncr  leur  debiteur , ou  de  concert  avec  lui  , 
ou  parce  qu’il  cft  dans  l’tmpuilfoncc  de  les  fatisfoire  , 
& le  font  condamner  à leur  payer  la  fomme  due , 
avec  l'intérêt  depuis  l'alïignation  , ou  de  la  fcntcnce  , 
n'ayant  pas  la  volonté  de  retirer  le  principal  , mais 
feulement  d'avoir  des  intérêts  ; il  y a ufurc  , & qui  ne 
fouffre  aucune  exception  des  perfonnes  ; car  ni  les 
veuves , ni  les  pupilles,  ni  les  communautés  Ecclcfraf- 
tiques  Se  Laïques , ne  peuvent  en  aucune  manière  ti- 
rer l'intérêt  de  l'argent  qu’ils  ont  prêté.  Cône.  Afediol. 
fupra  , 5.  Thom.  fupra. 

V II  L Si  étant  marchands  , ou  ayant  leur  argent 
dans  leur  négoce , ils  ont  pris  l’interêt  de  l'argent 
prêté  fous  prétexte  de  lucre  ccllknt  ; c’cft  ufurc  quand 
ces  circonitanccs  s'y  trouvent.  I.  Quand  l'argent  prê- 
té n'eft  pas  expofé  au  négoce.  1 1.  Quand  celui  qui 
prête  en  a d'autre  à prêter  que  celui  qui  cft  dans  le 
négoce.  111.  Quand  le  proht  n'eft  que  pofïïblc  ; en- 
forte  que  le  prêt  n'eft  pas  la  caufc  du  manque  d'un 
gain  évident  qu’ils  auioiem  foit  dans  leur  trafic  ; 
c’cft  ce  qui  foit  qu'il  n'y  a point  en  bonne  Théologie 
de  lucre  ceflant  fans  dommage  probable  ; car  quoi- 
qu'il n'y  en  ait  pas  toujours  d’émergent  qui  foit  pro- 
bable , & quand  le  prêt  a été  foit  d'un  argent  expofé 
au  négoce  , par  celui  qui  n'en  avoit  point  d'autre  à 
prêter  , & que  par  ce  moyen  il  a celle  de  gagner  , il 
peut  prendre  l'intérêt  ou  un  dedommagement  , non 
pas  auifi  grand  que  li  le  dommage  avoit  été  adluel , 
mais  moindre  ; car  il  fout  déduite  ce  qui  répond  à la 
dépenfo,  aux  peines  & aux  rifqucs.  S.  Thom.i.i.q.Ci. 
art.  4.  in  Corp. 

I X.  S'ils  ont  fait  des  contrats  de  conftitution  des 
arrerages  de  rente , qui  leur  croient  dus  fur  les  memes 
débiteurs  , leur  étant  deftendu  par  les  Loix  civiles  Se 
par  les  Arrêts  des  Parlcmcns  ; & les  Saints  Pères  dé- 
clament contre  cela  , C.  ut  nultus  de  ufur.  Ordonnance 
de  Philippe  le  Bel , de  Van  1 j 1 x . 5.  B a fil.  in  P fol.  1 4. 
S.  almbr.  1 . de  Tobia  , cap.  1 . 

X.  S’ils  ont  prête  de  l'argent  dans  l'cfoérance  , & 
avec  prétention  de  quelque  profit,  à caufe  du  prêt , ils 
ne  le  peuvent  prendre  , quoiqn’ils  n’ayenc  pas  ftipulé 
ce  profit , Se  qu'on  le  leur  aie  même  donné  gratuite- 
ment , & font  obligés  k le  reftituer  , ainfi  qu'il  a été 
défini  au  C.  Confuluit  , de  ufur. 

X I.  S’ils  ont  pris  intérêt  de  leur  argent , à caufo 
du  péril , où  cft  le  capital , en  le  mettant  entre  les 
mains  de  perfonnes  peu  folvables  , ou  dont  le  bien  eft 
dans  un  commerce  , dont  le  fuccés  eft  incertain  Se 
dangereux  ; le  titre  de  Péril , qui  vient  du  peu  de 
folvabilité  de  celui  à qui  on  prête  , étant  entièrement 
injufte.  Car  félon  ce  principe  , il  feroit  bien  deftendu 
de  prendre  interet  d'un  prêt  foit  aux  riches  , mais  il 
feroit  permis  de  le  prendre  , fi  on  le  foit  aux  pauvres  , 
Se  à ceux  qui  font  dans  la  nécclTitc.  Où  cft  le  texte  île 
Droit , qui  puiflê  autorilêr  un  tel  procédé  > Aulïi  cft-il 
formellement  deftendu  par  le  Pape  Grégoire  LX.  S. 
Thom.  opufe.  7 j.  cap.  6.  de  ufur. 

XI  L S'ils  ont  pris  des  domaines,  ou  autre  chofe 
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pour  aflurancc  de  leur  prêt , fans  le  tenir  compte  des 
fruits  qu'ils  en  ont  reçus  après  la  déduction  des  frais 
6c  de  leur  industrie  , excepte  aux  cas  permis  dans  le 
Droit  ; c'cft  une  ufure  qu'il  faut  reftituer  : car  il  eft 
de  la  nature  des  fonds  donnés  en  gage  aux  créanciers 
par  leurs  debiteurs , que  les  fruits  (oient  comptés  en 
l'acquit  de  leurs  dates  ; FruElus  pignorit  compta  andi 
funt  in  fortem  , fuivant  la  difpofmon  du  Can.  Pluret 
dt  itjur.  si  le*  and.  l H in  Concilie  Tut  on.  C.  Parifien. 
*».  c.  fi. 

X I I I.  Si  en  donnant  leur  argent  par  contra#  de 
Conftitution , ils  ont  ftipulé  le  rembourfement  dans 
un  certain  tems , ou  au  défaut  du  payement  des  ar- 
rerages durant  trois  années  conlècutives  ; ce  n'cft 
pour  lors  qu'un  phantôme  de  contra#»  & dans  la  vé- 
rité un  frmple  prêt.  Car  il  eft  de  la  nature  de  la  Con- 
ftitution , que  le  créancier  ne  puifte  obliger  le  debi- 
teur qu'au  payement  des  arrerages  , Se  non  du  princi- 
pal , & qu'il  (bit  libre  au  debiteur  de  faire  le  rem- 
bourlcment  du  capital , quand  bon  lui  fcmble  ; Ex- 
travag.  commun,  i.  & l.  de  emptione  & vendaient  , 
Martinut  P dp*  y.  cap.  Bull « Alexand.  I.  ann.  1 666. 
Calix. 

X I V.  S'ils  ont  prêté  à Paris  de  l'argent  à quel- 
qu'un, à condition  qu'il  le  prendra  au  prix  courant  à 
Lyon  , qui  eft  beaucoup  plus  haut  ; c'cft  une  ufure 
palliée,  & un  contra#  de  change  frmulé,  parce  qu'on 
y feint  recevoir  à Lyon  , ce  qu'on  reçoit  à Paris  ; le 
titre  du  profit  y eft  donc  fuppoiè.On  appelle  ce  chan- 
ge , Cambium  fucum  , qu'on  eft  oblige  de  reftituer. 
Butta  Pii  P.  In  tam. 

X V.  S'ils  ont  prêté  de  l'argent  qui  leur  étoit  inu- 
tile , à condition  de  le  leur  rendre  félon  le  cours  d'u- 
ne telle  foire,  où  ils  croyent  qu'il  fera  à un  prix  haut  ; 
c*eft  une  ufure  deffendue  , même  aux  veuves,  aux  mi- 
neurs & aux  maifons  de  pieté.  C.  Agath.  fuprà, C.  But- 
Uga.fHfri. 

XVI.  S'ils  ont  pris  quelque  profit  pour  payer 
ponctuellement  au  jour  de  l'cchéance  des  lettres  de 
change , ou  pour  avancer  le  payement  de  quelques 
jours , cette  avance  ne  leur  ayant  apporté  aucun  dom- 
mage ; c’eft  une  ufure  qu'ils  font  obliges  de  reftituer. 
C.  Agath.fuprà , 5.  Ambrof.  in  lib.  Top.  i 4.  item  pau- 
lèpoji. 

XVII.  S'ils  ont  vendu  des  marchandifes  à des 
enfàns  % famille  , ou  à d'autres  perfonnes  pour  les 
racheter  au  mcmc-tems , 6c  à plus  bas  prix  i c'eft  une 
ufure.  1 4.  q.  j.  r.  Jt  faner averit , C.  Mediot.  fuprà.  C . 
Burdigal.  fuprà  , cap.  19. 

X V 1 1 1.  S'ils  ont  acheté  de  la  marchandée  , ou 
quelque  chofc  que  ce  foit , à vil  prix  , à caufc  du 

{layemcnt  qu’ils  en  font , avant  qu'elle  leur  puillc  être 
ivrée  -,  c'cft  ufure  , d'autant  que  cette  avance  d’ar- 
gent eft  une  cfpccc  de  prêt  , dont  ils  mirent  profit , 
par  la  remife  qu'on  leur  fait  de  la  jufte  valeur.  Conc. 
Mediot.  fuprà.  S.  Thom.  1.  x.  q.  yü.art.  1.  ad  7. 

XIX.  S’ils  ont  prêté  une  certaine  quantité  de  blc, 
à condition  qu’à  la  récolté  , on  leur  rendra  pareille 
mefure  , 6c  quelque  chofc  de  plus  ; c'cft  ufure  , li  ce 
furplus  , avec  la  même  quantité  , eft  de  plus  grande 
valeur  , lorfqu'on  la  leur  rend  , que  n'étoit  la  quanti- 
té de  Wé  loriqu'ils  l'ont  prêtée.  Conc.  Agaih.  fuprà. 

X X.  S'ils  ont  feint  d'acheter  à l'avance  de  la  mar- 
chandée de  quelqu'un,  qu'ils  favoienr  ne  l'avoir  pas , 
6c  quelque  tems  apres , en  ont  fait  l'évaluation  , 6c  en 
ont  tiré  par  ce  moyen  un  interet  cxccfiif  ; ce  contra# 
eft  mauvais,  & couvre  une  très-grande  ufurc,qui  obli- 
ge à reftitution.  C.  Mediot.  fuprà  » S.  Thom.  1.  x.  q. 
78.  art.  x.  ai  7.  fuprà. 

XXL  S'ils  ont  prêté  du  blé  , ou  autre  marchan- 
difo  , à condition  qu'on  leur  vendra  quelque  terre  , 
qu'on  ne  v en  droit  pas  autrement  -,  ou  que  voulant 
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bien  la  leur  vendre , on  la  leur  vendroit  à plus  bas 
prix  qu'elle  ne  peut  valoir  ; ou  à la  charge  de  quel- 
que corvcc  , ou  de  toute  autre  chofc  fcmblablç  i tous 
ccs  traités  font  ufuraites,  & obligent  à reftitution, par- 
ce que  cCs  obligations  font  apréciablcs  -,  or  on  ne 
peut  , fins  ufure  , obliger  à donner  quelque  chofc 
au-deéus  du  prêt.  C\  Conjuluit , de  ufurii  cil.  S.Hteron. 
in  cap.  t8.  Ezjecb.  S.  Thom.  x.  1.  q.  78. art.  x.ad. 

XXII.  S'ils  ont  prêté  du  blé  , du  vin , de  l'huile  , 
&l\  à condition  qu’on  le  leur  payera  au  tems  le  plus 
cher  de  l'année , l'ufure  eft  manifefte,  excepté  , I. 
Lors  que  celui  qui  prête  fa  marchandée  , avoir  re- 
folu  oc  la  garder  jufqu’à  cette  faifon-là  ; car  il  n'y 
auroit  point  d'ufure  , pourvù  qu'au  jugement  d'une 
perfonne  intelligente  , on  déduife  au  débiteur  le  dé- 
chet , la  peine  , les  foins  6c  la  dépenfe  qu'il  faudrait 
faire  pour  la  garder  jufqu'à  ce  tcms-là.  1 1.  Excepté 
aulü  les  cas  de  l'incertitude  des  prix  , lors  qu'on  lui 
doit  faire  fon  payement.  C.  Parif.  fub  Greg.  F /.  art. 
'819.  cap.  Si-C.  Ceefulutt  , dt  ujurij  , cit.  S.  Augujt. 
in  Pf.  j 6.  fuprà. 

X X 1 1 1.  Si  étant  entrés  en  focicté  , le  commerce 
était  injufte , ou  le  rifque  tant  du  principal  , que  du 
profit , ne  leur  étoit  pas  commun  avec  les  autres  , ou 
les  fruits  n'étoient  pas  partagés  avec  égalité  6c  pro- 
portion , ü y a ufure  j car  dans  le  droit , cette  focicté 
eft  condamnée  comme  mauvaife  6c  ufuraire  , quand 
celui  qui  donne  fon  argent  , aéure  fon  capital  , ou 
meme  le  profit  qui  lui  en  peur  revenir.  Par  cctie  dé- 
cifion  , qui  eft  non-feulement  de  droit , mais  aulll 
des  Papes  i il  eft  aift  de  voir  que  l'ufàge  des  crois  con- 
cra#s  eft  ufuraire.  Butta  Sixt.  fuprà  , Lib.  3 .ff.  tir. 
x6.  de  focietatt. 

XXIV.  S'ils  ont  donné  à quelqu’un  des  brebis 
ou  autres  bêtes  pour  les  nourrir  , heberger  , 6c  gar- 
der aux  dépens  du  preneur  pendant  fix  ans  , à ces 
conditions  : I.  Que  chaque  année  il  acquerra  un  dou- 
zième du  fonds.  1 1.  Qu'il  le  partagera  au  bouc  de  fût 
ans , 6c  cnfemblelc  croit.  1 1 1.  Que  toutes  les  années 
ils  partageront  également  les  agneaux  & la  laine  I V. 
Que  le  lait , le  hunier  , 6c  certains  morceaux  de  lai- 
ne, qu'on  appelle  en  quelques  lieux  ,fougaillet8c  bour- 
geons en  d'autres  , appartiendront  à celui  qui  eft  char- 
gé de  la  nourriture  , pour  l'aider  à porter  les  frais  de 
la  Société.  V.  Que  ledit  Preneur  portera  toutes  les 
pertes  6c  diminutions  des  animaux  qui  périront  par 
(a  faute.  Cette  Société  eft  permife  en  ce  que  le  Bail- 
leur fournit  toutes  les  bêtes  à fes  dépens  , 8c  le  Pre- 
neur la  nourriture  , le  logement  6c  fes  foins , pourvû 
que  le  profit  foit  partagé  entre  eux  avec  juftice  ; mais 
clic  n'cft  pas  perméc  , en  ce  que  le  Preneur  y eft 
chargé  de  la  perte  de  tous  les  animaux  qui  péri- 
ront , non-feulement  par  fa  faute  , mais  encore 
fortuitement  6c  naturellement.  Butta  Sixt.  V.  cit.  C. 
Mediot.  cit.  t'AJfemblée  de  Melun  an.  i J70.  C.  Burdi- 
gal. an.  I j8 5.  c.  19. 

XXV.  S’ils  ont  donné  ces  bêtes  , ou  autres,  obli- 
geant le  Preneur  à porter  toute  la  perte  , en  lui  don- 
nant un  profit  particulier  par-deflus  celui  qui  lui  eft 
dù  pour  fes  foins  6c  pour  fa  dépenfe  ; cette  Société  eft 
illicite  , 6c  détruit  le  Contra#  de  Société  ; car  les  ani- 
maux font  en  aftùrance  pour  les  Bailleurs,  & il  eft  des 
animaux  comme  de  l'argent  mis  en  Société.  Butta  Sixt. 
fuprà.  C.  Mediot.  fuprà  S.  Thom.  x.  x.  q.  78.  art.  x. 

* 1 j- 

XXVI.  S'ils  ont  obligé  le  Preneur  par  le  Con- 
tra# de  Société  d'animaux  , à porter  la  moitié  de  la 
perte  & de  la  détérioration  de  tous  les  animaux  qu'ils 
fburnitlêiu  , quoique  ce  11e  foit  point  par  fa  faute  ; 
cette  Société  n'eft  pas  permife  , parce  que  tous  les 
animaux  appartiennent  en  propriété  aux  Bailleurs  ; 
c'cft  pourquoi  c'eft  eux  fouis  qui  cit  doivent  porter 
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la  perce.  Mais  quand  les  Bailleurs  ne  mettent  que  la 
moitié  des  animaux  dans  la  Société  , 8c  qu'ils  prêtent 
l'autre  moitié  au  Preneur  , afin  qu'il  les  mette  aufli 
en  Ton  nom  Se  de  (on  chef  dans  la  Société  , en  confé- 
qucncc  de  quoi  ce  Preneur  acquiert  un  droit  à la 
moitié  de  tous  les  profits  , outre  ceux  qui  lui  font  dûs 

rur  la  nourriture  5c  garde  du  troupeau  ; en  ce  cas  , 
Preneur  eft  tenu  de  la  moicié  de  la  perte  fortuite  Se 
naturelle  des  animaux  j puis  qu’en  vertu  du  prêt  qui 
lui  a été  (ait  de  la  moitié  dans  le  total  , donc  la  Socié- 
té eft  compoféc  , cette  moitié  eft  à lui  : ce  qui  fait 
qu'il  doit  poncr  la  moitié  de  la  perte  qui  arrive  for- 
tuitement 6c  naturellement  ; Se  ces  fortes  de  Con- 
tracte peuvent  être  autorifci  par  les  Sentences  des  Ju- 
.ges  des  lieux,  6c  par  les  Cours  Souveraines.  C.  Agath. 
Aiediol.  & Burdigal.fuprà. 

XXVII.  Si  ne  voulant  pas  confier  en  Société 
leurs  brebis  , parce  qu'on  en  a mal  ufc  , ils  les  ont 
données  , apres  les  avoir  fait  eftimer  par  Experts  A un 
homme  , qui  s'oblige  de  leur  en  rendre  dans  fix  ans. 
un  pareil  nombre  , Se  de  meme  valeur,  ou  le  prix,  5c 
de  leur  payer  chaque  année  pour  chacune  des  brebis 
une  livre  Se  demi , ou  deux  livres  de  laine..  Ce  con- 
trat eft  uiurairc  , 6c  injufte  en  pluheurs  maniérés  , 
quoique  ceux  qui  ont  prêté  fe  foienc  obligés  envers  le 
Preneur  de  fupporter  une  partie  de  la  perte  des  bre- 
bis , qui  pourroit  arriver  fa  première  année  , par  le 
feu  du  Ciel  , 6c  deux  maladies  ; l’une  appel  léc  en 
quelques  lieux  , Picot , en  d’autres  Clavtlte  , qui  eft 
une  clpcec  de  gale  ; ÔC  l'autre  Faliere  , qui  font  des 
accidcns  non  ordinaires.  Cotte.  Medsel.  J.  fuprà,  B AU 
Sixl . V.  cit.  S.  Thom.  fuprà  , L.  pignus  , C.  de  ptgno- 
r*t.  4. 

X X V 1 1 1.  S’ils  ont  fait  Société  de  bêtes  A labour 
& qu'ils  ayent  donné  des  vaches  , cavales  & fembla- 
bles  , l'cfpace  de  fix  ans  , A condition  que  le  Preneur 
les  nourrira  , & hébergera  , 6c  leur  donnera  par  tête, 
chaque  année  , deux  quartiers  de  blé  , ou  trois  dans 
les  lieux  où  elles  peuvent  travailler  toute  l'année , 
6c  moyennant  ce  doit  le  Preneur  acquiert  tous  les  ans 
un  douzième  du  fonds , lequel  ils  partagent  encre 
eux  à la  fin  du  terme  6c  le  croit  aufli.  Il  y a ufüre  , 
fi  ceux  qui  mettent  en  Société  , chargent  le  Preneur 
de  la  perte  de  leurs  bêtes  , quand  même  elles  ne 
mourroient  pas  par  fa  faute  -,  s’ils  ne  partagent  pas 
juftement  les  fruits  , enfbrtc  que  la  pan  du  Preneur 
ne  loit  pas  proportionnée  à fon  travail  & aux  dépen- 
fes  qu'il  lui  faut  faire  , 8c  que  la  leur  foir  plus  grande 
qu’il  ne  leur  faut , à caufc  que  les  bêtes  leur  appar- 
tiennent , Concil  Aiediol.  /.  fuprà  , BAla  Sixt.  VI. 
fupràcit.S.  Thom.  fuprà. 

XXIX.  S’ils  ont  pris  les  bêtes  en  Société  ufuraire  , 
s'étant  rendus  participans  du  péché  de  ceux  qui  les 
leur  ont  données  , fi  ce  n’cft  qu'ils  les  cuftênt  pris  dans 
leur  ncccflité  , Se  d'un  ufuricr  de  profeflion.  S.  Thom. 
1. 1.  q.  78.  art.  in  corp. 

XXX.  Si  dans  tontes  leurs  Sociétés , où  ils  ont 
pris  des  bêtes  de  labour  ou  autres  ,,  ils  ont  été  fidellcs 
pour  ne  les  point  changer  , pour  compter  des  profits  , 
6c  pour  les  conicrvcr  , les  ayant  fait  travailler  cxccf- 
fivement  ; outre  le  péché  , il  y a obligation  de  reftiruer 
tout  ce  qu’on  a acquis  in  juftement.  Bull a Sixt.  fuprà  , 
Cène.  Mcdiol.  fmp,  S.  Thom.  1.  i.q.  78.  art.  1.  in 
cerp, 

X X X I.  Si  ayant  acquis  des  biens  par  des  voyes 
ufuraircs  ou  les  ayant  eus  par  lucceflion  , ils  les  ont 
gardés  , as  ont  joui  Se  les  ont  coniommés  , étant  dans 
le  doute  qu'ils  venoicm  d'ufure  , ils  font  obliges  A 
la  reftiturion  de  ce  qui  eft  confommé.  Car  quoique 
le  (impie  doute  ne  les  faite  pas  poflèlîcurs  de  mau- 
vaife  foi , il  faut  toujours  qu'ils  ceflcnt  de  l'être  de 
bonne  foi , ce  qui  fuffit  pour  les  obliger  à U rcfticu- 
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tion  ; car  il  n'y  a que  le  pollêflèur  de  bonne  foi  qui 
foir  e xempe  de  reftituer  les  fruits  perçus  Se  con- 
fommes  , lans  en  être  devenu  plus  riche.  J'appelle  de- 
‘ venu  plut  riche,  Û /‘enrichir  des  fruits  u fur  Ares,  quand 
on  s’enrichit  immédiatement,  ou  quand  on  en  a payé 
les  dettes  ,ou  quand  on  en  a faic  la  Jépcnfc  courante, 
augmentant  ainli  (on  bien  de  les  revenus  légitimes  •, 
car  fuivam  la  maxime  du  Droit  , celui  qui  n’cft  pas 
devenu  plus  pauvre  , eft  devenu  plus  riche.  Hoc  ipfi 
que  noncjl  paupericr  , fallu/  locupterier  ejl.  L.  in  pupille , 
ff.  de  folut.  C.  cum  tu,  de  Ufuri>,  Extrxvag.  I . Tua  nés , 
de  tsfwris. 

XXXII.  S'ils  ont  trompé  en  vendant  les  mar- 
chandifcs  au  poids  , mcfurc , ou  quantité  i y ayant 
non-léulcmcnt  péché  , mais  auili  obligation  de  taire 
reftiturion  de  tout  ce  qu'ils  ont  gagné  par  ces  voyes 
injuftes.  S.  Thom.  fuprà  , art.  1 .in  corp. 

XXXIII.  S'ils  n'ont  pas  garde  la  juftice  dans 
la  valeur  6c  dam  le  prix,  ou  s’ils  ont  vendu  par-delfus 
le  haut  prix , Se  autant  qu'ils  ont  pù  , ils  font  obligés 
A reftituer  ce  qu'ils  ont  pris  par-dellùs  le  prix  raifon- 
nabic.  S.  Them.  et.  q.  77. art.  j.  in  corp. 

XXXIV.  S’ils  ont  vendu  des  choies  vieilles , ou 
en  parties  bonnes  Se  mauvaifcs  pour  des  bonnes, outre 
le  pcchc  qu'ils  y font , ils  doivent  reftituer  ce  qu’ils 
ont  de  trop.  S.  Thom.  fuprà  , art.  3.  in  corp.  Itb.  j.tf. 
lit.  16.  de  S octet  ut  e fuprà. 

XXXV.  S'ils  ont  pris  quelque  chofc  en  fccret 
de  leurs  Allociés,  fans  railon  , ou  fous  des  prétextes 
faux  & injuftes  , loit  parce  qu'ils  travaillent  plus  , ou 
qu'ils  font  plus  habiles  ; car  il  faut  s'en  tenir  aux 
conditions  du  contraék  de  Société , 6c  on  eft  oblige  de 
reftituer  ce  qu’on  a pris  au-delà. 

XXXVI.  S'ils  ont  eu  cirvie  contre  les  autres 
Marchands  , 8c  ont  décrié  leurs  marchandifcs  pour 
décourner  les  acheteurs  d'aller  chez  eux.  S.  Thom.  a. 
j.q.  }6.  art.  j . in  corp. 

XXXVII.  S'ils  ont  acheté  des  chofcs  dérobées, 
étant  obligés  de  les  rendre  » C.  de  furtit  & fervo  cor- 
rupto , hb.  / 4. 

X X X V 1 1 1 . S'ils  fe  font  fervis  de  la  necelïiré  ex- 
trême des  Anifans , pour  les  obliger  de  donner  leur 
travail , ou  leur  marchandife  pour  un  prix  au-def- 
fous  de  ce  qui  leur  appartenoit  légitimement.  Levit. 
1 9.  Ecclef.  7. 

XXXIX.  S'ils  (ont  habitues  à mentir , 6c  à fe 
parjurer  pour  mettre  les  marchandifcs  qu'il?  vendent 
A un  trop  haut  prix  , penfant  profiter  par  le  menfôn- 
e , au  lieu  qu’ils  en  tircroient  plus  de  profit  6c  plus 
e falairc  en  demeurant  dans  la  vérité.  Si  un  Mar- 
chand parloir  delà  forte,  J‘ai  tant  acheté  cette  mar- 
chand^fe , je  la  veux  vendre  tant , prenez- la  fi  elle  veut 
agrée  ; Tout  le  monde,  dit  faim  Auguftin , courrait  4 lui. 
Le  men longe  ne  peut  être  qu’une  voye  mcnfongerc  , 
Se  la  tromperie  qu'une  voye  trompeule.  Comme  la 
feule  vcricc  nous  délivre  , félon  le  langage  de  l'Ecri- 
ture ; c’cft  aufli  elle  feule  qui  peut  faire  gagner  au 
Marchand  de  quoi  vivre,  5.  Augufijn  Pf.yo.S.  Tnom. 
1.  l.  q.  IOO.  art.  J. «4 4. 

XL  S’ils  font  dans  une  finccre  difpolition  de 
ne  plus  fe  mêler  de  leur  trafic  , Se  de  leur  commerce  , 
en  cas  qu’ils  foient  convaincus  de  ne  le  pouvoir  faire 
fans  tomber  continuellement  dans  le  péché  mortel  , 
5c  s'ils  ont  dans  le  coeur  une  véritable  préparation  A 
fe  foumettre  A ce  qu'en  ordonnera  leur  Confefleur  j 
c’cft  le  fentiment  des  Saints  Pères  , Se  les  Canons  or- 
donnent comme  dit  très-bien  le  grand  S.  Charles , 
que  le  Chrétien  abandonne  tous  les  emplois  , quels 
qu'ils  foient , s'ils  lui  font  dangereux  , au  moins' qu’il 
ne  les  exerce  qu'avec  la  permiflîon  6:  l’avis  d’un  Prê- 
tre lage  , verrueux  Se  in.clligent , qui  lui  doit  réfuter 
l'abfoluiion , ajoute  ce  faim  Archevêque  , s'il  juge 
probablement 
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probablement  qu'il  retombera  dans  le  mime  péché 
demeurant  dans  le  meme  emploi  : & attendre  durant 
quelque  cfpace  de  tems  les  preuves  d'un  véritable 
amendement.  C.  Lai  a an.  fnb  In  hoc.  //.  can.  2.  2 . 
C.  Romain.  III.  fnb  Greg.  I.  S.  Greg.  in  hem.  / f in 
Ævangtl. 

BANS.  C'eft  ainfi  qu'on  appelle  les  lits  des 
Chiens. 

b a a 

B A Q.U  E T.  C’eft  un  vairtcau  de  bois  rond  , 
quarré  , ou  oblong , dans  lequel  le  Jardinier  feme 
quelques  graines  particulières.  Les  plus  communs 
{ont  ronds , Se  font  proprement  la  moitié  d'un  muid  , 
ou  d'un  demi  muid  fcié  en  deux  , ou  bien  on  en  fait 
faire  exprès  par  le  Tonnelier  , pour  être  à peu  près 
de  la  meme  figure  , Se  pour  cet  effet  il  employé  des 
douves , des  cerceaux  Se  de  l'ofier. 

B A Q.U  E T E R.  C'eft  fc  fervir  d’une  pèle  Je 
bois  , ou  d’une  ccopc  pour  ôter  Se  jetter  lcau  furve- 
nuc  dans  quelque  endroit  du  jardin  , où  elle  nuit  & 
incommode. 

BAR 


B A R A Q.1T  t.  Petit  logement  de  bois , que  les 
foldats  font  dans  un  camp  pour  fc  mettre  A couvert. 

B A R A T.  Tome  de  Marine.  Malvcrfacion , ou 
deguifèment  de  marchandifcs  commis  par  la  faute  du 
Patron  ou  du  Fadeur  du  Navire. 

BARATTE.  VaifTeau  fait  de  douves , ou  d’un 
feul  tronc  d’arbre  , plus  étroit  par  le  haut  que  par  le 
bas  , qui  fert  A battre  la  crème , pour  faire  le  beurre. 
Au  demis  de  la  Baratte  cft  une  febille  trouée  , qui  lui 
fert  comme  de  couvercle , par  le  trou  de  laquelle 
parte  le  bâton  , ou  manche  du  bat-beurre.  Ce  bât- 
beurre  cft  un  cylindre  de  bois  , peu  épais  , percé  de 
pluficurs  trous  , Se  emmanché  de  champ  , c'eft-A-di— 
re  , de  plat , au  hout  d’un  bâton.  Les  trous  du  cylin- 
dre font  faits  pour  donner  partage  au  lait  de  beurre  , 
à rocfurc  que  le  beurre  s'avance.  Koyet.  Beurre. 

BARBAC  ANE.  Ventoufe.  Ouverture  que 
les  Maçons  font  dans  les  murs  , d'efpace  en  cfpace  , 
pour  laitier  écouler  l'eau.  U fc  difoit  aulli  autrefois 
des  ouvertures  des  murs , par  lcfquelles  on  tirait  lur 
l'ennemi. 

BARBARIE,  ou  BASTION  DE  FRANCE. 

Commerce  qui  fe  fait  par  let  François  fur  les  Cotes  de 
Barbarie  , an  Baftion  de  France , à la  Cale , au  Cap  de 
Rofe,  à Bonne  t & an  Colle  ; des  fortes  de  Marchandtfes 
qu'ils  tirent  de  tous  ces  lieux , des  mefures,  des  monnayes, 
& de  la  pêche  dn  corail. 

Le  Baftion  de  France  eft  fitué  en  Barbarie , fur  les 
côtes  de  la  Mer  Mediterranée , dans  les  Terres  de  la 
Mafoule  , où  commandent  les  Fils  de  Ciditrac  j il  y 
a encore  la  Callc  Se  le  Cap  de  Rofe,  où  il  y a des  Ca- 
pitaines Se  des  Ecrivains  qui  dépendent  du  Comman- 
dant du  Baflion  , Se  duquel  ils  reçoivent  les  ordres. 
Il  y a pour  l'ordinaire  quarante-cinq  ou  cinquante 
Soldats , tant  au  Baflion  , qu'aux  autres  Places  , & 
autant  d'autres  hommes  que  l'on  appelle  Fregat aires  , 
ou  porteurs  de  focs , qui  fervent  pour  charger  les  bar- 
ques qui  vont  quérir  les  bleds  Se  autres  marchandi- 
fcs : on  donne  à ces  fortes  de  gens  trois  écus  par  mois 
pour  leurs  gages  , outre  leur  nourriture. 

Il  y a une  Compagnie  formée  pour  faire  le  Com- 
merce dans  tous  les  lieux  nommes  ci-dcfTus , comme 
aufli  à Bonne  Se  au  Colc , Se  autres  lieux  qui  font 
de  la  concefÜon  que  Sa  Ma  jeflé  leur  a accordée,  avec 
quelques  privilèges.  C’eft  cette  Compagnie  qui  paye 
Se  entretient  les  gamifons  qui  font  au  Baflion  , à la 
Calle  Se  au  Cap  de  Rofe.  Il  a fallu  qu'elle  ait  Baie 
de  très-grandes  dépenfes  pour  fou  ctabliflcmcnt  dans 
Jcfditcs  Places , foie  en  barimem  , foie  en  préfens  aux 
Tome  I. 
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Princes , Gouverneurs  & Commandans  du  Pais,  pour 
donner  partage  libre  aux  Navires  Maures  qui  appor- 
tent au  Baftion  , Se  aux  autres  lieux  dont  nous  avons 
parlé  , les  bleds  , cuirs  & autres  marchandifcs,  pour 
y maintenir  le  Commerce , Se  éviter  les  avanies  qu’ils 


pourraient  recevoir. 

Le  Baftion  cft  la  principale  Place,  parce  qu’elle  cft 
la  demeure  ordinaire  du  Commandant,  qui  donne 
tous  les  ordres  aux  Capitaines  des  autres  Places,  ainli 
qu'il  vient  d'erre  dit. 

Les  principales  marchandifcs  que  les  François  ti- 
rent de  cette  Echelle  , font  du  corail , des  bleds  , des 
orges  , des  fèves , du  millet , de  la  cire  , des  cuirs  Se 
des  chevaux  barbes.  Cette  Compagnie  fait  tranfpor- 
ter  ces  marchandifcs  A Marfeillc  Se  à Gênes , Se  parti- 
culièrement les  bleds  Se  autres  grains.  Mais  comme 
les  anciennes  Compagnies  qui  s'etoient  formées  pour 
faire  le  Négoce  au  Baflion  de  France  , Se  qui  pour 
lois  eftimoient  que  le  principal  Commerce,  Se  où  il  y 
avoir  le  plus  à gagner  , croit  la  Pèche  du  corail  -,  elles 
entrctcuoient  beaucoup  de  gens  au  Baflion  , que  l'on 
appelle  Corailleurs. 

Avant  de  parler  de  l'achat  de  toutes  les  Marchan- 
difcs ci-deiîùs  mentionnées  ^ il  eft  ncccilàitc  de  dire 
quelque  chofe  de  la  Pêche  du  corail , Se  des  hais 
qu'on  eft  obligé  de  faire  pour  cela. 


De  la  Pêche  dn  Corail. 


Elle  fc  fait  par  des  gens  qui  font  accoutumés  à la 
faire  , ils  viennent  au  Baftion  de  France  -,  dans  les 
tems  qu'on  la  fait , on  leur  fournit  un  bateau  armé 
de  voiles , de  fondes , de  fer  & de  cordages , pour 
donner  fonds , dont  ils  doivent  rendre  compte  au 
retour  de  la  pcche. 

Les  Coraillcurs  payent  tout  ce  qu’ils  prennent  pour 
leur  nourriture  ; on  leur  donne  cent  pains  pour  une 
piallre  ; la  chair  à un  afpre  la  livre  , qui  dl  à raifon 
de  quinze  deniers  , Se  le  vin  à deux  piailres  la  millc- 
rollc.  On  rient  ordinairement  dans  les  magalins , du 
fil  pour  faire  les  engins  A pêcher  , duquel  ils  payent 
vingt-cinq  livres  le  quintal. 

Quand  on  fait  le  marché  avec  les  Coraillcurs , on 
leur  avance  pour  l’ordinaire  environ  deux  cens  piaf- 
très , A condition  de  ne  vendre  aucun  corail , qu'à  la 
Compagnie  du  Baftion  , A peine  de  punition  corpo- 
relle , Se  de  mener  tout  leur  monde  pour  faire  la  pê- 
che. Cette  avance  de  deux  cens  piailres , fert  à don- 
ner aux  hommes  que  les  Patrons  mènent  avec  eux  , 
& pour  acheter  les  chofes  neceflaircs  pour  faire  leurs 
aprets. 

Quand  la  pêche  du  corail  eft  faite  , on  en  fait  trei- 
ze parts  , qui  font  ainli  diftribuées  , (avoir  quatre  au 
Patron , deux  au  projet , fix  A cinq  aux  Mariniers , Se 
une  pour  le  Satreau , qui  font  en  tout  treize  parts. 

Il  n'y  a point  de  Satteau  qui  ne  pêche  chaque  an- 
née vingt  A vings-cinq  quintaux  de  corail , que  les 
Patrons  font  obligés  de  remettre  és  mains  de  la  Com- 
pagnie , pour  le  prix  de  58.  fous  la  livre.  Ils  mènent 
ordinairement  le  corail  dans  des  cajfles,  qui  doivent 
peler  1 30.  liv.  poids  de  Marfeille  , auquel  poids  on 
les  reçoit  fur  les  lieux  , A raifbn  de  trois  piaflrcs,  c'eft 
félon  fa  beauté. 

Des  Marchandifes  qui  s’achetttnt  au  Baftion  de  France. 

Il  a été  dit  ci-dcvant  que  ce  font  les  Fils  de  Cidi- 
trac qui  commandent  aux  peuples  qui  habitent  la 
Mafoule  ; il  ne  fc  tire  de  ces  Maures  aucuns  bleds  i 
parce  que  ce  font  des  gens  qui  ne  cultivent  la  terre 
que  pour  leur  nourriture  feulement  j neanmoins  il 
faut  les  avoir  pour  amis  , afin  de  donner  partage  aux 
Maures  des  Auleddaly  , qui  font  gens  laborieux  , qui 
cultivent  beaucoup  la  terre,  Se  qui  apportent  au  Baf- 
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tion  quantité  de  blé , & autres  grains , meme  grand 
nombre  de  cuirs. 

On  y peut  acheter  chaque  année  , environ  dix  à 
douze  mille  mcfurcs  de  blcfroment.  La  mefurc  des 
Maures  cft  de  trente  gauftes  ou  boifleaux  , qui  coûte 
environ  une  piaftre  & demi , ou  deux  piaftres.  Le  prix 
du  blé  le  fait  avec  les  Maures  pour  l'ordinaire  au 
commencement  de  la  récolté,  6c  on  le  vend  mefurc  de 
Gênes  , depuis  deux  piaftres  trois  quarts  , jufqu'à  trois 
piaftres  & demi  ; mais  il  faut  remarquer  qu'il  y a vingt 
pour  cent  de  bénéfice  fur  la  mefurc  des  Maures  à celle 
de  Gênes.  Ils  y aportent  encore  de  l’orge  6c  des  fèves  , 
que  l’on  acheté  demi  piaftre  la  mefurc;  elle  vaut  quel- 
quefois jufqu’à  une  piaftre  la  mefure  ; on  peut  ache- 
ter diaquc  année  deux  mille  mcfurcs  de  feves  6c 
quatre  à cinq  mille  d'orge/ 

Le  gens  du  Pays  aportent  au  Baftion  quantité  de 
cuirs  de  bœufs;  les  plus  grands  s'achètent  quatre 
réaux  , 6c  les  petits  à proportion.  Il  y a encore  des 
cuirs  que  l'on  appelle  de  compte,  qui  valent  une  piaftre 
trois  quarts  la  peau  ; il  fe  peut  tirer  de  ce  Pays  jufqu'à 
trois  mille  cuirs  chaque  année. 

On  achète  encore  quelque  peu  de  cire  , 6c  l'on 
paye  un  petit  tribut  aux  Maîtres  du  Pays  pour  la  li- 
berté de  ce  Négoce. 

Enfin  , on  y achète  de  très-beaux  chevaux  barbes. 
On  paye  treize  piaftres  pour  le  droit  defortiepour 
chaque  cheval  : lavoir  dix  au  Gouverneur , deux  au 
Capitaine,  6c  une  au  Truchement  : ce  prix  n'eft  pas 
toujours  fixe  ; car  il  dépend  de  la  volonté  des  Né- 
gociai. 

La  Colle  , fa  fit  h ai  ion  , & Us  Marchandifes  qu'on 
y acheté. 

La  Calle  cft  le  port  où  abordent  toutes  les  bar- 
ques , à caufè  que  le  mouillage  y cft  meilleur  qu'aux 
autres  Places , & que  l’abondance  des  bleds  y cft 
plus  grande.  Elle  cft  fituée  dans  le  Terroir  des  Na- 
dis , qui  viennent  de  la  même  maniéré  que  ceux  de 
la  Maioulc;  on  leur  paye  tribut,  afin  qu'ils  laiflcnt 
palier  librement  les  Maures,  qui  apportent  leurs  bleds 
oc  la  Beirraulcs  , de  Gatronaml  6c  de  Benimelîcs  , qui 
font  de  très-bons  Négocians.  L'on  peut  acheter  de 
ccs  Maures  chaque  année  trente  à quarante  mille 
mcfurcs  de  blé , cinq  à fix  mille  mefures  d’orge , deux 
à trois  mille  mefures  de  feves , -6c  cinq  à fix  mille 
cuirs.  Tous  ces  grains  6c  ccs  cuirs  s'achètent  aux  mê- 
mes prix  c^ue  ceux  du  Baftion  , & fe  vendent  auffi  de 
même. 

On  y acheté  auffi  quelquefois  des  laines  & de  la 
cire , mais  en  petite  quautirc. 

Le  Cap  de  Rofi  , fa  fituation , & Us  Marchandifes  que 
tony  acheté. 

Le  Cap  de  Rofc  cft  fitué  dans  les  Terres  de  Che- 
qucmbxrguc  , auquel  on  paye  tribut  pour  laiflcr  auffi 
le  paflàgc  libre  aux  Marcnands  Maures.  On  y peut 
acheter  tous  les  ans  trois  à quatre  mille  mcfurcs  de 
blé , trois  à quatre  cens  mefures  de  fèves , environ 
mille  mefures  d’orges  , & mille  ou  douze  cens  cuirs  ; 
ccs  marchand ifes  valent  à peu  près  autant  que  celles 
dont  on  a parle  ci-ddfiis. 

Bonne  , & des  marchandifes  que  tony  acheté. 

On  achète  à Bonne  deux  fortes  de  cuirs  ; ceux 
qu’on  appelle  de  Cullée  & de  boucherie , valent  fix 
Réaux,  mais  on  en  tire  peu  ; parce  que  les  Tagrains- 
Audeloux  les  achètent  & les  accommodent  pour  l'u- 
fage  du  Pays , & du  furplus  ils  en  font  commerce 
avec  d’autres  Nations  que  celle  de  France.  Il  y a 
d’autres  cuirs  que  l'on  appelle  de  A fontaine , ou  étran- 
gers , dont  les  plus  grands  coulent  environ  quatre 
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Réaux  , & les  petits  en  diminuant  s’acherenc  à pro- 
portion  de  leur  grandeur  , on  en  peut  tirer  jufqu'à 
vingt  mille  peaux.  On  y achète  auffi  jufqu'à  trois  à 
quatre  quintaux  de  cire,  fou  prix  ordinaire  cft  depuis 
feize  jufqu'à  vingt  Piaftres  le  quintal , qui  fait  cent 
trente  livres  poids  de  M,arfeille.  On  y peut  encore 
acheter  trois  à quatre  cent  quintaux  de  laine  ; que 
l'on  appelle  furges  , qui  valent  depuis  quatre  jufqu'à 
feize  piaftres  le  quintal , qui  fait  auffi  cent  trente  li- 
vres poids  de  jMarfeille. 

ColU , & des  marchandées  qu'm  y acheté. 

On  tire  auffi  de  Colle  des  cuirs  de  mêmes  quali- 
tés 6c  prix  que  ceux  dont  il  vient  d’être  parlé  , mais 
en  plus  grande  quantité  ; car  il  y a des  années  quand 
l’hyvcr  cft  rude , qu’on  y peut  acheter  jufqu'à  cin- 
quante mille  cuirs.  On  y acheté  aulfi  grande  quanti- 
té de  cire,  de  confcouflbns  , de  millet,  de  lentilles , 6c 
de  fuif. 

Les  premières  Compagnies  qui  fc  font  faites  pour 
faire  le  Commerce  au  Baftion  de  France  , 6c  dans 
tous  les  autres  endroits , de  toutes  les  marchapdifes 
dont  il  vient  d'être  parle , y ont  beaucoup  perdu 
dans  leurs  commencemcns  , foie  pour  les  grandes 
dcpenlcs  qu’elles  ont  été  obligées  de  faire  pour  leur 
établiflcment , foit  pour  les  greffes  penfions  qu’elles 
ont  payées  tous  les  ans  aux  Gouverneurs  , & autres 
Commandons  du  Pays  pour  laiflcr  palier  les  Mar- 
chands Maures  par  leurs  Pays  , qui  apportoient  leurs 
marchandilès  au  Baftion  6c  autres  lieux  ; pour  faire 
leur  commerce  librement , 6c  qu’il  ne  leur  fut  fait 
aucune  avanie  , (bit  par  la  négligence  des  Ncgocians 
qui  compofoicnt  ces  Compagnies , qui  s’etoient  feule- 
ment contentés  d'y  mettre  leur  argent , & d'en  laiflcr 
la  conduite  à des  Commis  ou  Faéleurs , qu'ils  avoienc 
établis  fur  les  lieux  , qui  fè  font  plutôt  attachés  à fai- 
re leurs  affaires  particulières  , que  les  leurs , & qui 
peut-être  les  ont  volés  ; foit  pour  ne  s'être  pas  bien 
maintenus  avec  les  Gouverneurs  6c  autres  Comman- 
dons du  Pays  , qui  leur  ont  fait  payer  les  avanies , 
foit  enfin  pour  les  pertes  6c  prîtes  de  leurs  vtdllèaux  ; 
par  les  Coriaircs  d'Alger , de  Tunis  6c  autres  Cor- 
faires  des  Côtes  de  Barbarie  , lors  du  rranfport  de 
leurs  marchand  ifes  en  France  ou  en  Italie. 

Peut-être  que  la  nouvelle  Compagnie  qui  s’eft  fai- 
te les  dernières  années , pour  faire  ce  commerce  du 
Baftion  , y gagnera  beaucoup  , parce  qu'elle  trouvera 
toutes  les  choies  établies  , & qu'elle  profitera  des  fau- 
tes qu’ont  faites  les  prémiéres , & particulièrement 
celle  qui  lui  a cédé  fes  droits;  car  les  Interelfés 
de  ccttc  dernière  Compagnie  confioient  tellement 
leurs  affaires  au  Commandant  du  Baftion  ; & il  en 
étoit  tellement  le  maître  qu’il  n'a  pas  été  en  leur 
pouvoir  de  l’en  ôter  , 6c  pour  cela  il  a fallu  qu'ils 
ayent  eu  recours  à l'autorité  de  Sa  Majcfté  , encore 
avoit-il  peine  d'obéir  à fes  ordres.  Cependant  on 
peut  dire  que  fi  ce  commerce  avoit  été  bien  conduit 
par  ces  premières  Compagnies  & qu’elles  eufiènt  fait 
un  fonds  affez  fort  pour  Te  maintenir,  elles  y truffent 
beaucoup  profité  ; car  alors  celui  du  corail  étoit 
très-bon  , 6c  il  falloit  néccflàirement  pafler  par  leurs 
mains  pour  en  avoir.  Celui  du  blé  froment , des  or- 
ges , des  fèves  & du  millet , étoit  aulfi  très-bon  , 
parce  qu'elles  en  trouvoient  le  débit , foit  à Marfèil- 
îe  , foit  en  Italie  , 6c  particulièrement  à Gènes  ; ce- 
lui des  cires  eft  encore  très-bon  ; & enfin  , on  peut 
dire  qu’il  n'y  a guet  es  de  meilleur  commerce  en 
France  que  celui  des  cuirs  , parce  qu’elle  ne  fçauroic 
s'en  palier  ; car  il  faut  remarquer  qu'encore  qu'il  fc 
fâflè  en  toutes  les  Provinces  du  Royaume  un  grand 
abatis  de  berufs  , de  vaches , de  veaux  , de  moutons  , 
4c  chèvres , de  parüculicremcuc  à Paris , qui  ptodui," 
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fcic  un  très-grand  nomme  de  peaux  y & que  les  Né- 
gocians  François  ai  fiaient  venir  des  Echelles  du  Le- 
vant , de  l'Egypte  , de  Barbarie  , de  Guinée  , des  lilcs 
Frauçoifcs  de  l' Amérique  , de  Rullie  Se  d'aunes 
lieux  y néanmoins  tout  cela  n’aft  pas  encore  fufhlant 
pour  en.  fournir  à ia  France  , & i'ou  cft  oblige  d’en 
tirer  encore  d‘ Angleterre  tout  apprêtées  pour  pins  de 
deux  millions  de  livres  chaque  année  , dont  il  s'en 
vend  & débité  il  Paris  pour  près  d'un  million  ; de 
fente  que  ce  fcul  commerce  des  cuirs  de  Barbarie  que 
Cou  fait  au  Baftion  de  France  , peut  produire  beau* 
coup  de  profit , pourvu  qu'il  loit  fait  avec  prudente. 
Le  Sieur  Savari  en  parle  auffi  comme  lavant , parce 
qu'entre  tous  les  commerces  qu’il  fait  , il  n'y  en  a 
point  où  il  ait  plus  de  connoillàncc  que  dans  celui 
des  cuirs  , puis  qu'il  lui  en  a pâlie  par  les  mains  de 
toutes  fortes  de  qualités  , pendant  quinze  ou  feize 
ans  , pour  plus  de  deux  millions  cinq  cens  mille  li- 
vres chaque  année  , qui  ont  été  vendus  Se  débités 
feulement  en  la  ville  de  Paris  \ parmi  lefqucls  il  y en 
avait  de  Barbarie  qui  ont  été  vendus  tout  arrêtés 
pat  des  Tanneurs  , aux  Corroyeurs  &:  autres  artilans  , 
employant  cuirs  , juiqu'â  quarante  cinq  livres  la 
pièce. 

On  a vù  par  toutes  les  choies  qu'on  a dites  ci-dc- 

vant , aulqueiles  on  don  faire  une  grande  Se  lertculc 
attention  , qu'il  faut  de  grandes  & de  fortes  Com- 
pagnies pour  faire  le  commerce  lur  la  mer  , Se  dans 
les  Pays  étrangers  par  des  voyages  de  long  cours  \ 
que  U fonds  capital  foit  confidcrable  ; parce  que  ce 
fonds  cft  le  nerf  du  commerce  , aullî  bien  que  de  la 
guerre  » fans  quoi  il  ne  peut  fubfiftcr  long-tcms  , Se 
que  pour  le  faire  réulTir  heureufement  Se  avec  profit  > 
il  faut  pratiquer  ce  qui  cft  ci-dcvant  marqué  fur  ce 
fujet.  Or  entre  les  Compagnies  qui  font  établies  en 
(rance , il  n’y  en  a pas  qui  puilTe  mieux  obfervcr  cct- 
\c  maxime  , que  celle  dn  Baftion  de  France  -t  car  il 
ii'tft  ras  fort  éloigne  de  Marfeillc  ; de  forte  que 
quand  un  Aflbcié  dans  cette  Compagnie  y aura  de- 
meuré une  année,  un  autre  peut  y aller  remplir  la  plaJ 
ce  pendant  le  même  rems,  pour  continuer  ce  commer- 
ce , lim  ant  les  derniers  crccmeus , lï  la  Compagnie  le 
trouve  à propos. 

' Il  y a encore  quelques  Maximes  i obfervcr  furie 
commerce  que  l'un  fait  au  Baftion  , dcfquellcs  on  va 
parler  , qui  font  apurement  très-importantes  , pour  y 
bien  icuflir.  Ceux  qui  compofcnt  cette  Compagnie  , 
qui  pourront  lire  cet  ouvrage  , s'en  fervironc , s'ils  le 
trouvent  à propos  pour  le  bien  de  leurs  affaires.  Quoi 
qu'il  en  fou  , les  jeunes  gens  pour  qui  on  l’a  particu- 
lièrement entrepris  , y trouveront  toujours  leurs  inf- 
bâclions , comme  aulli  ceux  qui  n'étam  point  mar- 
chands de  profcflion  , fe  mettent  en  ces  fortes  de 
Compagnies  pour  y foire  profiter  leur  argent  ÿ il  a 
été  dn  ci-dcvant  , que  le  principal  commerce  qui  fe 
foit  au  Baftion  de  France  ; confiftc  particulièrement 
en  trois  fortes  de  marcliandtfes  : favori  , du  corail , 
des  bleds  borne  ns  , orges,  fèves.  Se  des  cuirs  -,  chacun 
de  ces  commet  ces  a des  obfcrvations  particulières. 

M*ximu  & abfervMtians  fur  U commerce  de  Im  pèche 

dit  Car  Mil. 

A l'egard  du  corail  la  feule  obfervation  qu'il  y a 
1 foire  lur  ce  commerce  , cft  qu’il  n'cft  plus  prefen- 
tement  en  li  grande  confideraticm  parmi  le  peuple 
qu'il  ctoit  autrefois  ; ainli  il  ne  s’en  fait  pas  une  fi 
grande  confommation  , & par  confcquent  le  prix  en 
cft  diminue  ; de  forte  que  fi  la  Compagnie  d'aujour- 
.d'bui  avoit  les  mêmes  fcmcimcns  pour  la  pêche  du  co- 
rail qu'avoicnc  autrefois  celles  qui  les  ont  devancées  , 
elles  fe  pourroient  tromper  , parce  que  cette  pêche 
avoir  etc  leur  principal  but , à caufe  qu’il  etoit  cfti- 
Tetne  J. 
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mé  du  peuple  qui  le  recherclioit  avec  cmpreficmciir  j, 
c'cft  ce  qui  en  cauloic  le  «lehi:  , Si  c'cft  ce  qui  fiuiotc 
quil  y avoit  autrefois  beaucoup  à profiter  fur  ce 
commerce.  A! tri  temfi , altrc  cure  , dit  le  Prover- 
be Italien  -,  c'cft-à-dire  , qu'il  fout  fe  gouverner  et» 
matière  de  commerce  iclo’i  le  tems  ; car  U fout  re- 
marquer qu’il  y a des  marchandées  qui  dépendent 
de  l’opinion  commune  \ du  caprice  des  hommes  -,  de 
forte  qu'il  y a des  teins  qu'ils  ont  de  l'cftimc  pour 
une  chofe  & qu'en  d'autres  ils  ne  l'ont  pas  : par  exem- 
ple , l'ambre  étoic  autrefois  en  France  , aulli  - bien 
que  le  corail , en  grande  confidcration  , parce  que 
les  Demoilèllcs  de  ville  , mê-mc  celles  de  qualité , en 
foifoiem  des  colliers  & des  bralklets , Se  qu’elles  en 
vouloient  même  avoir  des  chapelets  ; mars  il  n’cft 
plus  en  ufage  depuis  qu'on  a fi  bien  imité  au  Tem- 
ple les  perles  Se  les  diamans  ; Se  une  fille  de  bourgeois 
de  Paris  croirait  aujourd'hui  palier  pour  une  fille 
d'art ifon  , ou  une  provinciale  , li  elle  portoit  un  col- 
lier , des  bralïclets  , Se  un  chapelet  d'ambre  , ou  de 
corail  -,  Se  les  femmes  memes  de  toutes  les  autres  Vil- 
les du  Royaume  ne  veulent  plus  s'en  parer  , parce 
qu'elles  imitent  autant  qu'elles  peuvent  les  Dames  Se 
Dcmoifellc  de  Paris.  De  forte  que  le  corail  n'cft  plus 
en  ufage  en  France  , que  pour  l'employer  dans  des 
remèdes  qui  font  propres  pour  guérir  de  certaines 
maladies. 

On  pourroit  objeéter  à ce  qui  vient  d'être  dit , 

3 uc  fi  le  corail  n’cft  plus  cftimé  en  ce  Royaume  , 
ne  lailïè  pas  de  l'erre  dans  les  autres  pays  de  l’Eu- 
rope , comme  en  Allemagne  , en  Efpagne  , en  Italie, 
& en  d’autres  lieux  , où  les  peuples  s’en  fervent  i plu- 
ficurs  ufages.  On  répond  en  un  mot  à cette  objection, 
que  la  France  , Se  particulicrcmrut  Paris  donne  la 
mode  à prcfquc  toutes  les  nations  de  l'Europe , dont 
les  femmes  n'eftimeroient  pas  être  bien  habillées  ni 
bien  parées , fi  elles  ne  l'étoicnt  à la  mode  de  France  > 
de  maniéré  que  par  toutes  les  rations  , ci-deilus  dé- 
duites , on  ne  doit  pas  préfentement  foire  le  fonds 
principal  du  commerce  qui  fi?  fait  au  baftion  de  Fran- 
ce fur  la  pêche  du  corail. 

Maxime i & «kfervMtions  fur  le  Commerce  des  Bleds. 

A l'égard  des  bleds  qu'on  acheté  dans  tous  les 
lieux  dont  il  vient  d’être  parlé , il  cft  certain  que  ce 
commerce  peut  donner  dans  des  tems  beaucoup  de 
profit  , de  quelquefois  dans  d'autres  beaucoup  de 

rrte  ÿ ainli  pour  y bien  réullir  , il  y a plufieurs  choies 
obfervcr  i car  encore  qu’on  ne  fe  puitle  palier  de 
blc  , à caufe  qu’il  cft  la  principale  nourriture  des 
hommes , neanmoins  c'cft  un  commerce  bien  dange- 
reux , particulièrement  quand  les  Négocians  les  ri- 
rent des  pays  etrangers  pour  les  foire  palier  en  d'au- 
tres , parce  qu'il  y a quelquefois  le  tout  i perdre  , y 
ayant  beaucoup  d'exemples  de  Négocions  François 
qui  avoiem  foie  de  grands  achats  de  bleds  ù Dantzic  , 
qui  les  avoiem  fait  iranfportcr  en  France  dans  un 
tems  de  cherté  , qui  s’y  font  ruines  fans  pouvoir  s'en 
relever  , foit  à caufe  que  leurs  bleds  s'etoient  gâtes  en 
chemin  , foit  que  leurs  vaiilcaux  ayent  fait  naufrage  ; 
ou  qu’ils  ayent  été  pris  par  les  Corfaircs  j foit  enfin 
qu’ils  foicm  arrivés  en  Fiance  lors  que  les  bleds  n'y 
étoient  plus  chers.  Il  y a même  tour  récemment  ti 'au- 
tres Négocians  qui  en  avoiem  acheté  en  France  , qui 
les  ont  fait  tranfporter  par  mer  en  Italie  , où  U y en 
avoit  grande  difette  , qui  y ont  tout  perdu.  U y a auf- 
li  d'autres  Négocians  lef quels  ayant  bien  pris  leur 
tems  pour  faire  ce  commerce  y ont  gagne  beau- 
coup , ainfi  l'on  peut  dire  que  le  commerce  îles  bleds 
eft  bien  cafuel  ; neanmoins  il  ne  lailïè  pas  d'être  bon 
& profitable  quand  il  cft  fait  avec  prudence.  On  cf- 
lime  que  les  principales  maximes  qui  font  à obfervcr 
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dans  cc  commerce  des  bleds  au  baftion  de  France  con# 
fifte  en  cinq  chofes. 

La  prémicrc  eft  d’avoir  une  parfaite  connoifiance 
de  la  nature  Sc  qualité  des  bleds , des  lieux  où  ils 
croiflèm , Se  d'où  on  les  tire  ; car  il  y a des  terroirs 
où  les  grains  de  froment  font  plus  gros , & qui  don- 
nent plus  de  farine  au  moulage , Se  qui  fétonfervent 
mieux  que  dans  d’autres  -,  Sc  c'eft  ce  que  l'on  expéri- 
mente dans  les  bleds  fromens  que  l'on  trafportc  des 
Provinces  du  Royaume  à Paris  ; car  , par  exemple  , 
ceux  qui  croiffént  dans  l'irtc  de  France  vers  Dammar- 
tin,  font  meilleurs  &C  plus  cllimés,  que  ceux  des  autres 
endroits , Sc  ce  font  de  ces  bleds  fromens  que  les 
Boulangers  de  Goncffé  employent  pour  faire  leur 
pain  , qui  eft  fi  renommé  par  toute  l'Europe  par  la 
blancheur  Sc  pour  fa  bonté. 

La  féconde  maxime  eft  de  lavoir  la  différence  qu'il 
y a des  mefures  des  lieux  où  on  achète  des  bleds  , que 
l'on  appelle  meiùres  rondes  , avec  celles  des  pays  où 
-on  les  fait  tranfportcr  pour  les  y vendre  Sc  débiter ; 
car  il  y a peu  de  lieux  dans  tout  le  monde  , 6c  meme 
de  proche  ai  proche  , où  la  mcfurc  ronde  ne  fok  plus 
grande  ou  plus  petite  les  unes  que  les  autres  ; & il 
faut  remarquer  que  toutes  ces  différences  de  mefures 
font  que  le  commerce  cil  meilleur  , parce  que  c'eft 
cc  qui  ôte  1a  connoiffancc  de  la  valeur  des  grains  à 
ceux  qui  les  achètent  ; de  forte  que  c'eft  une  choie 
des  plus  importantes  qu'il  y ait  dans  cc  commerce. 

" On  a vû  ci-dcvant  qu'il  y a vingt  pour  cent  de  béné- 
fice fur  la  me  fur  e ronde  des  Maures  à celle  de  Gè- 
nes -,  mais  on  cftime  que  ce  n’cft  pas  allez  de  connoî- 
tre  cette  feule  différence  : il  .eft  encore  néceffairc  de 
fa  voir  celle  qu'il  y a avec  les  mclùres  rondes  des  au- 
tres villes  d'Italie  ; & particulièrement  de  Rome , 
parce  qu'il  y a quelquefois  grande  dilétte  de  bleds 
en  cette  ville,  où  l'on  en  pourrait  faire  rranlporter 
du  baftion  de  France  dans  le  tems  de  famine  : com- 
me aulïi  la  différence  qu'il  y a avec  1a  mcfurc  de  Pa- 
ris, Sc  celles  des  principales  Provinces  du  Royau- 
me , où  le  commerce  en  feroit  très- utile  quand  les 
récoltés  y viament  à manquer  deux  ou  trois  années 
de  fuite  , ainli  que  l’on  a vu  quelquefois. 

La  troificme  eft  , d'avoir  des  lieux  propres  Sc  lécs 
pouf  mettre  les  bleds , afin  de  les  pouvoir  garder  Sc 
conferver  plulïeurs  années  fans  lé  gâter.  U eft  ncccf- 
fairc  de  les  faire  cribler  Sc  remuer  louvent  pour  cm- 
pêclier  qu’ils  ne  s'échauffent , qu'ils  ne  perdait  leur 
bonté  par  la  poulïicrc , Sc  que  les  Ctrendts  ne  fe  met- 
tent dcilans , qui  font  des  petites  bêtes  noires  , qu'on 
appelle  aurti  en  quelques  aidroits  des  Chartvçent , qui 
rongent  Sc  mangent  les  grains  du  blé  ; car  il  feut  ob- 
ferver  que  c'eft  d'où  dépend  tour  le  bonheur  ou  le 
malheur  de  ce  commerce  , parecque  la  plus  grande 
maxime  qu'il  y a pour  beaucoup  gagner  fur  les  bleds, 
eft  d'attendre  les  occafions  favorables  pour  rranlpor- 
ter de  débiter  dans  le  pays  où  on  a coutume  de  les 
vendre , qui  eft  pour  l’ordinaire  dans  les  tems  où  la 
récolte  y a manqué  , parce  que  comme  l'abondance 
fait  le  bon  marché , la  rareté  le  raid  cher. 

Il  y a des  moyens  pour  conferver  long-rems  les  bleds 
fans  ic  gâter.  On  en  a vu  dans  les  magazins  de  la  for- 
tercfîc  de  Sedan,  ou  dans  celle  de  Metz  Sc  ailleurs, où  il 
y avoir  plus  de  quarante  ans  qu'ils  étoiau  dans  les 
reniers , ôc  qui  étoient  très-bons  ; j'en  parle  pour 
avoir  vu.  Er  après  avoir  examiné  ces  bleds  , on  ap- 
pcrçùr  une  certaine  herbe  qui  y étoit  mélce  , & qui 
s'appelle  de  l'hirble , dont  la  feuille  rcffémblc  à celle 
du  furtau  , qui  croît  dans  les  terres  nouvellement  la- 
bourées dans  les  mois  de  Septembre  Sc  Odobre  ; Sc  on 
dit  que  ccttc  herbe  cmpêcnoit  que  les  Carendej , ou 
Charmçons  , ne  fe  miflènt  dans  les  bleds  , lefquels  y 
étant  une  fois , c'écoit  autant  de  perdu.  Mais  ce  qui 
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eft  certain  , eft  que  le  criblage  Sc  le  remuage  des  bleds 
d'un  lieu  à l’autre  le  confcrve  toujours  , du  moins 
cinq  ou  fix  ans  fans  fc  gâter. 

La  quatrième  maxime  qu'il  faut  obférver  dans  le 
commerce  des  bleds  qui  fe  fait  au  baftion  de  France  , 
eft  de  les  acheter  dans  le  tams  où  la  récolté  eft  abon- 
dante , parce  qu'on  les  a toujours  à meilleur  marché  , 
Sc  de  les  garder  dans  les  greniers  jufqu’à  ce  qu'il 
vienne  des  occafions  favorables  pour  les  vendre  Sc 
débiter  ; car  il  ne  faut  pas  s'magincr  de  faire  de 
grands  profits  fur  ce  négoce , en  le  faifànc  d'une 
main  à l'autre  , c'eft-à-dirc , auffi-tôc  acheté  , aulîi- 
tôt  vendu.  C'eft  pourquoi  il  faut  un  grand  fonds  , 
comme  on  a dit  ci-dcffus,  pour  faire  ce  commerce, 
afin  d’avoir  le  moyen  d'acheter  , 8c  de  garder  long- 
tems  les  bleds  pour  les  vendre  dans  les  occafions  fa- 
vorables, fans  quoi  il  devient  ordinaire  Sc  commun , 
ce  qui  fait  que  les  projets  font  limités. 

Enfin  la  cinquième  & dernière  maxime  , eft  d'ê- 
tre toujours  alerte  , c’cft-i  dire  , d'avoir  des  corref- 
pondans  à Gênes , à Rome  , & dans  toutes  les  au- 
tres villes  d'Italie , où  particulièrement  fé  fait  la  con- 
fommation  des  bleds  qui  s’achctent  en  cette  Echelle,  ’ 
qui  donnent  de  finccres  & fidellcs  avis  de  tems  1 au- 
tre du  prix  que  valent  les  bleds  , afin  de  n'y  en  envo- 
yer que  bien  à propos.  U en  faut  même  avoir  à Paris 
qui  puiffént  donner  avis  lorsqu'il  y aura  difette. 

Mais  pour  tranfportcr  ces  bleds  du  Baftion  en  Ita- 
lie , ou  en  d’autres  endroits  , ce  qui  ne  peut  être  que 
par  mer  , il  faut  bien  prendre  garde  à les  bien  placer 
dans  les  .vaifiéaux  aux  endroits  les  plus  fecs  Sc  les 
moins  humides  ; parce  que  plus  les  fieux  font  fecs  , 
Sc  mieux  les  bleds  fe  conferveront  >ôc  fur  toutes  cho- 
fes , il  faut  empêcher  , autant  qu'on  le  pourea,  qu'il 
n'y  entre  point  d'eau  de  mer  ; car  outre  qu'elle  les 
mouillerait  Sc  leur  donnerait  mauvais  goût , c'eft  que 
cela  les  pourrait  faire  germer  ; ce  qui  produit  beau- 
coup de. déchet,  Sc  par  conféqucnt [beaucoup  de 
perte. 

ObfervAtiuT fur  U comméra  dit  Ctrirt. 

Quant  au  commerce  des  cuirs  , on  dEme  qu'il  eft 
plus  affiné  que  celui  du  corail  Sc  des  bleds  , quoi 
qu'il  y ait  peut-être  moins  à gagner  , parce  que  cct- 
tc marchand  ifc  eft  une  des  plus  utiles  ai  ce  Royau- 
me , où  l'on  en  manque  quelquefois  , Sc  particuliè- 
rement ai  Provence  Sc  en  Languedoc  , où  il  lé  tue 
peu  de  bœufs  , Sc  où  il  y a rarement  des  bœufs , puis 
qu'outre  la  confommation  qui  s'y  en  fait , la  France 
en  fournit  encore  le  fuperflu  aux  autres  Etats  lés  voi- 
fins  , n'en  étant  nas  de  même  de»  cuirs.  Il  n’y  a que 
deux  chofes  à obfcrver  fur  cc  commerce. 

Prémierement  , que  les  peaux  ne  foient  point 
trouées , ni  coutcléc*  par  les  Bouchers  en  écorchant 
les  bœufr  & les  vaches , parce  que  quand  cette  im- 
per fr  dion  s'y  rencontre , cela  les  diminue  beaucoup 
de  prix. 

Secondement , que  les  peaux  foient  bien  léchées 
au  folcil  ; car  fi  elles  ne  l'étoicnt  pas  en  perfedion  , 
& qu'elles  ne  fu fient  qu'à  moitié  lèches , dits  Ce 
pourraient  gâter  par  la  pourriture';  mais  on  cftirne 
que  ccttc  obfervarion  ne  finvira  de  gueres  , parce  que 
Comme  les  chaleurs  font  cxccflivcs  en  Barbarie , on 
pair  s'affiner  , que  les  [cuirs  y font  toujours  fecs* 
c'eft  pourquoi  les  Maures  les  vendent  à la  pièce  , St 
non  au  poids  , ainfi  qu'il  fe  pratique  en  France  , tt 
dans  les  autres  Etats  , où  les  climats  font  plus  humi- 
des , afin  d'en  tirer  davantage  du  prix. 

Il  y a aicorc  une  maxime  à obfervcr  fur  tout  H> 
commerce  qui  lé  fait  au  Baftion  de  France  , qui  eft 
très-importante  pour  le  maintenir , qui  eft  d'entrete- 
nir toujours  bonne  correfpouiance  avec  les  Princes  » 
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les  Gouverneurs  6c  autres  Commarulans  par  où  doi- 
vent palier  les  Maures  qui  apportent  leurs  Marchan- 
dées , tant  au  Baftion  , qu'aux  autres  lieux  donc 
nous  avons  parlé  , afin  qu'ils  puilîcnt  venir  en  liber- 
té , fans  leux  être  fait  aucune  avanie  ; car  c’eft  d'où 
dépend  l’entretien  de  ce  commerce , ainfî  qu'il  vient 
d'être  dit.  Et  comme  ces  fortes  de  gens  ne  confiè- 
rent que  leur  intérêt  particulier,  l'on  cil  toujours  bien 
avec  eux  , pcfurvù  que  l'on  paie  exa dément  les  pen- 
fions  , ou  les  droits  dont  on  eft  convenu  avec  eux  , 
8c  qu'en  outre  on  leur  fa  fie  de  tems  à autre  des  pré- 
fensjc'cft-là  le  fccrct  & le  véritable  moien  de  fe  main- 
tenir en  leur  amitié  -,  faire  autrement , c'eft  la  perdre 
entièrement , 6c  par  conféqucnt  ruiner  ce  commerce. 
Il  y en  a eu  des  exemples  dans  l'ancienne  Compagnie , 
qui  pour  avoir  négligé  l'amitié  des  Princes  , des  Gou- 
verneurs , 8c  autres  Commandans  du  Pays  , 8c  n'a- 
voir pas  continué  de  leur  paier  à point  nommé , ce 
dont  on  étoit  convenu  avec  eux , a penfc  anéantir 
cette  enrreprife  : peut-être  étoit-cc  par  la  malice  du 
Commandant  dans  le  Baftion  , dans  le  tems  que  cet- 
te Compagnie  avoit  defTein  de  l’en  chaflèr , ou  peut- 
être  aufïi  faute  d'argent,  ou  pour  épargner  fa  bourfe. 

BARBE.  Cire  blanche  pw  ta  barbe.  Vous  met- 
trez quatre  onces  de  cire  blanche  8c  deux  onces  de 
pommade  de  jafmin  , ou  autre  odeur  , fondre  enfem- 
ble  dans  une  terrine  fur  un  rechaud  de  feu , les  re- 
muant doucement , 8c  étant  fondues  vous  y verfe- 
rez  une  cuillerée  d'eflèncc  de  citron  ou  d'orange  forte* 
8c  les  ayant  mêlées , vous  remplirez  vos  moules  -, 
auflï-tôt  vous  les  mettrez  debout  dans  un  autre 
vaiflèau  dans  lequel  il  y aura  de  l'eau  froide  pour  les 
faire  prendre  , 8c  étant  refroidis  ils  feront  faits. 

Les  moules  à cire  font  de  fer  blanc  de  U grandeur 
du  bit  on  de  cire , 8c  par  un  bout , ils  ont  un  cou- 
vercle ou  emboiture  comme  un  étui , 8c  lorlque  la 
cire  eft  refroidie  , on  tire  le  couvercle , 8c  l'on  pouf- 
fe le  bâton  du  bout  du  doigt  pour  le  faire  fortir. 

Cire  mire. 

Dans  la  même  compofition  , il  ne  faudra  que  mê- 
ler pour  Ci  deniers  de  noir  de  fumée. 

Cirr  grife  parfumée. 

Dans  la  même  compofition  , vous  mêlerez  deux 
cuillerées  de  poudre  fine  à 1a  maréchale, 

yéntre  maniéré. 

Dans  la  même  compofition , vous  mêlerez  deux 
cuillerées  de  marc  d’eau  d'ange  en  poudre  très-fine  . 
8c  au  lieu  d’efTcnce  d’orange  ou  de  citron , vous  y 
mêlerez  un  bon  filet  d’eflence  d’ambre  ou  de  neroli. 
CfUt  cire  pourrait  fervir  pour  U J fourcils. 

Barbi  ; ce  mot  fe  dit  des  grands  poils  que  les  lie- 
Vres , les  lapins , les  chats , 8cc.  ont  de  côté  & d’autre 
de  leurs  lèvres.  Il  fc  dit  aujTi  du  grand  poil  qui  pend 
au  menton  des  chèvres  8c  des  boucs.  Enfin  on  appel- 
le barbe  les  poils  de  certains  épis. 

Barbe.  Terme  de  Maquignon.  C’eft  la  parue  ex- 
térieure de  la  bouche  du  cheval  , fur  laquelle  s*ap- 
puye  la  gourmette  .C’eft  aulli  une  excroilfancc  de  chair 
qui  vient  feus  k langue  du  cheval , 8c  qui  l'empêche 
de  boire. 

Barbé.  Terme  d'AftrOnbmie.  Ce  font  les  rayons 
que  darde  uné  comète  , du  côté  où  fon  mouvement 
k porte. 

Barbé,  "terme  de  mon  noyé.  C'eft  ce  qui  s'atta- 
che au  flâne  des  efpeces. 

Barbe.  Terme  de  cuilinc.  Ce  font  les  filant ens 
que  produit  U tnoiftflun:  des  mets  qu'on  a gardés 
trop  long-rcms. 

BARBE-DE-BOUC,  en  Grec  Tragopogm, 
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Dtfcriptien. 

Cette  plante  a les  feuilles  comme  celles  du  fafran  , 
quoique  plus  longues  & plus  larges  : fâ  fleur  eft  jau- 
ne , 8c  prefque  fcmblable  à celle  tic  k dent  de  lion  , 
8c  un  peu  plus  grande  , enfermée  dans  un  bouton  ; 
quand  le  tems  eft  venu,  elle  eft  entièrement  épanouie  , 
hors  de  là,  elle  fe  reflerre  dans  fen  bouton  ,8c  de  1 ex- 
trémité pend  une  barbe  blanchâtre  alfez  longue  , d’où 
elle  a pris  fon  nom  Barbt-deBouc.  Sa  racine  eft  bkn- 
chc.doucc  6c  agréable  au  goût , dont  on  ufe  en  faladc 
en  hiver. 

i Lien. 

On  en  trouvera  beaucoup  dans  les  prés  8c  lieux 
pierreux.  Elle  fe  plante ’ auffi  dans  les  jardins 
pour  k beauté  de  l'es  fleurs  qui  viennent  en  Mai 
8c  Juin. 

Propriétés. 

Elle  eft  bonne  à manger  ; fon  fuc , ou  fen  eau 
diftillce  , confonde  les  plaies  , fi  on  y trempe  du 
vieux  linge  , 8c  qu’on  l'applique  deflus.  Elle  eft 
bonne  contre  les  chaleurs  d'eftomac , les  maux  de 
poitrine  , du  fbye , des  reins  8c  de  1a  veffie.  L'eau  de 
toute  la  plante  fert  contre  la  pleurcfie. 

Sa  racine  bouillie  8c  bue  , appaife  les  douleurs  6c 

Somtures  de  côté  ; ptife  en  forme  de  Lahoch  avec 
u fyrop  violât  , elle  foulage  les  Afthmatiqucs  8c 
Pleurétiques  ; cuite  en  eau  8c  confite  au  fucre  , elle 
eft  un  lxngulicr  préfervatif  contre  1a  pefte , poifon  , 
venin  8c  piquures  mortelles.  Le  fuc  ou  eau  dcftilléc 
de  cette  herbe  , guérit  les  plaies  récentes  , fi  vous  y 
trempez  des  linges  pour  appliquer  fur  les  plaies.  L'on 
emploie  la  raane  de  cette  herbe  en  faladc  aux  tables 
friandes. 

BARBE-DE-CHEVRE.  Plante  qui  reflem- 
blc  à la  reine  des  prés  , ayant  des  tiges  rondes  qui 
s'élèvent  à k hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds , s'é- 
tendant en  ailes  , avec  des  feuilles  oblongues  poin- 
tues , dentelées  , attachées  pluficurs  fur  une  même 
côte , qui  eft  terminée  par  une  feule  feuille  8c  n'ayant 
cntr'cllcs  aucunes  petites  feuilles  , comme  eft  k rciné 
des  prés.  Sa  fleur  eft  blanche  , 6c  les  fruits  renfermés 
deux  à deux  dans  d'eipcces  de  petites  graines.  Elle 
croît  dans  les  lieux  humides  , 8c  contient  beaucoup 
de  fel  eflèntieL 

Sa  vertu  eft  aftrigcnte  , fudorifique , cordiale , vul- 
néraire , propre  pour  refifter  au  venin  , 6c  pour  ar- 
rêter le  flux  de  ventre,  pour  confolider  les  pkyes , 6c 
pour  toutes  fortes  d'hémorragies. 

B A R B E-R  E N A R D.  voyez.  Gomme  adragant. 
BARBEAU.  PoifTon  qui  reffemble  allez  à la 
carpe  , ayant  deux  efpcces  de  barbillons  , ou  petits 
crocs.  Sa  chair  eft  blanche  , mais  mollaflè  , 8c  n'eft 
guercs  bonne  que  quand  il  eft  vieux.  Elle  eft  de  facile 
digeftion  , mais  les  oeufs  font  dangéreux  ; car  ils  de- 
voyent  l’eftomac  par  haut , 6c  par  bas.  U vit  de  limon 
dans  les  rivières * 6c  dans  les  étangs  -,  il  eft  fort  avide 
à l'appit  ; mais  il  eft  rufé  , à moins  que  l'épouvante 
ne  le  prenne  , car  alors  il  fc  croît  fon  en  lùreté  s'il  a 
la  tête  cachée.  La  pêche  s’en  fait  de  la  même  manière 
que  celle  de  l'anguille. 

BAR.  Foyer.  Bard. 

BARBIER.  Des  obligations  des  Barbiers.  Les 
Barbiers  confervcront  leur  bien  , ou  l'augmenteront , 
s'ils'  rempliifeut  leurs  devoirs,  Sc  font  fideles  à exécu- 
ter ce  qui  fuit  ; car  faint  Paul  dit  dans  k prémicre 
Epîtrc  à Timothée  ch.  4.V.9.  La  pieté  eft  utile  à tous  , 
& C’eft  elle  à qui  les  biem  delà  vie préfeme  & ceux  de  la 
•oit  future  ont  été  promis , Qu’ils  s'examinent  donc  fur 
les  articles  fui  vans. 
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L S’ils  ont  fait  quelque  œuvre  de  l’ctat  de  Barbier  , 
ou  de  Chirurgiens,  avant  que  d’avoir  ccc  examines  de 
approuvés.  Henri  111.  A>t.  i. 

I I.  S’ils  ont  exerce  leur  état  avant  que  d’être  re- 
çus Maîtres  , ou  fans  pcrmiflion  de  ceux  qui  la  pou- 
vaient dernier,  Art.  7. 

I I I.  S’ils  ent  tenu  des  Apprentis  fans  être  Maî- 
tres de  Chef-d’œuvre ,cela  leur  étant  ueffendu  Art.  i o. 

1 V.  S’ils  ont  été  reçus  (ans  qu  ’on  ait  fait  enquête 
de  leurs  vies  fie  mœurs.  Art.  6. 

V.  S’ils  ont  fait  quelque  (onction  de  Barbier ,ou  de 
Chirurgien  , les  jours  de  Fêtes  & Dimanches  excepté 
de  faigner  \ cela  leur  étant  detfendu  par  les  Ordon- 
nances de  l’Eglife  & des  Rois.  Art.  1 4. 

V 1.  S’ils  ont  entretenu  les  playes , ou  autres  mala- 
dies, pour  en  avoir  plus  grande  rccompcnfc  ; il  y a 
péché  , Se  obligation  de  rc. tirucr , non-feulement  ce 
qu’ils  ont  pris  de  trop,  mitsuc  iatisfaire  aux  dom- 
mages qu’ils  ont  apportés  aux  malades  par  leurs  lon- 
gueurs. C.fi  Chipa  , de  injuria  , & damna  data.  Tham. 
X.  x.q.  il.  Art.  }.  in  corp. 

Vil.  Si  par  envie  , ou  autrement , ils  ont  attiré 
quelque  Apprenti,ou  valet  d’un  autre  Maitre./tfrr.i  J. 

V 111.  Si  étant  Prévôts  , Jurés  & Maîtres  Chirur- 
gien, , ils  fc  (ont  acquittés  foigneufement , Se  en  gens 
de  bien  de  leur»  Charges , 6c  n’ont  point  fait  d’extor- 
fions , ou  conlenti  à celles  qui  fc  font  faites  en  paf- 
fânt  les  Compagnons , Maittes  Chirurgiens . il  y a 
obligation  d’en  faire  reftitution.  17.  Art.  Ordonnances 
âe  Français  I.  1 y 19.  Art.  1 88. 

B A R B I A U.  Payez  Aubifoin. 

B A R B I L L O N.Sorte  de  maladie  dés  chevaux. 

BARBOTE.  Poiffon  d’étang  Se  de  rivière  , qui 
a le  bec  Se  U queue  pointus  , avec  un  barbillon  qui 
lui  pend  de  la  mâchoire  inferieure. 

BARBOTEUR.  Canard  domeftique. 

BARBOTINE.  poudre  aux  vers  , ou  contre 
les  vers.  C’eft  la  grame  d’une  cfpccc  d’ablimhc,  d’une 
amertume  extraordinaire  , & d’une  odeur  forte  Se 
pénétrante.  Elle  croit  particulièrement  en  Pcric  Se 
en  Egipte , Se  nous  vient  par  la  voye  de  Marlcillc.  Il 
en  croit  auili  d 'allez  bonne  fur  les  cotes  du  bas  Poi- 
tou. Elle  cft  propre  à provoquer  les  mois  des  fem- 
mes , Se  à fortifier  l’eflomac  ; mais  fa  venu  fpécifique, 
cft  de  faire  mourir  les  vers  qui  fc  forment  dans  le 
corps-  Elle  fc  prend  en  poudre  Se  en  bol,  depuis  demi 
fcrupule  , juîqu’à  demi  dragme  ; fi  on  la  prend  en 
infufion  , on  en  met  le  double.  Si  on  conjc&ure  qu’il 
y ait  dans  l’cftomac  des  matières  glaircufcs  qui  em- 
pêchent l’effet  des  purgatifs , on  la  mêle  avec  fuccés 
dans  les  infufions  purgatives. 

BARBOUILLEURS.  Ce  font  ceux  qui  pei- 
gnent d’ocic  les  murailles , les  cheminées  , les  jeux  de 
paume  , Sec. 

Des  obligations  des  Barbouilleurs. 

S’ils  ne  font  fidelles  1 obfervcr  ce  qui  fuit , bien 
loin  d’augmenter  leurs  biens  , ils  font  en  danger  de 
les  perdre  ; car  David  dit , fi  le  Seigneur  ne  bâtit  la 
mai  fort, c'ejl  en  vain  que  travaillent  ceux  qui  la  bâtifftut: 
Nfi  Dominât  édifie  averti  domum  , in  vanum  laborave- 
runt , qui  adificant  eam. 

I.  Qu’ils  prennent  donc  garde  , s’ils  veulent  réuffir , 
s’ils  ont  employé  de  méchante  huile  , & de  mauvai- 
frs  couleurs  , afin  de  gagner  davantage  fur  leurs  ou- 
vragés, contre  leurs  pactes  & l’intention  de  ceux  pour 
qui  ils  travailloicnr  ; ils  font  obligés  de  reparer  le 
ton.  S.  Ttsom.q.  61.  Art.  1.  ad  1. 

I I.  S’ils  ont  compté  plus  grand  nombre  de  journées 

2u’il  n’y  en  avoir  ; outre  le  péché  du  menfonge,  ils 
oivcnr  reftituer  ce  qu’ils  ont  pris  injuftemeric.  S , 
Thom.  q.  61.  Art.  7.  in  torp. 
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BARBUE.  Poiflon  large  Se  plat , qui  rcflcmble 
beaucoup  au  turbot. 

BARBU  Q_U  E T.  Petite  gale  qui  vient  fur  le 
bord  des  lèvres. 

B A R D.  Civiere  renforcée  , qu’on  porte  à qua- 
tre Se  à fix  hommes  , Se  qui  fert  dans  les  atteliers  , à 
porter  la  pierre  , le  moilon  «Se  les  autres  matériaux 
néceflàires. 

B A R D A N E.  Glouceron  , Gleiteron  , ou  herbe 
aux  Teigneux  , en  latin  Bordana  ou  Lappa.  Il  y en  a 
de  deux  cfpcccs  , la  grande  & la  petite. 

Dtfeription  de  la  grande  Bardant. 

Cette  plante  eft  fi  commune  Se  fi  connue , qu’il 
n’cft  pas  befoin  d’en  faire  la  defeription  ; il  fuffit  de 
dire  ( pour  la  faire  remarquer  à ceux  qui  ne  la  con- 
noiffent  pas  par  fon  nom  ) qu’elle  a une  graine , qui 
étant  verte  ou  fcchc  , s’attache  aux  vetemens  des  paf- 
fansj,  6c  fi  fortement  qu’on  a bien  de  la  peine  de  l’ar- 
rtchcr  , lorfqu’dlc  y cft  attachée. 

Lieu. 

Elle  croît  fur  les  bords  des  prés  6c  des  terres  labou- 
rées , dans  les  hayes  6c  dans  les  cimetières. 

Propriétés. 

Elle  cft  diaphonique  Se  fudorifique  , décerfivc  6c 
légèrement  alïringciue  , d’où  vient  qu’elle  eft  vulné- 
raire. On  s’en  fert  dans  l’afthme,  dans  la  pierre  , dans 
le  crachement  de  lang  , dans  la  tumeur  de  la  ratte  Se 
des  autres  parties  , comme  aulïi  dans  les  ulcérés  in- 
vétérés. On  fait  paffer  fa  graine  par  un  infigne  ly- 
thontriptique  , loir  infufee  dans  un  demi  fetier  de 
vin  blanc  , à un  gros  , foit  concallce  Se  prife  en  émul- 
fion  dans  l’eau  diftillée  de  la  même  plante  , ou  de 
quelque  autre  appropriée.  U y en  a qui  donnent 
cette  fcmencc  en  poudre  pendant  quarante  jours,  con- 
tre la  feiatique.  O11  fc  fert  quelquefois  de  fes  feuil- 
les pour  appliquer  fur  les  vieilles  playes , fur  les  join- 
tures difloquées  Se  fur  la  brûlure  -,  car  elles  font  ré- 
folutives  Se  vulnéraires  ; elles  rculfiflcnt  quelquefois 
contre  des  tumeurs  confidérablcs  furvcnucs  aux  ge- 
noux. Pour  cela  on  les  fait  bouillir  dans  l’urine  avec 
du  fon  , 6c  on  fait  un  Jcatapümc  qu’on  renouvelle 
matin  6e  foir.  Scs  feuilles  appliquées  fut  le  cancer  , 
même  étant  ouvert  , en  adoucifîcnt  la  douleur  , & 
nettoyeur  les  ulcérés.  Cuites  fous  la  cendre  , elles 
s’appliquent  utilement  fur  les  parties  goureufes. 

Elle  cft  cordiale,  apériiive  , déterfive  & vulnéraire. 
Quelques  - uns  la  préfèrent  avec  raifon  à celle  de 
feorfonaire  , pour  la  tifanne  qu’on  donne  dans  les 
fièvres  malignes  & dans  la  petire  vérole.  Elle  cft 
bonne  contre  le  crachement  de  fang  , la  goûte  , les 
tumeurs  de  la  rate  Se  pour  les  vieilles  playes.  On  peut 
la  prendre  en  dccoétion  , ou  confite  au  fucre  , fur- 
tout  pour  faire  pafter  le,  urines  , 6c  vuider  le  fable. 
On  peut  la  donner  aufïi  contre  la  phtific , la  dofe  cft 
d’un  gros  avec  quelques  pignons.  Il  y a des  endroits 
où  l’on  fait  cuire  les  feuilles  de  Bardane  , quand  el- 
les font  tendres  , & on  les  mange  en  falade  , commet 
les  afperges.  On  applique  fes  feuilles  fur  les  inflam- 
mations ëréfipéUtculcs  des  jambes  , pour  attirer  la 
chaleur.  La  fcmencc  de  cette  plante  n’cft  plus  en, 
u (âge  contre  'la  phtific  , 6e  la  rétention  d’urine.  Sa 
racine  cft  mife  au  nombre  des  diaphoniques  , 8c 
amiplcurcriqucs  , on  la  fubftitue  à la  racine  de  fqui- 
ne  & à la  falfepareille.  On  la  coupe  par  tranches , 
pour  la  faire  bouillir , la  décoûion  fait  le  meme  ef- 
fet que  ces  racines' étrangères. 

Dtfeription  de  la  petite  Bardane. 

, Elle  n’cft  différente  de  U grande , qu’en  ce  que  fes 
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cctcs  font  enveloppées  d'une  maniéré  de  laine  blan- 
che , fcmblable  à de  la  toile  d’araignée. 

Lieu. 

Elle  croît  dans  les  prés  humides  & pleins  d'eau  , ou 
dans  les  lieux  montagneux. 

Propriétés. 

Elle  échauffe  , elle  difoure  & cil  amerc  au  goût , 8c 

Îjuclque  peu  acre.  On  fc  fert  extérieurement  de  fes 
cuillers  , pour  ôtc^le  feu  d’un  cancer  enflammé  ; & 
de  là  racine  pour  difoutet  les  hemorrhoïdes,  6c  toutes 
foncs  de  tumeurs  -,  d'où  vient  qu'elle  porte  le  nom 
de  Stumaria. 

BARDE.  Armure  qui  couvre  le  poitrail  & la 
croupe  d'un  cheval.  Ce  mot  fc  dit  aulfi  d'une  tran- 
che de  lard  dont  on  couvre  quelquefois  la  volaille  , 
qu'on  veut  faire  rôtir. 

BARDELLE.  efpcce  de  (elle  à piquer  , faite 
fimpleraem  de  toile  & garnie  de  paille  ; on  ne  s'en 
fert  gueres  en  France. 

B A R D E U R.  Manoeuvre  qui  traîne  les  pier- 
res avec  le  Bard. 

BARDOT.  Petit  mulet  , qui  fert  à porter  le 
bagage. 

B A R E T.  Ne  fc  dit  que  du  cri  de  l'Elephant , 
ou  du  Rhinocéros. 

BARGE.  Sorte  de  Poiflon  , qui  cft  allez  fcm- 
blable au  corlis. 

BARILLAGE.  Terme  de  Financier.  C'eft 
faire  entrer  du  vin  dans  des  vai  fléaux  moindres  que 
d’un  huitième  de  muid  -,  ce  qui  cft  deffendu  par 
l'Ordonnance  des  Aides  , à la  referve  des  vins  de  li- 
queur qu’on  fait  venir  en  cailTes. 

BARILLET.  C’eft  la  picce  d'une  montre  , 
qui  renferme  le  grand  rcflbrt.  On  l'appelle  communé- 
ment tambour , mais  improprement. 

B A R I Q.U  E.  Petite  futaille  contenant  la  qua- 
trième partie  du  tonneau  de  Bordeaux. 

B a R l Q.V  e foudroyante.  Futaille  , où  l'on  met 
des  pots  à fou  , 6c  quantité  de  filaflè  , arrofée  d'huile 
de  pétrole  , 6c  trempée  dans  de  la  poix  noire  8c  de  la 
poix  Greque , pour  deffendre  une  brèche. 

B A R L O N G.  Se  dit  ordinairement  en  Géomé- 
trie , d'un  reétangle  qui  a deux  de  fos  côtés  plus  longs 
que  les  deux  autres. 

BAROMETRE.  C'eft  un  tuyau  de  verre  qui 
fert  à marquer  la  pcfantcur  8c  la  légèreté  de  l'air , par 
le  moyen  du  vif  argent.  Il  cft  très-utile  & très-im- 
portant dans  l'Agriculture  j par  ce  moyen  on  con- 
noît  s'il  fera  bon  ou  mauvais  tems  , s'il  fera  pluye  ou 
non  ; 8c  un  Jardinier  , un  Laboureur  prennent  leurs 
mefures  pour  femer , recueillir  & faire  leurs  autres 
ouvrages. 

Defcriplion  du  Baromètre. 

U y en  a de  deux  fortes  \ l’un  qui  cft  fimple  , & 
l'autre  qui  cft  compofé.  On  ne  parlera  ici  que  du  Ba- 
romètre fimple , parce  qu'il  marque  plus  exactement 
le  changement  de  l'air. 

Le  Baromètre  fimple  , tel  qu'il  cft  repréfenté  par  la 
figure  A , B , C,  D,  E,  F,  cft  un  tuyau  de  verre  fermé 
par  une  de  fes  extrémités  A , recourbe  par  l'autre  en 
C , D i E } de  forte  qu'on  air  ménagé  en  E un  efpace 
plus  grand  rétréci  8c  ouvert  en  F , comme  vous  le 
voyez  dans  la  figure.  On  met  dans  ce  tuyau  du  vif- 
argent  , qui  ne  remplit  la  partie  D F que  jufqu’cn  E, 
qui  eft  à peu-près  le  milieu  de  la  phiole  E , F , mais 
il  monte  jufqu’en  B , dans  la  partie  A , D.  La  partie 
A , B eft  vuide  d’air,  8c  l'cfpacc  C,  B eft  d'environ  17 
pouces  au-deflus  du  niveau  C , E.  On  obferve  que 
(Cette  colonne  de  vif-argent  C , B ne  demeure  pas 
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toujours  à la  même  hauteur  , elle  s'élève  quelquefois 
jufqu’à  17  pouces  & demi  ou  17  pouces  trois  quarts, 
ce  qui  donne  une  longueur  de  z t . ou  de  11  lignes  , 
qui  répond  aux  différens  changement  de  l'air.  On  di- 
vife  cette  longueur  en  1 1 parties  égales.  A la  plus 
haute  élévation  du  mercure  qu'on  prend  pour  le  pre- 
mier dégré  de  cette  divifion  , on  marque  ire > -fixe.  Au 
fécond  fixe , parce  que  le  tems  continue  plusieurs 
jours  dans  cette  ficuation.  Au  quatrième  , on  marque 
beau.  Au  fixicmc  , changeant.  Au  huitième,  pluye.  Au 
dixiéme,  pluye  frequente  ou  abondante.  Au  douzième  , 
vent  ou  tempête. 

Ce  tuyau  eft  ordinairement  cncliaffé  dans  un  cliaf- 
fis  avec  quelques  ornemens  , la  partie  C , D , E,  F,  cft 
renfermée  dans  le  pié.  On  ne  Fait  paroitre  que  la  par- 
tie C , A , qui  eft  pofée  dans  le  milieu  du  chaifis. 


B A R R O Q.U  E.  Terme  de  Jouaillicr.  Se  dit 
des  per  les  qui  ne  font  pas  allez  rondes. 

BAR  Q.U  E.  Sorte  de  petit  vaifleau  de  voiture.  “ 

BAR  Q^U  E T T E.  Efoecc  de  pâtifièrie , faite 
en  forme  de  barque , compofée  de  fine  fleur  de  fucre, 
8c  d'ambre  gris. 

BARRACAN  ,ou  BOURRACAN. 
Sorte  d’étoffe  , où  il  entre  du  poil  de  chèvre. 

BARRAGE.  Droit  de  péage  qui  fe  lève  fur 
certaines  tnarchandifes. 

BARRE.  Piece  de  bois  , ou  de  fer  que  l'on  met 
en  travers  derrière  les  portes  , pour  les  tenir  fermées 
plus  (urement. 

Barre  du  Palais  C'eft  le  banc  , où  fe  tient  le 
prémier  Hui  Hier  du  Parlement , 6c  où  fc  fait  l'adjudi- 
cation des  biens  failis  réellement. 

Barre.  Terme  de  Blafon.  Piece  honorable  qui 
marque  le  baudrier  du  cheval  , 8c  dont  la  fituation 
cft  oppoféc  à celle  de  la  bande. 

Barre.  Terme  de  Marine. Amas  de  fable^cueils, 
eu  roches  qui  font  fous  l'eau  à l'entrée  d'un  port , ou 
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à l'embouchure  d’une  rivicre  , 8c  qui  empêchent  les 
vaifleaux  d’y  palier  librement. 

BARRER.  Terme  de  charte.  Se  dit  d'un  chien 
qui  balance  fur  les  voyes. 

B A R R O T S.  Terme  de  Marine.  Pièces  de  bois 
qui  traverfent  le  vaiflèau  d'un  flanc  à l'autre  , & qui 
en  foucienncnt  les  ponts. 

BAS 

BASANE.  Peau  de  mouton  préparée  grofliérc- 
ment , dont  on  lè  fort  pour  couvrir  certains  livres. 
Pour  la  dorer.  Ftytt.  Or. 

B A S-B  ORD.  C’eft  le  côte  gauche  d'un  navire. 

BASE.  Terme  de  Géométrie.  C'en  la  partie  fur 
laquelle  une  figure , ou  un  corps  cft  appuyé. 

Base.  Terme  d'Anatomie.  C'eft  la  partie  fupé- 
ricurc  du  cœur  ; parce  qu'elle  ert  la  plus  large. 

BASILIC.  C'eft  une  plante  fi  connue  qu'il  n'cft 
pas  befoin  d'en  faire  la  dclcription.  Elle  ert  très-odo- 
ri  forante , c'cll  pourquoi  on  l’appelle  Ocimum , tire  du 
mot  Grec  occein  , qui  lignifie  [émir  bon.  Nom  qu’elle 
mérité  plus  qu'aucune  autre  plante,  i raifon  aie  fon 
odeur  trcs-agréable. 

Il  y en  a qui  croyent  qu'on  l’appelle  ocimum  , à 
caufc  de  la  facilité  qu'elle  a à naître  ; car  dans  trois 
jours  décents,  à compter  du  jour  qu'elle  ert  fanée , 
& quelquefois  plutôt  , elle  a accoutumé  de  fortir  de 
terre.  Il  y en  a néanmoins  qui  croyent  que  c’eft  une 
efpccc  de  nourriture  , qui  cft  faite  de  pluficurs  fortes 
de  bleds  encore  verds  , de  laquelle  on  Ce  fort  pour 
nourrir  les  bœufs. 
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enfoncé  , où  cft  d’ordinaire  une  fontaine  jailliflante , 
& où  tout  au  moins  on  fait  venir  de  l'eau  pour  k fa- 
vice  du  jardin. 

BASSINE.  C'eft  une  efpccc  de  chaudière  à 
deux  anccs , dont  les  Apoticaircs  8c  les  Chimiftes  Ce 
fervent , pour  faire  leurs  infufions  & décodions. 

BASSINER.  Parmi  les  Jardiniers  , eftla  mê- 
me choie  qu'arrofer  légèrement,  ainfi  on  dit  : Bujjiner 
une  couche  de  melons , pour  dire  l'arrofer  médiocre- 
ment , & y verfer  en  petite  quantité  l'eau  de  l'arro- 
foir  en  partant. 

B A S T O N S de  charte.  Ce  font  cçux  que  l'on 
porte  quand  on  va  courre. 

BAT 

BATARDIERE.  C’eft  un  lieu  dans  le  jardin 
dont  la  terre  doit  être  bonne  , labourée  de  deux  pieds 
en  profondeur  , toujours  tenue  nette  d'herbes  & de 
racines , pour  y planter  des  arbres  fruitiers  , fortanc 
de  la  pépinière  pour  s'en  fervir  & les  placer  dans  les 
cfpaliers  ou  ailleurs  , à la  place  d'un  arbre  qui  fera 
mort.  Vous  ferez  faire  des  trous  tirés  au  cordeau  , 
de  deux  pieds  de  large  en  tous  fens , fie  de  deux  autres 
bons  pieds  de  profondeur , diftans  de  quatre  pieds 
l’un  de  l'autre  , fie  les  rangs  aulTi  éloignés  de  quatre 
bons  pieds.  Vous  prendrez  des  arbres  greffés  dans 
votre  pepiuiere  fie  les  tranfporterez  dans  votre  Batar- 
dicre  , il  n'importe  que  le  jet  ne  foit  que  d'un  an , ils 
feront  allez  bons  à replanter.  Pour  les  planter , vous 
obferverez  ponctuellement  de  mêler  du  petit  former 
de  vieille  couche  avec  1a  bonne  terre  , & faifant  une 


On  l'appelle  Bafilicum  , à caufc  de  fa  bonne  odeur, 
comme  qui  ditoit , plante  digne  de  la  maifou  des 
Rois , dite  en  Laon  Bufilicu.  Enfin  , elle  eft  encore 
apoellcc  ocitnum  ctiratum  , à railon  de  fon  odeur  ap- 
prochante du  citron , plutôt  que  la  meliflc  nommée 
des  Latins  Citrugo , comme  le  croyent  quelques-uns. 

Il  y a quatre  fortes  de  Balihcs  , lavoir , trois  do- 
meftiquesfic  un  fiuvaec  > die  Acirtos.  Entre  les  do- 
meftiques  , il  y en  a deux  qui  ont  les  fibrilles  larges, 
& le  troifiéme  les  a petites  i c'eft  pourquoi  il  eft  dit 
Bufiltcum  nuruf.  Le  Balilic  vulgaire  , 8c  qui  a les 
fouilles  large:. , devient  haut  d'une  coudée  ; il  eft 
branchu , & fes  branches  font  fon  déliées  , fie  a la 
fouille  fomblable  à celle  de  la  mercuriale  , mais  plus 
petite.  Scs  fleurs  font  quelquefois  blanches  , quel- 
quefois tirant  fur  le  violet , fie  fit  graine  cft  noire  fie 
fort  petite  , laquelle  Fcrncl  fait  entrer  dans  fon  firop 
d’Armoilc. 

Lieu. 

On  cultive  le  Balilic  dans  les  jardins  8c  dans  les 
maifons. 

Propriétés  du  Bafitic. 

Cette  plante  provoque  les  urines , dirtïpe  les  vents, 
& adoucit  la  trifteflè  caufée  par  l'atrabilc.  Enfin , elle 
réjouit  ceux  qui  fontabbatus  de  trifteflè  , 6c  donne  du 
cœur  à ceux  qui  font  craintifs.  Elle  n'a  pas  néan- 
moins l'approbation  de  tout  le  monde  j car  il  y en  a 
qui  en  defFendent  l’ufagc  intérieurement  , difant 
qu’elle  abonde  en  humidité  cxcrcmcntcufc  , 8c  que 
par  conféquent  elle  eft  nuifible  à l'eftomac  8c  aux 
yeux , & même  qu'elle  rend  fous  ceux  qui  en  ufènr. 
Elle  caufc  beaucoup  de  maux  de  tête  à ceux  qui  la 
flairent  trop  fouvenr. 

BASSE.  Terme  de  Marine.  Bamre,  brifànt,fond 


petite  butte  au  milieu  du  trou  , vous  y poferez  l'ar- 
bre , étendant  les  racines  de  tous  côtés  , toujours  ti- 
rant en  bas  i vous  remplirez  enfuite  le  trou  jufqu'à  la 
greffe , 8c  vous  marcherez  fur  la  terre  pour  aüûrer 
l'arbre. 

Obfcrvez  qu'il  fout  que  la  greffe  foit  toûjours  4 
effleurement  de  terre  pour  l'ornement  de  l'arbre,  qui 
feroit  dcfagréable  , fi  on  voyoit  le  nceud  où  il  aura 


été  greffe  , & particulièrement  en  quelques-uns  donc 
la  greffe  furpafic  le  fauvageon  en  groflèur  , 8c  fait  un 
gros  bourrelet  à la  foudure  de  1a  greffe,  ce  qui  eft  fore 
dcfagréable  à 1a  vue. 

Quant  aux  arbres  des  cfpaliers  8c  contrcfpaliers  ex- 
pofés  au  midi , on  peut  enterrer  la  greffe  de  quatre 
doigts  plus  bas  que  le  fol , pour  avoir  plus  de  fraî- 
cheur , fans  craindre  qu'elle  pouffe  aucun  chevelu  1 
caufc  de  la  fechereflè.  Et  quand  même  elle  aurait  jet- 
té  i le  Jardinier  en  bêchant  y peut  regarder  , le  cou- 
per fie  donner  un  peu  d'air  au  nœud , afin  qu'il  n’en 
pouffe  point  de  nouveau. 

Vous  obferverez  aufli  que  durant  les  grandes  cha- 
leurs , fi  vous  voulez  faire  beaucoup  de  bien  à vos 
arbres , ce  fora  de  mettre  autour  du  pié , ( fans  pour- 
tant toucher  à l'arbre , ) de  la  fougère  , ou  du  grand 
fumier , trois  pieds  tout  autour  de  vos  arbres , 8c 
quatre  doigts  d'épais  feulerait.  Cela  fervira  à en- 
tretenir la  fraîcheur  de  la  terre , & à ombrager  > 8c 
empêchera  aufli  qu’étant  battue  de  quelque  grande 
pluye  , elle  ne  fc  crevaflè  : ce  qui  évente  fouvent  l'ar- 
bre , 8c  deflèche  les  petites  racines.  Si  immédiatement 
avant  que  de  mettre  ce  fumier , vous  faites  donner  un 
labourà  la  terre,  ce  fera  un  double  bien  que  votre 
arbre  en  recevra , d'autant  qu'elle  s’entretiendra  tou- 
jours meuble , fie  ne  pouffera  aucune  mauvaÜe  herbe 
à travers  ce  fumier. 


mêlé  de  fable , de  roche , fie  de  gravier  qui  s’élève  fur  La  Batarduri  vous  eft  neoeflàire  pour 
la  furfocc  de  l'eau  , 8c  contre  lequel  la  mer  vient  bri-  trois  raifons  : La  première  pour  avoir  des  arbres  de 
for , quand  la  marce  eft  baflè.  provifion , propres  à remettre  à la  place  de  ceux  qui 

BASSETS.  Ce  font  des  chiens  pour  aller  en  meurent , ou  qui  languiffam  ne  profitent  point.  La 
terre.  féconde  , pour  dégager  la  confufion  qui  pourrait  êtr* 

B A S S 1 N , fo  dit  d'un  endroit  rond  8c  un  peu  dans  votre  pepiuiere , à cauic  de  la  trop  grande  quan- 
tité 
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tire  tic  jeunes  arbres.  La  troilicme  ièra  pour  en  avoir 
à vendre  en  rccompenlc  de  la  première  dépenic  que 
vous  aurez  faire  à planrcr  votre  jardin  ; les  arbres 
pourront  autfi  vous  rapporter  du  fruit  en  ce  lieu-là  ; 
Se  outre  tout  cela  un  arbre  replante  pluficurs  fois  , eft 
beaucoup  plus  franc  que  fi  direûcmcm  cité  de  la  pc- 
pinicrc  , il  étoit  place  en  lieu  à demeurer. 

Il  cil  auili  befoin  que  vous  ayez  une  Picardie» 
pour  les  arbres  greffes  fur  franc  , ( comme  poiriers  , 
pommiers  , 8c  autres  ) que  vous  voulez  faire  monter 
en  grands  arbres  de  lix  pieds  de  lige.  Et  pour  le  gou- 
vernement , il  faut  en  les  plantant , couper  le  pivot , 
qui  cil  la  maîtreffe  racine , Se  dans  leur  accroillcmcnt 
couper  à un  petit  doigt  près  du  tronc  , les  branches 
qui  tireraient  trop  de  nourriture  , & qui  feroient  un 
fourchon  à l'arbre , laillant  les  petites  , afin  que  le 
tronc  fe  fortifie  , en  arrêtant  la  levé  en  chemin.  Il  y 
ai  a beaucoup  qui  fe  trompent  à cet  egard  , lcl- 
qucls  nettoient  un  arbre  de  toutes  fes  branches , juf- 
qu’à  la  hauteur  où  ils  veulent  que  Ce  falïc  la  tète  , S; 
loin  contraints  d‘y  mettre  un  pieu  ou  un  étançon  , 
pour  le  drdlcr&  le  garantir  des  grands  vents  , qui  le 
font  plier  Si  cordrc  , parce  que  la  fève  ne  faifant  que 
palier  pour  aller  trouver  le  nouveau,  ne  s'arrête  pas 
en  chemin  , comme  elle  forait  s'il  y avoit  de  jeunes 
branches. 

11  y a un  rems  pour  ébourgeonner  &:  arrêter  les  ar- 
bres durant  la  feve  -,  les  bourgeons  que  l’on  peut  ôter  , 
font  ceux  qui  dans  leur  accroiflêma.t , donneraient 
quelque  difformité  à l'arbre  ; car  pont  ceux  à fruit , il 
les  faat  tous  laitier. 

Pour  diftingucr  un  bourgeon  à fruit  d’avec  un  1 
bois , c’eft  que  celui  à bois  n'a  qu’une  feuille  , & cc- 
lu:  à fruit  en  a pluficurs. 

On  taille  auiïi  les  jeunes  jets  qui  pouffent  de  trop 
grande  force  , Se  qui  par  leur  vigueur , pourraient  at- 
tirer toute  la  feve  d'un  arbre  , Se  feroient  languir  les 
branches  qui  font  déjà  toutes  venues  ; quand  vous 
remarquerez  cela , vous  les  arrêterez  au  deuxieme  ou 
troilicme  nœud  , Se  cela  après  qu’il  aura  poulie  la 
levé. 

On  rogne  aulli  la  fève  d'Aoùt , tant  parce  que  l 'ar- 
bre s'ctc.i  irait  trop  fans  fe  garnir,  qu’à  caufcquc  bien 
Sauvait  elle  ne  mûrit  pas  avant  l'hiver  , & lai  (lé  la 
brandie  affamée  par  le  bout , qu’il  faudrait  nccdlai- 
remenc  rogner  à la  taille  de  Février. 

. Si  vous  voulez  faire  à part  quelque  plant  de  grands 
arbres  , il  faut  de  nécemté  qu’ils  fbient  greffés  fur 
franc  , Se  non  pas  lur  coignafuer , quant  aux  poiriers; 
& fur  le  pommier  de  paradis  , quant  aux  pommiers  ; 
car  autrement  ils  ne  s'agrandiraient  pas  ; mais  demeu- 
reraient toujours  bas  de  tige. 

Vous  planterez  les  pommiers  à cinq  toifes  au  moins, 
& les  poiriers  , pruniers  Se  autres  à quatre  ; vous  ob- 
lcrverez  fur-tout  qu'ils  (oient  plantés  à la  quinconce  , 
c'cft-à-dire  , en  lignes  coupantes  à angles  droits. 

On  pourra  faner  dans  ce  plane  quelques  graines , 
ou  légumes;  cela  fervira  à les  entretenu  de  Tatiour  , 
car  il  ne  faut  point  fouffrir  aucune  herbe  iauvage  en 
tout  vôtre  lieu  ; reftraignez-vous  à un  petit  , Se  le 
ménagez  bien  plutôt  que  d'en  entreprendre  un  grand 
Se  le  iaificr  affrichcr  , faute  de  labour  ; les  pecits  fe 
cultivent  plus  facilement , & vous  tirerez  plus  de  pro- 
fit d'un  petit  lieu  bien  ménagé  , que  d'un  grand  qui 
fefi  mSglijÿ. 

BATTE.  Infiniment  avec  lçqucl  on  bat.  Les  ar-  ' 
tifarys  ont  deux  inllrumcns  aufquels  ils  donnent  ce 
nom.  La  Batte  des  plâtriers  & des  batteurs  de  ciment , 
cfl  en  forme  de  gros  maillet  de  bois  , dont  la  truffe' 
eft  ferrée  de  doux  , Se  entourée  de  cercles  de  fer. 
La  Batte  des  Jardiniers  pour  battre  le  gazon  , n’eft 
p a»  différente  de  celle  des  lavandières , linon  qu'elle 
Tome  /.  * ' ' • ‘ 
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eft  plus  étroite.  Ils  en  ont  auflî  pour  battre  5c  u , . . 
nir  les  allées  des  jardins  ; ce  (ont  de  longs  manches 
pofés  diagonalemcnt  fur  un  gras  Inllot  de  k.i;.  G'-il 
aulTi  de  ces  Battes  donc  on  le  fort  pour  appla.ilr  ics 
aires  à battre  le  blé. 

La  Banc  des  Maçons  , pour  batrre  leurs  gravoh , 
n’eft  qu’un  long  i â;on  en  forme  de  petite  mailuc. 

Batte.  Les  blanchitlcufos  Se  lavandières  ;iom- 
ment  auili  Batte , un  banc  à quatre  pieds  , Se  quel- 
quefois à deux  d'un  (eu!  bout , ou  d'un  icul  côté , lur 
lequel  elles  banent  leur  linge  au  boru  de  l'eau. 

Batte-a-beu  uke.  F») tex.  au  mot  B a- 

RATTE. 

BATTEMENT  de  cœur.  VbytK  CoF  v n., 

BATTERIE  de  cuifint.  C'ell  tout  ve  q.d  peut 
forvir  à préparer  les  mets , comme  chau.lrons , chau- 
dières, tourtières , fontaines , marmites,  cuillers  gran- 
des Se  petites , coqucmars , poidônniercs,  Sec. 

BATTRE  des  allées  , fe  dit  quand  avec  un 
morceau*  be  bois  long  d'un  bon  pic  & demi  , épais 
d'un  demi  pié  , large  de  huit  à neuf  pouces  , Se  em- 
manché u-uis  le  milieu  , on  frappe  à pluficurs  repri- 
fes  une  allée  qui  croit  raboteufe , ou  un  peu  molle,  SC 
que  par  ce  moyen  on  pend  ferme  ; ce  morceau  de  bois 
s’appelle  une  batte  , Se  on  l'employé  d'ordinaire  aux 
allées  qui  ont  été  faites  avec  de  la  recoupe  de  pierre 
de  taille. 

Tenet  battuet  , fe  dit  quand  apres  ces  grand,  .ra- 
ges d'eau  qui  viennent  quelquefois  en  Été  \ l'occ  1-  n 
des  tonnerres  , la  fupcrficie  de  la  terre  au  lien  de  pa- 
raître fraîche  remuée  comme  auparavant , parait  au 
contraire  toute  unie  , Se  comme  fi  en  effet  on  avoir 
pris  plailir  de  la  trépigner  Se  de  la  battre. 

Battre  , fe  faire  battre,  Terme  de  chailc.  C'ell 
quand  une  bête  le  fait  châtrer  long-tems  dans  un 
canton  de  pays.  On  dit  : ce  chevreuil  j‘efi  fait  b titre 
fi  loug-ttms  , que  letebitns  fi  font  rebut  et  ûe  le  ptur- 
future. 

Battre  l’eau.  Terme  de  chaflc.  C'ell  quand 
une  bête  eft  dans  l'eau  ; alors  on  doit  dire  aux  chiens  : 

//  but  te  au. 

B A U 

BAUGE.  C’dl  le  lieu  où  les  bêtes  noires  fe  cou- 
chent , &:  demeurent  pendant  tout  le  joui;. 

B A U ME.  C’eft  un  nom  qu'on  a donné  à quel- 
ques plantes  & à pluficurs  drogues  tort  differentes  les 
unes  des  autres.  On  peut  les  réduire  à trois  genres  : (à- 
voir,  à celui  des  plantes  , à celui  des  rélines,  Se  à celui 
des  drogues  compofécs. 

Baume,  en  Latin  Ment  b a. 

C'ell  une  herbe  odoriférante  , qui  fort  de  fournitu- 
re dans  la  laladc  , mais  en  très-petite  quantité.  Sa 
feuille  eft  d'un  verd  foncé  ; un  peu  velue  , étroite  , 
oblonguc  & dentelée  lur  les  bords. 

Fer i mj  du  Baume. 

Cette  plante  cfl  ftomacalc  Se  cordiale  ; elle  excite 
l'appetit  & les  vaits  ; elle  eft  bonne  contre  le  venin  , 
Se  fortifie  le  cerveau. 

Culture  du  Baume.  , 

Il  vient  de  graine  qui  eft  menue  Se  oblonguc.  U fe 
multiplie  suffi  de  boutures  , qu'on  plante  à un  pié 
l'un  de  l'autre  , fur  des  plates-bandes  ; il  faut  le  met- 
tre dans  une  bonne  terre  , & le  tranfpiamer  tous  les 
ans  au  mois  de  Mars  pour  le  renouvcller  ; Se  on  peut 
auffi  le  couper  chaque  année  jusqu'au  pié  , afin  qu'il 
poulie  de  nouvelles  tiges  au  printems  Se  des  feuilles 
tendres.  On  doit  le  larder  Se  l'arrolcr  pendant  les 
chaleurs.  Feÿex.  Menthe. 
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B A u M t de  Judée. [Lu  Latin  Balfamum  Juiaicum, 

C'cft  un  petit  arbre  cju'on  ne  trouvoit  autrefois 
que  dam  1a  vallée  de  Jérico.  Mais  te  grand  Turc 
apres  la  conquête  de  la  Paleftine  , a fait  enlever  tout 
ce  qu'il  y en  avoir , & les  a fait  planter  dans  (es  jar- 
dins du  grand  Caire. 

V mut  de  Baume  du  Judée. 

On  n'apporte  ici  que  des  rameaux  de  cette  plante 
fccs  6c  fans  feuilles.  On  les  employé  dans  les  mala- 
des contagicufes , 5c  co.urc  le  venin.  On  leur  fubfti- 
tue  le  fantal  citrin  Sc  le  bois  d'alocs. 

Sa  graine  que  l'on  nous  apporte  fcche  , ridée  6c 
fans  fuc,  excite  b fcmcncc  , fortifie  les  parties  vitales  ; 
on  l ‘employé  contre  les  morfutes  des  ferpens  6c  au- 
tres bêtes  venimeufes.  On  doit  la  choifir  nouvelle , 
oilorantc  & forte  au  goût.  On  lui  fubflituc  les  cu- 
be bcs. 
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puis  douze  goûtes  jufqu’â  vingt  - quatre. 

Baume  de  ToLU.cn  Latin  , Balfamum 
de  Tel». 

C’eft  une  forte  de  réfine , qui  découle  par  incifion 
d'un  arbre  de  l'Amérique  appelle  Tolu.  Il  cftdccon- 
liftancc  de  térébentine , d'une  couleur  rougeâtre  5c 
d'une  odeur  fort  agréable  , allez  fembUblc  à celle  de 
citron. 

Vertus  du  Baume  de  Tel*. 

Il  déterge  6c  confolide  les  pbyes , il  empêche  la 
gangrène  , 6c  fortifie  les  nerfs  ; il  eft  propre  contre  les 
rlmmaciimes  5c  b goure  fdatique  , étant  appliqué  ex- 
térieurement } on  le  donne  quelquefois  intérieure» 
ment  aux  afthmatiques.  La  dofe  eft  depuis  une  goûte 
jufqu'â  quatre.  L'nuifc  de  fueem  lui  eft  fubftiruéc 
pour  l'ufagc  interne  ; 5c  1a  térébentine  ou  l'huile  d'hy- 
pcricum  pour  l'ufage  externe. 


Baume  ilaxc,  Baume  de  Syrie  , eu  vrai  Bau- 
me , en  Latin  Optbalfamum. 

C'çft  une  réfine  liquide  , blanche  5c  odorante  qui 
découle  en  cfté  par  des  incilîons  faites  au  tronc  de 
l'arbre  dont  on  vient  de  parler. 

Vertus  du  Baume  blanc. 

Il  eft  céphalique  5c  ftomacal  j il  facilite  b tranfpi- 
i arion  , étant  pris  intérieurement  ÿ il  refïftc  à b ma- 
lignité  des  humeurs  5c  des  morfures  des  betes  veni- 
meufes. La  dolé  eft  depuis  une  goûte  jufqu'â  quatre. 
Il  adoucit  la  peau  5c  guérit  les  boutons  du  vifage  , 
c’eft  pourquoi  les  Dames  s'en  frottent  doucement  b 
peau  après  l'avoir  lave  dans  l'eau , 5c  l'avoir  détrem- 
pé avec  un  peu  d’huile  de  fcmcnccs  froides.  On  en  fait 
suffi  une  manière  de  bit  virginal , en  le  bilan!  dif- 
foudre  dans  de  l'clprit  de  vin  , ou  dans  de  l'eau  de 
la  reine  d'Hongrie.  On  mêle  cette  dillôlution  dans 
une  grande  quantité  d’eau  de  limaçons  ou  de  fleurs 
de  feve  y 6c  on  s'en  fort  pour  fc  bver  le  vifàge.  On 
peut  s'en  fervir  pour  deterger  5c  confolider  les  pbyes , 
5c  pour  fortifier  les  nerfs.  On  lui  fubftirue  l'huile  de 
mufeade  dans  les  ccmpolitions  dcftinccs  pour  b bou* 
chc  , parce  qu’il  eft  très-difticilc  â trouver. 

Choix  du  Baume  blanc . 

Il  doit  être  d'une  odeur  agréable  6c  pénétrante  , 
d'une  couleur  tranlparemc  5c  blanche  tirant  fur  le 
jaune  ; il  doit  avoir  une  confiftancc  â peu  prèslcm- 
olablc  à celle  de  b térébentine.  On  en  bille  tomber 
une  goure  dans  un  vert  d'eau  , 5c  s'il  eft  nouveau , 
il  s'étend  5c  forme  une  pellicule  fort  déliée  fur  b fu- 
perheie  de  l’eau  , 5c  on  peut  la  ramafter  facilement 
-«vcc  un  petit  bâton  bien  net.  S'il  eft  vieux  , il  ne  for- 
me pas  de  pellicule  , mais  il  fc  précipite  au  fond  de 
l'eau  , parce  qu'il  a acquis  une  confiftancc  plus 
ferme. 

Baume  de  Copahu  , en  Latin  Baljamum 
de  Copahu. 

C’eft  un  Baume  qui  découle  d'un  arbre  de  l'A- 
mcrique  , par  lcsincifionsqu’ony  a faites.  Le  pré  - 
roicr  qm  fort  eft  clair  comme  une  huile  blanche  6c 
d’une  odeur  de  réfine  ; 5c  celui  qui  fort  le  dernier  eft 
plus  épais  que  1a  térébentine  , 5c  d’une  couleur  jau- 
nâtre. 

Vertus  du  Baume  de  Copahu. 

L’un  Sc  l'autre  déterge  6c  confolide  les  pbyes.  On 
s'en  frit  pour  fortifier  les  nerfs  , pour  réfoudre  , pour 
arrêter  les  gonorrées  ; il  eft  bon  pour  les  rhumatif- 
mes , les  fractures  5c  les  diflocations.  La  dofe  eft  de- 


Baume  du  Pérou,™ Latin Balfamum Périr- 
vianum  ou  Indicum. 

On  en  diftingue  de  trois  fortes  : 

Le  premier  , eft  une  rcfinc  dure  , rougeâtre  , qui 
découle  des  Tameaux  d'un  petit  arbre  , qui  croît  en 
abondance  au  Pérou.  On  l'appelle  Baume  fec. 

Le  fécond  eft  une  liqueur  blanche , réfineufe  Sc 
odorante  , qui  diftille  du  tronc  5c  des  grades  bran- 
ches du  même  arbre  par  des  incifions  qu'on  y a faites. 
Onl’appelle  , Baume  blanc  du  Pérou. 

Le  troifiéme  eft  vifqueux  en  confiftancc  de  téré- 
bentine , de  couleur  brune  , noirâtre  , 6c  d’une  odeur 
agréable.  Pour  le  tirer  , on  met  bouillir  quelque  rems 
dans  l'eau , les  feuilles  6c  les  rameaux  du  même  ar- 
briffeau  -,  on  laide  refroidir  1a  décoéfcion  , le  baume 
nage  au  deftus  , Sc  on  le  ramaflè  pour  le  conferver 
dans  des  bouteilles.  C'cft  celui  qui  eft  le  plus  com- 
mun en  Médecine  5c  chez  les  parfumeurs.  On  l'ap- 
pelle baume  de  lotion. 

Vertus  du  Baume  du  Pérou. 

Ces  crois  fortes  de  baume  font  propre*  pour  for- 
tifier les  nqrfs , le  cerveau  , le  cceur  5c  l'eftomac,  pour 
empêcher  la  pourriture , pour  déterger  5c  confolider 
les  pbyes  , pour  réfoudre  les  tumeurs  froides  , pour 
challcr  les  mauvaifes  humeurs  par  b tranfpiration. 
On  les  employé  aufli  dans  le  fcorbuc.  Quand  on  les 
donne  intérieurement , b dofe  eft  dépuis  une  goure 
jufqu’â  fix.  Dans  l'ufage  interne , on  leur  fubftitue 
l’huile  de  fuccin  , 6c  l'huile  d'hypéricum  ou  b téré- 
bentine dans  l'ufage  externe. 

Baume  liquide  ambar  , c'eft-â-dirc  ,'aihbre  li- 
quide ; parce  qu'il  a beaucoup  de  rapport  avec  l'am- 
bre gris , auquel  le  meilleur  doit  redoubler.  C'cft  une 
réfine  liquide  comme  b térébentine  , claire  , rougeâ- 
tre , ou  jaunâtre , qui  découle  par  incifion  de  l'écorce 
d'un  grand  arbre  de  la  nouvelle  Efpagne.  Il  faut  qu'il 
foit  clair  6c  d'un  blanc  doré  quand  il  eft  nouveau  ; 
mais  rougeâtre  quand  il  eft  vieux.  Ce  baume  quand 
il  eft  nouveau  , eft  liquide , 6c  s'appelle  l'huile  de  li- 
quide ambar.  Le  vieux  eft  épais , 5c  fe  nomme  baume 
ac  liquide  ambar.  Le  liquide  ambar  eft  un  baume  ex- 
cellent. Il  ramolit  , il  mûrit , il  réfout , il  confolide. 
On  s’en  fert  pour  les  duretés  de  1a  matrice  , pour  les 
coupures  , les  rhûmatifmes  , les  feiatiques , 5c  pour 
fortifier  les  nerfs.  Il  eft  fouverain  pour  les  play  es  ; ûa- 
tout  on  l'employc  heureufement  pour  les  nftules  à l'â- 
nus.  On  lui  fubftitue  quelquefois  d'huile  hypericum , 
ou  celle  de  camomille. 

Les  baumes  artificiels  font  des  compofitions  qu'on 
prépare  , ou  pour  lérvir  d«  remedes  en  Les  appliquant 
fur  les  pbyes , Ou  pour  fortifier  par  leur  bonne  odeur. 
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Baume  excellent.  Prenez  abftnthc  crois  poignées  , 
armoife  , rhuc  , romarin , faugc  menue  , feuilles  Se 
fleurs  de  chacun  deux  poignées  , graines  de  laurier , 
félon  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  ; mais  il 
faut  plus  d'abfinthe  fie  de  rhue  que  des  autres  herbes 
que  vous  ferez  cuire  dans  un  chaudron  dans  une  iuf- 
hfante  quantité  d'huile  de  noix  , fie  lors  que  ces  her- 
bes feront  cuites  , ce  que  vous  connaîtrez  quand  cl- 
ics feront  noires  , vous  les  ôterez  du  chaudron  en  ti- 
rant doucement  toute  l'huile  la  plus  claire  : puis  vous 
preflerez  les  herbes  dans  un  linge  fort , même  avec  la 
prelTe  pour  en  tirer  toute  1a  fubftancc,  que  vou*.  ajou- 
terez à vôtre  huile  claire  ; mettez- y à proportion  de  la 
quantité  , poix-réiïne  battue  une  livre  , cire  neuve  de- 
mi livre , terebentine  de  Vernie  deux  dragmes , huile 
d'afpic  deux  onces  , remuant  toujours  avec  une  fpatu- 
lc  de  bois  ; quand  le  tout  fera  bien  fondu , vous  le 
pallcrez  pour  en  ôter  les  ordures  , & vous  mettrez  ce 
Baume  dans  un  pot  verni  que  vous  boucherez  bien 
d'un  parchemin  , 8c  d'un  cuir  verni  par  deflus  ; Se 
pour  bien  foire , il  le  foudroie  enfouir  dans  un  fumier 
de  cheval , pendant  iîx  fcmaincs  , fie  s'en  fervir  félon 
l'ordre  qui  luit.  Si  vous  voulez  qu'il  foit  liquide  , n'y 
mettez  pas  tant  de  poix-réline. 

Set  vertus.  1.  Il  guérit  en  vingt-quatre  heures  tou- 
tes bleflùrcs  récentes , applique  chaud  , ayant  premiè- 
rement lave  la  playe  avec  du  vin  chaud. 

1 1.  Toutes  douleurs  de  tctc  , appliqué  chaud  aux 
temples , 8c  un  linge  chaud  par  demis. 

Baume  contre  toutes  [mes  de  pluies  & de  contufions. 

Drogues.  Prenez  d'huile  de  noix  demi  livre , ftorax 
liquide  demi  livre  , gomme  Elemi  demi  livre , colo- 
phone  quatre  onces  , tércbentinc  de  Vcnifc  quatre 
onces  , huile  d'afpic  une  once,  cire  neuve  demi  livre. 

Préparation.  Matez  le  tout  cnfemblc  dans  une  baf- 
finc , foites-le  fondre  & cuire  à feu  lent , en  remuant 
toujours  juTqul  la  conlîftance  d'onguent. 

Ses  Propriétés . Ce  Baume  cft  fort  bon  pour  toutes 
fortes  de  playes  , blellurcs  fie  contufions ; »1  guérit  les 
hemorrhoïdes  , fie  les  piquurcs  des  bêtes  venimeufes  } 
il  eft  propre  aux  gouttes  , aux  apoftemes  & charbons 
de  la  pefte  i il  appaife  aulîï-tôc  la  douleur. 

Baume  tomre  Us  contufions.  Lorfqu'il  y a contu- 
fion  , quelque  grande  qu’elle  foit , ai  quelque  partie 
du  corps  , particulièrement  fi  la  partie  cil  charneufe  , 
le  remede  luivant  eft  fouverain. 

Prenez  de  l'huile  rofat  & du  vin  enfcmblc,  oignez- 
en  la  contulion  -,  cela  foit , appliquez-y  le  remede  fui- 
vant  ; praicz  de  la  cire  neuve  , la  jaune  cft  la  meil- 
leure ; jettcz-la  dans  l’eau  bouillante  pour  la  ramollir, 
étendcz-la  fur  du  linge  ai  forme  d'emplâtre , que 
vous  appliquerez  fur  la  partie  meurtrie.  „ 

jiutre  efpece  de  Baume. 

Prenez  hypcricum  qui  a la  fleur  jaune,  & n’en  pre- 
nez que  les  boutons  , car  il  vaut  mieux  que  quand  il 
eft  épanoui  ; il  faut  ôter  le  verd  des  boutonsA  quand 
vous  en  aurez  demi  livre  , mcttez-lcs  dans  une  phiole 
avec  une  livre  d'huile  d’olive  , fie  vous  les  laillcrcz 
tremper  l'efpacc  de  Gx  ou  fept  femaines  ; 8c  puis  met- 
tez le  tout  dans  un  drap  neuf,  bien  net  Se  blanc  , & le 
coulez  biai  fort  , afin  que  preflant  ladite  herbe  , la 
fubftance  aille  dans  l'huile  ; puis  remettez  ladite  huile 
dans  la  phiole , mais  qu’elle  foit  nette  ; prenez  enfuite 
gomme  Elemi  en  poudre  une  demi  once  ; mettez-la 
dans  ladite  phiole  d'huile  , 8c  fermez- la  avec  de  la 
cire  bien  gommée  Sc  de  peau  par-deflus  très-bien 
liée  , afin  qu'il  ne  s'évente  pas  ; plus  il  vieillit , plus  il 
cft  bon  j il  le  faut  laifler  au  Soleil  quinze  jours  , le 
remuant  chaque  jour  pour  mieux  mêler  ladite  gomme 
avec  l'huile  , ayez  foin  que  la  phiole  ne  foit  pleine 
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qu’à  cinq  bons  doigts  près , car  quand  ladite  gomme 
y cft  mife  , il  bout  1»  fort  que  la  phiole  fc  romproit  G 
elle  ctoit  pleine. 

Vfa 

Il  cft  bon  pour  toutes  fortes  de  playes  & plus  pro- 
pre aux  récentes  qu'aux  vieilles  , quoi  qu’elles  en  guc- 
riflent  bien  ; fie  s’il  fout  une  tente  , qu'elle  foit  toute 
trempée  clans  ladite  huile  : mais  s’il  ne  fout  point  de 
tente  , mettez-y  du  cliarpi  ou  du  cotron  trempé  dam 
ladite  huile  A mertcz-lefur  la  playe  auflï  chaud  qu'on 
pourra  fouffrir  ; fie  fi  vous  voulez  plus  abondamment 
dudit  baume  , il  faut  prendre  de  l'herbe,  de  l'huile  fi e 
de  la  gomme  à proportion. 

Baume  incomparable  contre  toutes  fortes  de  playes  profon- 
des ou  Juperf.cielles  , contufions  ou  dislocations. 

Drogues. 

Prenez  de  vin  rouge  gros  une  chopine  , huile  d’o- 
live une  chopine  , balauftcs  , c'cft  la  fleur  des  grena- 
diers fauvages  , une  once  ; écorce  de  grenade  fechc 
demi  once  , ftorax  deux  dragmes  , noix  de  ciprès  une 
dragme  fie  demi , çrcanatc  trois  onces. 

Pour  préparer  ce  baume  , pilez  groifierement  rou- 
tes ces  drogues  } menez  le  roui  dans  un  pot  avec 
l'huile  8c  le  vin  ; foitcs-lc  cuirctà  petit  feu  , jufqu’à 
ce  que  tout  revienne  à la  moitié  , c'cft-à-diic,  jufqu'à 
ce  que  le  vin  foie  tout  confumc  , ce  que  vous  connoî- 
trcz  , fi  ai  jettani  quelques  goûtes  fur  les  charbons  , 
clics  s’enflammeront  Guis  pétiller ,du  moins  beaucoup; 

G ccs  goûtes  paillent  fort  , il  fout  le  laifler  bouillir 
encore;  le  baume  étant  foit , vous  tirerez  le  pot  hors 
du  feu  , le  laillèrez  demi  quart  d’heure  tout  couvert , 
après  cela  vous  le  pallcrez  dans  un  linge  , & vous  le 
mettrez  dans  des  phioiesde  verre  , où  il  fc  conlcrvc- 
ra  plus  de  deux  ans. 

Ufage. 

Si  c’cft  une  conrufion  ou  diflocation  , oig»cz-l#de 
ce  baume  , faupoudrez-y  par-deflus  de  poudre  de  rô- 
les de  provins  ou  de  mine.  Enfuite  appliquez-y  des 
ctoupcs  abreuvées  de  ce  baume. 

Faites  la  même  chofe  pour  les  entorfes  des  pieds , 
en  enveloppant  les  chevilles , fie  bandez  bien  le  tout 
fans  trop  preflèr. 

Si  c'cft  une  playe , il  ta  fout  laver  avec  du  vin 
chaud,  8c  la  fecha  avec  un  linge  ; fie  puis  vous  y ma- 
rrez de  ce  baume.  Après  cela  il  faur  trempa  un  linge 
dans  ledit  baume  , fie  l'appliquer  , matant  deflus  une 
feuille  de  chou  rouge  , ou  autre.  Enfin  il  fout  bander 
la  playe  fans  beaucoup  ferra  , fie  la  panfer  deux  fois 
le  jour. 

Si  la  blcfliirc  offenfc  quelque  nerf, mêlez  un  peu  de 
tcrébcntinc  avec  ce  baume  , fie  appliquez-lc  fi  chaud 
qu'il  fc  pourra. 

Si  la  bleflurc  pénétre  dans  le  corps  , ou  bien  avant 
dans  la  cuiflc  , il  fout  prcmicranait  fcringucr  la  playe 
avec  du  vin  chaud  , la  fitucr  d'un  côté  fie  d'autre  , fi 
elle  perce  d'outre  ai  outre  ; puis  la  feringua  avec  du 
baume  tout  chaud  , il  foui  enfuite  meure  fur  le  trou 
une  feuille  de  chou  , Se  enfuite  une  comprertc  trem- 
pée dans  du  baume,  fie  enfin  la  bien  bander  fens  trop 
ferrer. 

Baume  fouverain  dont  Us  propriétés  font  expliquée 
ci-après. 

Drogues . Prenez  des  rofes  rouges , une  poignée , 
feuilles  de  pimprcnellc  , de  mille-feuilles  , de  bau- 
me ou  maichc  , de  marjolaine , de  faricuc  , d'hyf- 
fope  , de  pêcher  une  poignée  de  chacun  , vin  ex- 
cellent une  chopine  , huile  d'olive , fel  commun  une 
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préparation.  Mettez  le  tout,  à la  relcvve  du  fel,  dans 
un  pot  de  terre  d’une  grandeur  convenable  ; faites-le 
bouillir  jufqu'à  ce  que  le  vin  (bit  tout-à-fait  confu- 
mc  , fie  qu’il  ne  paroiflè  plus  que  l'huile  dans  la  cuil- 
ler , le  tout  à petit  feu  , de  peur  que  les  herbes  ne  fc 
brûlent  au  fond  , & remuant  bien  fouvent  ; ajoutez- 
y la  décoûion  ; après  quelques  bouillons,  partez  le 
tout  dans  un  torchon  , dont  la  toile  ne  foit  pas  fort 
épailfe  ; fie  prêtiez  les  herbes  pour  en  faire  fortir  tout 
le  jus. 

Propriétés.  Ce  baume  eft  bon  contre  la  gangrène,  la 
brûlure  , la  foibtdlc  de  nerfs  . le  mal  de  tête  , l'indi- 
geftion , la  colique  , la  paraliiie  , Sec. 

Il  en  faut  frorer  la  partie  julq’à  ce  que  le  baume 
foit  tout-à-fâir  imbibé  dans  la  chair  , chauffant  de 
tems  en  rems  les  doigts  pour  le  faire  mieux  pénétrer; 
il  la  faut  envelopper  enfuite  avec  un  linge  bien 
chaud  , duquel  il  faut  toujours  fe  fervir  fans  changer, 
car  il  fora  meilleur  qu'un  blanc.  U faut  frotter  la 
partie  malade  trois  ou  quatre  fois  par  jour. 

Baume  [ouverain  contre  les  rhtimatifmes , play  a,  &c. 

Prenez  poix  rclinc  & poix  de  Bourgogne  ; de  cha- 
cune demi  livre  , poix  de  cordonnier  deux  onces  , cire 
jaune  quatre  onces  , thércbetuinc  de  Venife  deux  on- 
ces , (ain-doux  nouveau  fans  fol  fie  beurre  frais  , une 
livre  de  chacun  ; etlêncc  de  romarin  , trois  ou  quatre 
cuillerées,  mêlez  le  tout  & faites  un  onguent  l’elon 
l’art.  Avant  que  de  s’en  forvir  , il  faut  laver  la  playe , 
ou  ulcère  avec  de  gros  vin  chaud  , faire  chauffer  une 
alTîctc  , mettre  le  paume  dertus  , & en  mettre  dans  la 
playe  , ou  ulcéré  , aulïi  chaudement  que  le  malade  le 
pourra  fouffrir , & mettre  un  papier  brouillard  par 
dertus  , enfuite  envelopper  le  tout  d'un  linge. 

Autre  Baume  de  Geneviève. 

Prenez  trois  livres  d’huile  d’olive  , que  vous  ferez 
bien  chauffer  dans  un  pot  de  terre  neuf;  puis  vous  y 
mqtrcz  trois  demi  fetiers  de  vin  blanc,  & ferez  bouil- 
lir un  quart  d'heure  ; alors  vous  ferez  chauffer  une 
livre  de  thérébentinc  de  Vernie  nouvelle,  dans  un  plat 
de  terre  neuf,  avec  un  demi  fetier  d’eau  rôle  , & la 
remuerez  bien;  enfuite  vcrlcz-la  dans  le  pot  avec  la 
première  compulition  ; & faites  bouillit  un  quart 
d'heure  ; laites  fondre  dans  le  meme  plat  une  demi 
livre  de  cire  neuve  ; vcrfcz-la  dans  le  même  pot , fai- 
tes bouillir  lentement  pendant  une  demi  heure  , puis 
verfez-y  trois  onces  de  lançai  rouge  pulvcrifc  en  re- 
muant toujours;  faites  bouillir  à grands  bouillons 
pendant  une  heure  ; faites-lui  palier  la  nuit  fur  les 
cendres  chaudes  ; le  matin  faites-le  réchauffer  , & le 
coulez  par  un  linge  dans  un  plat  de  terre  neuf,  laif- 
fcz-lc  refroidir  tout-à-fait  ; après  cela  vous  leparc- 
icz  le  baume  d’avec  le  vin  & Veau  qui  font  au  fond 
du  pot , Se  confervez  ce  baume  dans  des  pots. 

11  cft  excellent  pour  toutes  fortes  tic  blcflurcs  qui 
pénétrent  dans  les  cavités , & pour  les  playes  intérieu- 
res fie  extérieures.  Il  faut  en  (eringuer  dans  la  playe  , 
en  faire  prendre  deux  gros  par  la  bouche  avec  du 
bouillon  de  veau,  de  chapon,  ou  autre,  ou  avec  quel- 
ques eaux  ou  tilanncs  vulnéraires  , fie  appliquer  avec 
des  tentes  de  vieux  linge  , en  oignant  les  parties  voi- 
iînes.  Il  appaife  incontinent  la  douleur  , ôte  l'inflam- 
mation , tire  les  os  rompus.  Il  faut  panfer  foir  & 
matin  (ans  autre  médicament.  11  tire  les  éclats  de  bois 
& épines  qui  entrent  fous  les  ongles  ; il  eft  bon  con- 
tre lés  bldlures  de  for , de  fou , d'eau  chaude  , aux 
mcuraiffurcs  Se  conculions,  écorchures,  apoftemes.  Il 
faut  l’appliquer  avec  un  linge  trempe  dedans  chaud  , 
fans  autre  linge  par  dc(Tus.Eu  buvant  deux  dragmesde 
ce  baume  , dans  un  bouillon  de  veau,  de  chapon,  ou 
de  mouton  , quand  on  va  fc  coucher  , & le  matin  de 
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même  ; il  purge  la  veflüe  & guérit  la  gravcllc  ; provo- 
que les  mois , ôte  la  douleur  d'cllomac  , fie  le  fortifie; 
il  guérit  la  mauvaife  haleine , fie  la  rend  bonne  ; il 
délopilc , Se  procure  aux  femmes  la  facilité  de  conce- 
voir. Deux  dragmes  prifos  par  la  bouche  dans  du  laie 
chaud , font  merveilles. 

Il  eft  encore  très-bon  pour  les  maux  internes  , com- 
me toux  du  poumon  , foiblcllcs  Se  indigeftions  d'ef- 
tomac , opilation  de  ratte  , Se  abondance  de  pituite. 
Il  eft  admirable  contre  toutes  fortes  de  poilbn.  Il 
guérit  furement  la  gonorrhée  , fi  on  le  prend  dans  de 
Veau  de  cancllc , ou  dans  du  vin  blanc.  Etant  appli- 
qué chaud  avec  un  linge  par  delfus , il  guérit  les  doa* 
leurs  caufces  par  froidure  , fie  humidité  , rhumatif- 
mes  Se  catharrcs , douleurs  de  jointures  fie  nerfs  of- 
fenfés,  fie  toutes  fortes  de  douleurs.  Il  forrific  les 
nerfs  , il  rélout  toutes  fortes  tic  tumeurs  froides  en- 
vieillies  , conforte  le  cerveau , dillîpe  les  douleurs  de 
tête  ; en  en  prenant  deux  gros  par  la  bouche  , fie  s'eu 
oignant  chaudement  le  front , le  temple , Se  les  na- 
rines. 

Il  eft  bon  aurtî  pour  les  douleurs  internes , la  coli- 
que , la  pleurclic  , en  s’en  oignant  de  mcmccluude- 
ment , & prenant  deux  gros  par  la  bouche  dans  quel- 
que liqueur  appropriée.  Il  peut  guérir  tes  tiftulcs  Se 
ulcérés  profonds  , Se  gangrené  dans  quelque  endroit 
du  corps  qu'ils  foient , l'appliquant  Se  feringuant 
comme  on  a marqué  ci-dcflus  ; on  peut  s’en  iervir 
pour  toutes  fortes  de  galles , gratelles  ; Se  contre  les 
morfurcs  des  bêtes  vcnimculcs  ; il  ne  peut  jamais 
nuire  , ni  faire  de  mal.  Hiftoire  de  l'Acad.  1701. 

Baume  excellent  pour  toutes  playes , contufims  , ulcérés , 
goûtes  & autres  douleurs. 

Prenez  des  fouilles  de  laurier  , des  fouilles  d’alui- 
nc,  des  feuilles  de  fouci,  deux  poignées  de  chacun  ; de 
petite  làuge  , quatre  poignées  ; du  romarin  avec  la 
fleur,  quatre  poignées  ; de  grains  de  genievre  noirs  Se 
murs  quatre  poignées  ; d’huile  d'olive,  quatre  livres 
& demi  ; de  vin  blanc  une  chopine , de  cire  neuve 
une  livre  , d’huile  d’afpic  trois  onces. 

Pour  préparer  ce  baume  , pilez  grollicrcment  les 
herbes  Se  les  grains  , mèlez  les  enfemblc  ; mettez  le 
tout  dans  un  pot  de  terre  neuf,  verfez-y  deffus  l'huile 
d'olive  fie  le  vin  ; laillcz-lcs  tremper  deux  ou  trois 
jours  : remuant  ces  manières  avec  une  cuiller  ou  fpa- 
tulc  de  bois  une  ou  deux  fois  le  jour.  Faites  bouillir 
le  tout  à un  petit  fou  de  charbon  dans  une  badine  ou 
chaudcron  , en  remuant  fouvent , jufqu’à  ce  que  le 
vin  foit  confumé  , fie  que  les  herbes  commencent  à 
fcncir  le  brûlé.  Coulez  le  tout  à travers  une  toile 
groilicrc  , en  prcllànt  fortement , remettrez  la  liqueur 
d^ns  un  badin  ; remettrez  ce  badin  fur  le  fou  , Se 
ajoùtez-y  la  cire  neuve  coupée  à petits  morceaux  ; la 
cire  étant  fondue  , ajoûtez-y  l’huile  d’afpic  ; remuez 
bien  le  tout  cnfcmble  , fans  le  faire  bouillir  davanta- 
ge : gardez  ce  baume  dans  un  pot  de  terre. 

Quand  vous  en  aurez  befoin,  vous  en  ferez  fondre 
fur  une  alTîctc  pour  en  verfer  dans  les  ulcères  fie 
dans  les  playes  , ou  pour  en  oindre  l'endroit  des  dou- 
lurs  fie  des  contulions. 

Baume  artificiel  pour  plufieurs  maladies. 

Prenez  des  racines  d'ariftoloche  rondes  , des  raci- 
nes d'iris  & de  pivoine  , de  chacune  deux  onces  ; des 
fouilles  d’armoile  , de  matricairc  , d’origan  , de  cal*- 
menr , de  pulcgium  , d'ablinthe  ,dc  rhue  , de  marjo- 
laine, de  mentiiç  , de  fabine  , de  fteechas,  de  lavande , 
d’hypcricum  , d'anet , de  laurier  , de  meliiot , de  ca- 
momille , de  làmbuc  , de  chacune  une  poignée;  bayes 
de  laurier  fie  de  genievre  , de  chacun  une  once  ; fo- 
mcncc  d'Agnus  caftus , fix  onces  ; de  coloquinte  , une 
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once  ,de  candie  , de  gingembre,  de  girofle , de  mus- 
cade , d'alocs  , de  chacun  trois  onces  j d'cufbrbe  , 
une  once  ; de  ftorax  liquide , deux  onces  ; de  la  myr- 
rhe , d'opoponax  , de  bdellium  , de  fagapenum  , de 
chacun  deux  onces. 

Il  faut  faire  bouillir  le  roue  dans  une  fuffifante 
quantité  d'huile  d'olive  avec  un  renard  écorché  Se 
éventré , & le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  chair  foit 
fondue.  Vous  y ajouterez  fur  le  milieu  toutes  lcfdi- 
rcs  drogues.  Cela  étant  tout  bien  cuit , il  le  faut  cou- 
ler Se  preflêr. 

Ce  baume  eft  bon  contre  la  migraine  Se  les  verti- 
nes  , en  l'appliquant  chaudement  au  front  , Se  au 
deflus  des  oreilles  ; il  faut  mettre  du  linge  chaud  def- 
fus  j contre  toutes  fluxions  tombant  fur  la  poirrinc  , il 
faut  froter  chaudement  cette  partie  ; contre  les  dou- 
leurs de  ventre,  la  colique  , les  ventofites,  la  gravelle, 
la  fuffocation  de  matrice  ; il  faut  l'appliquer  chau- 
dement lur  la  panic  malade.  Pour  les  vers  des  en- 
fans  , il  faut  l’appliquer  chaudement  furie  nombril. 
Pour  les  r erra  étions  ou  foiblcflcs  de  nerfs  Se  l'apople- 
xie , il  faut  l’appliquer  cliaudcment  après  de  fortes 
fri&ions. 

Remarquez  qu'il  faut  ajouter  à ce  baume  une  livre 
d'olives  fur  1a  fin  , 6c  quatre  ouecs  de  cire  jaune  avec 
de  la  térébentine. 

Baume  centre  le s bleffures. 

Prenez  racine  de  chardon  béni  Se  de  valériane  , 
demi  once  de  chacune,  feuilles  d’hypcricum  deux  on- 
ces } concaflcz  bien  le  tout , & le  frites  infufer  pen- 
dant deux  jours  dans  du  vin  blanc  -,  puis  il  y faut 
ajouter  trois  onces  de  vieille  huile  d'olive  , grains  en- 
tiers de  beau  froment  , une  once  Se  demi , cuire  le 
tout  jufqu’à  ce  que  le  vin  foit  confumé , Se  d'abord 
apres  le  paflèr  , & exprimer  par  un  linge  , & ajouter 
à l'expreffion  neuf  onces  de  térébentine , deux  onces 
d’encens  tamifé , puis  le  faire  bouillir  un  bouillon 
ou  deux  , & le  garder  dans  une  phiole  qui  foit  bien 
bouchée.  Pour  s’en  fervir,  il  faut  laver  la  blcflurc  avec 
du  vin  blaire  froid  , puis  l’engraifler  dedans  8c  de- 
hors dudit  baume  bien  chaud  , même  en  feringucr 
dedans , rejoindre  les  deux  extrémités  de  la  playe  , 
mettre  demis  un  linge  imbu  du  meme  baume  bien 
chaud  , Se  par  deifus  un  autre  linge  trempe  en  gros 
vin  rouge  Se  froid  , puis  les  comprcllcs  Se  ligatures  lè- 
ches. Il  guérit  les  playes  (impies  de  coups  d’épee , SC 
de  couteau  en  vingt-quatre  heures  de  façon  que  la 
cicatrice  de  la  playe  ne  paroit  aucunement. 

Baume  d'Arceus  tris  - utile  peur  la  guerifin  des 

fur‘ ■ 

Prenez  graille  de  mouton  deux  onces , grailTe  de 
porc  une  once  , gomme  élcmi , 6c  térébentine  claire  , 
Bn  once  Se  demi  de  chacun.  Le  mélange  eft  très-facile, 
il  les  faut  frire  fondre  fucceflivemcnt  l'un  apres  l'au- 
tre , jufqu'à  la  confiftance  d’un  Uniment  : on  s'en  fert 
fur  les  playes  comme  d’un  digeftif. 

Baume  excellent  peur  le/  playes. 

Prenez  d'huile  d'hvpcricum  demi  livre,  de  téré- 
bentine de  Vernie  demi  livre , de  gomme  clcmi  qua- 
tre onces  , d'iris  de  Florence , d'aloës  , deux  onces 
de  chacun  ; de  maftic , ftorax  , mirrhe , fang  «le  dra- 
gon , eau-de-vie , deux  onces  de  chacun. 

Pour  le  préparer  faites  fondre  la  gomme  avec 
l'huile  Se  la  térébentine  ; détrempez  cependant  le 
fang  de  dragon  Se  le  refte  avec  de  l'eau-de-vie  ; apres 
cela  mêlez  tout  cnfcmblc , Se  faites-lc  cuire  à feu 
lent , ou  bien  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l’étc  , 
expofèz-lcs  aux  rayons  du  folcil  pendant  un  mois. 
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Baume  excellent  pour  les  ulctrtt  de/  gencive t . 

Prenez  de  mirrhe  dpifte  & de  fucre  candi,  de  cha- 
cun parties  égales  pulverifez-lcs  Se  en  remplirez  le 
blanc  d’un  ccuf  cuit  à dur,  Se  coupé  par  le  milieu  j 
licz-lc  d’un  filet , & le  fufpcndcz  dans  une  cave . 
mettant  defîbus  un  vaiffeau  de  verre  j il  en  diftillcra 
une  liqueur  ou  baume  , dont  on  oindra  fouvent  le 
jour  la  partie  ulcérée. 

Obfcrvez  qu'il  faut  foire  précéder  les  remedes 
généraux. 

Baume  naturel  fait  d'eau  d'ormeau  en  faveur  des  pau- 
vres. Façon  de  cueillir  & de  compoftrce  Baume. 

Prime.  Dans  la  fève  de  Juin , fendez  l'écorce  de  1a 
racine  de  l’ormeau  , ou  coupez  la  pointe  de  fès  bran- 
ches , pliez-les  & mettez-y  des  recipiens  ; ou  bien 
cueillez  des  veilles  pleines  d'eau  qu'on  trouve  fur 
ce;  arbres  , ledit  tems  de  la  fève  de  Juin  ; mettez  cet- 
te eau  dans  des  fioles  de  verre  double  ; laifTcz-lcs  ex- 
polies  au  folcil  jufqu’à  la  fin  de  la  canicule.  Menez 
un  Le  de  fel  au-dciîôus  des  fioles  , pour  mieux  cla- 
rifier cette  eau  , paflez-U  par  un  linge  délié  cinq  ou 
lïx  fois , de  cinq  en  cinq  jours , à commencer  du 
jour  que  vous  l’aurez  ramaflèe  , Se  vous  en  fervez  au 
befoin.  Elle  brûle  un  peu  en  l’appliquant , comme 
l'eau  de  vie  , mais  la  douleur  parte  incontinent  ; elle 
pénétré  auffi  tous  les  bandages  Se  ligatures , en  forte 
qu'on  en  peut  mettre  des  linges  mouillés  fur  les  ban- 
dages des  membres  rompus , fans  les  défaire , & cela 
dillipcra  la  fluxion  , quand  elle  s'y  ferait  jetcéc  , le 
foifonc  deux  fois  le  jour.  Quand  on  applique  le  linge 
mouillé  fur  la  peau  , s'il  tient , pour  le  lever  (ans 
rien  écorcher  , il  faudra  appliquer  deflus  u:i  autre 
linge  mouille  dans  du  vin  blanc  , ou  eau-de-vie  chau- 
de. Ce  cataplâmc  eft  auffi  excellent  applique  fur  les 
membres  foibles  ou  attaques  de  paralihc , rhùmatif- 
mc , &c. 

Secundo.  Si  cette  eau  d’ormeau  venoit  à vous  man- 
quer , prenez  la  féconde  peau  de  la  racine  de  l'arbre, 
de  la  grofleur  de  deux  poings , concaflcz  le  tout  ; 
mettez  deflus  trois  chopincs  de  gros  vin  rouge  , me- 
fure  de  Paris  ; faites  bouillir  le  tout  à petit  feu  , juf- 
qu'à la  diminution  des  deux  tiers-,  appliquez-le chau- 
dement , il  fera  prcfquc  le  même  cftet  que  l'eau  d'or- 
meau. L'cxpcricncc  foit  voir  des  miracles  de  cette 
préparation  aufli-bicn  que  de  l'eau.  La  pinte  de  Pa- 
ris pcfc  } i.  onces. 

Baume  du  Samaritain  , ou  de  l’Evangile. 

Prenez  de  l'huile  commune  & du  bon  vin  , parties 
égales  ; faites  cuire  tour  cnfcmblc  à petit  feu  dans  un 
pot  de  terre  verni , jufqu'à  la  confbmptioa  du  vin  , 
ainfi  vous  aurez  un  baume  foit,  que  vous  garderez 
pour  les  ufoges. 

On  donne  à ce  remède  le  nom  de  Baume  du  Sa- 
maritain ou  de  l'Evangile  j parce  que  le  charitable 
Samaritain  de  l'Evangile  , ayant  trouvé  un  miferabie 
couvert  de  playes  , Se  mqribond , ne  fc  fervit  pas  ' 
d’autre  remede  pour  fa  gucrifon. 

Ce  baume,  quoique  fort  (impie  , n'cft  pas  à mépri- 
féc  i car  on  peut  s'en  fervir  utilement  pour  rrtondi- 
ficr  & confolidcv  les  playes  fimples  , Se  fur-tout  les 
nouvelles.  Il  fortifie  les  nfrrfs  & refout  les  catharres. 

Baume  de  pommes  de  merveille. 

Prenez  des  fleurs,  des  fouilles  Se  des  fruits  de 
pommes  de  merveille , de  chacun  quatre  Onces  ; des 
racines  de  grande  coaifoudc  ; de  langue  de  ferpent , 
d'arifloloihc  ronde  Se  de  grande  valériane  de  cha- 
cun deux  onces  \ de  glu  trouvé  dâiis  les  follicules 
d'orme , du  fuc  d'écreviflcs  de  rivicre , des  feuilles 
S iij 
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de  pervenche  Se  de  faniclc , des  fommités  fleuries  de 
millepertuis  Se  de  caille-lait  jaune,  de  chacun  une  on- 
ce Se  demi , Se  quatre  livres  d'huile  d'olive.  Agant 
pile  tout  ce  qui  le  doit  piler  , Se  le  tout  mis  dans  un 
vaillèau  de  verre , Ton  couvert  par  deflus , vous  l'ex- 
polcrez  aux  rayons  du  foleil  d'Etc  pendant  douze 
jours  , puis  vous  en  ferez  la  décoâion  au  bain-marie 
bouillant  , jufqu'à  la  confomption  de  l'humidité  , 
enluite  vous  ferez  la  colature  &e  l’expreflion  , Se  aiant 
bien  clarifié  l'huile,  vous  y mêlerez  demi-livre  d'hui- 
le diftillée  de  gomme  fandaraque  , & le  baume  fe- 
ra fait. 

On  choifira  les  drogues  de  ce  baume  auffi  bonnes 
& aufli  nouvelles  qu’on  pourra  les  trouver , & aptes 
avoir  bien  écrafe  au  mortier  de  marbre  celles  qui  le 
doivent  être  , & mêlé  toutes  ces  chofes  avec  l’huile 
dans  un  vaillèau  de  verre  , ou  de  terre  verni  étroit 
d'embouchure  , Se  l'avoir  bien  bouché  , on  l'cxpofe- 
ra  au  foleil  pendant  douze  jours  -,  puis  ayanr  mis  le 
vaillèau  dans  le  bain-marie  , on  le  fera  bouillir  juf- 
qu’à  ce  que  l’humidité  des  drogues  loit  à peu-près 
confommcc  , après  quoi  on  coulera  fie -exprimera  for- 
tement les  matières  -,  fie  ayant  bien  (cparé  l'huile  de 
fes  fèces  , on  y incorporera  demi  livre  diftillée  de  la 
gomme  fandaraque , Se  le  baume  fera  fait.  Il  doit 
être  garde  dans  une  bouteille  de  verre  , forte  & bien 
boucnce. 

Il  eft  fort  eftime  pour  la  gucrifon  de  toutes  ferres 
de  playcs , Se  particulièrement  pour  celles  de  toutes 
les  parties  nerveufes , Se  pour  guérir  les  brûlures.  Il 
appaile  les  douleurs  des  hémorroïdes , réunit  Se  con- 
folidc  les  fentes  des  mammcllcs , fur-tout  ii  on  y ajoû- 
te  tant  foit  peu  de  camphre.  Il  efface  les  cicatrices  de 
la  peau  , étant  mêle  avec  l'huile  d'œuf. 

Recepte  du  Paume  du  Commandeur  de  Parme  , dont 
Ut  effet  j / ont  fur  prenant  contre  le  fer , contre  le  feu,  contre 
le  flux  de  futg , & pour  let  femmes  en  travail  d'enfant. 

Prenez  de  baume  fcc , une  once  ; de  ftorax  en  lar- 
mes , deux  onces  ; de  benjoin  en  larmes , trois  onces  ; 
d'aloës  fucotrin  , demi  once  } de  mitrhe  fine  , demi 
once  j d'oliban  en  larmes  , demi  once  ; racines  d'an- 
gclique  de  Bohême  , demi  once  } de  fleurs  de  mille- 
pertuis , demi  once  \ ambre  gris , mufe  oriental , de 
chacun  fix  grains. 

Il  faut  concaflèr  les  drogues  que  vous  verrez  être 
ncceilàircs  ; vous  les  mettrez  dans  un  flacon  de  verre 
double  , avec  deux  livres  d’cforii  de  vin  ; vous  bou- 
cherez le  flacon  avec  un  bouchon  de  liege , de  la  cire 
d’Efpagne  , de  la  cire  neuve  , Se  du  parchemin  ; vous 
expolcrcz  le  flacon  à la  canicule  une  heure  apres  le 
foleil  levé  , Se  vous  l'ôcerez  une  heure  avant  le  cou- 
cher du  foleil , pendant  tout  le  rems  de  ladite  cani- 
cule. 

Noter.  , qu'il  ne  faut  jamais  expofer  le  flacon  dans 
un  tems  humide  j vous  le  tiendrez  dans  l’endroit  le 
plus  fcc , fie  vous  fêterez  auffi  quand  vous  verrez  que 
le  tems  veut  fc  brouiller.  Après  la  canicule  vous  re- 
mettrez ledit  baume  dans  un  autre  vafè  de  verre  , 
ou  dans  plufteurs  petits  vafès  comme  vous  vou- 
drez , Se  vous  prendrez  garde  de  ne  remuer  point 
le  marc. 

Autre  maniéré  de  préparer  le  Baume  du  Commandeur. 

Mettez  les  fleurs  de  mille  pertuis  dans  une  bou- 
teille de  verre  double , verfez  deflus  trenre-fix  on- 
ces d'cfprit  de  vin  rcékifié  ; bouchez  bien  la  bo'u- 
teillc  , mettez-la  en  digeflion  , pendant  vingt-qua- 
tre heures , dans  un  lieu  un  peu  chaud  , l'agitant  de 
tems  en  tems.  L'cfprit  de  vin  ayant  pris  une  couleur 
bien  rouge  , coulez  Se  exprimez  le  marc  fortement 


B A U 184 

par  un  linge  ; remettez  l'efprit  de  vin  dans  la  bou- 
teille ; enluite  mettez  toures  les  drogues  bien  pulvc- 
verifées  Se  t ami  fées.  Bouchcz-la  bien  , & laillèz  infu- 
fer  vingt  jours  au  grand  foleil  , ou  dix  jours  fur  les 
cendres  chaudes  , ou  iix  jours  dans  le  former  , l’agi- 
tant de  tems  en  tems , pour  faciliter  la  diflôlution 
des  drogues,  fans  cependant  ouvrir  la  bouteille  ■,  Se 
l'cfprit  baltamiquc  fera  fait.  Il  ne  A point  néccflàirc 
de  le  couler  apres  cette  dernicre  itifofion.  Il  s'éclair- 
cit aufli-tôc  , Se  fait  un  fèdiment  de  fixes , au  fond 
de  la  bouteille  , qui  ne  fc  rebrouillc  pas  ailcment  ; 
Û:  quand  il  eft  brouillé  , en  le  taillant  repofer  un  mo- 
ment , l’efprit  eft  aufli-tot  éclairci.  On  peut  cependant 
après  l’avoir  taille  repofer  , verler  la  liqueur  par  in- 
clination , la  paflèr  par  un  linge , fie  1a  garder  dans 
une  bouteille  bien  bouchée  , ou  , ce  qui  eft  encore 
mieux  , dans  plufteurs  petites  bouteilles  bien  bou- 
chées. 

Ufage.  Wei  la  maniéré  de  s'en  fervtr. 

Si  la  ptaye  de  feu  ou  de  fer  eft  profonde , avec  une 
plume  que  vous  tremperez  dans  le  baume,  vous  en 
humecterez  ta  playe  , Si  avec  du  charpi  vous  ferez 
der  plumuflcaux , que  vous  mettrez  fur  ta  playe  de 
que  vous  lèrrerez  avec  un  bon  bandage. 

Si  1a  playe  eft  accompagnée  de  fradurc  à l'os,  ne 
vous  mettez  point  en  peine  , voutf  n’avez  qu'à  balfi- 
ncr  ta playcpar  dedans, & par  dehors, fie  ta  panfer  com- 
me ci-dcl!"us,fie  les  os  cariés  fie  pourris  fouiront  d'eux- 
memes.  Expérience  queMonlicur  D***  Prêtre  , a vil 
au  camp  devant  Vérone  en  Italie  , d'un  Cavalier  du 
Régiment  du  Palais  Cavalerie,  qui  reçût  par  les  enne- 
mis un  coup  de  foiîl  à la  hauteur  de  1a  cuiflè  ; l'ampu- 
tation ne  put  pas  fc  faire}  on  le  hazarda  par  ledit  bau- 
me, les  elquillcs  fortirent  d'cllcs-mêmcs  fie  le  blcflcfoc 
guéri  dans  quinze  jours. 

Si  le  coup  taille  les  chairs  , il  faut  les  ouvrir , y 
mettre  du  baume , fie  faire  comme  il  eft  marqué  ci- 
defTus. 

Si  le  coup  de  feu  emporte  les  chairs,  panfcz-lc  avec 
ledit  baume  par  dedans  Se  par  dehors.  Il  purifiera  les 
chairs , les  fera  croître  fie  les  confolidcra. 

Si  la  playe  eft  fïmptc , mettez  dudit  Baume , un  if- 
fez  les  chairs , fie  elles  feront  guéries. 

Enfin  la  prudence  de  celui  qui  fc  iérvira  dudit  bau- 
me en  ulcra  conformement  à la  teneur  de  ta  playe  , 
ce  qui  eft  très-facile  à faire. 

Une  femme  qui  a de  la  peine  à accoucher  fie  qui 
fouftre  des  douleurs  , donncz-lui-cn  quatre  ou  cinq 
goûtes  pour  le  plus  dans  un  bouillon.  Elles  lui  facili- 
teront l'enfantement  fie  calmeront  les  douleurs. 

Donnez-en  aulTî  cinq  goûtes  dans  un  bouillon  , à 
celui  qui  a le  flux  de  fang  avec  des  trenchécs  infup- 
portablcs  ; il  recevra  un  foulagcment  dans  fon  mal. 

Appliqué  fur  une  partie  du  corps  affligée  delà  goû- 
te , il  la  guérit , Ou  ta  foulage  confiderablement.  Il  eft 
propre  contre  les  cancers  , chancres  , toutes  fortes 
d'ulccrcs  , de  tumeurs  froides  fie  envicillics  , fie  courre 
les  morfurcs  des  chiens  enragés  , fie  des  bêtes  veni- 
meuiès  , fie  meme  pour  les  inflammations  , fie  autres 
maladies  des  yeux  } en  un  mot  pour  prefque  tous  les 
maux  qui  affligent  le  corps.  O11  en  prend  fix  goûtes 
dans  quatre  , ou  cinq  cuillerées  de  bouillon  , pour  le 
pourpre  8e  autres  maladies  pcftilentiellcs. 

Si  l'on  en  prend  cinq  , ou  fix  goûtes  , ou  même 
davantage  dans  un  petit  demi  verre  de  vin  blanc  , ou 
dans  quelques  cuillerées  de  bouillon  , le  matin  à 
jeun  pendant  trois  ou  quatre  jours , il  nettoyé  l'cf- 
tomac , le  guérit  de  fes  foibleflès  Se  indigeftions.  Si 
l'on  ctoit  malade  de  quelque  indigeftion  fubite  Se 
violente  , on  pourroit  ufer  de  ce  baume  , mê»rc  après 
le  repas. 
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On  en  prend  pour  la  lièvre  au  commencement  «le 
l'accès.  Il  ne  faut  pas  échauffer  le  baume  quand  il  cil 
fur  la  playe  , parccqu'il  s'évapore  fur  le  champ  : on 
fc  contcnre  de  mettre  un  linge  bien  fec  par  dellus  , 
quand  la  playe  cft  limplc  , & des  bandages  quand  elle 
eft  profonde.  De  meme  quand  il  eft  verfé , il  faut 
avoir  grand  foin  de  boucher  auflitôt  la  bouteille.  Il 
provoque  les  mois  , arrête  les  pertes  de  fang  , 6c  ex- 
cite la  vigueur  à ceux  qui  l'ont  attoiblie. 

Autre  Bitume  de  vie  tres-precieux. 

Prenez  de  fleurs  d’hypericum  lèches  o u récentes 
6c  rcmplifïèz-en  un  matras  en  partie  j jettez-y  def- 
fus  deux  livres  d'cfprit  de  vin , que  vous  boucherez 
d'un  linge  , 6c  par  dellus  un  autre  linge  mouillé  dans 
du  blanc  d’œuf  ; <ligercz-le  quatre  jours  fur  les  cen- 
dres chaudes  i puis  coulez-le  par  un  linge  ; remettez 
le  même  efprit  de  vin  coloré  dans  le  marias  fut  les 
drogues  fui  vantes  , en  poudre  fubrile  : d'alocs  hum- 
ain , une  once  > de  benjom  > aois  onces  : de  mule  6c 
d'ambre,  (ix  grains  de  chacun  -,  d'encens  mâle  , de 
mirrhe  -,  une  once  de  chacun  ; de  ftorax  de  canellc  , 
de  racine  d'angelique  , de  rhubarbe  \ de  gingembre  , 
demi  once  de  chacun  ; de  baume  du  Pérou , deux 
onces  > du  macis  , un  gros.  Bouchez  le  vailleau  com- 
me dellus , 6c  mettez-lc  à feu  de  cciwirc  lent , pen- 
dant vingt-cinq  jours  j après  quoi  vous  le  pallercz 
par  un  linge#  vous  garderez  dans  une  bouteille  bien 
bouchée  ce  qui  en  fortira. 

Set  vert  ut.  Il  guérit  le  mal  d'cftomac  6c  fes  aigreurs, 
U colique  , le  mal  de  dents  , les  infomnies  ; il  fait 
fortir  la  petite  vcrole , il  eft  bon  contre  l'efquinandc. 
le  mal  <ic  gorge  , les  ulcérés  au  golicr  , les  chancres 
de  la  bouche  , les  fleurs  blanches  des  femmes . • On  le 
prend  par  la-bouche  , pour  tous  les  maux  •>  la  dofe  eft 
de  demi  cuillerée  pour  les  maladies  externes.  Il  gué- 
rit la  fciUtique  , les  dartres  de  toutes  natures  , contu- 
fioçs  , humeurs  froides  6c  chaudes  , loupes  , vieux  ul- 
cérés , enflûres  des  tefticules  , dcfccme  de  boyaux  , 
btulures  de  toutes  fortes  fur  le  champ  , empêche  les 
marques  de  lap?ite  vérole  , ôte  les  chaleurs  de  foie 
& les  tannes  j toutes  bldfores  de  fer  ou  de  feu  , ou 
d’autre  manière.  On  ne  fait  que  l’appliquer  avec  du 
coton  ; on  frote  la  partie  malade  , comme  les  nerfs 
débilites  , maux  de  jambes  , Adules , 6cc.  Quand  le 
coton  eft  fcc  , on  l'imbibe  avec  ce  baume  fans  l'ôtcr. 
Il  eft  homogène  à l'homme , échauffant  ce  qui  eft 
froid  , 6c  rafraîchiflànt  ce  qui  eft  chaud  , comme  il  a 
été  éprouvé  , en  le  failànt  prendre  dans  des  fievTCs 
chaudes  , qui  fefont  évanouies  avec  leurs  ardeurs. 

Baume  de  Pxmcelfe. 

Prenez  d'efprit  de  térébentine , deux  livres  ; de  bois 
d’alocs , une  once  6c  demi  j de  mirrhe , de  bdellium  , 


d’alocs  , de  gomme  ammoniac  , de  ftorax  , de  cala- 
mite , de  mftftic  en  larmes  , d’oliban  , de  canelle  , de 


trochifques  de  vipères  d'Autriche , demi  once  $ de 
fuc  de  figues  ( dont  oit  va  parler  ) une  once  6c  demi  > 
de  la  thériaque  Andromaque  , une  once  ; de  baies  de 
laurier  6c  de  faflran  , de  chacun  une  once.  Broyez  ce 
<jui  le  peut  être  , paflèz-le  par  le  tamis , 6c  mettez-le 
avec  le  refte  dans  une  cornue  ; bouchez-le  , 6c  laillèz- 
ic  infufer  pendant  huit  jours  -,  puis  ayant  adapté  un 
récipient , diftillez-le  aulàblc  à feu  lent  ; d’abord  il 
fortira  une  eau  vifqucufe  , citrinc  6c  jaune  , qui  nage- 
ra par  dellus  Ion  flegme  , enfuite  une  huile  qui  eft  le 
baume  , que  vous  pouvez  rexftificr  avec  du  baume  du 
Pérou  pour  corriger  fa  mauvaife  odeur. 

Le  f*c  de  figues  fuit  uinfi. 

Prenez  des  ligues  récentes  tant  qu'il  vous  plaira , 


BAU  18  6 

coupcz-les  par  petits  morceaux  , fans  piler  ; puis  inct- 
tcz-lcs  dans  un  matras  avec  d'efprit  «le  vin  qui  fuma- 
ge de  deux  doigts  ; bcu.-hcz-lcs  Ôc  mettez -les  huit 
jours  au  folcil , que  vous  coulerez  auclair  par  un  lin- 
ge , en  les  preflânt  doucement  ; menez  toute  la  li- 
queur dans  un  alambic  , 6c  dillillczcn  confiftance  un 
peu  cpaillè. 

Venus  de  ce  Bitume. 

Une  goure  mifè  dans  l'oreille  foir  6c  matin  , gué- 
rit la  furdité  & la  douleur  d'oreille  , le  mal  des  yeux  , 
les  maux  hifteriques  , le  vomiflèment,  la  douleur  d'ef- 
tomac,  l'appetit  perdu,  la  ratte,  l'humeur  flequeti- 
que  , l'apoplexie  , le  mal  caduc  ; il  appailc  les  dou- 
leurs de  la  coûte  ; pris  par  la  bouche  , il  répare  la  fa- 
culté digeuive  ; il  eft  bon  contre  la  palpitation  du 
cœur  , la  difficulté  de  rcfpirer , l'aflhm:  ; il  lénifie 
l’eftomac  j rétablit  la  poitrine,  guérit  la  pulmonic,  tes 
flux  immodérés  des  règles.  On  le  donne  dans  du  vin 
blanc  auxcnfàns  nouveaux  nés  qui  ont  des  tranchées, 
dans  leur  bouillie  j aux  femmes  en  couche  dans  du 
bouillon , & pour  toutes  les  fuites  de  l'accouchement, 
réitérant  s'il  eft  befoin , 6c  à ceux  qui  for.t  atteints  de 
cancers  & maux  dangereux.  La  dolê  eft  de  aois  à 
cinq  goûtes.  On  le  donne  dans  les  maladies  chaudes 
6c  froides  ; il  guérit  la  lèpre  , il  eft  propre  pour  les 
nerfs  affoiblis  ; étant  appliqué  il  guérit  les  loupes , les 
vieux  ulcères  , les  cancers  , la  gangrène  , la  galle  , éC 
tue  les  vers. 

Butane  qui  guérit  tes  plu  jet  en  virgt-quutrt  heures. 

Prenez  d'efprit  de  térébentine  , d'efprit  de  geniè- 
vre de  chacun  une  livre  ; de  tabac , foc  onces  ; faites 
les  digérer  huit  jours  au  fumier,  puis  exprimez  le  tout 
fortement  par  la  prefle. 

BMtme  de  girofle. 

Prenez  une  livre  d'huile  d'amandes  doucçs  tirée 
fans  feu  , 6c  «iemi  livre  de  girofle  en  poudre  lubtile  \ 
mettez  le  tout  dans  une  bouteille  de  verre  foit  qu'il 
faut  boucher#  pofer  au  grand  folcil  d’efté  , pendant 
quarante  jours  6c  quarante  nuits  ; enfuite  mettez  le 
tout  à la  prellc.  il  ne  faut  pas  que  vôtre  bouteille  foit 
pleine  j vous  mettrez  la  liqueur  qui  pallcra  dans  plu- 
licurs  petites  bouteilles  ou  hoics  , 6c  bouchez- U bien. 
La  doze  eft  de  dix  à quinze  goûtes  ; ayant  remué  la 
bouteille  , on  le  donne  dans  un  bouillon  qu'on  prend 
à jeun,  une  heure  avant  que  de  manger,  ou  une  heure 
après  -,  il  eft  bon  pour  les  indigcilions  & pour  les 
vents  ; il  empêche  l'avortement , il  aide  les  femmes 
en  couche , 6c  fortifie  la  nature. 

B eurnt  excellent  pour  let  plujts , & pour  toutes  les  dou- 
leurs externes  & mal  de  côté. 

Prenez  une  grande  bouteille  de  verre  que  vous 
remplirez  d'huile  d'olive  jufques  aux  deux  tiers  , 6c 
vous  remplirez  l'autre  tiers  des  fleurs  & herbes  ful- 
vantes  , depuis  la  faifon  qu'elles  commencent  jufques 
à ce  que  vous  les  ayez  tefutes  trouvées. 

Fleurs  de  violettes,  de  thim  , de  romarin , de  ferpo- 
let , d'aparine  ou  de  gratetpn,  herbe  6c  fleur  de  mille- 
feuille  , de  pimprencllc  , de  ftclUria  ou  pié  de  lion  , 
de  faugesde  rofès , une  poignée  de  chacune  j des  bou- 
tons de  millepertuis  ou  hvpericum  , deux  poignées  \ 
boutons  de  lavande  ou  d'afpic  , une  poignée  ; de  ra- 
cines de  grande  confôudc , & de  chclidoinc  , une  poi- 
gnée de  chacun  , qu’il  faut  bien  piler  j des  baies  de 
laurier  6c  de  lictre  , de  chacun  une  poignée  ; concaf- 
fez  de  petites  bourfes  qui  font  aux  feuilles  des  herbes 
qui  viennent  aux  mois  de  Juin  Je  plus  que  vous  pour- 
rez. Mettez  tout  ce  qui  eft  marqué  ci-delfus  , félon 
qu'ils  viendront  dam  leur  faifon  j hachez- le  dans  la 
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bouteille  , que  vous  expoferez  au  foleil  ; puis  prenez 
demi  livre  de  graille  de  tnenon , qui  eft  un  Ik»uc  châ- 
tre i Lûtes  la  fondre  Se  couler  ; prenez  auili  un  quar- 
teron de  cire  neuve  que  vous  ferez  fondre  , à quoi 
vous  ajouterez  cérébentinc  de  Vende  une  livre  , in- 
corporez ces  trois  drogues  cnfcmblc  , les  remuant 
toujours  avec  une  fpacule  de  bois  ; vous  l'oterez  du 
feu  , lorlqu'il  fera  incorporé  , remuant  toujours  juf- 
qucslà  ce  qu’il  fc  rcfroidilîê  ; vous  y mettrez  alors 
quatre  onces  d'eau  dévie,  oneoncc  d'huile  d’afpic 
ou  de  lavande  , d'encens  , de  mirrhe  , d'ale  ës  foeô- 
trin  , de  chacun  un  once , de  laffran  un  gros.  Incorpo- 
rez le  tout  avec  les  fufditcs  grailles  , après  l’avoir  mis 
en  poudre  , & le  remettez  pour  cela  fur  un  petit  feu 
jufques  à ce  qu’il  foie  bien  fondu  & bien  m&é  ; met- 
tez enfin  le  tout  dans  la  phiole  au  foleil , jufques  à la 
fin  d’Oclobrc  ; Se  coûtes  les  fois  que  vous  l’applique- 
rez , il  faut  qu'il  foie  auiïi  chaud  qu'on  le  pourra 
fouffrir  , excepté  à la  brûlure  où  il  le  faut  froid. 

Baume  faux.  Baum;  du  Pérou,  t'osez  IjOtifr. 

Baume  aquatique.  Voyez  Pouliot. 

B A V O L E R , ou  bas- voler.  Terme  de  Faucon- 
connerie.  Se  dit  de  1a  perdrix  qui  vole  bas  à tire  d'ai- 
le , Se  de  quelques  aurres  oifeaux. 

B A Y 

B A Y.  C'eft  la  couleur  la  plus  commune  de  poil 
d'un  cheval , qui  approche  de  celle  de  chateigne.  Il 
y a des  bays  clairs , des  bays  dores  , des  baysà  miroir. 
Les  bays  bruns  fonrprefquc  noirs,  excepté  qu'ils  ont 
du  feu  au  flanc  de  au  bout  du  nez.  Tous  les  chevaux 
bays , ceux  mêmes  qui  font  les  plus  clairs,  ont  le  crin 
noir , aufli-bien  que  les  extrémités. 

BAYE.  Plage,  rade  , cfpccc  de  golfe , où  les  vaif- 
feaux  font  à couvert  de  certains  vents. 

B D E 

BDELLIUM.  Arbre  noir,  & fon/odorifemnr, 
de  la  grandeur  d'un  olivier  , & dont  le  fruit  rcllèm- 
bie  aux  figues  fâuvages  , la  liqueur  ou  la  gomme  qui 
fort  du  Bdellium  a une  odeur  mcrvcillcyfc.  On  trou- 
ve dans  les  boutiques  deux  Joncs  de  Bdellium  : l’un 
en  morceaux  durs  , ovales  , ou  arrondis  , d'un  gris 
rougeâtre  en  dehors  , clairs,  nets,  & de  couleur  de 
colle  d’Angleterre  en  dedans;  cette  cfpccc  eft  la  plus 
rare  & la  plus  recherchée  ; l'autre  forte  eft  d'un  gris 
noirâtre  , molaflc  & plein  d’ordures,  d'une  odeur 
moins  agréable  , particulièrement  lorlqu'il  eft  fur  le 
feu  , après  avoir  été  diflôus  dans  le  vinaigre  , pour 
être  employé  dans  l'emplâtre  divin  , & dans  quel- 
ques autres.  Il  y en  a qui  nomment  cette  cfpccc,  gom- 
me alcuchi.  A l’égard  de  la  prémierc,  qui  eft  la  plus 
cftimaWe  , «Ile  entre  dans  la  compolîtion  dcstrochil- 
ques  odorans. 

I.c  BdelUom  eft  ordinairement  employé  pour  ré- 
soudre les  tumeurs , pour  nettoyer  les  playes  , Se  les 
conduire  à cicatrice.  On  s’en  lin  peu  •intérieurement , 
quoiqu’il  y ait  des  Auteurs  qui  fbmiennent  qu'il  cil 
aftrin^cnt , & propre  dam  les  hémorragies , & meme 
dam  la  phtifîc. 

BEA 

BEATILLES.  Ce  font  de  petites  viandes  dé- 
licates qui  entrent  dam  la  compolîtion  des  tourtes, 
des  ragoûts  , des  potages,  comme  les  truffes  , les  arri- 
diaux  , les  crêtes  de  coq,  les  palais  de  boeuf,  les  ris  de 
▼eau .Voyez  Tourtes  ou  Pâtisserie. 

BEA  U-T  E M S.  Voyez.  T f M s ; vous  y trouve- 
rez les  prcfagcs  du  beau-rems  qu'on  peut  tirer  , fqit 
des  animaux  , foit  du  foleil  , de  la  lune  , & des  autres 
allies. 

B E A LT  ChaHèur.  C’eft  un  chien  qui  crie  bien 
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dans  la  voie  , Se  retourne  toujours  la  queue  fur  les 
reins.  On  dit  : On  ne  voir  dans  la  meute  du  Roi  , que 
des  Chiens  qui  font  beaux  Chaffturs 
• B E A U-P  A R T 1 R de  la  main.  Terme  de  Ma- 
nège. Se  dij  de  la  vigueur  d'un  cheval  à partir  de  la 
main  fur  une  ligne  droite  , fans  qu’il  s'en  écarte  , de- 
puis fon  partir  , jufqu’à  fon  arrêt. 

BEAUPRE.  Terme  de  Marine.  C'eft  le  mât 
d'un  navire  , qui  eft  le  plus  avance  fur  la  proue. 

B E A U-  R E V O 1 R.  C'eft  un  terme  de  chaflc  , 
qui  le  dit  quand  le  limier  bande  fort  fur  la  bctc  Se 
for  le  trait , étant  fur  les  voies. 

BEC 

BEC  DE  CORBIN.  Terme  de  Jardinage. 
C'eft  une  figure  qui  entre  dans  la  broderie  des  par- 
terres. 

BECCABUNGA.  Plante  aquatique  , qui  eft 
une  cfpccc  de  véronique.  Il  y en  a de  deux  efpcces  : la 
première  poulie  des  tiges  rondes  , grades  , rameufes  , 
rougeâtres , inclinées  vers  terre.  Scs  feuilles  font  allez 
larges  , épaifles , arrondies  , crénelées  , d'un  verd  ti- 
rant for  le  noir.  Scs  fleurs  font  en  forme  d'épis  , de 
couleur  bleue  , Se  difpofécs  en  rofette  à quatre  quar- 
tiers. Son  fruit  renferme  des  femences  fon  menues. 
La  féconde  ne  diffère  de  la  première  que  par  fa  peti- 
tcflè.  Ces  plantes  fleuriflent  aux  mois  de  Mai  Se  de 
Juin.  Elles  contiennent  beaucoup  de  ici  ellcntiel , 
d’huile  Se  de  pldegmc. 

Propriétés.  Elles  font  deterfives , vulnéraires , aperi- 
tives  £c  propres  contre  le  feorbut , les  retentions  d'u- 
rine & des  menftrues  , Se  contre  la  gravcllc  , pour  fa- 
ciliter l'accouchement  , Se  pour  corriger  la  mauvaife 
bouclifi.  On  les  prend  en  dcco&km  , ou  on  les  man- 
ge , comme  le  crelfon  d'eau.  On  peut  prendre  de  leur 
lue  depuis  deux  onces  jufqu'à  quatre  , pour  le  feor- 
but ; il  eft  bon  auili  d'expofer  les  lcorbutiques  au 
bain  vaporeux  de  cette  plante.  Un  gros  de  confcrve 
de  feuilles  de  Beccabunga , pris  tous  les  matins  régu- 
lièrement , pendant  deux  ou  trois  mois  , eft  excellent 
pour  guérir  les  dartres  Se  purifier  le  fang. 

BECCAF1GUE.  Voyez  Becfigue. 

BECCASSE.  C'eft  un  oilêau  de  palTage  , qui  a 
le  bec  fort  long  & qui  eft  marqueté  de  gris.  Les  Bcc- 
callcs  arrivent  ordinairement  en  ce  pays-ci  , vêts  le 
milieu  du  mois  d’Oélobre  , & s'en  retournent  au 
mois  de  Mars.  Elles  vont  Se  viennent , fans  s'arrêter 
plus  de  huit  ou  dix  jours  en  un  même  lieu  , 5c  fi  elles 
s'y  arrêtent  davantage  , c'eft  qu’elles  ont  été  bleflécs, 
ce  qui  les  fait  appareiller  ; elles  ne  volent  jamais  de 
jour  , fi  quelques  beftiaux  ou  perfonnes  ne  les  y con- 
traignent , Se  font  leur  retraite  dans  les  bois  épais  , 
aufqucls  il  y a des  efpaccs  clairs  , qui  font  de  côté 
& d'autre.  Elles  demeurent  toute  la  journée  dans 
les  bois , cherchant  à manger  des  vers  de  terre  qui  fc 
trouvent  fous  les  feuilles  des  arbres  6c  des  taillis. 
Quand  la  nuit  approche,  elles  forcent  du  bois,  8c  vont 
chercher  les  eaux  & les  prairies  , pour  boire  Se  laver 
leur  bec  , qu'elles  ont  tout  plein  de  terre  ; parce  qu'el- 
les le  fichent  dedans  pour  en  tirer  les  achccs  ou  vers  ; 
elles  pallènt  ainli  toute  la  nuit  julqu’au  matin  , que 
le  jour  commence  à paraître  ; alors  elles  s’envolent 
dans  les  bois  ; quand  elles  volent , elles  cherchent 
les  lieux  ombrageux  , Se  fe  détournent  de  loin  pour 
cotoycr  quelque  bois  de  haute  foraye  , afin  de  fe  ca- 
cher Se  de  fe  mettre  à l'abri  du  vent.  Si  elles  veulent 
entrer  dans  le  grand  bois  , ou  palier  de  l'autre  côté , 
elles  le  fuivront  toujours  d'un  vol  bas  , jufqu'à  ce 
qu'il  fc  rencontre  une  clairière  pour  palier  au  travers , 
parce  qu'elles  n'aiment  pas  à voler  haut , Se  n'ofe- 
roient  voler  parmi  les  arbres  , à caufe  qu'elles  ne 
voyait  pas  dcvant,non  plu*  que  les  lièvres  i c'eft  pour- 
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quoi  on  les  prend  facilement  avec  des  filets  tendus  le 
long  des  forêts,  ou  bien  dans  les  clairières,  qui  fe  ren- 
contrent à l'entour.  Les  filets  pour  prendre  les  Bcc- 
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cartes  & les  autres  oifoaux  , dont  il  fera  parlé  dam  1a 
fuite , feront  faits  de  la  maniéré  dont  on  l'cnlcignera 
dans  le  mot  de  fila. 


Des  cUirieres  ou  pdjfies  pour  prendre  des  Beccfflct. 

Dans  le  pays  où  il  y a beaucoup  de  bois  , les  pan- 
tieres  font  de  bon  revenu  , puifque  l'on  peut  prendre 
quelquefois  dans  un  jour  plus  d'une  douzaine  de 
Beccafles  i fi  vous  avez  nombre  de  bois  tailiis,  & pro- 
che de  là  un  bois  de  haute  futaye  , ou  feulement  une 
rangée  de  grands  arbres  , ne  négligez  pas  d’y  faire 
une  pamitre  , & telle  que  vous  la  voyez  dans  la  figu- 
re. Supplie  donc  que  votre  futaye  ou  rangée  d'ar- 
bres foit  longue  de  trois  cent  pas,  l’oit  plus  ou  moins, 
dans  quelque  endroit  vers  le  milieu  ; coupez  des  ar- 
bres au  travers  ; enfbrtc  qu'il  y ait  un  efface  de  fisc 
ou  huit  toifes  entre  l’arbre  A , & l'aibrc  B,  Sc 
que  la  place  foit  bien  nette  , fans  Arbres  , louches  , 
huilions , bois  , ni  pierres  , d’environ  fix  toiles  en 
quarré  -,  après  cela  , vous  ébfanchercz  les  deux  arbres 
A B , du  côté  que  doit  pendre  le  filer , qui  pourroit 
s’y  acrccher  en  defeendant  j il  faudra  enfuite  avoir 
deux  giollcs  perches  , dont  on  attachera  une  au  haut 
de  chacun  des  deux  aibrcs;  de  façon  que  le  gros 
bout  étant  fondu  , ainfi  qu'il  eA  en  C & D , foit  fi- 
che fur  une  branche  , Sc  que  le  milieu  E Ôc  F , en 
porte  une  autre  , à laquelle  on  l'atachera  avec  une 
cordc  ou  lien  de  bois,  de  forte  que  les  bouts  G Sc  H , 
où  il  y a quelque  crochet , ou  fourchu  panchc  _ fur 
la  partee  , afin  d'éloigner  un  peu  le  filet  des  arbres. 
On  aura  toujours  bonne  provifiou  de  poulies  ou  bou- 
cles de  verre  , greffes  comme  le  doige , qui  font  faites 
de  1a  forme  reprefentée  par  la  deuxieme  figure  , vous 
en  mettez  une  à chaque  bout  de  perche  G Sc  1 1 , les 
ayant  auparavant  garnies  d’une  cordc  grollc  comme 
le  petit  doigt  que  vous  lierez  autour  des  deux  bran- 
ches de  la  poulie  ou  boucles  , qui  font  marquées  du 
Terne  /, 


chiffre  $ Sc  ayant  fait  un  noeud  tout  proche  , faites- 
cn  un  aurre  à quatre  doigts  plus  loin  , au  lieu  mar- 
qué 4 , lairtànt  deux  bouts  de  la  cordc  y , & 6 , longs 
d’environ  un  pié  chacun  pour  fufpcndre  la  poulie  au 
bout  de  chaque  perche  , comme  clics  (c  voyent  aux 
lettres  I & L.  On  les  met  proche  les  fourches  des 
perches  G & H.  Ces  fourches  ou  crochets  , fervent 
pour  empêcher  que  les  poulies  ne  baillent  plus  bas 
que  le  lieu  où  on  veut  qu’elles  demeurent.  Ces  bou- 
cles de  verre  ou  poulies  étant  ainfi  attachées , il  fau- 
dra palier  en  chaque  poulie  ou  boucle  de  verre  une 
fifcellc  , dont  les  deux  bouts  feront  au  pié  de  l'arbre, 
afin  de  palTcr  en  leur  place  d'autres  cordes  plus  for- 
tes , quand  on  voudra  tendre  le  filet , & pour  n'avoir 
pas  la  peine  de  monter  en  haut  toutes  les  fois  qu’il 
faudroic  tendre.  Vous  y pourriez  mettre  au  commen- 
cement les  giollcs  cordes  comme  les  fil  celles  ; mais 
vous  ne  ferez  pas  afsùré  de  les  y retrouver  comme  les 
fifccllcs.  Il  ne  rclk  plus  qu'à  faire  une  loge  pour  re- 
tirer celui  qui  attendra  les  Beccafles  à venir  ; il  n'im- 
porte pas  de  quel  côté  on  la  farte,  pourvu  qu'elle 
foit  droit  à droit,  & éloignée  du  milieu  du  filet  da 
fix  ou  huit  toiles  , comme  au  lieu  marqué  de  la  let- 
tre R.  Cette  loge  fera  feulement  de  cinq  ou  fix  bran- 
ches de  taillis  entrelacés  les  uns  dans  les  autres  de 
la  hauteur  d'un  homme  , & toute  ouverte  du  côté  du 
filet , afin  d’y  avoir  la  vue  , lorfqu'il  fora  tendu  ; il 
y aura  pour  fiege  un  peu  de  cluume , ou  de  fougère  , 
&c  à trois  ou  quatre  pieds  de  là  , tirant  vers  le  filet , 
un  bon  crochet  de  bois , piqué  en  terre  avec  force  à 
l'endroit  marqué  (^,  pour  y palier  le  beu:  des  cor- 
des du  filet , ainfi  la  paflcc  fera  en  état  d'y  pouvoir 
être  tendue. 

Il  n'eft  point  néccflàüx  de  fc  fervir  de  deux  pou- 


Digitized  by  Google 


BEC 

'lies-,  une  feule  fuffircit  d’un  cote  comme  en  N , Je 
l'autre  côte  en  L.  On  attacherait  par  l'une  de  fes 
extrémités  une  longue  perche , dont  l'autre  extrémité 
(croit  attachée  â l’arbre  , un  peu  au-deffus  de  C , par 
le  moyen  d'une  corde  , qui  donnerait  la  liberté  à la 
perche  de  pouvoir  être  élevée  ou  baillée  , lorlqu'on 
éleveroit  ou  baitleroic  le  filet.  Le  Chaficur  nV.uroit 
qu'une  corde  à tenir , Se  il  fc  mettrait  à cote  de  l'ar- 
bre B , d'où  il  ne  pourrait  être  apperçù. 

Quand  une  Beccallc  vient  (c prendre  , il  faut  abaif- 
(cr  le  filet  le  plus  promptement  qu'il  cil  pollîblc  , par- 
ce qu'en  Ce  débattant  elle  pourrait  s'échapper.  En- 
fuite  on  lui  cafiè  une  aile , fie  on  lui  écralc  la  tête.  On 
rcleve  aufli-toc  la  panticrc , parce  qu’il  peut  arriver 
que  d'autres  Bcccailcs  viennent  s'y  prendre  , fie  on  les 
manquerait , fi  on  la  tenoie  long-tcms  abaiflèc.  Voyex. 
P A N T I £ R E. 

Comment  Us  Payfans  prene  -r  tes  Beccaffes  dans  Us  bois 
avec  de<  lacets. 

Les  Pavians  qui  lé  mêlent  de  collerer  les  bois  pour 
prendre  des  Beccallès , n'y  perdent  pas  leur  rems , 
puifque  les  lacas  étant  une  fois  tendus  , ils  n'ont  la 
peine  que  d'y  aller  voir  le  fbir  fur  les  quatre  heures. 
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Celui  qui  exerce  ce  métier , fait  provifion  de  pluficurs 
douzaines  de  collets  , plus  ou  moins , félon  rendrait 
du  bois  où  il  y a des  Bcccailcs  ; ces  collets  font  faits 
de  lix  brins  de  crins  de  cheval  bien  longs , & cordés 
enfcmblc  , avec  une  boude  coulante  , à un  bout  j Se 
à l’autre  un  gros  nœud  , qu'on  fait  palier  dans  le 
milieu  d'un  bâton , fendu  avec  la  pointe  d’un  cou- 
teau , il  s’ouvre  Se  on  y lait  entrer  le  brin  ou  bout 
du  collet  de  crin  ; puis  on  fait  le  nœud  qui  le  tient 
arreté  , &C  l'cmpcchc  de  palTer  par  cette  fente  ; ce  bâ- 
ton cft  gros  comme  le  petit  doigt  ; & long  d’environ 
un  pié  , pointu  par  un  bour  pour  le  piquer  en  terre. 
Les  lacets  ainfi  attachés  chacun  â un  piquet  » le  pay- 
fan  les  met  dans  un  fie  tout  empaquetés  , fie  s'en  va 
dans  les  bois  taillis  les  plus  touffus , reconnoitrc  s'il 
y a des  Beccaffes  ; ce  qu'il  voit  par  les  feuilles  qui 
font  à terre  , lefquelles  font  rangées  de  côté  Se  d’autre 
par  les  Bcccailcs  , qui  trouvent  des  vers  deffous.  Il  le 
connoic  encore  par  leurs  fientes  , qui  font  des  fbirards 
grisâtres  , grands  comme  la  main.  Quand  le  pavfan 
eft  alluré  qu'il  y a des  Bcccailcs  en  ce  lieu-là  , il  fait 
une  grande  enceinte  autour  , comme  environ  qua- 
rante ou  cinquante  pas  dclatgc,  laquelle  vous  cft 
repréfentée  dans  cette  figure. 


I 


Ce  n’cft  autre  chofe  qu’une  petite  haye  » haute  de 
demi  pic  , qu'il  fait  entre  les  louches  du  taillis  : par 
exemple  , fuppofcz  que  les  brandies  marquées  des 
lettres  A B C D E lurent  autant  de  fouches  ; il  fait 
la  petite  bave  avec  des  brins  de  genêt , ou  autre  bois, 
d’une  fouchc  à l'autre  , & laillê  au  milieu  une  voyc  , 
où  il  n'y  a que  la  palice  d’une  Beccallc  , comme  font 
F G H l , fi  bien  que  la  Beccallc , qui  fe  promène 
dans  le  bois  cherchant  â manger  , trouve  cette  petite 
haye  , la  fuir  jufqucs  â ce  qu'elle  rencontre  une  pal- 
fée  ; car  jamais  elle  ne  s’envole  ; c'eft  pourquoi  le 
payfan  y pique  un  lacet  qui  eff  ouvert  en  rond  , Se 
couché  à plate  tcn  c , fupportc  fur  quelques  feuilles  ; 
de  forte  que  la  Bcccafiè  paffant  dans  la  palice  , em- 
porte le  collet  ou  lacet  avec  les  pieds  lequel  fc  fer- 
me & la  faifit.  La  forme  de  ce  lacet  tendu  , eft  repré - 
fentcc  par  les  lettres  H & I.  Si  quelquefois  en  vous 
promenant  dans  les  bois  , vous  y rencontrez  de  ces 
lacets , faites-y  gucter  depuis  midi  jufqucs  au  loir , 
vous  y attraperez  les  collctcurs  ; Se  li  parmi  ces  col- 
las il  s'y  en  rencontre  qui  foient  élevés  à cinq  ou  lix 
pouces  haut  de  terre  , tels  que  font  ceux  marqués  des 
lattrti  F fie  G , c’eff  ligne  que  les  perdrix  fréquentent 


en  ce  lieu-lâ  , 3c  que  les  paylans  les  vont  prendre. 
D’autres  collctcurs  font  dans  leur  enceinte  pluficurs 
hâves  de  travers  fie  quelques-unes  au  dehors , afin 
que  les  oifeaux  fe  prennent  plus  promptement.  On  a 
divcrlcs  fois  rencontre  des  Perdrix  fie  des  Bcccailcs 
prilcs  de  cette  façon. 

Comme  les  P a) fans  prennent  Us  Bectéjfts  au  long 
des  taux. 

On  a dit  au  commencement  de  cet  article  que  les 
Bcccailcs  vont  la  nuit  au  long  des  fontaines  , a caufe 
qu'elles  ne  gèlent  point.  Le  payfan  qui  fe  mêle  d’en 
prendre  , n'oublie  pas  d’aller  les  matins  au  long  des 
ruiffeaux  , fontaines , marais  , de  folles  qui  font  i l'a- 
bri dans  les  bois  pour  voir  s'il  y a eu  des  Beccallès 
la  nuit  précédente  ; car  elles  ne  manquent  guefes  d’y 
retourner  après , fi  elles  y ont  été  une  fois*  c’eft  pour- 
quoi il  y tend  de  rejets , qu'il  appelle  ainfi  , parce 
que  ce  font  des  brins  de  bois,  qui  étant  ployés  , le  re- 
dreffent  d'eux-memes.  La  manier®  de  les  tendre  fe 
voit  par  la  figure  ici  repréfeméc. 
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Suppofoz  que  le  quarré  long  marqué  Je  la  lettre 
1 1 , loic  une  folle  pleine  d’eau  où  vont  les  Beccallcs  , 
& que  font  abord  luit  du  côte  defigné  par  les  chiffres 
x,  j.  4.  Icpayfan  terme  tout  autre  lieu  par  où  les 
Beccallcs  peuvent  aborder  depuis  i.  x . julqu'à  z , 
avec  des  genêts  , ou  autre  bois  , Se  fait  au  plus  bel 
abord  , une  Petite  haye  lYPpMN,  haute  de  cinq 
ou  (ix  pouces  , & allez  proche  de  l’eau  comme  envi- 
ron à demi  pié  , taillant  à cette  haye  des  cfpaces  , ou 
certaines  polices  , qui  font  éloignées  les  unes  des  au- 
tres d'environ  cinq  ou  fix  pieds  plus  ou  moins  , fo- 
lon  l’étendue  du  lieu.  Ces  paflécs  font  marquées  des 
lettres  P } MN»  aufquclles  il  tend  des  colcts  Se  la- 
cets en  cette  forte.  Il  pique  fur  le  bord  de  1a  pallcc 
un  bâton  A haut  de  cinq  pouces , & moins  gros  que 
le  petit  doigt  i à l'autre  bord  de  ccrtc  paflec  , à un 
demi  pic , un  petit  arçon  S , élevé  de  trois  ou  quatre 
doigts  , qui  fait  comme  une  porte  ronde , regardant 
le  bâton  ou  piquet  A.  Puis  il  y a une  petite  marcher- 
te  , qui  cft  un  crochet  de  bois  plat , long  de  fcpt  ou 
huit  pouces , ayant  une  coche  proche  du  Duut  R. , ce 
crochet  fc  met  au  bâton  A , Se  l'autre  bout  pâlie  fous 
l’arçon.  Il  prend  encore  une  verge  de  bois  de  cou- 
drier , ou  de  quelque  autre  bois , qui  étant  plié  , le 
rcdrellè  de  lui- même.  Cette  verge  cft  de  la  grolfcur 
du  doigt , Se  longue  d’environ  trois  pieds  , qu’il  pi- 
que dans  la  petite  haie  , à deux  ou  trois  pieds  de  la 
paflêe  ; il  attache  au  petit  bout  V une  ficelle  longue 
d'un  demi  pié  j au  bout  de  cette  lifccllc  , cft  noue  un 
lacet  de  crin  de  cheval , avec  un  petit  bâton  coupé 
par  les  deux  bouts,  Se  fait  en  coin  à fendre  du  bois. 
Le  payfan  fait  plier  ce  rejet , Se  pâlie  le  lacet  P par 
dcllous  l’arçon  , faifant  palier  aulli  le  bout  du  petit 
bâton  ; il  l’arrête  fous  le  bord  S de  l’arçon  Se  levant 
la  marchcttc  , fait  entrer  l’autre  bout  du  bâton  dans 
la  coche  R , qui  tient  par  ce  moyen  la  machine  en 
état.  U étend  enfin  en  rond  le  lacet  P par  dclfus  la 
marchcttc , qui  doit  tenir  lî  peu  qu’une  Beccallè 
voulant  palier  , & potanc  le  pié  fur  ta  marchcttc , fallc 
détendre  le  rejet  ; de  forte  que  le  lacer  prenne  l’oi- 
feau  par  le  pié. 

D’autres  attachent  à la  marchcttc  un  petit  cercle , 
afin  que  la  Bcccaflè  ait  plus  d’cfpacc  pour  meure  le 
pié  , Se  faire  jouer  le  rejet  j car  il  peut  arriver  qu’el- 
le ne  marchera  pas  dclfus  en  traveriant  la  paflec.  Cet- 
te féconde  façon  de  rejet  avec  le  cercle  à la  tmr- 
chctte  , vous  cft  reprefenté  par  la  lettre  K.  D'autres  le 
fervent  de  colcts  qu’ils  ajuftent , comme  on  a montré 
dans  l’article  precedent , Se  qui  font  marqués  dans 
la  figure  par  les  lettres  M N.  On  peut  fc  lctvir  des 
rejets  , Se  des  colcts  Se  lacets  au  meme  lieu  où  on 
tendra  proche  de  l’eau. 

Tome  /. 


Minière  d'accommoder  les  Beccaffés. 

C’eft  d’abord  de  les  plumer,  Se  de  leur  palier  le  bec 
â travers  le  corps  par  les  côtes , fans  les  vuider  j après 
quoi  on  les  pique  de  lard  fort  proprement  , pour  les 
mettre  à la  broche.  Etant  embrochées , on  pôle  fous 
elles  dans  la  Icchcfrire  des  rôties,  pour  en  recevoir 
le  dégoût  qui  en  tombe.  Après  qu’elles  font  rôties , 
on  y tait  une  fauiTe  avec  orange.  Ici , poivre  blanc,  SC 
une  ciboulette. 

Beccajfei  en  ragoût. 

Pour  faire  un  bon  ragoût  de  Beccaflès , on  s’en  fert 
lorlqu’cllcs  font  à demi  cuites  i puis  on  les  coupe  en 
pièces,  pour  les  mettre  dans  une  caiferolc  avec  du  vin, 
des  câpres  & des  clumpignons  , le  tout  ailaifonnc  de 
fol  Se  de  poivre  ; apres  quoi  on  les  laillc  bouillir  juf- 
qu’à  ce  que  la  cuidon  foit  parfaite  , pour  être  fctvies  , 
apres  y avoir  prefle  un  jus  d’orange. 

Beccajfej  en  foi  mi. 

On  ne  les  fait  rôtir  qu’â  moitié  , enfuite  on  les 
coupc  par  gros  morceaux  ; SC  on  les  met  dans  une 
callerolc  avec  du  vin.  On  y ajoute  des  trufes , des 
champignons  hachés , un  bon  jus , des  anchois  avec 
des  câpres  ; quand  le  tout  cft  cuit , on  lie  la  faullè 
avec  un  coulis  de  bœuf  ou  de  veau , mais  avant  que 
de  forvir  ce  ragoût , il  faut  le  dcgraillèr  Se  y prcilcr 
du  jus  d’orange. 

On  peut  forvir  les  Beccallcs  en  furrout  comme  les 
pigeons.  Voycz-cn  la  manière  dans  l’article  des  P i- 
c E o N s.  On  en  fait  aulli  des  pâtés.  Foyer.  Pâté. 

BECCASS1NE.  C’eft  une  cfpecc  de  Beccallè. 
Elle  a le  bec  iung  Se  noir  au  bout.  Elle  difïcrc  de  la 
Bcccallc  en  ce  quelle  cft  plus  petite. 

Maniéré  d'apprêter  les  Beceajfinei. 

On  apprête  les  Bcccailînes  de  la  meme  manière 
que  les  Beccallcs  , lors  qu’on  les  veut  faire  rôtir  ; mais 
quand  on  louhaitc  les  manger  en  ragoût , on  les  fend 
eu  deux  laits  les  vuider  , fuppofé  qu’elles  foient  à de- 
mi cuites  à la  broche  i puis  on  les  pâlie  â la  poêle  avec 
du  lard  fondu , ou  bon  beurre  roux , fcl , poivre 
blanc , & un  peu  de  ciboule  ; & faifanc  apres  cela 
diftitlcr  un  jus  de  champignon  i dans  ce  ragoût , avec 
un  peu  de  citron  , on  le  lcrt  lors  qu’il  eft  cuir  , pour 
le  manger  tout  chaud. 

La  beccallè  Se  Beccafline  reftaurent  Se  nourri  (font 
beaucoup , & produifent  un  allés  bon  aliment,  parce- 
qu'cllcs  contiennent  des  lues  fort  éputés.  Elles  exci- 
tent le  lait  Se  la  femcncc  , mais  elles  échaulfent  beau- 
coup , quand  on  en  ufc  avec  excès.  Elles  le  digèrent 
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avec  peine , particulièrement  quand  elles  font  vieil- 
les , ou  maigres  } c'eft  pourquoi  il  faut  les  choifir 
jeunes  , cciiuics  3c  tort  grades.  L’hiver  cft  la  foifon 
qu’elles  font  meilleures. 

BtC  - DE  - CICOGNE  ou  B E C - DE  - GRUE. 
Bec  de  Pigeon  , herbe  Robert.  C'eft  une  plante 
qui  poulie  plusieurs  tiges  jufqu'à  un  pié  & demi 
de  hauteur  i elles  iont  rameufes  , noüculcs  , velues  , 
rougeâtres , fes  feuilles  font  attachées  par  des  queues 
longues  à peu  près  comme  celles  de  la  matricaire. 
Elles  ont  l'odeur  du  panais,  quand  on  les  ccrafe. 
Ses  fleurs  font  compolccs  de  cinq  feuilles  purpurines'} 
fes  fruits  font  formes  en  aiguille  , ou  bec  de  grue. 
Elle  croît  aux  lieux  pierreux  , fombres  , & défera  , 
& contre  les  murailles  j elle  contient  beaucoup  d’hui- 
le 5c  de  fel  etlenticl. 

Il  y en  a de  trois  cfpeccs  , qui  font  toutes  vulné- 
raires 5c  aftrmgemcs.  On  les  employé  urilcment  en 
décoction  , dans  les  flux  de  ventre  ôc  la  diflcmcric. 
La  première  qu’on  nomme  Bcc-dc  cicognc  , ou  Bcc- 
dc-gruc , croît  dans  les  jardins.  La  leconde  fur  les 
maiurcs  , 6c  au  pic  des  murailles , & la  troifiéme  dans 
les  bois.  Le  fuc  de  la  dernière  cft  fort  bon  dans  les 
hémorragies , Ôc  pertes  de  fang.  On  pile  la  feuiiie  & 
la  racine  , 5c  on  prétend  que  c’eft  un  fpécifique  pour 
arrêter  le  fàng  , & que  c'eft  pour  cela  qu'on  lui  a 
donné  le  nom  de  fanguinaria.  On  prétend  auiTi  qu'el- 
le eft  refolutive  , & qu'étant  écraléc  , 6c  amortie  fur 
une  pelle  chaude , ou  bouillie  légèrement  dans  un 
peu  de  vin  , appliquée  en  forme  de  cataplâmc  , elle 
guérit  les  enflures  & les  fluxions  , auiTi  bien  que  les 
inflammation  i la  gorge , quand  on  l'y  applique 
extérieurement  apres  l’avoir  pilée  avec  de  bon  vinai- 
gre. On  dit  auffi  que  la  decoûion  de  ccrtc  plante 
foulage  les  douleurs  du  cancer.  La  déco&ion  de  cet- 
te même  plante  mile  en  fomentation  fur  la  veftie  ou 
l'herbe  appliquée  en  catspllme  , poulie  les  urines  , 
5c  foulage  les  hydropiques. 

B E C H I Q.U  E S.  f'eyez  Remedes.  PrANTE. 

BECHEN,ouBéen;  font  des  racines  qu'on 
apporce  du  mont  Liban,  l!  y en  a de  blanc  & de  rou- 
ge. L'un  ÔC  l'autre  , mais  lui-tout  le  blanc , fortifie  , 
tue  les  vers,  augmente  la  fcmcnce,  réiîftc  au  venin  , 
appaife  les  convuliions,  5c  entre  dans  les  compoiicions 
alexitaires. 

BECFIGUE.  C'eft*  un  petit  oifeau  qui  fe 
nourrir  de  raifins  5c  de  figues , d'où  il  a pris  fon 
nom.  C'eft  un  mets  exquis , il  cft  tendre  6c  gras  com- 
me un  ortolan. 

Pour  apprêter  des  Becfigucs  } on  fc  contente  de  les 
plumer  , 6c  de  leur  couper  la  tête  5c  les  pieds  , 5c  à 
inclure  qu’ils  cuifcnt  à la  broche,  on  les  faupoudre 
de  croûte  de  pain  râpé  avec  du  Ici , puis  on  les  man- 
ge au  verjus  de  grain  5c  au  poivre  blanc. 

BEC  H E eft  un  outil  de  fer  large  à peu  près 
de  huit  à neuf  pouces  6c  long  d’environ  un  pié  , af- 
fez  mince  par  en  bas  , 5c  un  peu  plus  épais  par  en 
haut  à l'endroit  où  il  y a un  trou  qu'on  nomme  une 
Douille,  dans  lequel  trou  on  met  un  manche  de  ptès 
de  trois  pouces  de  tour  , 5c  de  trois  pieds  de  long. 
On  fe  ferr  de  cet  outil , ainfi  emmanché  pour  bêcher 
c cft-à-dirc  pour  remuer  5c  labourer  la  terre  , ce  qui 
fe  fait  en  enfonçant  cette  bêche  un  pié  dans  cette  ter- 
re , afin  de  la  renverfer  fens  delfus  deflbus , 5c  par  ce 
moyen  faire  mourir  les  méchantes  herbes  , 5c  la  dif- 
poler  en  même-tems  à une  nouvelle  fcmcnce  , ou  i 
un  nouveau  plant  de  legumes,  5cc. 

B E G 

BEGAIEMENT.  C'eft  une  prononciation 
imparfaite  6c  difficile  à entendre,  caufee  par  la  diffi- 
culté qu'on  a de  prononcer  certaines  lettres , comme 
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font  le  B , l'R  5c  le  T.  le  Bégaiement  eft  naturel  ou 
accidentel.  Le  naturel  vient  de  liai  (Tance  par  un  vice 
propre  de  b langue  ou  de  fes  ligamens.  L'accidentel 
lucccdc  à l'apoplexie  ou  à la  paralyfie. 

Le  Bégaiement  de  naillaucc  , s'il  ne  fc  guérit  étant 
dans  l’adolcfcence  , dure  toute  U vie  , 5c  caufe  d'or- 
dinaire de  fâchcufes  diarrhées. 

Pour  guérir  cette  indifpolicion  , les  remedes  font 
generaux  ; une  manière  de  vivre  qui  deflcchc  douce- 
ment cette  grande  humidité  ; aux  enfens , il  faut 
leur  faire  un  cautère  , 5c  leur  appliquer  fur  la  future 
un  emplâtre  ddlicatif , entr' autres  on  fe  fervira  de 
l’emplâtre  de  bccoine  , ou  de  celui-ci  ; Prenez  demi 
once  de  fleur  de  camomille  , autant  de  marjolaine  , 
ou  de  gingembre  , trois  dragmes  de  graines  de  mou- 
tarde , de  racines  de  pierre  , 5c  de  feuilles  de  lau- 
rier , deux  dragmes  de  gomme  opopoiux,  6c  de 
caftor  -,  pilez  tout  enfemiblc  , enfuite  faites  fondre 
une  once  de  cire  jaune , avec  quatte  onces  d'huile 
d’olive  ; ccnc  compolition  étant  hors  du  feu  ; melez 
vos  poudres,  5c  formez-cn  une  malle  d'emplâtre , 
pour  s'en  fervir  comme  il  eft  dit. 

On  pourra  pour  toure  forte  de  perfonnes  fe  fervir 
à l'exccricur  du  tell,  d'huile  de  caftor  , ou  de  îhuc, 
ou  de  térébentinc  , ou  de  (auge  ; ou  l'on  aura  recours 
aux  remedes  qui  font  ordonnés  à la  paralyfie  , tant 
pour  le  dedans  , que  pour  le  dehors. 

BEGAYER.  Terme  qui  fe  dit  d'un  cheval  qui 
bat  à la  main  , qui  lève  le  nés  qui  branle  b tète  , 5c 
qui  fccoue  la  bride. 

B E G U.  Terme  de  Maquignon.  Se  dit  d’un 
cheval  qui,  depuis  cinq  ans  jutqu'à  b vicillcflè  , mar- 
que naturellement , à toutes  les  dents  de  devant , SC 
y conferve  un  certain  petit  creux  avec  une  marque 
noire  , qu’on  appelle  germe  de  feve.  Payez.  O» val. 

BEL 

BELETTE,  Fouine.  C'eft  un  périr  animal , 
qui  a le  mufeau  étroit , la  queue  courte  -,  le  dos  5c 
le  côtés  roux  avec  le  gofier  blanc.  La  Belette  vit  de 
taupes  5c  de  fouris , 5c  avale  les  oeufs  des  pigeons 
dans  les  colombiers.  Elle  cft  fi  carnacicre  qu’elle  cuc- 
roit  dans  une  feule  nuit  toutes  les  poules  d'un  pou- 
lailler. Elle  liait  le  corbeau  5c  b corneille  } elle  fe  bat 
contre  les  chats  6c  les  ferpens. 

11  y en  a de  deux  fortes , l'une  qui  eft  domefti- 
que } 6c  l'autre  qui  eft  fauvage  La  Belette  domefti- 
que  mange  les  pigeons  5c  pluiieurs  autres  animaux  , 
elle  fe  loge  dans  les  greniers.  La  lauvage  fe  retire 
dans  les  cavernes  5c  dans  les  fentes  des  pierres } elle 
fe  nourrit  de  rats  , de  taupes  5c  de  chauvc-fouris. 
Elle  fait  la  guerre  aux  lièvres  , qu’elle  écranglc , 
après  les  avoir  furpris , fatigués  d'avoir  été  pour- 
fuivis.  On  l'apprivoife  facilement  , en  lui  frottant 
les  dents  avec  de  l'ail . parce  qu'alors  elle  ne  peut 
plus  mordre , 5c  elle  devient  familière.  Sa  fiente  a 
quelquefois  l’odeur  du  mufe. 

Propriétés. 

On  employé  le  cerveau  6c  le  foye  de  la  Belette 
contre  l'épilcpfic  ; fon  eilomac  5c  fa  chair  contre  la 
morfurc  des  ferpens.  Son  fiel  mêlé  avec  de  l'eau  de 
fenouil  eft  bon  pour  dilliper  les  cataraûcs  des  yeux. 
On  fait  prendre  en  poudre  fes  parties  naturelles, 
dans  les  retentions  d'urine.  La  dofe  de  toutes  les 
parties  de  b Belette  eft  depuis  un  fcrupule  jufqu'à 
une  dragme. 

Setret  pour  fuire  mourir  Us  Belettes  & Us  Remrds. 

Il  feue  avoir  une  pomme  , ou  une  poire  bien  mû- 
re , que  vous  fendrez  par  le  milieu  ; vous  U bupou- 
drcixz  avac  de  la  poudre  bien  fine  de  b nout  vomi- 
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i4uc  j vous  U rejoindrez  & la  mettrez  vers  le  pou- 
lailler ; ces  animaux  rencontrai  .c  cette  i tourne  me  en 
leur  chemin  ne  manqueront  pas  d'en  manger  Se  s’em- 
poifennerooc. 

On  peut  les  chaftcr  aulli  en  y mettant  de  la  rhùc  , 
ou  en  y expofant  un  chat  rôti  » ou  enlin  en  coupant 
à une  Belette  en  vie , la  queue  & les  tefticulcs  , 3c  la 
laiÜànt  aller  ainii.  Pour  prendre  les  Belettes  en  vie , 
on  peut  fc  fervir  de  la  machine  qui  cft  rcprcfcntce 
dam  la  figure  fuivanic.  Prenez  trois  planches  AB, 
chacune  de  la  longueur  de  deux  ou  trois  pieds  , lar- 
ges d'environ  un  pic,  3c  épailïês  de  neuf,  ou  dix  lig- 
nes. Cloucz-lcs  cnfcmble  en  forme  de  bière  , fit  fer- 
mez un  des  bouts  , avec  une  autre  petite  planche  de 
meme  largeur , Se  épaillcur  ; par  dédits  ces  quatre 
planches , cloucz-cn  une  autre  D de  même  largeur  , 
& épaillcur  i mais  qui  (oit  moins  longue  des  deux 
tieis  : achevez  de  couvrir  l’ouverture  > par  un  autre 
aïs  mobile  M E , qui  pourra  s'élever  Se  s'abaillcr. 

Percez  enfuite  deux  trous  fur  le  bord  des  deux  ais 
qui  forment  les  côtés,  faites -y  entrer  des  doux  qui 
tiennent  bien  3c  qui  fervent  comme  de  pivots  , ou  de 
tourillons,  fur  lefqucls  la  planche  de  dcllus  le  puif- 
fc  knuiler  Se  bailler  aifement,  3c  clouez  à l’autre  bout 
M, , un  morceau  E de  bois  (cmblable  au  morceau  C , 
qui  ne  tiendra  qu'à  cette  planche  Se  non  aux  autres , 
de  lorce  qu’étant  baille  , le  tout  reflcmblc  à une 
boëte  fermée  de  tous  côtés.  Ayez  enfuite  deux  mor- 
ceaux de  bois  G , longs  de  deux  pieds  , ou  environ  , 
large  de  deux  pouces , épais  d'un  demi , Se  percez  un 
peu  au-deflùsde  G,  un  trou  à palier  le  petit  doigr. 
Clouez  ces  deux  morceaux  Je  bois , au  milieu  des 
planches  des  deux  côtes,  vis-à-vis  l'un  tic  l'autre;  ayez 
un  morceau  de  bois  d'un  pouce  en  quarré , ayant  les 
deux  bouts  amenuiiés  comme  ceux  d'un  eificu  , & laif- 
fcz-le  entrer  à l’aile  dans  les  deux  trous  dont  on  vient 
de  parler.  Da  :s  le  milieu  H Je  cet  clïicu, faites  un  trou 
& une  mortaiie,  pour  y ficher  un  bâton  1 , qui  tom- 
bera à plomb  fur  Pais  quand  il  fera  baillé  , Se  le  ren- 
dra immobile. 

Avant  que  de  clouer  les  planches  , il  faut  faire , 
au  bas  Je  celle  qui  cft  marquée  A , un  trou  rc&anglc 
à l'endroit  marque  L , haut  de  deux  pouces  & large 
d'un  demi  , & à la  planche  oppoféc  B , un  autre  petit 
trou  rond  , vis-à-vis  du  premier  , pour  y palier  une 
marchette  crolfe  comme  le  petit  doigt  qui  fc  liauf- 
fe  Se  fc  baille  librement,  à laquelle  il  faut  faire  une 
petite  coche  , au  bout  qui  fera  du  côté  de  l’entrée  Se 
attacher  au  milieu  de  la  marchette  en  dedans  de  la 
machine , du  fruit  cuit , ou  une  volaille  , fi  l'on  veut 
prendre  un  chat  putois.  Se  une  fouine  , ou  des  oeufs,  fi 
c'eft  pnur  attraper  une  Belette. 
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par  les  deux  bouts  eu  forme  de  coin  à fendre  du 
bois  , de  maniéré  que  la  petite  planche  qui  cft 
mouvance  , étant  levée  à un  demi  pié  de  haut  la  fif- 
celle  fuit  paflcc  par  dclïiis  PeiTicu  H , Se  que  le  petit 
bâton  l'oit  d'un  bout  dans  la  coche  de  la  marchette  , 
Se  de  l'aune  au  bord  du  trou  , 6e  par  ce  moyen  la 
machine  fera  tendue.  Cette  machine  le  nomme  com- 
munément Traquenard. 

BELIER.  C'eft  le  mâle  des  brebis.  Un  bon  Bé- 
lier doit  avoir  le  corps  élevé  , le  front  large  , les  yeux 
noirs  Se  hardis  , le  ventre  grand  , la  queue  longue  , 
Se  la  laine  épaiflè.  Il  faut  encore  prendre  garde  s'il  a 
les  tcfticulcs  gros  , le  râble  large , les  oreilles  grandes  , 
couvertes  de  laine  , Se  les  cornes  rctortillccs. 

Dans  les  tems  que  le  Belier  faillit  les  brebis , on 
doit  lui  faire  manger  fôuvcnt  du  pain , du  chencvi 
fie  de  l’avoine.  Il  ne  faut  point  l’employer  qu'il  n’ait 
trois  ans.  ffoyez.  B a e b i i Se  Bétail. 

Belier,  en  Latin  Arics.  Terme  d’Albonomic. 

C'eft  le  premier  des  douze  lignes  du  Zodiaque.  Il 
commence  au  point  de  l'équinoxe  du  primems , qui 
cft  celui  où  le  lolcil  allant  d'Occident  en  Orient  paf- 
fc  de  la  partie  méridionale  du  monde  dam  la  partie 
fcptcncrionale.  C'eft  encore  de  ce  point  d'ou  l'on 
commence  à compter  les  degrés  de  l'ccliptique  fui- 
vant  l'ordre  des  lignes  , c'eft-à-dirc  , d'Occident  en 
Orient. 

Ce  ligne  cft  compofc  de  treize  étoiles , on  le  dcilgne 
par  ce  caraéfere  , 'V'. 

Les  Aftrologucs  difenr  qu'il  cft  le  domicile  de 
mars  , l'exaltation  du  lôleil  , fie  qu'il  fait  avec  le  lion 
fie  le  (àgitaire  le  trigone  de  feu. 

BELLE-VERDURE.  Cette  plante  n'eft 
que  verdure.  On  l'appelle  encore  belle- vue  , parce 
qu'elle  cft  li  agréable  , que  l'oeil  fc  repofe  agréable- 
ment fur  elle;  elle  garnit  agi  également  un  pot , Se 
s’élève  environ  de  deux  pieds  Se  demi  de  hauteur-; 
c’eft  un  des  plus  agréables  ornemens  des  jardins  que 
l’on  connoille.  Elle  fc  plante  comme  l’on  veut  ; on  en 
fait  des  allées  , fie  des  comparttmcns  tels  que  l'on 
veut  ; quand  elle  a paré  un  jardin  pendant  tout  l'é- 
té , à la  fin  elle  fcchc  fie  devient  jaune , 3e  quand  el- 
le commence  à lécher  , c’eft  le  tems  d’en  amafler  la 
graine  , qui  fc  mêle  avec  les  feuilles  feches  ; elle  en 
porte  quantité  ; elle  cft  fort  petite,  menue,  fie  de  cou- 
leur déterre.  Les  tiges  qui  relient  (ont  fort  propres 
pour  faire  des  balais  de  cabinets  , ou  bien  de  cham- 
bres propres.  Cette  plante  vient  facilement  par-tout , 
quand  elle  cft  en  bonne  terre  , fie  au  foleil. 

BELLE  de  nuit.  f'eyn.  Jaiar. 
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Après  cela  attachez  une  corde  qui  lôit  forte  à 
l'extrémité  de  la  planche  mouvante  , au  milieu  de 
fa  largeur,  fie  liez  à l'aune  bout  un  bâton  long  d'un 
pouce  fie  demi , gros  comme  la  moitié  du  doigt , fait 


BEN.  C'eft  un  fruit  qui  nous  cft  apporté  d’E- 
thiopie ; il  eft  gros  fit  oblong  comme  une  noifcrtc  , 
mais  uiV  peu  triangulaire  , ayant  une  ccorcc  tendre 
fie  mince  , de  couleur  grife  ou  blanchâtre  ; qui  cou- 
vre une  amande  huueufe  Se  d'un  goût  douçâcre. 
L’huile  qu’on  en  rite  par  expreffion , s'appelle  Olcum 
bananium  , ou  balanium.  Elle  ne  devient  jamais 
rance  ; elle  purge  la  bile  Se  la  pituite  par  haut  fit  par 
bas  ; la  dofe  eft  depuis  demi  dragme  , jufqu'à  une 
dragme  fie  demi , mais  on  ne  s'en  fert  gucres  inté- 
rieurement. On  l'employé  extérieurement  pour  les 
dartres  , la  galle  . gtatelle  Se  autres  maladies  de  la 
peau.  Elle  elt  dclTicarive , déterfive  Se  rclblutive. 

BENEFICIERS.  Les  Benefitiers  , ne  peuvent 
re'ujfir  t être  bénis  de  Dieu  , ni  fe  ftuver , s’ils  ne  cunfidt - 
rent  , & n'ebjervent  et  qui  Jn:t  : 

I.  S’ils  font  entrés  dans  les  Bénéfices , ou  pour 
paroitre  avec  une  pompe  toute  leculicre , fie  vivre 
dans  un  luxe  prophanc  , qui  conlômmc  la  plus  gran-  ■ 
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tic  partie  des  revenus  de  l’Eglife  três-tnd:gnemcnt  » 
dont  elle  gemie  depuis  ii  long-tems , Se  que  les  Ca- 
nons & les  Pcrcs  condamnent  avec  tant  de  force , ou 
ayant  pour  but  Se  pour  motif , meme  le  feul  needfai- 
jc  4 leur  entretien  , félon  la  difoiplinc  Se  les  bornes  de 
la  modcllie  Ecdeliaf  tique  ; car  ii  le  prémier  cft  hor- 
riblement criminel , le  fécond  ne  l'efl  guércs  moins. 
N'eft-ce  pas  un  étrange  rcnvcri’cmcnt , dit  faim  Ber- 
nard » ce  Père  it  zélé  pour  la  faimccc  du  Clergé , & 
!i  éclaire  dans  la  difpenfation  des  biens  de  l'Eglife  , 
que  de  chercher  un  Bénéfice  , dam  la  vue  d’avoir  le 
nécellâire  dans  la  vie  ? c’cft  prêcher  pour  vivre  , c'cft 
acheter  un  bien  de  la  terre  aux  dépens  des  richeflcs 
du  ciel  , c'cft  faire  fervir  le  fpiritucl  au  temporel  j 
c’cft  rapporter  la  fin  aux  moyens , au  lieu  que  les 
moyens  ne  doivent  être  que  pour  la  fin  -,  & qui  peut 
être  il  aveugle  , que  de  ne  pas  favoir  que  nous  ne  de- 
vons pas  fervir  Dieu  Se  fon  Eglife  pour  vivre  Se  fub- 
iîfter  ; mais  que  nous  ne  «levons  vivre  que  pour  ren- 
dre ir r vice  à l'un  & à l’autre  ; 

1 1.  S’ils  ont  deftré  quelque  Bénéfice , préfumant 
qu'ils  y feroient  beaucoup  de  biens  , Se  que  leur  con- 
fcicnee  icroit  en  repos , de  ce  qu'ils  ne  le  ricmandoicnt 
pas  , quoique  ce  fut  par  un  mouvement  d'ambition 
ou  d'avaricc. 

111.  S’ils  ont  permuté  ou  changé  leur  Bénéfice 
pour  en  avoir  d'autres  , fans  ujic  caufc  fondée  fur  le 
fccfoin  & l’utilité  de  l'Eglife  , les  rranilacions  Se  les 
permutations  ayant  toujours  été  odieufes , & con- 
damnées par  les  Conciles  ; car  on  ne  change  jamais  , 
que  pour  avoir  un  Bénéfice  plus  commode  , plus  ri- 
che , ou  plus  honorable. 

1 V.  S'ils  n’ont  point  obtenu  quelque  Bénéfice  par 
faveur  , fraude  , on  violence  , au  préjudice  d'un  au- 
ne qui  en  étoit  légitimement  pourvu  ; car  alors  ils  y 
font  intrus  , Se  obligés  à la  reftitution  des  fruits  qu'ils 
y ont  reçus. 

V.  S'ils  n’ont  point  caché,  ou  aidé  4 cacher  le  corps 
de  quelque  Bénéficier  mort , ou  s'ils  ont  prévenu  le 
tems  de  fa  mort  , pour  avoir  celui  de  faire  admet- 
tre la  refignation  à Rome  , outre  les  peines  de  Droit, 
leurs  provifions  font  nullcs  , & les  Ordonnances  des 
Rois  les  dépendent  , à peine  de  privation  de  tout 
droit  porteffoire  aux  Bénéfices.  Or  perfonne  n’cft  fi 
peu  infini  it , qu'il  ne  fâche  que  l'Eglife  veut  que  les 
Ordonnances  des  Princes  Souverains  nous  fervent  de 
loi , Se  aient  la  même  force  que  les  Canons  , quand 
elles  n’y  font  pas  contraires. 

V 1.  S’ils  ont  permuté  un  Bénéfice  avec  quelque 
Bénéficier  à l'extrémité  de  fa  vie,  & qui  ne  favoic 
plus  ce  qu'il  faifoit  , cette  permutation  cft  nulle , ne 
le  faifant  que  pour  frnftrcr  le  Collateur  , Se  le  Mala- 
de n'étant  pas  ccnfc  avoir  une  liberté  fulfifantc  de 
volonté , ni  d'efpric. 

V 1 1.  S'ils  ne  font  point  entres  dans  quelque  Bé- 
néfice en  vertu  d'un  grade  , ou  titre  de  Gradué  qu’ils 
ont  obtenu  par  argent , ou  pat  faveur  , & pour  le- 
quel ils  n'avoient  pas  la  capacité  rcquife  ; car  alors 
la  collation  cft  nulle  , & ils  font  obligés  4 la  reftitu- 
tion , même  des  fruits  reçus. 

V 1 1 1.  S’ils  ont  pris  quelque  Dignité,  Canonicat , 
ou  autre  Bénéfice  , qu’ils  n'étoient  pas  en  état  de 
deftervir  dans  l'an  , faute  d'avoir  l’âge  & les  autres 
conditions. 

1 X.  Si  ayant  été  pourvus  de  quelque  Abbaye  , mê- 
me Commendataire  , ils  ont  pris  les  Ordres  facrés  , 
s’ils  ne  les  a voient  déjà  , quelques  Conciles  du  fieele 
dernier  les  obligeant  non-feulement  d’être  Prêtres, 
mais  voulant  aufti  que  leur  manière  de  vivre  foir  en- 
core plus  étroite  que  celle  des  Prêtres  Séculiers.  Ces 
Conciles  funpofenr  qu'ils  foient  appelles  au  Sacerdo- 
ce , qu’ils  foient  en  état  d'y  faire  leur  falut , Si  d’y 
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fervir  l'Eglife  ; car  fans  cela , il  vaudroit  mieux 
qu'ils  ne  hiflènt  point  Prêtres , que  de  l'être  indigne- 
ment , la  Charge  d’Abbé  ne  leur  donnant  pas  droit 
de  l'être  , Se  ne  pouvant  fupplécr  à la  vertu  6e  4 1a 
icicnce  , dont  on  a befoin  pour  entrer  dans  les  Or- 
dres facrés. 

X.  S'ils  ont  évité  par  fineftè  , ou  autrement , l’e- 
xamen qu'ils  croient  obligés  de  fubir  pour  entrée 
dans  quelque  Bénéfice  , ou  s'ils  ont  fuppofé  d'autres 
perfonucs  à leur  place  ; leurs  provifions  étant  nulles  , 
Cfc  eux  excommuniés  Se  inhabiles  à pollèdcr  aucun 
Bénéfice. 

XI.  S'ils  ont  obtenu  des  Provifions  de  Rome  pour 
éviter  l'examen  de  l’Eveque  , 4 caufè  de  leur  incapa- 
cité , cela  ne  fuffifant  pas  ;car  outre  que  leur  incapa- 
cité feule  les  en  rend  indignes  , il  y a caufc  exprcflè 
dans  les  Provifions  de  Rome  qui  porre  ; que  l'Ordi- 
naire cft  commis  pour  juger  , fi  le  Pourvu  cft  digne 
du  Bénéfice. 

XII.  S’ils  ont  plufieurs  Bénéfices,  quoiqu'un  feul 
de  ceux  qu'ils  potledcnt  foit  fuffifant  pour  leur  en- 
tretien honnête  , les  Conciles  les  ont  toujours  con- 
damnés d'avaricc  , d'efpece  de  trafic  , Se  de  gain  hon- 
teux; mais  particulièrement  celui  de  Trente,  qui  fait 
deux  fortes  de  Decrets  fur  cette  matière. 

XIII.  S'ils  ont  demandé  des  difpenfès  pour  tenir 
plufieurs  Bénéfices  fans  caufe  raifonnable , qui  ne 
peuvent  être  que  l’utilité  , ou  la  ncccfïitc  de  l’Eglife, 
& non  l'utilité  particulière  du  Bénéficier  ; car  la  plu- 
ralité des  Bénéfices  , fans  une  caufe  raifonnable  , cft 
contre  le  droit  Divin  & moral.  Ces  difpenfês  , dit  lo 
Cardinal  Caïctan,après  Saint  Bernard,  n'cxcufènt  pas 
de  péché  mortel , 4 caufc  que  le  Pape  les  a données  ; 
parce  que  la  difpcniè  du  Pape  ne  tombe  que  fur  le 
droit  politif , Se  non  fur  le  droit  Divin  Se  moral , Se 
que  la  pluralité  dis  Bénéfices  fans  une  caufe  raifon- 
nable  cft  contre  le  droit  Divin  Se  moral , félon  lequel 
les  biens  de  l'Eglife  doivent  être  diftribués  avec  juf- 
t:cc  4 ceux  qui  font  partie  du  Corps  de  l'Eglife  , Se 
qui  peuvent  les  dcflcrvïr.  C'cft  pourquoi , ajoute-t-il , 
on  ne  doit  point  abfoudrc  un  homme  qui  croit  être 
en  fureté  de  confdcnce  , parce  que  c'cft  l'ordinaire  de 
prcfquc  tout  le  monde  d'agir  ainfi , ou  parce  que  le 
Pape  a donné  difpenfc,  qui  cft,  dit-il,  une  diflîpation; 
ainfi  encore  que  l'on  foit  pourvu  d'un  Bénéfice  par 
des  voyes  Canoniques  , fi  on  y entre  par  le  pcché 
comme  on  fait , quand  c’cft  contre  les  Réglés  de 
l'Eglife  , on  ne  (aille  pas  d'être  criminel  devant  Dieu. 

XIV.  S’ils  ont  religné  quelque  Bénéfice  4 leurs 
neveux , parens  ou  amis  , en  confideration  particuliè- 
re de  l'amitié  ou  parenté  , plutôt  que  de  l’utilité  de 
l'Eglife. 

X V.  S'ils  ont  entretenu  leurs  par  cm  de$-ht«n£  «i'E- 
tlile  , pour  les  faire  vivre  au  deflus  de  leur  condition. 
Ou  pour  les  avancer  dans  te  monde  , dans  les  char- 
ge. ou  emplois,  leur  étant  deffen  du  trcs-cxprdlémcnt, 
particulièrement  pat  le  Concile  de  Trente  , de  leur 
Sonner  du  bien  d'Eglife  , fi  ce  n'cft  en  leur  pauvreté  , 
c'cft-à-dirc  pour  le  nécellâire  ) de  la  vie  , Se  non  4? 
l'eut , fur- tout  lorfqu'il  cft  an  deffirs  du  commun. 

XVI.  S’ils  ont  employé  les  revenus  Eccléfiafti- 
ques  conformément  4 leurs  obligations  ; favoir  1 . 4 
l'entretien  des  Eglifes  de  leurs  Bénéfices , & dépen- 
dance qui  font  de  leur  obligation , tant  des  bitimens 
que  des  orncincns  ncccftaircs.  1 aux  pauvres,  j à 
leur  nourriture  Se  entretien  moJefte  , félon  leur  con- 
dition Ecdeliaf  tique,  & non  pas  lèlon  le  luxe  Se  la 
vanité  du  monde. 

XVII.  S'ils  ont  refolu  de  donner  4 leurs  parens 
apres  leur  mort , ou  durant  leur  vie  , les  épargnes  des 
revenus  de  leurs  Bénéfices , cela  leur  étant  deffendu  , 
Se  ne  le  pouvant  fans  rqpdrc  un  compte  terrible  au 
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jugement  de  Dieu  ; puisque  ce  r.'eft  pas  leur  bien  , 
mais  celui  des  pauvres.  Car  comme  difent  les  feints 
Percs  , les  Bénéficiers  ne  font  que  les  Minières  Se  les 
Dii'penfeteurs , & non  pas  les  Maîtres  Se  les  Poilèl- 
Icurs  proprietaires  de  leurs  revenus. 

X V 1 1 1.  S'ils  ont  fait  amas  d'argent  ou  autres 
biens  par  cfprit  d’avarice  , cela  étant  une  convoitiic 
damnable  & criminelle  à tout  Cluéticn  , mais  fur- 
tout  aux  Ecclcfuftiqucs. 

Examen  des  Prifentateurs  & Collât  eux  s des  Bénéfices. 

I.  S'ils  ont  préfenté  aux  Bénéfices  , ou  s’ils  les  ont 
confères , particulièrement  ceux  qui  font  à charge 
d'ames,  à d'autres  qu'à  des  perfonnes  qu'ils  ont  jugées 
les  plus  dignes  de  CCS  emplois. 

I I.  S'ils  ont  donné  des  Bénéfices  à charge  d'ames 
à ceux  qui  les  ont  recherchés  eux-mêmes  , ou  qui  les 
ont  fait  demander  par  d'autres,  s’en  étant  rendus  in- 
dignes » par  la  préfomption  qu’ils  ont  eu  de  les  de- 
mander , comme  en  étant  dignes. 

I I I.  S’ils  les  ont  préfemés , ou  s’ils  les  ont  donnes 
meme  aux  plus  indignes  , par  des  confédérations  hu- 
maines j par  exemple  , pour  récompcnfcr  des  lcrvices 
rendus  , ou  qu'ils  ateendoient  qu'on  leur  rendit , ou 
parce  qu'ils  clpcroicnt  qu’on  leur  donnerait  quel- 
ques autres  Bénéfices  en  pareille  rencontre  , pour 
eux  ou  pour  leurs  paréos ou  amis',  enfin  fi  cela  a etc 
avec  quelque  condition  > en  tous  ces  cas  , il  y a li- 
mon ic. 

IV.  S’ils  ont  prefenté  ou  donné  quelque  Bénéfice, 
de  quelque  nature  qu'il  foit,à  ceux  qui  n'avoiciu  pas 
la  volonté  d'etre  Ecclclxaftiqucs  , ou  n croient  pas  en 
état  de  fervir  l’Eglile. 

V.  S’ils  les  ont  prefentés  , ou  s’ils  les  ont  donnes  à 
des  pcrfoitr.es  qui  en  avoient  déjà  d'autres^  foifiUns 
pour  vivre  honnêtement , contre  la  difpolition  des 
Canons  , qui  deflendent  la  pluralité  des  Bénéfices , 
lors  qu’un  Icul  eft  iuftiiant , ou  lors  qu'ils  demandent 
rdîdcncc , car  il  n’cft  pas  permis  d avoir  pluficurs 
Bénéfices  réquçratis  réiidcncc  , quand  même  chacun 
d’eux  pris  (eparcmeiu , ne  (croit  pas  luffiianc  pour 
vivre  honnêtement  *,  mais  à l'un  d eux , on  en 
peut  joindre  un  autre  ,qui  ne  demande  point  réfi- 
dencc  , & c'eft  cela  feulement  que  permettent  les 
Canons. 

V 1.  Si  en  prélcntant  à un  Bénéfice  , ou  en  le  con- 

férant , ils  fc  font  refervé  la  difpoiition  d’une  partie 
des  fruits.  , 

VII.  S’ils  ont  prefenté  ou  conféré  des  Bénéfices 
ai  règle  à des  Séculiers , ou  des  Bénéfices  feculicrs  , 
à des  réguliers  fans  pouvoir  particulier. 

V I II.  Si  voulant  prefenter  , ou  conférer  un  Bé- 
néfice régulier  à un  Séoul icr  , & ne  le  pouvant  légiti- 
mement , ils  fe  font  fervi  du  nom  d’un  Religieux  , 
par  une  confidence  condamnée.  ^ 

I X.  S'ils  ont  donné  ou  promis  des  Bénéfices,  aupa- 
ravant que  d’etre  allurés  de  la  vacance. 

X.  S’ils  ont  donné  des  Bénéfices  à leurs  parens , 
pour  fatisfairc  au  fang  Se  à la  chair  , plutôt  qu'aux 
bclbins  de  l’Eglife. 

BENJOIN.  C'eft  une  refîne  de  couleur  jaune  , 
mife  en  pain  , d’uncodeur  fort  agréable,  facile  à rom- 
pre & à fondre,  laquelle  découle  d'un  arbre  etranger, 
qui  cft  d'une  prodigieufe  hauteur. 

Il  y a trois  cfpcccs  de  Benjoin  : la  première  . parce 
qu’elle  cft  tachetée  de  pluficurs  marques  blanchâtres  , 
& comme  des  clous  d'ongles  qui  rcflcmblcnt  à des 
amandes  rompues,eftappclléc  jimjgdaloides.  Les  deux 
autres  fortes  (ont  noires  , l’une  de  moindre  odeur  , & 
l'autre  très  odoriférante,  laquelle  fc  cueille  fur  les  jeu- 
nes arbres  qui  portent  le  Benjoin.  Cette  dernière  for- 
te cft  apcllcc  des  habitans  de  Sumatra,  ( qui  cft  le  lieu 
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d'où  elle  vient >)  Benjoin  de  BoninasA-i  première  cqx:ce 
apcllcc  AmygdalmdtsfiW.  lit  meilleure.Lc  Benjoin  pour 
être  bon  , doit  être  rougiâirc  , pur  &:  lucide  , récent, 
de  bonne  odeur  , & qui,  lorfqu’on  le  brûle,  rend  une 
fumée  qui  lent  le  bois  d'aloè’s.  Les  Par  tumeurs  le 
font  entrer  dans  la  compofition  de  leurs  parfums  les 
plus  précieux.  Celui  qui  eft  en  larme  cft  beaucoup 
plus  cftimé  que  celui  qui  eft  en  ntafle  grenue. 

Profrittés  du  Benj.it/.  Il  incifc  Se  atténue  , il  refifte 
aux  venins , il  fortifie  le  cerveau,  le  ccrur  &:  la  matri- 
ce. Mis  en  poudre  , on  s'en  fert  dans  les  fternutatoi- 
rcs  , St  dans  tous  les  médicamens  céphaliques  , tant 
internes  qu'externes. 

Il  faut  remarquer  que  les  fleurs  de  Benjoin  (ont 
bonnes  pour  les  Aftmatiqucs. 

Leurs  préparations  font  la  teinture  avec  l'elptit  de 
vin  , ic  le  magiftere.  La  dofe  eft  depuis  fix  , jufqu'à 
dix  grains  difluus  dans  deux  gros  d’eau  de  canclle 
orgée  , Si  quatre  onces  d’eau  de  coquehco  & de  tuf- 
filage,  aufqucllcs  il  faut  ajouter  une  once  de  firop  de 
guimauve,  de  capilairc  , ou  autre  (cmblab'c.  Il  faut 
tien  prendre  garde  à ne  pas  donner  la  doic  trop  for- 
te, parce  que  l’abondance  cxceifive  du  tel  volatil  que 
contient  le  Benjoin  , pourrait  augmenter  la  toux.  Le 
Benjoin  cft  fudorifique  , Se  propre  contre  la  feiati- 
que  , & les  rhumati  fines.  La  dofe  de  (on  magiftere  , 
n’eft  que  d’un  lcrupulc  tout  au  plus  , Se  celle  de  fa 
teinture  , depuis  demi  gros , jufqu  à un  gros. 

BENOITE.  Plante  qui  croit  aux  lieux  incul- 
tes , fombres , & humides.  Ses  feuilles  font  oblongucs 
Se  velues  comme  celle  de  l’aigrcmoine , mais  plus  ru- 
des , d’un  verd  plus  obfcur  , dentelées  fur  leurs  bords, 
les  unes  plus  grandes,  les  autres  plus  petites.  Scs  tiges 
s’élèvent  à la  hauteur  d’un  pic  & demi , & quelque- 
fois un  peu  plus  ; elles  fouticnncnt  à leur  fommet  des 
fleurs  jaunes  , dilpolces  en  rôle.  Son  fruit  eft  chevelu, 
rude  , arrondi  Se  formé  de  pluficurs  feraences  oblon- 
gucs terminées  chacune  par  une  queue  allez  longue. 
Sa  racine  étant  tirce  de  terre  au  pilotons , a un  odeur 
de  gerofle. 

Cette  plante  eft  fébrifuge  ; il  faut  faire  prendre 
dans  un  demi  (crier  de  vin  , la  dccoélion  d’une  poi- 
gnée de  (es  feuilles , au  commencement  du  frilfon 
de  la  fièvre  intermittente  , Se  tenir  le  malade  chaude- 
ment , pour  exciter  la  lueur  plus  abondamment. 

Cette  plante  cft  ftomacalc.  Se  propre  contre  les  obf- 
tru étions  du  foye.  Sa  racine  eft  céphalique  Se  cor- 
diale, excellente  contre  les  fluxions  & catharres,  en  U 
mêlant  avec  la  racine  d’acorus  verus  , ou  le  fi» luiras 
& le  romarin.  L’extrait  de  la  racine  de  Benoîte  cft 
fort  bon  contre  toutes  fortes  de  flux  de  ventre  , perte 
de  fang  , palpitation  de  cœur.  On  la  concallc  , & on 
la  fait  infufer  dans  un  verre  de  vin  blanc  , julqu’à  ce 
qu’elle  foit  devenue  rouge;  la  dofe  eft  d’un  gros. 
Cette  racine  eft  vulnéraire.  Après  une  chute  où  l’on 
craint  qu’il  n’y  ait  du  fang  extravafi*  intérieurement , 
on  fc  (en  utilement  d’une  tifenau:  faite  avec  touce 
la  plante. 

b e a 

B E Q.U  1 L L E R , Se  bêchoter  , fc  dit  quand  on 
fait  un  fort  petit  labour  avec  une  houlette  dans  une 
caille  d’orangers  ,ou  d’autres  arbrillcaux  , ou  avec  la 
ccrfoücnc  ; par  exemple  dans  une  planche  de  laitues, 
de  pois,  de  chicorées  , de  fraifiers  , Sec.  cela  Ce  fait 
pour  mouver  ; c’cft-à-dire , rendre  meuble  cette  terre 
qui  paraît  battue  , enforte  que  l’eau  de  piuvc  ou  les 
awolcmcns  puilfent  pénétrer  dans  le  fond  de  la  motte 
qui  eft  dans  la  caille,  ou  pénétrer  au  dcllous  de  la  lu- 
pcrlîcie  de  la  terre  , pour  aller  fervir  de  nourriture 
aux  racines.  . ,. 

B E Q.U  1 L L O N.  Terme  de  Fauconnerie.  5e  dit 
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eu  b ce  rie;  oifeaux  de  proyc  , lorfqu’ils  font  encore 
jeunes  , Sc  on  dit  : Cet  ai  fétu  n'a  encore  que  le  béquillon. 

Beq.uiilo  N.  Terme  de  Ficuriftc.  Se  dit  parti- 
cul  icrcmc.u  des  petites  fouilles  pointues  qui  garnif- 
fonc  le  dedans  de  l’anemone. 

BER 

BER  C E A U.  C’eft  en  terme  de  jardinage  une 
treille  de  jardin  de  perches  , de  charpente  ou  rie  fer  , 
qu’on  couvre  de  vigne  ou  d’autres  verdures  propres  à 
cct  ouvrage.  On  dit  : Poil*  un  beau  berceau  de  vigne  ; 
Ce  berceau  de  cbevrtfeuil  eji  enchanté. 

BERGER  11  faut  en  été  que  le  Berger  fe  levé 
toujours  de  grand  matin  , qu’il  mène  fon  Troupeau  à 
la  fraîcheur  , fie  qu’il  ait  foin  de  le  conduire  dans  les 
bons  endroits  & pâturages  ; qu’il  ait  un  bon  chien  , 

f'our  bien  ramener  les  moutons  , lorfqu’iis  vont  dans 
es  bleds  ou  dans  quelque  autre  héritage  deftendu  ; 
qu’il  foit  toujours  aétif  5c  vigilant , 5c  prenne  bien 
girrlc  au  loup  dans  la  rive  «les  bois  ; qu’il  ait  foin 
«i’avoir  toujours  de  bons  béliers  pour  couvrir  fes  bre- 
bis ; 5c  lorique  quelqu’une  veut  faire  fon  agneau , 
il  fout  qu’il  fâche  lui  aider  à agnelcr , qu’il  prenne 
garde  qu’elle  ne-  tue  fon  agneau , ou  11c  lui  folfo 
mal  , fie  qu’il  le  rapporte  au  logis  , lorfou’il  fc  retire  ; 
il  doit  aulfi  leur  foire  ou  foire  foire  de  bonne  litière  ; 
6c  les  bien  aflùurcr  de  paille , de  foin  , ou  d’autres 
fourrages  en  tems  d’hiver  ; Sc  pour  empêcher  & ôter 
le  venin  de  fa  bergerie,  enterrer  un  crapaut  tout  vif 
au  milieu.  S’il  y a quelque  brebis  malade  de  quelque 
dangereufe  maladie  , il  doit  d’abord  l’ôtcr  de  Ion 
troupeau , de  peur  qu’elle  11c  le  gâte  , & la  penfer  5c 
médicamenter  , fuivant  qu’elle  en  a befoin.  Voyez. 
Brebis. 

B E R L E , ou  âchc  d’eau.  Cette  plante  croît  dans 
les  étangs  , fie  dans  les  niiileaux  d’eau  vive  , elle  cil 
utile  dans  le  fcorbut , les  obftru&ions  du  bas  ventTC  , 
rétentions  d’urine,  fuppreflîons  des  ordinaires  , & au- 
tres maladies  chroniques  ; enfin  , elle  s’cmplovc  com- 
me le  crclfon  , 5c  autres  plantes  femblables.  Au  lieu 
de  l’âche  ordinaire,  on  peut  l’employe  dans  les  bouil- 
lons apéritifs. 

B E S C H E.  Voyez.  Beche. 
BESCHOTER.  Voyez,  b E Q.U  1 L L E R. 

B E S O A R D.  Voyez.  B e z o A R o . 

B E T 

B Ê T AIL.  Par  ce  moc  on  «nrend  les  bêtes  à 
quatre  pieds,  qui  fervent  au  labourage  , ou  à 1a  nour- 
riture «le  l’homme.  On  le  diftinguc  par  les  bit  et  à 
corne  Si  les  bêtes  à laine.  Les  bêtes  à corne  font  les 
berufo  Sc  les  vaches.  Les  bêtes  à laine  font  les 
moutons  Sc  les  brebis.  On  pourroit  y joindre  les 
chèvres. 

On  priera  dans  cet  article  des  feeours  qu’on  peut 
tirer  du  Détail  pour  augmenter  fes  revenus  , Sc  par  ce 
moyen  augmenter  les  richcjlcs  de  tout  le  Royaume  , 
& diminuer  la  miferc  des  gens  de  la  campagne. 

Il  y a des  brebis  qui  donnent  deux  agneaux  par  an, 
fie  deux  fois  plus  de  laine  , fie  plus  fine  que  celle  de 
France. 

Il  y a aufïi  des  vaches  qui  donnent  deux  fois  plus 
de  lait  fie  de  beurre  que  les  nôtres. 

Et  pour  les  pays  maigres , il  y a des  chèvres  qui 
ont  aulTî  deux  fois  plus  de  lait,  Sc  meilleur  que  celui 
de  nos  chèvres  communes  , dont  le  poil  cft  fin  fie  bon 
à foire  du  camelot.  Il  y a de  tous  ccs  animaux  en 
France  , qui  ont  bien  rcuili. 

Si  on  établi  ces  brebis  par  rout , on  multipliera  la 
laine  ,lcs  draps  diminueront  de  prix. 

Si  on  établit  ces  vaches  fie  ces  chèvres  , on  multi- 
pliera le  lait , le  beurre  Sc  le  fournage  ; les  ouvriers  , 
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tout  le  pauvre  peuple  vivra  à meilleur  marche,  fie  les 
manufactures  qu’il  fait , diminueront  auflï  de  prix. 

Cette  race  de  brebis  fie  de  vaches  cft  venue  des  In- 
des en  Holiaude,  & de  là  en  France , il  y a déjà  long- 
rems  , & y réuHifient  fon  bien  ; les  prémieres  forent 
amenées  au  marais  de  Charancc  , & puis  dans  ceux 
d’Aunis  fie  de  Poitou  ; on  en  a encore  vu  chez  les  cu- 
rieux aux  Provinces  voiiines.  On  s’eft  enquis  exacte- 
ment de  la  façon  de  les  élever , nourrir  fie  conduire , 
de  leurs  maladies  Sc  de  leurs  rcmedes. 

Si  la  race  de  ccs  brebis  , qu’on  appelle  Flandrinet , 
étoit  établie  par  tour  le  Royaume  : Premièrement , il 
y en  auroit  plus  qu’il  n’y  en  a ; elles  en  donnent  deux 
par  an  , fie  fouvent  quatre.  Secondement , quand  on 
11’en  nourriroit  pas  plus  qu’on  en  nourrit  prélente- 
menr , la  France  néanmoins  produirait  deux  fois  plus 
de  laine  qu’elle  n’en  produit  ; ces  brebis  en  donnant 
deux  fois  plus  que  les  nôtres , Sc  qui  eft  plus  fine. 
Ainfi  les  draps  diminueront  de  prix  , de  même  que 
tous  les  ouvrages  de  laine  -,  l’étranger  n’en  apportera 
plus , l’argent  demeurera  parmi  nous , Sc  ne  forrira 
pas  du  Royaume. 

Outre  cela, tout  le  pauvre  peuple  vivrait  plus  à fon 
aifc  ; la  plupart  ne  mange  que  du  pain,  fins  une  goû- 
te de  fouppc  , fans  bcuric  , fans  lait , fans  fromage  , 
principalement  dans  les  Faux-bourgs  de  Paris  ; j’y  en 
ai  vù  nombre  ; on  peut  multiplier  cette  manne, le  Roi 
en  fera  béni  à jamais  , par  tous  ccs  malheureux  qui 
mènent  une  vie  li  languiflantc. 

Il  efi  facile  de  foire  l’établifi'cmenc  de  ces  befiiaux 
par  tout  le  Royaume  , fans  qu’il  en  coûte  rien  au 
Roi , ni  au  peuple.  Avant  que  de  faire  voir  la  vérité 
de  cette  proportion , il  cft  bon  de  répondre  aux  ob- 
jections que  l’on  peut  foire  contre. 

1.  On  peut  dire  que  ces  vaches  fi c brebis  ont  perdu 
beaucoup  de  leur  fécondité  , en  les  tranfportanc  des 
Indes  en  Europe  ; fie  d’un  pâturage  gras  dans  un  mai- 
gre ; fl c qu’ainfi  la  race  s’abâtardira. 

z.  Qu’il  en  coûtera  beaucoup  à les  nourrir  , fie  que 
cette  dépenfe  fora  égale  , ou  excedera  le  profit  qu’on 
en  tirera. 

j.  Que  dans  les  pays  maigrcs,où  il  y a peu  de  four- 
rage , le  bétail  périra  pendant  l’hiver  , ou  du  moins 
languira  , fur-tout  les  agneaux  primes  , lorique  les 
mères  pendant  cotte  faifon  n’auront  point  de  laie 
pour  en  nourrit  deux. 

4.  Que  cette  race  de  vaches,  brebis,  chevres  coûtera 
cher , Sc  qu’on  ne  pourra  en  trouver  une  allez  grande 
quantité , pour  peupler  toute  la  France. 

Il  eft  vrai , que  la  race  de  tous  les  animaux  qu’on 
amène  des  Indes  Sc  des  pays  chauds  en  France , dégé- 
nèrent beaucoup  ; celle  ci  a été  prémieremcnc  ame- 
née de  Hollande  en  France , dans  des  marais  où  le  pâ- 
turage cft  gras  , fie  de  ccs  marais  dans  des  pays  plus 
maigres  ; fie  néanmoins  tes  bêtes  ont  réulfi  par-tout  , 
plus  ou  moins  , mais  toujours  elles  conforvent  cette 
fécondité  au  double  fie  au  triple  , au  dcfi'us  de  celle 
du  canton  où  elles  font.  J’ai  été  les  voir  exprès, fie  je 
me  fuis  enquis  de  tout  exactement. 

Par  exemple  , dans  la  Hollande  ces  vaches  fie  bre- 
bis , font  plus  belles  , plus  grandes  , donnent  plus  de 
lait  fie  de  beurre  qu’en  France , celles  des  marais  en 
France  en  donnent  plus  que  celles  qui  font  en  pays 
maigres  ; mais  toujours  elles  conforvent  leur  avanta- 
ge au-dcflùs  des  beftiaux  du  pays  où  elles  font , fie 
rapportent  au  double  : fie  c’cft  allez  , pour  dire  que  û 
l’établillcmcnt  en  étoit  fait  par  toute  la  France  , il  y 
auroit  au  double  de  laine  , fie  de  lait , Se  de  beurra 
fie  «le  fromage. 

Nous  voyons  que  tous  les  animaux  qu’on  nous  a 
apportes  des  Indes  , qui  ont  pù  s'habituer  parmi 
nous,  font  plus  focouos  que  les  nôtres.  La  race  des 
pigeons 
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pigeons  patus  eft  venue  des  Indes  ; s'ils  (ont  bien 
nourris  , ils  font  des  petits  tous  les  mois  ,}mai$  quand 
ils  ne  feraient  pas  mieux  que  ceux  de  France  , ils  font 
toujours  plus  fertiles  qu'eux  au  double,  on  le  voit  par 
expérience  ; cela  vient  donc  de  la  race  , Se  non  pas  de 
la  nourriture. 

De  meme  pour  les  poules  d'Inde  , quelque  maigre 
que  foie  le  pays  où  elles  font , Se  qu’elles  11e  t'oient  pas 
mieux  nourries  que  l’autre  volaille , elles  lcront  tou- 
jours plus  grandes  <juc  nos  communes  , quand  elles 
ne  feraient  que  pâturer  , Se  que  les  nôtres  (croient 
nourries  de  grain. 

Pour  faire  voir  encore  que  la  race  y fait  plus  que  le 
pâturage,  dans  ces  marais  de  Poitou  , 6c  aunes  marais 
voifins,  il  y a des  brebis  communes  qui  pâturent  avec 
celles  dont  la  race  cft  venue  des  Indes  , Se  neanmoins 
ces  communes  11c  donnent  qu’un  agneau  par  an  , 6: 
de  la  laine  une  fois  moins  , que  celle  de  la  race  des 
Indes , qu’on  appelle  Flandrincs,  6c  font  en  meme  pâ- 
turage Se  conduites  de  meme  façon  , ( c'eft  le  licur 
Cailoct  qui  parle,  Se  qui  parlera  ) en  divers  lieux  , 
principalement  en  deux  métairies , dont  les  terres  fê 
joignent , que  dans  l’une  , il  n'y  avoir  que  des  brebis 
communes , qui  ne  rapportoient  qu'un  agneau  par 
an  , & de  la  laine  â proportion  , & que  dans  l'autre 
qui  n'en  croit  pas  éloignée  , il  y avoit  de  ces  Flandri- 
nes  , qui  en  rapportoient  deux  , 6c  fouvent  quatre. 

Un  de  ces  métayers  me  dit  l’an  pâlie  , qu'il  avoit 
une  brebis  qui  lui  en  rapportait  quatre  réglément 
tous  les  ans  , que  l’année  dont  il  parloit , elle  lui  en 
avoit  donne  fix  en  treize  mois.  Cela  me  fur  attelle  par 
les  voilins  , en  prclcncc  de  fept  ou  huit  perfonnes  de 
qualité  de  Marans  i ce  métayer  s’appelle  Maixcaux 
Vergneau  \ il  demeure  dans  le  marais  fauvage  , Se  me 
dit  que  les  brebis  de  cette  mère  lui  en  donnoient  tou- 
jours quatre. 

Pour  la  quantité  de  la  laine,  le  feul  pâturage  , ni  la 
grandeur  du  codage  , n'y  fait  pas  non  plus  ; la  race  y 
fait  plus  que  cela.  Il  y a dans  ces  marais  certaines 
brebis  Munies  , dont  le  pcrc  cil  Flandrin  , & la  mère 
commune  , ces  bâtardes  ne  font  guère*  plus  grandes 
que  leur  mere  ; & neanmoins  donnent  deux  fois  plus 
de  laine  , &:  plus  fine  ; elles  font  en  meme  pâturage  , 
& en  meme  étable  , la  race  donc  fait  plus  que  le  pâ- 
turage. 

Nous  en  voyons  l’expérience  , dans  la  race  des 
chiens  , l'un  a le  poil  ras  , l’autre  a le  poil  long  : le  lé- 
vrier par  exemple  Se  le  mâtin, ont  le  poil  court,  on  ne 
peut  les  tondre  -,  les  barbas  au  contraire , ont  le  poil 
long  6e  épais  , on  les  peut  tondre  deux  ou  trois  fois 
l'an,  & cependant  ils  font  nourris  de  même  nourritu- 
re &:  ai  meme  mailôn. 

Il  en  cft  de  même  des  vaches  Flandrines  , cate  race 
venue  des  Indes  , donne  du  lait  toute  l’année  , fans 
«lilcontinuacion  , quoique  pleines  & prêtes  à vêler  , à 
la  referve  de  trais  ou  quatre  jouis  ; quant  à celles  de 
France  au  contraire  , le  lait  les  quitte  , ou  du  moins 
elles  en  donnent  fort  peu  , deux  ou  trois  mois  avant 
de  vêler. 

Les  veaux  de  ces  Flandrincs  ne  tettenr  point,  on  les 
lèvre  le  jour  qu'ils  font  nés  , on  les  nourrit  de  lait  ri- 
bortc  i au  contraire  ceux  de  France  , on  11e  les  peut 
livrer,  ni  accoutumer  à boire  ce  lait  ribotté  ; ils  meu- 
rent , 011  en  a fait  l'cxpcner.ce  , comme  ic  le  dirai  ci- 
apres  : il  faut  donc  , fi  on  veut  nourrir  les  veaux  des 
vaches  de  France  , qu'ils  tctteni  un  mois  ou  deux  au 
moins  } voilà  donc  trois  à quatre  mois  , que  les  va- 
ches de  France  ne  donnent  prcfquc  point  de  lait  ; les 
Flandrines  en  donnent  toute  l'année  , «Se  au  double 
plus  que  celles  de  France  , Se  ainfi  elles  rapportent 
deuxâ  trois  fois  plus  de  profit  que  les  nôtres. Cela  vient 
principalement  de  la  nature  de  leur  race  , qui  a aulti 
Tenu  /. 
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cela  qu'elles  ne  s’engrai lient  point  tandis  qu'elles  don- 
nent du  lait  ; tout  ce  qu'elles  mangent , toute  la  fubf- 
tance  va  en  lait  & en  beurre  , Se  elles  demeurent  tou- 
jours maigres  , au  lieu  que  celles  de  France  , fi  le  pâ- 
turage eft  trop  gras  , s'cngraiHent  & ne  donnent  plus 
de  lait. 

On  voit  encore  cela  dans  ces  marais  de  Poitou  ; il  y 
a des  vaches  communes  dans  le  meme  pâturage  que 
les  Flandrincs  , & néanmoins  elles  ne  donnent  pas  à 
moitié  près  , autant  de  lait  Se  de  beurre  , que  les 
Flandrincs  ; les  veaux  des  communes  n'approchent 
pas  de  la  grandeur  des  autres  , quoiqu'ils  jettent  qua- 
tre ou  cinq  mois , Se  que  les  Flandrins  foient  (evres  , 
dès  le  jour  qu'ils  naillènt , Se  qu’ils  ne  boivent  que  du 
lait  ribotté. 

On  ne  finirait  livrer  ceux  des  vaches  du  pays  , ils 
meurent  ; un  certain  métayer  d'un  marais  cour  pro- 
che de  Marans  , dont  la  cabane  cft  vitrée  , qui  eft  U 
Icule  qui  loir  vitrée  dans  le  marais  , m'a  dit  que  plu- 
lieurs  l'avoit  clfayé  , & lui-même  en  avoient  fait  refi- 
lai trois  fois  , & qu'ils  mouraient  j que  le  veau  une 
fois  dcshabicué  de  cccctr  un  jour  Iculement  ne  taie 
plus  , ni  fia  mere  ni  aucune  autre  , Se  11e  fie  peut  ac- 
coutumer à boire  du  lait  comme  ceux  des  Flandri- 
ncs. 

De  dire  que  ces  brebis  Se  ces  vaches  mangent  beau- 
coup plus  que  celles  de  France  , qu'il  en  coûtera  cher 
à les  nourrir  ; principalement  l’hyver  , Se  que  la  dé- 
pcnlc  excédera  le  profit , cela  n'eft  pas  vrai. 

Elles  ne  mangent  gucres  plus  que  celles  de  France  ; 
un  grand  homme  ne  mange  pas  à proportion  de  fit 
grandeur,  plus  qu’un  pctir,un  grand  cheval  non  plus. 
Se  rend  bien  plus  de  fiervicc  , dont  cft  venu  le  vieux 
proverbe  , petit j vrfets  , petit/ cbevMtx gâtent  vititail- 
les.  Je  le  fin  par  expérience  i j’ai  trente  à quarante  va- 
ches paidant  l'eftc  , il  y en  a de  grandes  & de  petites, 
elles  ne  mangent  gucres  plus  les  unes  que  les  autres. 
C'eft  le  ficur  Calloct  qui  continue  à parler. 

Pour  le  fourrage  , l'hy  va  , où  il  n'y  en  a pas  en 
abondance  . il  y a crois  moyens  , donc  je  parlerai  ci- 
après  , luivant  la  nature  du  pays  5c  du  climat  où  l'on 
cft  , pour  les  nourrir  à bon  marché. 

De  dire  qu'il  fera  difficile  d'établir  cette  race  de 
Belbaux  , par  tout  le  Royaume  , non  , Se  voici  com- 
ment : 

Premièrement  pour  les  brebis , rien  de  plus  facile , 
il  ne  faut  avoir  qu'un  mâle  de  cette  race  Flandrinc, 
dans  un  troupeau  de  brebis  communes  , Se  tous  ceux 
qui  en  viendront , tiendront  de  la  race  du  père  , rap- 
porteront deux  agneaux  par  an  , Se  deux  â trois  fois 
plus  de  laine  Se  plus  fine  , que  celles  du  pays.  Cela  eft 
expérimenté  dans  tous  les  marais  du  Poitou  , & ail- 
leurs où  il  y a de  cette  race  ; un  mâle  peut  fervir  à 
cinquante  brebis. 

Il  y a plus  , les  mâles  qui  viennent  de  ce  bélier  , 
qu'on  appelle  bâtards  , ont  encore  la  même  vatu  que 
le  pac  , & la  communiquent  à leurs  enfans , mais  la 
race  de  ces  bâtards  n'eft  pas  fi  belle  , «Se  ainfi  il  vaut 
mieux  avoir  toujours  un  bélier  Flandrin  , de  la  belle 
origine  ; le  profit  cft  bien  plus  grand.  C'eft  comme 
d’avoir  un  bel  étalon. 

z.  Ces  béliers  fie  pourront  prendre  dans  les  marais 
du  Poitou  , tandis  qu'il  y en  aura  ; on  en  trouvaa 
quantité , ils  font  bons  à huit  mois  , Se  durent  julqucs 
â quatre  ans.  il  fera  bon  de  faire  deffentes  dans  ces 
mat  ais , de  ne  tua  plus , ni  châtra  ceux  de  cette  ra- 
ce ; & fi  cela  ne  fuffit  pas  , on  pourra  en  faire  venir 
de  Hoilandc  dans  les  Provinces  maritimes  , & dc-là 
en  fournir  les  Provinces  voifines.  La  multiplication 
fie  fera  promptement  ; en  un  an  cent  belias  produi- 
ront cinq  mille  de  leur  race  , Se  ces  cinq  mille  pro- 
duiront tous  au  bout  d’un  an  , Se  ainfi  on  trouva» 
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dans  le  Royaume  , dequoi  çn  établir  par  - tout. 

j . Pour  confèrver  U grandeur  de  ccttc  race  , Se 
avoir  toujours  de  beaux  beliers  , il  fera  bon  d’établir 
dans  chaque  Parroifle,  quelque  nombre  de  brebis , de 
cette  race  Flandrinc  , ou  du  moins  des  plus  belles  bâ- 
tardes ; prémieremcnc  t pour  perfuader  au  peuple,  des 
la  première  année  , qu’il  eft  vrai  ce  qu’on  leur  dit , 
que  ces  brebis  donnent  deux  agneaux  par  an,  & deux 
fois  plus  de  laine  , que  celles  du  pays.  Secondement , 
pour  confcrvcr  la  race  des  beaux  beliers. 

4.  Comme  le  paylan  eft  difficile  â perfuader  , mô- 
me pour  fon  bien  , & avec  raifon  , parce  qu’il  a etc 
fou  vent  trompé  par  le  pade  , fous  prétexte  d’un  bien 
apparent , il  fera  bon  de  convier  les  Curés  Se  la  No- 
ble (le  de  les  perfuader  , & leur  en  donner  l’exemple. 
Il  fera  bien  doux  , pour  une  piitolc  ou  deux  de  dé- 
nie , pour  un  homme  qui  a un  troupeau  de  cent 

ebis  , de  gagner  tous  les  ans  , trois  ou  quatre  cens 
livres  plus  qu’à  l'ordinaire.  Je  dirai  ci-après  , com- 
ment il  faut  nourrir  ces  beliers  , Se  les  agneaux  qui 
naiflênt  l’hiver  , cela  fe  fera  fans  dépenfe  ; ils  feront 
plus  grands  & plus  gras  , & ,fc  vendront  au  double 
plus  que  les  communs  ; je  dirai  aufli  de  quelle  ma- 
nière il  faut  les  élever  , les  conduire  , Se  guérir  leurs 
maladies. 

Pour  ces  vaches  flandrines , le  profit  eft  extraordi- 
nairement grand  comme  nous  avons  dit , deux  à trois 
fois  plus  que  des  communes  ; elles  donnent  du  laie 
toute  l’anncc  , deux  fois  plus  que  celles  de  France  , 
leurs  veaux  ne  tettent  pas  ; Se  quand  elles  font  plei- 
nes , le  lait  ne  les  quitte  , comme  on  l'a  déjà  dit  , que 
quatre  ou  cinq  jours  avant  que  de  vêler  , Se  nos  com- 
munes (ont  trois  ou  quatre  mois  fans  en  donner  , ou 
fon  peu.  Pour  établir  donc  la  race  de  ces  Flandrines 
dans  tout  le  Royaume , il  fera  bon  de  commencer  par 
les  Provinces  Se  les  lieux  , où  les  pâturages  font  meil- 
leurs , comme  certains  cantons  de  Bretagne  , Nor- 
mandie , Auvergne  , Se  autres  lieux , Se  de  lâ  conti- 
nuer dans  les  Provinces  voiiincs. 

Pour  cela  il  faudra  prendre  de  ces  vaches  , dans 
les  marais  du  Poitou  , Se  marais  voifins  , Se  comme 
on  ne  croira  pas  d’abord  ce  grand  profit , qu'on  11c  les 
aie  eues  un  an  chez-foi , il  fera  bon  de  les  vendre  i 
crédit  à perfonnes  folvables  , pour  faire  promptement 
l'étabÜflemcnt , autrement  cela  languirait. 

Il  faudra  auifi  avoir  un  taureau  Fiandrin  de  la 
belle  race  , dans  chaque  Paroifle  où  l'établiflemcnt  fe 
fera  , & prier  quelques  Gentils-hommes , ou  perfon- 
nes de  mérité  de  le  prendre  pour  donner  par  préfé- 
rence , à ces  vaches  ; s'il  en  peut  fervir  plus  grand 
nombre  , qu'il  y en  aura  dans  la  Paroiffe  , on  pourra 
le  donner  aux  vaches  communes  , les  plus  belles  •, 
leur  race  deviendra  plus  grande  Se  plus  abondante 
en  lait , Se  prcfque  aulli  féconde  que  les  vaches  Flan- 
drincs  à un  tiers  près  , c'cft-à  dire  après  la  féconde  &: 
troilicme  génération  , leurs  veaux  fe  pourront  aulli 
fevrer  i il  fera  bon  de  donner  quelque  privilège  aux 
nourriflîers  de  ces  taureaux  , comme  on  a fait  a ceux 
des  étalons  en  Poitou, 

Un  taureau  Fiandrin  peut  fervir  depuis  deux  anç 
jufqu’à  quatre  ; après  ce  tems,  il  devient  trop  furieux  ; 
fî  par  necefficé  on  en  avoit  befoin  , on  pourrait  le 
tenir  attaché  comme  les  ânes  de  Mirebcau  ; mais 
dans  peu  on  aura  de  ces  taureaux  par-tout  , comme 
des  beliers  Flandrins  , en  defFendant  de  les  tuer  ou 
châtrer. 

Pour  les  chèvres  , on  pourra  les  établir  dans  les  pays 
maigres  Se  ftcrilcs  , où  l'on  ne  peut  avoir  des  vaches. 
Quelle  gloire  au  Roy  & â (on  Miniftre  , que  tour  le 
monde  fe  fente  de  leur  bonté  &:  libéralité  ? Dieu  fait 
pleuvoir  dans  les  deferts  Se  fur  les  rochers  , il  a foin 
de  tous  egalement.  Ces  chèvres  , comme  j'ai  dit,  don- 
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tient  deux  ou  trois  fois  plus  de  lait  que  celles  de  Fran- 
ce ; il  eft  meilleur,  & le  fromage  fort  bon,  le  poil  eft 
aufli  plus  fin  , de  elles  en  donnent  deux  â trois  fois 
plus  que  les  nôtres,  il  eft  bon  â faire  des  camelots,  011 
peut  en  avoir  de  la  race  par  la  voye  de  1a  Mer  , dans 
les  Provinces  maritimes  , qui  les  communiqueront 
aux  Provinces  voiftnes. 

Il  faudra  aufli  établir  des  boucs  de  cette  race  , dans 
les  Paroiflès  , Se  en  uicr  comme  pour  les  taureaux  i 
les  chèvres  bâtardes  deviendront  de  la  race  de  leurs 
peres. 

Pour  revenir  à la  façon  de  les  élever  fie  conduire , 
Se  comment  les  nourrir  l’hy  ver  , & i bon  marché  : 

I.  Le  principal  fccret  pour  avoir  du  bétail , grand  , 
beau  Se  de  belle  race,  conliftc  â bien  nourrir  & élever 
les  petits  •,  la  beauté  de  l’arbre  dépend  de  la  pepinie- 
rc ,&  du  bien  planter.  A l’égard  des  agneaux  qui  naif- 
fent  pendant  l’hy  ver  , les  meres  alors  ont  peu  de  lait , 
elles  ne  peuvent  en  nourrir  deux,  ils  meurent  ou  lan- 
guiflènt , voici  quatre  moyens  pour  y remédier  , fui- 
vant  ta  nature  du  pays  où  l’on  fera. 

Je  ne  parle  point  du  foin  , c’cft  la  nourricure  ordi- 
naire i mais  s’il  n’y  en  a pas  abondance.voici  qui  vaut 
mieux  que  le  foin  , Se  qui  leur  fait  avoir  quantité  de 
lait , prcfque  autant  qu’en  été  j ce  font  certaines  ra- 
ves Si  navets  , que  l’on  fcme  en  Juillet , & que  l’on 
tire  de  terre  â l’approche  des  gelées  , que  l’on  hache , 
comme  je  dirai  ci-après.  On  en  donne  le  foir  à cha- 
que mère  , environ  plein  un  chapeau  , rien  de  meil- 
leur pour  avoir  quantité  de  lait. 

I I.  Les  raves  fe  fanent  dans  les  terres  le  gérés  , les 
navets  dans  les  pefantes  Se  humides  , & ainfî  on  peut 
en  avoir  par-tout  de  l’un  ou  de  l'autre  ; fi  on  en  a 
quantité  , des  vingt  Se  trente  charretées  ou  plus , Se  (à 
on  a peu  de  logement  pour  les  mettre  à couvert  des 
pluyes  pendant  l’hyver  , qui  les  féroicm  pourrir  , je 
dirai  ci-après  la  façon  de  faire  une  loge  fans  fiais 
pour  les  confcrvcr  durant  tout  ce  tems. 

III.  Ces  raves  Se  navets  fe  peuvent  femet  après  les 
orges  primes  , Se  ainli  on  peut  faire  porter  à la  terre 
deux  récoltes  en  un  an  , on  le  fçaic  par  expérience  , 
je  le  fais  chez-moi.  Pour  cela  il  faut  bien  labourer  la 
terre  , Se  la  rendre  bien  legere  Se  menue  ; après  l’orge 
elle  eft  fon  dure  ; cela  fe  fait  facilement  avec  un  râ- 
teau , que  j’ai  inventé  , dont  je  parlerai  ci-après. 

Voici  un  autre  moyen  pour  nourrir  les  brebis 
pendant  l’hyver  , Se  leur  foire  avoir  abondance  de 
tait , cette  nourriture  croît  dans  les  terres  les  plus 
maigres.  Dans  les  landes  & terres  ftcrilcs  , il  vient 
fans  femer  un  certain  jonc  marin  qu’on  appelle  en 
certaines  Provinces  de  U Luidt.  Cette  herbe  porte  une 
certaine  fleur  jaune  & commence  â fleurir  dès  l’entrée 
de  l’hy  ver  ; on  prend  les  pointes  Itt  plus  tendres , on 
les  pile  & on  ai  donne  à chaque  brebis  mere  , ou 
portière  une  chapeléc  ; cela  eft  bon  aufli  à toute  for- 
te d’autres  animaux  , chevaux  , poulains , bœufs  , 
vaches  , &c.  Je  parlerai  ci-après  d’une  petite  machi- 
ne pour  en  piler  quantité  , en  peu  de  tems  Se  fans 
frais. 

Ce  jonc  marin  fera  bien  meilleur , plus  délicat  Se 
plus  nourriflànt  , & vaudra  du  fain-foin;  fi  on  le  fe- 
me  ai  bonne  terre  labourée  , il  durera  huit  ou  dix 
ans  j un  arpent  de  taire  feroéc  de  cette  graine  , vau- 
dra deux  arpens  de  pré. 

Pour  avoir  de  la  graine  ; il  fout  la  foire  ramafler 
par  des  ai  fous  dans  les  landes  quand  elle  eft  mûre , il 
n’ai  fout  que  crois  pintes  pour  femefun  arpent , elle 
eft  fort  menue  ; pour  la  femer  également , il  faudra 
la  faner  comme  les  raves  Se  navets  , comme  je  dirai 
ci-aprcs.  Cette  graine  fe  lime  au  commencement  du 
primons. 

Mais  pour  avoir  des  agneaux  beaux  par  excellence. 
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& à peu  de  frais , & par  ce  moyen  avoir  une  belle  ra- 
ce de  brebis  Se  de  mourons  , donc  le  profit  fera  plus 
grand  que  celui  des  petits  ; voici  ce  qu'on  a expéri- 
menté. Il  n’y  a rien  de  nouriflini  comme  les  pois  , 
il  faut  en  faire  cuire , de  forte  qu'ils  ne  l'oient  pas  ré- 
duits en  pâte , les  mettre  dans  du  lait  de  vache  ou  de 
chèvre , donner  à ces  agneaux  de  ce  laie  fie  de  ces 
pois  , tant  qu’ils  en  voudront  boire  fie  manger  : ils 
profiteront , Se  fc  vendront  au  double.  Une  année  on 
en  fit  l'cxpcricnce  , on  en  donna  à une  partie  des  ag- 
neaux , on  fupputa  la  dépenfe , cela  ne  revenoit  qu’à 
environ  cinq  fous  par  tcie  , fie  ils  fe  vendaient  qua- 
rante à cinquante  de  plus  ; li  on  rfa  pas  des  pois,  les 
fèves  feront  bonnes. 

Pour  les  accoutumer  à manger  de  ces  pois  Se  à boi- 
re de  ce  lait , on  doit  faire  comme  aux  petits  chiens  , 
Se  leur  en  mettre  dans  la  bouche  & avec  le  doigt  les 
accoutumer  à boire. 

Si  on  eft  dans  un  pays  où  il  y aie  peu  de  paille  , 
pour  faire  litiere  aux  brebis  , il  faut  leur  en  faire  de 
genêt  ,*  ou  de  bruicre  s'il  y en  a ; s'il  n'y  a rien  de 
cela  , il  faut  paver  leurs  étables  , de  forte  qu’il  y are 
bien  de  la  pente  pour  écouler  les  urines. 

Pour  guérir  leurs  maladies  , comme  il  vaut  mieux 
empêcher  le  mal , que  de  le  guérir  j commençons  par 
là.  Il  n'y  a rien  de  ti  bon  , que  de  leur  mettre  du  Ici 
dans  un  fac  pendu  dans  leurs  étables  , en  entrant  elles 
itc  manqueront  pas , toutes  les  unes  apres  les  autres 
d'aller  lécher  ce  lac , ( marque  que  cela  leur  eft  bon  ) 
car  les  animaux  ont  un  certain  inllind  , qui  les  por- 
té à tout  ce  qui  leur  eft  bon  , Se  les  éloigne  de  ce  qui 
leur  eft  contraire  , témoin  le  chien  , qui  prend  cer- 
taines herbes  qui  le  purgent , la  cicogne  Se  plufteurs 
autres. 

On  ne  doit  pas  dire  que  le  fcl  eft  cher  : au  pays 
où  il  l'eft  davantage , il  n'en  faudra  pas  fept  ou  nuit 
livres  par  an  , c’eft  peu  de  choie  pour  conferver  votre 
troupeau  Se  empêcher  la  mortalité. 

Quand  les  brebis  font  malades  , il  faut  les  féparer 
fur  l'heure  , tout  le  monde  le  fait  : mais  voici  un  re- 
mède qui  eft  excellent , Se  qui  n'cft  en  pratique  que 
depuis  peu  , il  eft  bon  pour  les  brebis,  & pour  toute 
forte  d'autres  animaux,  chèvres,  chiens  , vaches  , che- 
vaux , Sec.  On  l’a  expérimenté  ; c'eft  du  vin  émétique. 
Qu’on  ne  cric  pas  au  larron  , que  cela  tue  bêtes  Se 
gens  , l'cxpericnce  eft  plus  forte  que  toutes  lesraifons. 
Que  celui  qui  aura  peur , fa  de  ['expérience  fur  une 
ou  deux  pour  commencer. 

Voici  comment  cette  médecine  fe  com  pofe  à peu 
de  frais  ; prenez  une  livre  d'antimoine  Se  une  livre 
de  falpêtre  , faites  pulveriler  le  tout  cnfemblc  ; met- 
trz-y  le  feu  dans  un  pot  de  fer  ou  autre  vailleau  de 
métail;  apres  qu'il  aura  achevé  de  bouillir  , jettez-y 
de  l’eau  ou  du  vin, fie  lavez  bien  le  tout  \ il  reliera  une 
certaine  matière  comme  un  verre  épais  & obicur , 
qu'on  appelle  foye  d’antimoine.  Si  on  ne  veut  point 
fe  donner  cette  peine , on  en  trouve  à acheter  dans 
tourcs  les  grandes  Villes  , chez  les  droguiftes  6:  Epi- 
ciers ; prenez  une  once  de  ce  foye  d'antimoine , enve- 
loppé dans  un  linge  , mctccz-lc  tremper  daas  une  pin- 
te de  vin  , Se  à proportion  , le  blanc  eft  le  meilleur  -, 
il  faut  y mettre  huit  dragmes  de  Icné  , Se  à propor- 
tion ; fi  vous  voulez,  vous  y pouvez  mettre  du  fucrc, 
noix  de  mufeade  , fie  autres  épiceries  chaudes.  Les 
maladies  des  animaux  qui  paillent , viennent  du  froid 
fie  d'humidité  ; quand  vous  n'y  mettriez  point  d'épi- 
cerie, le  remède  fora  allez  bon  Uns  cela  , on  l’a  éprou- 
vé en  toute  façon  , vous  taillerez  tremper  la  drogue 
Vingt-quatre  heures  , ou  bien  la  ferez  bouillir  pen- 
dant trois  ou  quatre  mi  fer  ère. 

Donnez  une  demi  chopine  de  ce  vin,  qu’on  appelle 
à Paru  demi-fetier  \ à chaque  brebis  , pareille  dole 
Tome  U 
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aux  petits  animaux  ; pour  le»  grands , vaches , che- 
vaux , Sec.  il  faut  une  pinte. 

Les  bêtes  qui  auront  pris  cette  drogue  doivent  ref- 
ter  à l'étable  , chaudement  fie  couvertes , fie  ne  doi- 
vent prendre  de  nourriture  que  le  foir.  Cette  drogue 
préparée  , donnée  de  la  manière  que  nous  venons  de 
marquer  , cil  un  remède  univerfel  pour  toutes  fortes 
de  beftiaux. 

Pour  la  nourriture  Se  conduite  du  belier , donnez- 
lui  fouveuedu  pain  , de  l'avoine  , ou  de  la  graine  de 
dianvre,  qui  eft  la  meilleure,  car  elle  eft  la  plus  chau- 
de j les  animaux  qui  en  viendront , feront  plus  forts 
Se  plus  vigoureux  , plus  grands  Se  de  plus  belle  race  ; 
outre  que  votre  belier  fervira  un  plus  grand  nombre 
de  brebis , fie  qu'elles  retiendront  toutes. 

Venons  à ces  vaches  , qui  donnent  deux  ou  trois 
fois  plus  de  beurre  Se  de  lait  que  les  nôtres pour  les 
raifous  ci-dcvanc  dites , Se  qui  font  confirmées  par 
l'expérience  ; voici  le  moyen  de  les  élever,  fie  condui- 
re fie  nourrir  avec  aulli  peu  de  frais  que  les  commu- 
nes , principalement  pendant  l'hyver , fie  de  leur  faire 
avoir  abondance  de  lait. 

On  peut  fevrer  leurs  veaux  des  le  joui  qu'ils  font 
nés , & les  nourrir  de  lait  ribotté  , on  en  ufc  ainli 
dans  les  marais , à caufe  du  profit  du  lait  & du  beur- 
re. Si  l'on  prend  mon  avis  , je  confeille  de  faire  cela 
quand  on  fera  proche  d'une  grande  Ville , où  les 
denrées  font  bien  vendues  ; mais  quand  on  en  eft 
éloigné  , je  conlcille  de  laifièr  tetter  les  veaux  pour 
les  voilons  que  je  dirai  ci-après  ; quoi  qu'on  les  bif- 
fe tetter , il  reliera  beaucoup  de  lait  à la  mere  , que 
l'on  pourra  tirer  , plus  qu’à  la  meilleure  vache  com- 
mune. 

Il  y a eu  dans  les  marais  de  Marans , une  vache 
bâtarde  , d’un  taureau  Flandrin , Se  d'une  vache 
commune  , qui  avoir  eu  deux  veaux  en  une  ventrée  , 
qui  tenoient  il  y avoit  quatre  mois , grands  Se  gras 
extraordinairement , fie  neanmoins  il  rclloit  quantité 
de  bit  à la  mere  ; je  la  fis  tirer  devant  moi.  Pour  avoir 
donc  , fie  maintenir  la  grandeur  fie  la  beauté  de  1a  ra- 
ce , il  vaudroit  mieux  faire  comme  on  fait  en  Poitou  , 
laitier  les  veaux  tetter  long-tcms  ; par  ce  moyen  on 
aura  de  grandes  vaches  Si  des  boeufs  extraordinaire- 
ment grands,  forts  Si  vigoureux,  deux  traînent  Si  la- 
bourent plus  de  terre  que  quatre. 

Dans  le  Poitou , j'ai  vu  dans  une  même  métairie  , 
de  grands  boeufs  Si  de  petits  , qui  écoicnt  de  meme 
père  Si  de  même  mere  ; les  grands  avaient  terré  long- 
tcms  , fie  les  petits  n’avoient  guère  tare.  Dans  les 
Chartreux  d'Aurais  en  Bretagne  , j’ai  été  voir  exprès 
une  race  de  vaches  , fort  grandes  Se  fort  belles  , dont 
les  mères  étoient  petites.  Ces  bons  religieux  me  dirent 
que  cela  s’écoit  fait  pour  les  avoir  bille  tetter  long- 
tcms  , tout  dépend  de  là,  fie  le  profit  eft  au  double. 
Un  Gentil -homme  du  Poitou  bille  les  liens  tetter  un 
an.  Quand  on  cil  éloigné  des  Villes  , fie  que  le  bit  ne 
fe  vend  point  -,  on  le  doit  faire  toujours  , ou  du  moins 
nourrir  de  b forte  un  petit  nombre , pour  avoir  une 
belle  race. 

Si  on  eft  proche  des  Villes  , Se  que  le  bit  fe  vende 
cirer  , voici  comment  il  faudrait  faire  : laillez  le  veau 
Flandrin  tetter  fa  mere  un  mois  ou  deux  , fie  tirez  ce 
qui  lui  reliera  , elle  en  donnera  encore  plus  que  b 
meilleure  vache  du  pays  , ou  bien  Elites  à Ion  veau 
tetter  une  vache  commune  , Se  pour  le  faire  encore 
avec  plus  de  profit , mettez  le  veau  à b nourrice  , à 
b campagne  éloignée  des  Villes  où  le  bit  ne  fc  vend 
point. 

Pour  les  conduire  l'eté  avec  aulïî  peu  de  pâturage 
que  les  communes , il  faut  favoir  que  l'herbr  quand 
elle  eft  trop  vieille.  Se  trop  mûre  , eft  dure  , que 
le  bétail  n’en  mange  pas  volontiers , fie  qu'elle  n'cft 
V ij 
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pas  fucculentc  comme  la  viande  trop  cuite  n'a  plus 
de  fuc  ; d’un  autre  côté  A l'herbe  n'eft  pas  aflez  mûre 
& qu'elle  foit  trop  tendre  , elle  n'a  plus  auili  allez 
de  corps  Se  de  fuc , elle  ne  fait  que  pafler  , Se  le 
bétail  en  mange  deux  ou  trois  fois  plus  que  de  celle 
qui  eft  en  maturité  , & ne  profite  pas , je  le  fav  par 
expérience. 

Outre  cela  , le  bétail  aime  le  changement  de 
pâturage , comme  l'homme  le  changement  de  vian- 
de ; dans  ces  grandes  pâtures , la  moitié  de  l’herbe  le 
perd,  il  va  à la  plus  tendre.  Se  laiflé  la  plus  dure  , qui 
fcchc  Se  fc  perd  en  la  foulant  aux  pieds  ; dans  les  en- 
droits délicats , il  la  pâture  li  près  de  terre  , Se  la 
tient  fi  fujette , quelle  profite  peu  , tendre  tomme  el- 
le cfl. 

Un  particulier  donc , pour  bien  ménager  fes  pâtu- 
lagcs , s'il  le  peut,  & que  le  lieu  le  permette  , qu’il  les 
fcparc  à proportion  du  nombre  du  bétail  qu'il  a , & 
qu'ri  n’y  en  ait  que  pour  trois  ou  quatre  jours.  Je  le 
fai  par  expérience  ; l'herbe  repoufte  plus  vite , Se  plus 
forte  , que  lors  qu’elle  eft  toujours  pâturée  & foulée 
aux  pieds  , & puis  vous  la  taillerez  mûrir , tant  & fi 
peu  que  vous  voudrez.  Tout  fc  mange  à la  fois , à 
caufe  de  la  petite  étendue  du  lieu , Se  le  bétail  la 
trouve  meilleure  à caufe  du  changement  ; deux  ar- 
pens  de  terre  ainlî  feparés , en  vaudront  trois  d’une 
terre  commune. 

Voici  le  moyen  de  faire  les  fenarations  à peu  de 
frais  : Si  c'eft  dans  une  terre  qui  fc  puifle  charmer  , 
cela  fc  fera  prefque  pour  rien  ; dans  le  lieu  où  vous 
aurez  deftein  de  faire  votre  levée  , faites  char- 
nier la  terre  ; cette  charrue  en  remuera  plus  en  un 
jour  , que  ne  feroient  cinquante  hommes  ; pour  re- 
lever cette  terre,  qu'il  y ait  des  hommes  après  la  char- 
rue , le  nombre  qu’il  faudra  avec  des  pelles  de  bois  , 
larges  Se  ferrées  par  le  bout , comme  celles  dont  on 
mcfurc  le  fcl  ; on  en  levé  plus  avec  une  de  ces  pelles , 
qu'avec  trois  ou  quatre  pelles  de  jardinier  ; que  l’on 
plante  des  levées  fuivant  la  nature  du  pays  ; quand 
ce  ne  feroit  que  du  bois  à feu  , cela  produiront  trois 
fois  plus  de  profit,  que  la  levée  n'aura  coûté  ; Se  vous 
doublerez  prefque  le  revenu  de  vos  pâturages. 

Si  vos  pâturages  font  humides  , & qu'on  n'y  pail- 
le charnier  , faites  vos  réparations  de  hayes  de  faules, 
ou  d'autres  bois  blanc  ; la  première  année  defèndez- 
la  du  bétail  ; la  féconde  , cmployez-la  , & l'cntrclaf- 
fez  dès  le  pic  , pour  empêcher  que  le  bétail  ne  s'y  ail- 
le frotter  , Se  ne  la  folle  mourir  ; plantez  des  folives 
dans  vos  pâtures,  cinq  ou  fix,  par  exemple  -,  ils  s’i- 
ront frotter  contre  , parce  que  c'efl  une  cfpecc  d’étril- 
le  , qui  les  gratte  plus  fort,  qu'un  foule  nouvellement 
plante  , qui  n’a  point  de  refiftancc. 

Outre  cela  pendant  les  chaleurs  de  l'cté,  s'il  eft  pof- 
fiblc,  menez  le  bétail  à l'ombre , les  vaches  auront  du 
lait  au  double.  Le  bétail  de  lui-même  quitte  la  pâtu- 
re pour  y aller  , marque  que  cela  vaut  mieux  que  la 
nourriture.  La  nature  eft  fage  , l'inftinéi  ne  manque 

fias  ; par  les  hayes  de  faules  Se  bois  blancs  , en  les 
liftant  monter,  on  fera  de  l’ombre.  Si  vous  n’avez 
pas  cette  commodité  , faites-leur  des  appentifs  dans  les 
pâturages  , ou  les  amenez  à l'étable. 

Pour  la  nourriture  d’hyvcr,qui  eft-cc  tjui  foit  peur; 
en  voici  de  trois  fortes , Se  à bon  marche , choififtèz 
celle  qui  fera  la  plus  commode  fuivant  votre  climat. 
Nous  avons  déjà  parlé  des  raves,  des  navets  & du 
jonc^narin.  Les  raves  font  groftès  comme  le  bras  , Se 
viennent  és  terres  légères  Se  chaudes  ; les  navets  vien- 
nent mieux  es  terres  pefanics  Se  humides  , comme  en 
Bretagne  & en  Breflè  , où  il  y en  a qui  pefent  quinze 
Se  vingt  livres.  Le  jonc  marin  viendra  par  tout , vous 
en  voyez  dans  les  Landes  Se  terres  ftérilcs , ils  profi- 
tent miei^x  es  terres  un  peu  plus  froides  que  chaudes. 
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Nous  avons  déjà  dit  que  ces  raves  , navets  Se  jonc 
marin , valent  mieux  au  bétail  que  le  foin,  que  cela  les 
cngraiftc  davantage  ; Se  que  les  vaches  en  ont  beau- 
coup plus  de  lait,  marque  que  cela  a plus  de  fuc  Se  de. 
fubilancc. 

On  fane  ces  raves  & navets  en  Juillet  , en  pleine 
lune  ou  en  decours  ; elles  en  font  plus  groftès  ; prenez 
garde  fur-tout  que  le  tems  foit  un  peu  numide  , c'cft- 
à -cl ire  , A vous  en  avez  la  commodité  ; deux  livres  Se 
demi  de  graine  fuffrfent  pour  fetner  un  arpent  de  ter- 
re, car  elle  eft  fort  menue. 

Pour  la  femer  également , prenez  autant  de  boif- 
feaux  de  fable  , qu'il  foudroie  de  boillcaux  de  blé  , 
pour  femer  vôtre  terre  , prenez  une  demi  barrique  ou 
muid  , mettez-y  une  couche  de  ce  fable  par  defliis 
une  couche  bien  claire  de  vôtre  graine.  Se  ainlî  de 
couche  en  couche  , tant  que  toucc  vôtre  graine  en  foie 
mêlée. 

Pour  la  foire  germer  promptement , jettez  un  (eau 
d'eau  , ou  deux  , fur  votre  fable  dans  le  cuvier  ; tenez 
ainlî  le  tout  prêt.  Quand  vous  verrez  le  tems  à la 
pluye , ou  du  moins  au  fuir  , Teniez  ce  fable  , comme 
vous  feriez  du  blé  ; apres  avoir  femé  , vous  herferez 
la  terre  avec  une  petite  herfe  à l’envers , Se  des  épines 
à la  queue  , pour  couvrir  la  graine,  d'un  peu  de  pouf- 
Acre  ïculcmeut. 

Nota.  Ces  raves  Se  navets  demandent  une  terre  lé- 
gère & menue.  Il  y a une  herfe , qui  eft  propre  à cela. 
Par  ce  même  moyen,  la  terre  rapportera  deux  récoltes, 
en  un  an.  On  femc  des  erges  primes  avant  l'hyver  , 
on  les  coupc  à la  fin  de  Juin  , ou  au  commencement 
de  Juillet , on  met  le  feu  dans  la  paille  , ou  glé  qui 
refte  attaché  à la  terre  , quand  on  a ramalîc  le  blé.  Si 
on  peut  , il  fout  charruer  la  terre  de  jour  ; il  foie 
chaud  en  ce  tems- là  , le  foleil  l’endurcit , A elle  n'eft 
promptement  labourée  , la  charrue  auroic  peine  â j 
entrer  ; la  terre  étant  ainlî  charruéc  , on  la  herfe 
avec  cette  grofïè  herfe  Se  pelante  qui  rompt  la  terre 
& la  rend  menue  , comme  la  terre  à femer  des  lai- 
tues ; la  terre  étant  ainfi  préparée  , vous  pouvez  at- 
tendre à femer  , lorfqu'il  y a efpcrance  de  pluye.  Le 
plutôt  eft  toujours  le  mieux  , les  racines  en  font  plus 
groftès. 

Pour  foire  groflîr  ces  raves  Se  navets  à l'entrée 
d'Octobre , roulez  par  dclïus  une'  barrique  pleine 
d'eau  , cela  abbac  les  feuilles  , Se  foit  groilîr  la  racine. 
.Quand  la  feuille  commence  à jaunir  , ils  font  ai  leur 
maturité  Se  ne  grolliftènt  plus  , ce  qui  arrive  en  No- 
vembre ; alors  on  les  tire  de  terre  avant  les  grandes 
gêlées  , on  coupe  la  feuille  en  les  arrachant  pour  cm- 
pêclier  qu'elle  ne  les  échautfc  ; on  les  met  à couvert  de 
la  pluye  ,qui  les  feroit  pourrir  ; étant  bien  confervés  , 
ils  fc  gardent  jufqu'cn  Avril. 

Si  vous  en  avez  quantité  , Se  que  vous  n’ayez  pas. 
allez  de  logement  pour  les  mettre  à couvert  ; voici  la 
foçon  d'une  loge  , qui  (e  fait  fans  frais.  V ous  en  con- 
ferverez  ainü  des  vingt  & trente  charretées , Se  cent  A 
vous  les  avez. 

On  foit  une  loge  en  dehors , à l’air  , proche  dè  la 
maifon  , vous  prenez  quatre  perches  , Se  plus  grand 
nombre  à proportion  que  vous  la  voulez  grande  , Se 
de  la  quantité  de  navets  que  vous  avez.  Vous  plantez 
ces  perches  en  terre  ; aux  perches  vous  attachez  des 
clayes , pour  fervir  d'une  efpece  de  muraille  ; par  def- 
fus  , couvrcz-la  aulA  de  perches , Se  jettez-y  de  la 
paille  en  piramide  pour  fervir  de  toit , Se  garentir  le 
dedans  de  la  pluye. 

Avec  une  échelle  vous  jetterez  vos  raves  & navets 
dans  cette  loge  ; vous  avez  arraché  la  feuille  en  les 
tirant , car  cela  les  échaufFeroit , & les  feroit  pourrir. 

Il  eft  encore  bon  pour  les  empêcher  de  pourrir , que 
l'air  de  le  vent  entrent  dans  cette  Joge  , & pour  cela 
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par  eu  haut  qu'il  y ait  un  peu  de  vuidc , Se  que  les  bâ- 
tons de  vos  dayes  qui  fervent  de  muraille  , ne  foient 
pas  trop  près  , afin  que  le  vent  y paffè. 

Ces  racines  font  fujeites  à s'èchauft’cr  dans  les  gran- 
ges , où  l’air  & le  vent  ne  donnent  pas  avec  liberté  , 
cela  cft  arrivé; pour  y remédier  on  a inventé  ces  loges, 
& on  s'en  trouve  mieux  , on  fiait  de  ces  loges  à y tenir 
vingt , cinquanre  & cent  charretées. 

Au  bas  oc  cctre  loge , on  laillc  une  petite  porte,  par 
où  vous  tirerez  vos  raves  Se  navets  , vous  n'aurez  pas 
la  peine  de  monter  par  une  échelle  , pour  les  aller 
prendre  fur  le  haut  du  mculon  , ils  tombent  d'eux 
memes  en  bas  , à me  fur  c que  vous  le  tirez. 

On  donne  de  ces  Raves  Se  navets  dès  qu'ils  font 
bons  aux  beftiaux  que  l'on  veut  engraifler , pour- 
ceaux , boeufs , vaches  , chevaux  ; cela  les  rend  mous 
& lâches  , Se  les  fait  fuer  au  travail. 

On  donne  principalement  de  ces  navets  aux  vaches 
à lait , aux  brebis  Se  aux  chcvres  ; on  les  lave  aupara- 
vant, & on  les  coupe  à morceaux,  on  les  donne  cruds, 
ou  à demi  cuirs  ; les  cuits  valent  mieux  , ils  engraif- 
fent  bien  plus , on  les  peut  cuire  à peu  de  frais , en  la 
manière  qui  fuie  : 

Il  finie  avoir  un  grand  badin  , ou  chauderon,  maf- 
fonné  fur  un  fourneau  , peu  de  feu  l’échauffera  ; tou- 
te forte  de  bois  y cil  bon  , jufques  aux  genêts;  landes , 
bruicrcs  , de  la  tombe  même  h on  cft  en  pays  de  cela  ; 
ce  chauderon  fendra  encore  à faire  1a  loupe  aux  ou- 
vriers Se  à faire  lcllivcs  fie  buées  ; vous  ferez  plus  avec 
cinq  fous  de  bois  , que  vous  ne  feriez  fans  fourheau 
avec  quarante  fous.  Ces  raves  & navets , cruds  ou 
cuits , le  donnent  le  foir  au  bétail  pour  avoir  du  lait . 
à caufe  que  cela  fe  digère  mieux  pendant  la  nuit  ; on 
en  donne  aux  vaches  environ  deux  c lia  pelées  , Se  aux 
brebis  & chcvres  une  chapelcc  , quand  c'cft  pour  en- 
eraiflêr  ; on  les  donne  à relie  heure  que  l'on  veut  ,1  du 
loir  , ou  du  matin  , ou  à midi  , avec  un  peu  de  fon 
ou  de  farine. 

On  les  hache  à morceaux  tout  entiers  ; aurrement 
ils  ctranglcroicnt  le  bétail , cela  fe  fait  avec  un  grand 
couteau  attaché  à une  boucle  par  le  bout  , fur  un 
billot  de  bois  , comme  on  en  a dans  les  grands  Con- 
venu , à couper  les  portions  de  pain  aux  Religieux. 

Pour  avoir  encore  plutôt  fait , & à moins  de  frais  , 
il  y a une  petite  machine  , avec  laquelle  un  homme 
en  fera  plus  que  dix  avec  le  couteau  ; il  faut  feule- 
ment que  les  pilons  foient  plats  par  le  bout , Se  y at- 
tacher des  plaques  de  fer  tranchantes  , ai  forme  d'é- 
rrille  , la  figure  de  ladite  machine  cft  ci-deflbus  , un 
homme  par  le  moyen  de  cette  machine  , hachera  des 
raves  Se  des  navets  , plus  que  dix  hommes  n'en  pour- 
raient faire  avec  des  couteaux. 

Dans  les  pays  où  l'on  ne  peut  avoir  ni  raves  ni 
navets  , on  peut  avoir  de  ce  (ain-foin  d'hyver  dont 
il  a etc  parlé  ci-dcllus  , ( qu'on  appelle  jonc  marin 
ou  de  là  Lande  , ) il  fait  le  même  effet  Se  encore 
mieux  , il  engraiiTc  & fiait  avoir  abondance  de  laie  ; 
on  commence  à le  donner  au  bétail , à l’entrée  de 
l'hy ver  , quand  les  herbages  manquent , Se  on  conti- 
nue jufqu’au  printems , lorfqu’cllcs  ont  repouffé  , on 
pile  ce  {ain-foin  avec  ccctc  petite  machine  ci-après , 
ou  bien  avec  des  pilons  dans  une  auge  , comme  les 
pommes. 

En  Bretagne  on  donne  à force  de  ce  (ain-foin  d'hy- 
ver aux  chevaux  Se  à toutes  fortes  de  beftiaux  , cela 
tient  les  chevaux  frais , Se  les  empêche  de  devenir 
pouflifs , on  a dit  ci-devant  la  façon  de  le  femer , l'é- 
lever Se  le  conduire. 
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Machin  e peur  piler  Ut  raves  C navet  j peur  engraiffir 
le  b:  tait. 


Pour  bien  cngraidêt  le  bétail  , rien  n’eft  plus  pro- 
pre que  l'antimoine  crud  en  poudre  , mêlé  dans  leur 
tnangeaillc.  U ne  les  purge  point  du  totx  par  haut , 
ni  par  bas  , mais  il  les  fait  muer  , en  faifant  tranlpi- 
rcr  toutes  leurs  mauvaifes  humeurs  ; la  dofe  eft  d’u- 
ne once  , ou  environ  fur  une  mefure  de  fon  , ou  d'a- 
voine. 

Pour  condition  , tous  les  beftiaux  dont  nous 
avons  parle  , réunifient  en  France  dans  les  pays  gras  , 
Se  dans  les  maigres  , & on  en  tire  deux  fois  plus  de 
profit  que  des  communs  ; les  brebis  Flandrincs  don- 
nent deux  agneaux  par  an  , de  fouvent  quatre  , Se 
deux  à trois  fois  plus  de  laine , Se  plus  fine  que  celle 
du  peys. 

Il  ne  faut  qu'un  bélier  , comme  on  a dit , dans  un 
troupeau  de  brebis  communes , Se  les  defeendans  tien- 
dront de  lui. 

Pour  conferver  la  race  belle  Se  grande , il  faut  bien 
nourrir  les  agneaux  & leurs  mères  , les  laitier  tetter 
long-tcms , donner  aux  meres  des  raves  Se  navers,  ou 
(àin-foin  d'hyver  ; fi  on  n'a  rien  de  cela  , il  faut  don- 
ner aux  agneaux  des  pois  avec  du  lait  de  vache  ou  de 
chevre. 

Il  faut  pour  ces  vaches  Flandimes , en  établir  un 
certain  nombre  dans  les  Parroifiès  où  les  pâturages 
font  les  plus  gras  , y avoir  un  taureau  bannal  , le 
bien  nourrir.  Se  fur -tout,  laiffer  les  veaux  terrer  long- 
tems. 

Pour  ces  chcvres  de  Barbarie  , il  faut  les  établir 
dans  les  terres  maigres  , avoir  un  bouc  bannal  en 
chaque  Parroiflè  , Se  le  refte  comme  pour  les  vaches 
Flandrincs. 

Qu’on  ne  dife  pas , que  l’établiftèmenr  cft  long  Se 
difficile.  En  Erance  autrefois  ü n'y  avoir  point  de 
V iij 
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vin  , en  Bretagne  point  de  toiles  , en  Languedoc  8c 
terres  voiflncs  point  de  mûriers , 8c  dans  la  Touraine 
point  de  manufodkures  de  foye  , & néanmoins  com- 
bien de  millions  eft-ce  que  ces  établiilemcns  rappor- 
tent aujourd'hui  au  Royaume  ; Celui  des  beftiaux 
ira  vite  -,  du  premier  jour  , on  aura  du  profit  du  lait , 
du  beurre  , du  fromage  au  double  ; quelle  fotisfoc- 
rion  aura  le  Roi  ic  ion  Miniftre  d’avoir  multiplie 
cette  manne  1 tout  le  pauvre  peuple  les  bénira  à ja- 
mais. 

Il  y a des  particuliers  qui  en  ont  fait  venir  des  en- 
droits où  il  y en  a , comme  fur  les  côtes  de  la  Mer 
Mediterranée  , 8c  au  mois  de  Janvier  1708.  des 
Marchands  de  Bayonne  m'ont  dit , qu'il  y a de  ces 
brebis  en  leur  pays  ; un  Chirurgien  de  Montpellier 
m’a  dit  aulTt  qu'il  avoir  dans  Tes  granges  de  ces  bre- 
bis qui  portoient  deux  agneaux  chaque  année.  On 
en  peut  avoir  facilement  de  Toulon  , la  dépenfe  ne 
(croit  pas  grande  , fi  on  fc  joint  deux  ou  trois  pour  les 
faire  conduire  , apres  en  avoir  fait  l'achat. 

Des  maladies  qui  furviennent  aux  bejiiaux  t & des  reme- 
tte s propret  pour  tes  guérir. 

Diiis  les  differentes  obfervations  qu’on  a faites  en 
ouvrant  les  corps  des  animaux  malades , ou  morts , on 
a trouvé  fouvent  une  inflammation  aux  boyaux , avec 
diipofition  à la  gangrené  ; le  fondement  ulcéré  , & 
pariemé  de  boutons , de  couleur  violette  8c  livide  j le 
poumon  afFcÛé  , èc  couvert  de  petites  vcllics  rem- 
plies d'une  ferofué  roufsâtre  -,  le  fbye  durci  par  des 
lchirrhes , 8c  la  veflïculc  du  fiel  remplie  d’une  bile 
brûlée  fcmblablc  à du  marc  de  caffc  ; le  fang  mêlé 
d'une  humeur  laiteufe  , laquelle  n'cft  autre  choie  que 
le  lait , qui  étant  fupprimé  8c  détourne  de  l'es  voyes 
ordinaires  , eft  obligé  de  refluer  , & de  le  dégorger 
dans  les  conduits  , 8c  dans  les  rélervoirs  du  fang.  On 
a remarqué  aufli  certaines  pullules  , ou  boutons  en- 
tre cuir  8c  chair  , qu’on  .peut  comparer  à une  ptrite 
vérole  avortée  ; dans  quelques-uns  on  a trouvé  feu- 
lement un  peu  d’alteration  dans  la  lubftancc  du  cer- 
veau ; & dans  d’autres  une  gangrené  répandue  dans 
toute  la  malle  du  fang. 

On  remarque  aufli  fur  le  corps  des  betos  extérieu- 
rement , certaines  tumeurs , ou  boutons  de  larcin  , de 
la  groflèur  d’une  noix.  Souvent  il  n’en  paroîc  qu’un 
qui  pend  au  flanc  , & s'augmente  inlenfiblement , en 
Je  communiquant  par  des  fufées  , jufqu'aux  bourfes 
qui  grofliflent  prodigiculcmcnt.  Ce  bouton  cft  dur  & 
noir  ; mais  il  ne  contient  point  de  pus  , il  reflcmble 
aux  antrax  qui  viennent  aux  hommes  dans  les  mala- 
dies contacieufes.  Les  vai fléaux  voifins  de  cette  tu- 
meur s'enflent,  & s'engorgent  à un  point  qu’ils  de- 
viennent durs  & rendus  comme  des  cordes.  Les  pay- 
ions appellent  cette  tumeur  charbon.  Quand  clic  pa- 
role au  poitrail  , 8c  aux  lieux  les  plus  voifins  de  la 
tête  , l'animal  meurt  fi  promptement , qu'on  11'a  pas 
le  tems  de  le  fecourir  , ou  fi  on  lui  firit  pendre 
quelques  remedes  , ils  lui  font  ordinairement  inu- 
-rilcs. 

Il  arrive  allez  fouvent  que  les  beftiaux  font  atta- 
qués d’une  cfpcc  de  petite  vérole  fort  maligne  ; elle 
attaque  particulièrement  les  brebis.  Cette  maladie 
commence  par  une  chaleur  cxceflive,  fuivic  d'altcra- 
tion  , de  mouvemens  violens , de  battement  de  flanc , 
& enfin  de  l’enflure  de  route  la  pau  , qui  devient 
noire  , ou  violette  , 8c  couverte  de  grains  & de 
boutons. 

U y a une  autre  maladie  très -danger  eu  le  à laquelle 
les  txrufc  8c  les  vaches  font  plus  fujettes  que  les  au- 
- très  bêtes.  Elle  commence  par  une  planteur  de  tctc  , 
un  abbatemmt  , 8c  une  foiblcflè  à ne  pouvoir  le  te- 
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nir  fur  leurs  pieds  -,  on  remarque  fur  leur  corps  un 
friflbn  8c  tremblement  univcrfel , fuivi  prefquc  tou- 
jours d'une  chaleur éxeeflive  , alteration,  battement 
de  flanc  , 8c  autres  fympômes  pu  différera  de  ceux 
qui  fe  font  remarquer  dans  la  pcice  vérole.  Quelque- 
fois le  lait  tarit  aux  vaches  , il  leur  fort  des  yeux  8c 
des  nazaux  une  fôrofité  gluante  , corrolîvc  , & fou- 
vent mêlée  de  fang  ; clics  parodient  avoir  fioid  exté- 
rieurement ; & intérieurement  , ttès-chaud  : enfin  , 
fi  cette  humeur  qui  s'écoule  , vient  à être  fupprimée  , 
elles  meurent  tout  d'un  coup  , par  la  difficulté  de  ref- 
pirer , le  rallcmcnt  , le  finement  & la  toux.  Cette 
maladie  s’appelle  fonte , ou  catharre. 

U y a une  maladie  contagieule  qui  fait  mourir  une 
grande  quanticé  de  bdliaux  , & qui  le  manifefte  par 
un  bouton  violet , ou  livide,  qui  furvient  à 1a  langue. 
Enfin  , ils  font  fujets  au  flux  de  fang  , 6i  le  dianoftic 
de  cette  maladie  paroît  quand  ils  ne  peuvent  fi  enter 
qu'avec  peine  ; cnfortc  qu'on  eft  obligé  de  les  faire 
fouiller  , c'cft-à-dirc  , de  les  purger  avre  une  décoc- 
tion de  fouilles  de  mauves  , 8c  de  guimauves.  Les 
payfans  nomment  cette  maladie  lent  a. 

Remedes  pour  les  differentes  maladies  des  Bejiiaux . 

Il  y a des  années  fi  fatales  aux  beftianx  , qu'ils 
font  attaqués  de  maladies  conragieulés  8c  mortelles  , . 
qui  en  font  périr  dans  toutes  fortes  d'endroits  , un 
nombre  extraordinaire.  Ces  forres  de  maladies  af- 
fectent ordinairement  la  malle  au  fang  qu'elles  gâ- 
tent 8c  corrompnt  entièrement , en  priant , dans  le 
fuc  nerveux  , un  levain  de  la  nature  d’un  venin  aci- 
de , qui  empêche  les  liqueurs  de  couler  à l'ordinai- 
re , & les  arrête  dans  les  refèrvoirs  ; enforre  que  les 
fccrctions  ne  fc  puvent  foire  que  très-difficilement. 
Ce  levain  acide  a deux  caufès  principales  , la  corrup- 
tion de  l'air  , 8c  la  mauvaife  qualité  de  la  nourritu- 
re , contre  lefquellcs  nous  donnons  au  public  deux 
fortes  de  remedes  ; les  uns  font  prclervatifs  , & les  au- 
tres curatif». 

Remedes  préferv/uifs. 

C’cft  une  maxime  générale  , 8c  approuvée  de  tout 
le  monde  , qu'il  fout  prévenir  les  maladies  , 8c  s'op- 
pfer  autant  qu’il  cft  pfliblc  à leurs  progrès  : il  cft 
donc  neceflàirc  de  pvopfcr  ici  d’abord  des  remedes 
qui  puvent  preferver  les  beftiaux  de  celles  dont  ils 
font  menaces.  C'cft  ce  que  nous  allons  faite , en  don- 
nant des  préfervarifs  , qui  ont  etc  fouvent  employés 
avec  fuccès. 

1®.  Il  fout  vifiter  les  beftiaux  deux  ou  trois  fois 
par  jour , tenir  leurs  ctables  bien  nettes  , 8c  les  parfu- 
mer , quand  ils  font  au  pâturage  , avec  l’encens  , la 
graine  ou  le  bois  de  genièvre  ,1a  pudre  à canon  , le 
iouphre  , la  pix,  8c  autres  drogues  femblablcs,  qu'on 
mettra  fur  un  rechaud  rempli  de  fou  , & qu'on  pafle- 
ra  pluficurs  fois  le  jour  par  tous  les  endroits  des  éta- 
bles , ayant  foin  de  tenir  les  portes  8c  fenêtres  bien 
formées , 8c  ne  les  ouvrant  que  quelque  tems  aupa- 
ravant que  les  bêtes  y entrent  ; afin  de  laitier  un  pu 
dirtîper  l'odeur  , qui  purroit  les  entêter  , ou  les  ef- 
faroucher. Il  feroit  bon  aufli  d'allumer  des  feux  au- 
tour des  étables  , pur  purifier  l'air  extérieur.  Si  l'on 
n’avoic  pas  les  drogues  dont  je  viens  de  parler  ; on 
peut  à leur  place  foire  des  futfumigations  avec  de 
vieux  fouliers , ou  de  vieux  linges  , qu’on  fera  brûler 
en  divers  endroits  de  l'étable. 

i«.  Il  fout  bien  nettoyer  l'auge,  & la  laver  avec  du 
vinaigre  , ou  du  vin  , dans  lequel  on  aura  fait  bouil- 
lir l’cTpace  d'une  heure  , ou  environ  , du  bois  de  ge- 
nièvre , de  la  rhuc  , de  la  menthe  , du  thim , 8c  autres 
herbes  aromatiques. 

3°.  Quand  les  beftiaux  feront  revenus  des  dumps , 
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il  faut  les  laver , & les  bien  frotter  avec  une  éponge  , 
ou  un  gros  linge  qu'on  trempera  dans  une  lcflîvc  de 
vin  & de  vinaigTe  , où  l’on  aura  fait  bouillir  des  her- 
bes aromatiques.  On  pourra  fe  fervir  auffi  d'un 
bouchon  de  paille  trempé  dans  une  lcflîvc  de  cendres 
de  (arment  , dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  les 
herbes  marquées  ci  demis  , y ajoutant  encore  la  la- 
vande & le  romarin  ; laver  Sc  frotter  bien  les  ani- 
maux , & ne  les  laifler  lortir  que  lorfqu’ils  feront 
fecs. 

40.  Éviter  de  les  envoyer  paître  avec  les  beftiaux 
frappés  de  la  contagion  , & les  éloigner  toujours  des 
lieux  où  elle  règne. 

jo.  Si  quelque  bête  du  même  troupeau  étoit  mor- 
te de  la  contagion  , il  foudroie  la  retirer  promptement 
de  l'établc  , ôter  toute  fa  litiere  > ou  plutôt  la  faire 
brûler , pour  empêcher  que  le  venin  11e  fc  communi- 
que dans  l'étable. 

60.  Dans  la  fechereflè  Sc  dans  les  grandes  chaleurs, 
fl  faut  avoir  foin  d'abreuver  fouveur  les  beftiaux  , & 
d'éviter  de  les  faire  boire  dans  les  eaux  croupiflames  , 
ni  dans  celles  où  l’on  met  rouir  le  chanvre.  U faut 
s'abftenir  auflî  de  les  envoyer  paitre  pendant  la  nuit  ; 
prenant  garde  de  ne  les  point  faire  fortir  trop  matin 
de  l'établc  , mais  après  que  le  foleil  eft  levé  , & aura 
purifié  l’air  par  la  chaleur  de  fes  rayons. 

70.  Comme  preique  toutes  les  maladies  des  bef- 
tiaux font  caufccs  par  un  fang  qui  dans  le  commen- 
cement eft  coagulé  par  les  acides  ; & foifant  enfuite 
effort  par  des  fréquentes  rarcfa&ions  , rompt  la  tiffu- 
rc  de  fes  fibres  , & produit  au  dehors  tous  les  acci- 
dens  dont  nous  avons  parlé  ; il  eft  à propos  de  les  fai- 
gner  dès  qu’on  s'apperçoit  de  quelque  danger.  Il  les 
faut  faigtier  au  cou  , & tirer  environ  une  pinte  & de- 
mi de  fang  aux  bœufs  , & une  aux  vaches.  Pour  ce 
qui  eft  des  tauraux  , on  ne  doit  leur  en  tirer  que  la 
moitié  , Sc  aux  veaux  à proportion.  Le  lendemain  il 
les  faut  purger  avec  une  once  d’aflâ  frrtida,  autant  de 
crocus  rnetaUorum , trois  gros  de  falpétre  , & pareille 
quantité  de  fleur  de  fouphre  , dans  l'avoine  Sc  le  fon  , 
ou  dam  le  vin  avec  la  corne.  On  diminuera  la  dofe  à 
proportion  , félon  les  différentes  efpcccs  , l’âge  Sc  la 
force  des  animaux. 

A la  place  de  ces  drogues  , on  peut  fubftitucr  la 
poudre  de  coulcvréc  , nommée  communcmgit  vigne 
blanche  , ou  courge  fauvage  ; la  dofe  eft  de  deux  on- 
ces , infufécs  pendant  douze  heures  dans  une  chopinc 
de  vin  ; on  peut  auffi  faire  infufer  dans  un  demi  fc- 
ticr  de  vin  chaud  , les  feuilles  Sc  les  tiges  de  la  plante 
qu'on  nomme  en  Médecine  gratiola  , Sc  qui  eft  con- 
nue fous  le  nom  de  grâce  de  Dieu  , ou  herbe  à pauvre 
homme;  la  dofe  eft  d'une  once  & demi.  Il  faut  réité- 
rer cette  purgation  deux  fois  , de  trois  jours  l’un  , Sc 
ne  pas  larder  fortir  les  animaux  le  jour  qu'on  les  aura 
purgés. 

Autre  préfervutif. 

La  thériaque  Sc  l'orvietan  font  auflî  d'exccllens 
préfervatifr , on  en  delaye  dans  le  vin  une  once  Sc  de- 
mi pour  un  cheval , ou  pour  un  bœuf,  une  once  pour 
une  vaclre  , & on  en  donne  à proportion  pour  les  au- 
tres animaux. 

On  prétend  qu’on  crapaud  vivant , ou  mort , en- 
veloppé dans  un  linge  avec  du  fcl  & de  l'ail  à moitié 
écralc  , du  vif  argent , S:  del'affa  fcctida  ,Sc  pendu 
au  cou , eft  un  excellent  préfer  vaut.  Quand  on  s’en  eft 
fervi  quelque  tems  , il  faut  jeuer  le  tout  dans  le 
feu. 

Autre  priftrvotif. 

Il  fout  mêler  dam  la  pâture  , ou  fourage  qu’on 
domieaux  beftiaux , quelques  feuilles  de  mcrcuria- 
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le  , bugloffc  , bourache  , chicorée  fauvage  , creflôn , 
feordium , berie , Sce.  O11  mettra  tremper  une  ou  deux 
livres  d'antimoine  crud  , dans  leur  boiffbn , que  l'on 
fera  bouillir  environ  un  quart  d'heure  avant  que  de 
le  leur  donner.  Le  même  antimoine  .peut  lcrvir  pen- 
dant tout  le  tems  de  U contagion,  on  le  foilant  bouil- 
lir avec  de  nouvelle  eau.  Les  eaux  minérales  qui  font 
chargées  de  fer  , ou  d'acicr  font  très-bonnes  pour  pté- 
ferver  les  beftiaux  ; il  fout  puifer  foi-même  l'eau  qu'on 
leur  fait  boire  , &:  ne  les  laitier  pas  entrer  dans  la  fon- 
taine ; on  peut  leur  en  foire  prendre  pendant  dix  , ou 
douze  jours  confccuiifs. 

Remèdes  curatifs  généraux. 

Comme  les  maladies  des  bêtes  commencent  ordi- 
nairement par  le  dégouc , il  fout  avoir  un  foin  extrê- 
me de  leur  nettoyer  , laver  Sc  gargarifer  la  bouche  , 
ce  qui  fc  pratique  de  cette  manière  : prenez  deux  bon- 
nes pincées  de  poivre  , avec  demi  poignée  de  fcl  ; mê- 
lcz-lcs  avec  quelques  têtes  d'ail  mondées  & pilées  , 
jettez  le  tout  dans  une  chopine  de  bon  vinaigre.  Ayez 
enluitc  un  bâton  que  vous  entortillerez  d’un  linge, 
puis  le  trempant  dam  la  liqueur , frottez -en  bien  la 
langue  , le  palais  & route  la  bouche  de  l'animal  mala- 
de , foilant  cnfortc  de  lui  en  foire  avaler  quelques 
goures.  Vous  réitérerez  le  remcJe  jufqu'à  ce  que  l'ap- 
petit  lui  foie  revenu.  Au  lieu  de  poivre  , vous  pourrez 
vous  fervir  de  la  roquette  , du  curage  qui  eft  une 
cfpcce  de  pcTticaire  , du  jus  d'oignon  Sc  de  porreau. 

Si  le  dégoût  continue , il  faudra  faigner  Sc  purger 
l'animal  de  la  maniéré  qui  eft  preferite  ci  deffus,ou  lui 
foire  prendre  un  verre  de  vin  , où  l'on  aura  fait  info- 
fer  l’antimoine.  Il  eft  à propos  de  lui  foire  prendre  cet- 
te liqueur  le  matin  ; mais  ü le  mal  preifoit , il  peut  la 
prendre  â toute  heure.  Au  refte  il  four  obfcrvcr  de 
ne  le  laiifcr  manger  que  trois  ou  quatre  heures  après^C 
le  laitier  repofer  pendant  tout  ce  tems  B.  On  peut 
lui  donner  auflî  une  once  de  fouphre  jaune  &c  non 
verdâtre  avec  demi  once  de  fcl , dam  du  fon , ou  dans 
du  vin  Sc  continua  ce  remede  pendant  cinq  , ou  iix 
jours. 

Si  la  maladie  eft  contagicufc , Sc  entièrement  dé- 
clarée -,  prenez  une  poignée  de  graine  de  genièvre , Sc 
autant  de  racine  d’angclique  ; après  les  avoir  fait  fc- 
cher  , pulverifez-les  , joignez-y  une  poignée  de  fouil- 
les de  rhùe  toute  verte  , & «leux  têtes  d'ail  -,  ajoutez- 
y une  quantité  fuffilanie  de  bon  miel  ; battez  le  tout 
enfcmble  & formez-cn  un  antidote  , dont  vous  don- 
nerez gros  comme  une  bonne  noix  à un  bœuf,  ou  à 
un  cheval , le  tiers  moins  à une  vache,  Sc  par  propor- 
tion aux  autres  moindres  animaux. 

Remedes  curatifs  ptrtunlitrs , contre  les  tumeurs. 

S'il  y a grande  chaleur  , avec  un  violent  battement 
de  flanc  , il  fout  commença  par  la  faignée  , ouvrir 
enfuite  la  tumeur  en  forme  de  croix  , lava  bien  la 
playe  avec  l'eau  de  vie  , ou  l'eau  commune  dans  la- 
quelle on  aura  foit  dilfoudrc  une  quantité  fuffifante 
de  fcl , & la  panfcr  deux  fois  le  jour,  avec  de  i’étoupc, 
ou  de  la  corde  éfilce.  On  peur  appliquer  auflî  lur  la 
playe  le  blanc  de  porreau  pilé  , ou  l’cfpece  de  perti- 
cairc  qu’on  appelle  curage,  herbe  à charbon  , ou  her- 
be â bon  homme.  On  peut  fc  fervir  encore  d’un  tuyau 
de  plume  de  vif  argent,  Sc  cacheté  par  les  deux  bouts , 
cu'on  introduit  par  le  moyen  de  la  lancette  dans  le 
fanon  , ou  fur  le  haut  du  cou  du  bœuf  ; à l'égard  des 
chevaux  , il  fout  le  placer  vers  le  cou.  Il  fc  foie  par 
ce  moyen  , un  écoulement  d'une  matière  purulente  , 

S|ui  procure  ordinairement  la  gucrifon.  Il  y en  a qui 
ont  des  fêtons  aux  bœufs , en  leur  perçant  la  crinière 
avec  un  fer  rouge  de  la  groffeur  d’un  doigt,  Sc  palfonc 
dam  le  trou  une  corde  qui  y refte , Sc  qui  occalionuc 
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l t .^coation  d'un  pus  , en  tenant  toujours  l'ouvertu- 
re en  ce-u. Quand  \ 'e vacu.it un  commence  à diminuer, 
il  îi'uc  pu;  gci'  avec  demi  once  u'aflâ  fonda  , une  once 
de  üoeui  mctalloium  , trois  gros  de  jalap  , Se  autant 
d’jli  o.  On  pulvcrifc  bien  le  tout , Se  on  le  (ait  bouil- 
lir dans  une  chopine  de  vin  blanc.  Cette  médecine  fc 
réitère  deux  fois  , de  deux  ou  trois  jours  l'un. 

Autre  médecine. 

- Prenez  une  once  & demi  de  poudre  de  feuilles  & 
racine  de  cabaret , appelle  afarum  , ou  oreilles  d’hom- 
me ; faites  bouillir  dans  une  chopine  de  vin , Se  don- 
nez cette  infufion  A proportion  de  l’âge  Se  des  forces 
de  l'animal.  Après  les  purgations,  vous  lui  ferez  pren- 
dre une  once  de  thériaque  , ou  une  demi  cuillerée  de 
poudre  à canon  , Si  une  dc.-ni  once  de  cinabre  , dans 
un  demi  fetier  tic  vin  chaud  ; ou  bien  vous  lui  don- 
nerez dans  une  chopine  de  vin  , la  poudic  de  racine 
d'année  , & de  celle  d'ariftolochc  , de  chacune  demi 
once  avec  une  once  de  criftal  de  fuye  de  cheminée. 
Vous  lui  donnerez  deux  fois  par  jour  de  l'avoine 
bouillie  dans  le  vin,  & un  peu  de  foin  nouveau,  point 
d'herbes  ; vous  ferez  pour  fa  boilTon  une  déco&on 
de  feabieufe  , Si  de  chardon  bénit , ou  de  fcorlbnnai- 
re , Se  de  la  reine  des  prés. 

7(rmede  contre  U petite  vérole. 

Si  l'on  étotc  for  que  l'animal  fut  attaqué  de  cette 
maladie  , il  faudrait  iaigner  , avant  qu'elle  eut  paru 
au  dehors  ; mais  lorfqu’ellc  s'eft  déclarée  par  les  bou- 
tons qui  parodient  extérieurement  fur  la  peau,  au  lieu 
de  Iaigner , il  faut  aider  â cette  éruption  du  venin  , 
en  feilarn  prendre  dans  une  chopine  de  vin  , pendant 
deux  ou  trois  jours  de  fuite,  le  criftal  de  fuye  de  che- 
minée , lequel  fe  trouve  immédiatement  fous  la  fuye  ; 
& bien  couvrir  l’animal  , pour  faciliter  la  tranlpira- 
tion.  Il  faut  avoir  foin  de  lui  raciftcr  la  langue  , Se  lui 
laver  toute  la  bouche  avec  une  décoction  d'aigremoi-. 
ne  , d'orge  , & de  deux  cuillerées  de  miel  rofat  ; ou 
avec  du  s inaigre , dans  lequel  on  aura  fait  infofer  de- 
mi poignée  de  (auge,  & autant  de  joubarbe , & de  ra- 
cine d'angelique  , ou  impcracoire  , qu’on  pilera  avec 
quelques  goullès  d'ail.  Il  ferait  i propos  de  commen- 
cer par  le  premier  gargarifine  , Se  enfuitc  par  le  fé- 
cond. Quand  les  galles  commenceront  à fo  fcchcr  , il 
faudra  purger  l'animal  avec  une  cuillerée  de  fleur  de 
fouphre  , Se  autant  de  crocus  mctallorum  , deux  cuil- 
lerées de  miel  , demi  once  de  cancllc  , Si  autant  de 
doux  de  gérofle  ; on  fait  bouillir  le  tout  dans  une 
chopine  de  vin  , julqu'â  diminution  du  tiers,  ou  bien 
on  leur  donnera  une  oncc&  demi  de  gentiane  en  pou- 
dre , une  cuillerée  de  criftal  de  fûycac  cheminée , le 
tout  infulc  dans  un  demi  fetier  de  vin.  U faudra  leur 
donner  de  icms  en  tems  quelques  morceaux  de  pain 
trempés  dans  le  vin  ,&  les  tenir  à l 'étable  julqu’â  par- 
faite guérifon. 

Remède  pour  lé  fonte , ou  cuthurre. 

Il  eft  de  la  dernière  conféquence  d'entretenir  l'é- 
coulement de  l'humeur.  Pour  cela  , vous  ferez  pren- 
dre à l’animal  pluficurs  fois  le  jour  un  bouillon  , 
que  vous  ferez  avec  le  genêt  Se  le  coudrier.  Quand 
il  aura  bavé  pendant  une  heure  , ou  environ,  vous  lui 
laverez  la  bouche  avec  le  gargarilmc  dont  nous  avons 
parlé  ci-deflus  , afin  d’exciter  fon  appétit.  S’il  lui  re- 
vient , vous  lui  ferez  manger  demi  poignée  de  graine 
de  genièvre  écralc  , & autant  de  grains  de  verjus , ou 
de  railin  , avec  une  once  de  crocus  metallorum  , le 
tout  mcic  dans  du  fon  } s'il  ne  peut  pas  manger  , on 
le  lui  fera  avaler  avec  du  vin  : deux  heures  après  on 
donnera  du  miel  délayé  dans  une  eau  blanche  , pour 
le  dclàltcrcr.  Il  faudra  aulïi  lui  feringucr  de  tenu  à 
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autre  , du  jus  de  poneju  , avec  une  décoélû>:i  de  ta- 
bac , dans  les  nazeaux  & dans  les  oreilies.  O.t  le  fera 
éternuer  en  lui  fouftanr  dans  les  nazeaux  avec  une 
plume  ou  un  chalumeau  , du  tabac  en  poudre , ou 
de  ta  racine  d'ellébore  blanc  pulverifcc  , avec  pareil- 
le quantité  de  betoinc  , ou  de  marron  d'inde  auilï 
pulvcrifés.  Au  relie  les  llcmutatoircs  fe  rotent  plus 
efficaces  , s'ils  étoient  précédés  par  les  parfums  com- 
me l'encens , le  fouphre  , le  bois  de  genièvre  , Sec. 
on  lui  fait  refpirer  la  fumcc  par  les  nazeaux.  S'il  étoit 
extrêmement  foible  & qu'il  eut  froid  par  tout  le 
corps  , & des  mouvemens  convulfifs , U faudroit  pré- 
férer la  purgation  à la  Clignée.  Prenez  quinze  grains 
de  tartre  émétique,  demi  once  de  thériaque,  & autant 
de  diaprum  , mêlez  le  tout  dans  une  chopine  de  vin 
chaud  , Si  (aiies-le  prendre  , réitérant  deux  jours  de 
fuite.  Ou  bien  donnez  un  demi  fetier  de  déco&ion 
d'iris  commune  , demi  once  de  gentiane  , Se  autant 
de  gratiola , ou  grâce  de  Dieu,  avec  une  once  de  pou- 
tire  d'alarum  i Si  fouvenez-vous  toujours  de  propor- 
tionner la  dolc  de  toutes  vos  médecines  & autres  re- 
mèdes. L’animal  ayant  été  purge,  on  lui  fera  prendre 
trois  jours  de  luite,  une  once  de  criftal  de  fuye  de  che- 
minée , demi  once  de  cloportes,  Si  pareille  quantité 
de  cinabre  , au  defaut  duquel  on  peut  fe  fervir  de  la 
racine  pulvcriféc  de  l'aunée  , autrement  énula  cam- 
pana  , avec  pareille  quantité  d'ariftolochc  réduite 
en  poudre.  On  délaye  le  tout  dans  un  demi  fetier  de 
vin,  auquel  on  ajoute  un  verre  d cau  de  vie  , Se  on  le 
fait  prendre  chaud. 

Remede  pour  le  bouton  qui  vient  fout  U lungue. 

Faites  bouillir  dans  un  pot  de  terre  une  poignée  de 
rhue,  avec  deux  onces  d’angclica  la  boeme.  Se  autant 
d'imperatoire  ; la  dccodion  étant  diminuée  â moi- 
tié , jetiez -y  demi  livre  de  poudre  cordiale  , &:  feues 
prendre  la  liqueur  quand  elle  icn  tiède.  Il  faut  avoir 
foin  auparavant  de  bien  nettoyer  la  langue  de  l'ani- 
mal , avec  le  gargarifmc  que  nous  avons  preicrit  plus 
haut. 

Remede  pour  le  pulonid. 

Si  l'animal  fe  trouve  attaque  intérieurement  d'une 
certaine  maladie  , qu'on  nomme  vulgairement  p*to- 
nid  , il  faudra  mêler  dans  du  vin  un  quart  d'once  de 
fbye  d'antimoine  concaflc  , avec  une  demi  once  d'a- 
loës.  La  doté  eft  d'une  once  pour  les  berufs  Se  les  va- 
ches , fept  gros  pour  les  veaux  d'un  an  , & fix  gros  4 
ceux  qui  font  plus  jeunes  , quatre  gros  â un  mouton  , 
Si  deux  ou  trois  gros  aux  agneaux  à proportion  de 
leur  âge  Si  de  leur  force. 

Remede  contre  le  flux  de  ftng. 

Prenez  une  poignée  de  verrucinc  , feites-la  bouil- 
lir dans  un  pot  de  terre  jufqu'i  diminution  de  moitié. 
Si  faites  prendre  la  décoétion  le  plus  cluud  qu'il  fera 
pollible.  Un  moment  après  faites  manger  un  picotin 
tic  feiglc  â l'animal , couvrez-lc  bien  , & ne  lui  do- 
nez  à manger  que  deux  ou  trois  heures  après. 
BÊTES.  Maladies  des  Bêtes.  Voyez.  Bétail. 

B i t e s venimeufes.  Pour  les  chaftër  d'une  mai- 
fon.  Voyez.  Venin. 

Bêtes  carnacicres.  Voyez.  Loup.  Vous  y trou- 
verez la  manière  de  faire  un  folié  pour  prendre  les 
Bêtes  carnacicres.  Voyez.  P i e e e. 

BETE,  ou  poirée  , en  Latin  Betu.  On  en  diftin- 
guc  deux  efpcces  : l’une  blanche  Se  l'autre  rouge. 

Deferiptitn  de  U B etc  oupotoéc  blunche. 

Il  fort  de  fa  racine  des  feuilles  grandes , liftés , ver- 
tes , blanchâtres  «quelquefois  d'un  vert  brun.  Du  mi- 
lieu de  fes  feuilles , il  s'élève  une  tige  rameufc  , qui 
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porte  à Tes  fommités  de  petites  fleurs  rougeâtres  ^ auf- 
qucllcs  fucccdc  un  fruit  prefque  rond  , qui  contient 
deux  ou  trois  Icmcnccs  oblongucs  ôc  rougeâtres.  Sa 
racine  longue  5c  ligneufe  , n'eft  pas  plus  grofle  que  le 
petit  doigt. 

Culture  de  la  But  eu  poirée  blanche. 

Cette  plante  vient  de  graine,  5c  on  la  feme  au  mois 
de  Mars.  On  la  replante  lorfque  les  plants  ont  fix 
feuilles  ; on  doit  avoir  bien  labouré  5c  amandé  la 
terre  où  on  les  met.  On  feme  de  la  graine  de  poirée 
pendant  tout  l'été  ; ce  qui  fc  fait , afin  dJcn  avoir  de 
tendre  pour  mettre  dans  le  potage  ou  dans  la  farce. 
Quand  on  en  a à la  fin  du  mois  d'Aoùt , on  les  laillè 
palier  l’hyvcr  , Si  au  printems  , on  les  replante  , afin 
d'avoir  des  prémieres  cardes.  On  a coutume  de  met- 
tre fur  planche  , les  Betes  éloignées  de  deux  pieds 
au  moins  l'une  de  l'autre  ; on  obfcrve  une  pareille 
diftancc  à l'égard  des  rangées  fur  lefquelles  on  les 
met. 

Car  de  t de  Betes  blanches. 

Si  on  veut  que  les  Betes  produifent  de  belles  car- 
des, il  faut  avoir  un  très-grand  foin  de  les  bien  labou- 
rer avec  la  binette , de  les  farder , de  les  arrofer  beau- 
coup , fur-tout  pendant  les  chaleurs  exeellives.  Lorf- 

3u'on  cueille  les  cardes  , il  faut  tirer  la  feuille  un  peu 
e côte  , afin  de  ne  point  offenfer  la  louche  , qui  doit 
fervir  à nourrir  celles  qui  reftetoiu.  Les  meilleures 
cardes , font  celles  dont  1a  feuille  eft  blonde  ; on  doit 
jetter  les  vertes. 

Graine  de  Betes  blanches. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  poirée , il  faut  laifTer 
monter  les  plus  blanches  , fans  en  arracher  aucune 
feuille.  U faut  arrêter  les  montans  à des  échalas  , afin 
ue  le  vent  ne  les  abbatte  point.  Il  n'en  faut  pas  plus 
c deux  pieds  pour  faire  une  bonne  provilion  de 
graine  , qu'on  amafle  quand  elle  eft  mûre  Si  bien 
fcche. 

La  féconde  efpccc  de  Bctc  , eft  encore  divifee  en 
deux  cfptces. 

La  prémicre  ne  diffère  de  la  Bctc  blanche,  qu’en  ce 
que  fa  couleur  eft  rougeâtre. 

La  fccoiide  efpetc  eft  appellée  Beti-rave. 

Description  de  la  Bete-rave. 

Les  feuilles  de  la  Bete-rave  font  plus  petites  Se  plus 
rouges  que  celles  dont  on  vient  de  parler.  Sa  racine 
qui  eft  trcv-grollè  , a 1a  figure  d'une  rave  , Se  contient 
un  Aie  au  fia  rouge  que  le  fang. 

Culture  des  Betes-raves. 

Elles  ne  viennent  que  de  graine  j on  en  replante  ra- 
rement > on  les  feme  au  mois  de  Mars  , foie  en  plein 
champ,  foit  en  bordures.  Si  il  les  faut  femer  fort  clai- 
res i ou  au  moins  , fi  elles  ont  levé  trop  drù  , il  les 
faut  éclaircir  beaucoup  ; autrement  elles  ne  devien- 
nent pas  bclles.Elles  demandent  une  terre  fort  bonne, 
& bien  préparée  ; les  meilleures  lont  celles  qui  ont  la 
chair  la  plus  rouge  ; leur  fane  eft  pareillement  fort 
rouge  ; elles  ne  font  bonnes  à prendre  qu'à  la  fin  de 
l'automne  , & tout  l'hyver. 

Graine  de  Bete-rave. 

Pour  en  avoir  de  la  graine  , on  replante  au  mois  de 
Mars  quelques-unes  de  celles  de  l'année  precedente  , 
qu'on  avoit  préfervées  de  la  gelée  ; la  graine  s’en  re- 
cueille au  mois  d'Aoùt  5c  de  Septembre. 

Teinture  de  Bete-rave. 

La  teinture  fert  beaucoup  pour  donner  couleur  au 
Terne  /. 
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vin  à la  geneTrecc,  5c  à diverfes  autres  liqueurs  ; pour 
cec  effet , prenez  un  chauderon  que  vous  aurez  rempli 
d’eau  & que  vous  fe:cz  chauffer  ; cette  eau  ét  antprête 
à bouillir , mcctcz-y  vos  Betes-raves  coupées  , comme 
quand  vous  les  mettez  en  faladcicettc  eau  ayant  bouil- 
li un  moment  , mettez  à bas  ce  chauderon  , couvrez- 
le  un  jour  & une  nuit , retire*  atfuitc  le»  Betes-raves, 
Si  portez-en  l'eau  dans  le  tonneau  , cette  eau  teinte 
en  rouge  donnera  couleur  au  refte. 

Manière  d' âpre  ter  les  Betes-raves. 

11  faut  d'abord  les  faire  cuire  , ou  dans  l'eau  , ou 
dans  le  four  , ou  fous  la  cendre  ; cela  étant  fait  , on 
leur  ôte  la  peau  ; puis  on  les  coupe  en  rouelles  pour 
être  mangées  ou  i l'huile  d'olive  , vinaigre  Si  fcl , ou 
paflees  à la  poêle  avec  du  beurre  , Si  lorfqu'on  les 
croit  allez  frites  , on  y met  un  oignon  en  rouelles  , 
qu'on  fait  auiïi  cuire  pour  être  enfuitc  fervics  , après 
y avoir  mis  du  poivre  , du  fcl  Si  du  vinaigre. 

Propriétés  des  Betes. 

Elles  atténuent  Se  amolliflcnt , elles  aident  à la  di- 
geftion  , lâchent  le  ventre  Se  purifient  le  fang  : ce  font 
les  effets  qu'elles  produifent  lorfqu’on  les  mange. 
Mais  le  fuc  de  la  Bc:c  blanche  afpiré  par  les  narines 
contribue  à dillbudre  la  pituite  du  nés  , à faire  éter- 
nuer Se  à décharger  le  cerveau. 

On  fait  un  fuppofitoirc  de  fa  racine  qu'on  dépouil- 
le «le  fon  écorce,  & qu'on  prépare  pour  le  mettre  dans 
le  fondement  des  en  tans  , afin  de  leur  lâcher  le  ven- 
tre. On  applique  fes  feuilles  fur  la  peau  pour  adoucir 
& amolir  les  parties  chargées  de  ferofités  , ou  corro- 
dées par  quelque  remede  cauftiquc.  Elles  font  bonnes 
aulli  fur  les  petits  ulcérés  de  la  galle. 

BETEL.  Sorte  de  plante  qui  s'attache  & rampe 
fur  le  tronc  des  arbres  , comme  le  lierre.  Certains 
peuples  font  une  boillôn  ailes  agréable  avec  fes  feuil- 
les , qu'ils  prennent  aulli  en  machicatoire. 

B E T O 1 N E.  En  Latin  Buonica. 

Defeription  de  la  Betmnt, 

Elle  produit  une  tige  menue  Se  quarrée,  haute  d’u- 
ne coudée  de  quclquctois  davamagc.Scs  feuilles  reflem- 
blcm  à celles  du  chêne  & font  molles , odoriférantes 
& dentelées  tout  autour  ; les  plus  grandes  font  auprès 
de  la  racine  i elle  produit  fa  racine  en  forme  d’épi  à 
la  cime  de  la  tige  , comme  la  fariette.  On  cueille  lés 
feuilles  que  l'on  fait  fechcr  pour  s'en  fervir  i lès  raci- 
nes font  comme  celles  d’ellébore. 

Lieu.  Elle  naît  dans  les  prés  , collines  5c  lieux  hu- 
mides , qui  font  à l'ombre  ; elle  fleurit  en  Juin  5c 
Juillet. 

Propriétés.  Scs  vertus  font  admirables  pour  pref- 
que tous  les  maux  intérieurs  du  corps  ; prife  en  quel-» 
que  manière  qne  ce  foit , elle  eft  bonne  contre  le  ve- 
nin , jauniflè  , épüepfie  , paralyfie  Se  feiatique.  De  la 
Bccoiue  dans  du  vin  blanc  , appaife  les  douleurs  des 
reins  ; lés  feuilles  pilées  8e  appliquées  en  forme  de 
cataplâinc  agglutinent  iubitement  les  playes  de  la  tê- 
te •»  un  catapl âme  de  (es  feuilles  avec  grailTe  de  porc  , 
fait  fuppurer  les  furoncles  5c  autres  apoftêmes  ; fer 
fouilles  pilées  avec  du  fol , guériflènt  les  ulcères  cavés 
5c  chancres. 

Elle  eft  fort  bonne  dans  les  tifannes  apéritives } 
on  peut  l'y  employer  feule  avec  un  peu  de  regliflé. 
On  la  prend  suffi  comme  le  thé  -,  on  en  prend  les 
fleurs  comme  les  fouilles.  On  en  fait  un  firop  5c  une 
confcrvc  : la  dofe  eft  depuis  demi  once  jnfqu’à 
une  once.  Le  fuc  ou  l'extrait  de  Betoine  le  don- 
ne jnlqu'à  demi  once.  Cctrc  plante  eft  très  ^propre 
pour  guciir  la  migraine,  les  engourdtflemens  Se  les 
étourdi! tèmens  qui  menacent  de  paralyfie  ; contre  la 


Digitized  by  Google 


3?3  B E T BEU 

gtmreSclesrhumarifmcs.  On  prend  parties  égales  de 
Bccoine , de  chamxpytis , & de  la  fcoonde  écorce  de 
feordium  fcchccs,  On  les  fait  infufer  dans  l'eau , 
comme  le  thé , & on  en  prend  trois  ou  Quatre  prifes 
par  jour,  continuant  pendant  long-tems,  le  meme  re- 
mède qui  cft  propre  aulfr  aux  vapeurs  Se  aux  tremble- 
mens  des  membres , aufli-bicn  qu'aux  ulcères  inter- 
nes. Il  facilite  l'expeûoration  , Se  la  fortie  de  toutes 
fortes  de  matières  purulentes.  La  poudre  de  Bécoine 
prife  par  le  nés , fait  éternuer  , Se  loulage  le  cerveau  : 
on  1a  prend  comme  le  tabac.  La  propriété  de  la  raci- 
ne de  Bétoine  , eft  de  purger  par  haut  Se  par  bas  : 
on  la  fait  bouillir  dans  demi  icticr  d'eau.  Si  on  prend 
la  dcco&ion. 

BEU 

BEURRE.  C'eft  une  fubftance  graflé  & onc- 
tuculc  , qui  fc  fait  du  lait  épailli  en  le  battant. 

Aianiert  de  faire  U beurre. 

On  ne  fauroit  trop  ici  recommander  la  propreté  , 
dûflcnt  toutes  les  fatopes  s’élever  contre  moi  ; on  di- 
ra qu'elles  font  plus  propres  à nettoyer  les  étables  , 
qu'à  gouverner  du  lait.  Ainfi  que  la  mere  de  famille 
charge  de  ce  foin  les  fervantes  qu'elle  connoitra  avoir 
la  propreté  le  plus  en  recommandation.  Sitôt  qu’on 
veut  foire  le  beurre  , on  jette  la  crème  dans  une  ba- 
rate  , qu'on  a bien  lavée  avec  de  l'eau  ; puis  on  la 
bat  julqu'à  ce  qu’on  s'apperçoive  que  le  beurre  s’e- 
paiflillc  ; quelquefois  auparavant  d'en  venir  là , il 
donne  occafion  de  s’impatienter  Se  de  juter  contre 
lui , joint  à cela  qu'il  ne  faut  gueres  pour  brouiller  la 
tète  d’une  femme  ; ainfi  lorfque  par  fon  trop  de  len- 
teur à être  fait , le  Beurre  oblige  ce  fexe  à murmurer 
trop  fortement , on  fc  fervira  des  moyens  que  je  mar- 
que ici  pour  l’avancer. 

Moyens  pour  faire  promptement  le  beurre. 

Les  trop  grandes  chaleurs  empêchent  quelquefois 
que  le  beurre  ne  fe  prenne  promptement , c'cft  ce 
qui  fait  que  pour  l'obliger  de  fe  prendre  plutôt  qu'il 
ne  ferait  , on  fe  fert  de  ceux-ci.  Prenez  du  lait  tout 
chaud  tiré  de  la  vache  , avant  qu'il  foit  refroidi , & 
mettez-en  dam  la  barate  une  jufte  quantité  , Se  vôtre 
beurre  fc  prendra  bientôt  ; ou  bien  lï  c'eft  en  hiver  , 
approchez  la  barate  du  feu  , mais  non  pas  li  près  que 
le  lait  fe  puifTe  cuire  , cela  l'échauffera  Si  obligera  le 
Beurre  de  fe  prendre  dam  peu  de  tems.  D'autres  jet- 
tent dans  la  barate  une  pièce  d'argent  pour  hâter  le 
Beurre  -,  Se  d’autres  marmottent  des  paroles  , qu'ils 
croyent  contribuer  beaucoup  à faire  prendre  le  Beur- 
re bientôt  ; quand  on  fauroit  ce  paroles  , Se  que  l'on 
croiroit  avoir  leur  effet  dans  une  pareille  occasion  , 
•n  ne  devrait  point  s'en  fervir , n’étant  que  pure  fu- 
perflition. 

Le  beurre  étant  fait, bien  lave  & accommodé  com- 
me il  faut , on  le  ferrera  dans  un  lieu  fort  propre  , Se 
Lors  des  infultcs  des  chats  Se  des  autres  animaux  qui 
le  peuvent  gâter,  julqu'à  ce  qu’on  le  deftinc,  ou  pour 
la  proviiïon  de  la  maifon , ou  pour  l'envoyer  mar- 
ché. 

Beurres  différent. 

Il  y a des  Beurres  de  plufiears  couleurs , & de  plu- 
fîcurs  faifons  ; le  jaune  cft  le  meilleur  de  tout  ; on 
entend  celui  qui  a naturellement  cette  couleur  ; car 
pour  celui  qu'on  a teint  avec  des  barbotes  , outre 
qu’il  tTompe  la  vue  , c'eft  que  bien  louvcnt , il  n'ert 
point  agréable  au  goût  i ainfi  on  avertit  ceux  qui 
achertent  du  Beurre  de  ne  s'en  point  rapporter  totit- 
à-foit  à la  couleur  , mais  d'en  goûter  avant  que  d'en 
faire  l'achat.  Ce  n'cft  pas  qu'il  ne  foie  aife  aux  gens 
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verfés  dans  ce  négoce  , de  diftingucr  la  couleur  natu- 
relle du  Beurre  d’avec  celle  qu'on  lui  a donnée  avec 
ces  barbotes , celle-ci  étant  d'un  jaune  bien  plus  fon- 
cé que  l'autre  j il  en  cft  encore  d'un  jaune  pâle  , ce- 
lui-là n'cft  pas  mauvais  , mais  , si  11c  vaut  pas  le  pre- 
mier ; pour  celui  qui  cft  de  couleur  blanche  , il  n'cft 
ni  li  agréable  au  goût , ni  fi  profitable  que  les  précé- 
dais , provenant  d'un  lait  qui  n'a  nulle  grailfc  Si  qui 
n'cft  bon  qu’à  faire  de  la  fôupe  aux  domciliques. 

Le  Beurre  du  mois  de  Mai  eft  toujours  celui  qui 
a le  plus  de  goût , & qu'on  cftime  le  plus  -,  celui  d'été 
tient  le  fécond  rang , Se  les  aunes  vont  enfuite  i on  fe 
fert  de  beurre  qu'on  appelle  battis  en  bien  des  en- 
droits ; on  s'en  fert , dis- je  , pour  le  commun. 

Le  pair  lait  qui  fc  fcparc  «lu  Beurre  , Se  qu’on  ap- 
pelle communément  Babeurre  , cft  une  efpece  de  Sé- 
rum qui  eft  fon  rafraîchi  liant  Se  fort  fain.  Quand  on 
falc  le  Bcuttc  pour  le  garder , il  faut  préférer  le  fél 
gris  au  fcl  blanc  , pareeque  celui-ci  rend  le  Beurre 
trop  âcre.  Le  beurre  fiais  cft  nnurrillànt , pe&oral , 
lâcnc  le  ventre  , Se  adoucit  l'âcrcté  des  poifom  corro- 
frfs , fur-tout  fi  l'on  y mêle  un  peu  de  lucre.  On  em- 
ployé le  Beurre  frais  dans  les  clyfteres  pour  le  flux  de 
lang  Se  la  dilfcntcric.  Il  eft  bon  pour  amollir  Se  dif- 
foudre  les  tumeurs , fur  lcfquclles  on  l'applique  exté- 
rieurement , & pour  calmer  les  inflammations.  L’u- 
fage  trop  fréquent  du  Beurre  affaiblir  l'dfatnac  , Se 
ne  convient  nullement  aux  perfonnes  bilieufes.  Si  l'on 
mêle  dans  le  beurre  qu'on  mange  du  lue  de  fourci , 
ou  de  coqucret , il  fera  apéritif  Se  fort  fain.  On  die 
qu'il  préferve  de  la  pierre. 

Beurre  d'à  mandes.  Pilez  une  vingtaine 
d'amandes  douces  mondées  ; mettez-y  une  demi  livre 
de  beurre  frais  , une  grande  allictc  de  fucre  ai  pou- 
dre , un  peu  d’eau  de  fleurs  d'orange  -,  pilez  le  tout 
eniémble  Se  le  drefléz  fur  une  alEcte  , ou  le  faites  en 
telle  forme  que  vous  voudrez. 

Le  beurre  de  pistache  Se  le  Beurre  de 
noilétte  fc  font  de  même  que  celui  d’amande  ; on  le 
peut  verdir  avec  du  jus  de  poiréc. 

Beurre  pilé  & fris  i.  Prenez  une  fér- 
viete  pleine  , attachez  les  deux  boucs  à quelque 
crampon  de  fer , nouez  les  deux  autres  enlcmble  , 
pafléz-y  un  bâton,  & menez  une  livre  de  Beurrre  frais 
dans  la  lérvicte  ; Se  après  l'avoir  bien  manié  , Se  tour- 
né le  bâton  afin  de  preflér  le  Beurre  , Se  le  faire  forrir 
par  les  trous  de  la  fcrvictc  , mettez  une  terrine  d'eau 
fraîche  dedous  pour  cueillir  ce  qui  en  tombera  ; dref- 
fez  le  refte  avec  un  couteau  fur  une  affrète , Se  met- 
tez fur  une  autre  affrète  le  beurre  qui  eft  dans  une 
terrine. 

Beurre.  C'eft  un  terme  qui  cft  attribué  à plu- 
fîeurs  préparations  qui  fé  font  en  Chimie.  On  dit 
Beurre  de  cire , Beurre  d'antimoine , Beurre  d'arfenic, 
Btunt  de  Saturne , Sec. 

B E Z 

B t z o A r d.  C'eft  la  pierre  qu'on  tire  du  ventre 
de  pluiieurs  efpcces  d'animaux  tant  orientales,  qu'oc- 
cidcncalcs , comme  chèvres , cochons , linges  , Sec. 
O11  la  trouve  auffr  dans  U ve Aïeule  du  fiel.  Cette 
pierre  eft  formée  par  couches  prefque  concentriques, 
qui  s'enveloppent  les  unes  les  autres  , Se  font  difpo- 
fées  autour  d'un  noyau  , qui  en  cft  comme  le  centre  , 
quelquefois  immobile  , quelquefois  libre  , Se  qui 
fait  fonner  le  Bozoard.  Ce  noyau  toûjours  différent 
du  refte  de  la  pierre,  eft  le  plus  fouvent  quelque  fruit 
ou  quelque  graine. 

On  la  nomme  Bezjsard  , ou  des  mots  Hébreux  Bel , 
qui  lignifie  Mairre  , Se  Zaard  , qui  veut  dire  venin  , 
comme  qui  dirait  maitre  du  venin  , à caufc  des  gran- 
des venus  cardiaques  dont  le  Bezoard  eft  doué  ; ou 
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du  trot  Indien  B:z.ard  , qui  cft  le  nom  de  l’atvmal 
qui  produit  cette  pierre. 

On  tient  qu'il  cft  fcmblable  à un  bouc  , Se  pour 
l'ordinaire  de  couleur  roufle.  Il  s’en  rencontre  beau- 
coup en  Perfe  , & dans  les  Indes  , vers  le  Royaume 
de  la  Chine  dam  les  montagnes.  Cette  pierre  fc  trouve 
dans  l'cltomac  , & autres  cavités  internes  de  cet  ani- 
mal. Elle  cft  de  différentes  couleurs , tantôt  plusobf- 
cutc  & plus  noirâtre  , bien  (cuvent  tannée  , Se  plus 
pâle  i ce  qui  dépend  non  feulement  du  tcmpcramcnc 
different  des  animaux  qui  la  produisent  ; mais  enco- 
re des  diverfes  qualités  des  alimens  dont  ils  fe  nour- 
riflcnt. 

Son  odeur  fuave  & aromatique , eft  un  effet  de  la 
parfaite  digeftion  de  fa  matière  , ce  qui  lui  donne  (à 
vertu  cardiaque  j & comme  du  propre  tempérament 
des  animaux  Si  alimens  dont  ils  ufent , elle  aquicrr 
quelque  chaleur  fubtitc  , de  là  provient  cette  venu 
diaphonique  dont  elle  eft  douée. 

On  diftinguc  deux  fortes  de  Bezoard  par  rapport 
au  pays  d'où  il  vient  : (avoir  l'oriental  & l'occidental. 
Le  premier  vient  des  contrées  qui  (ont  au  I.cvant  , 
Se  le  dernier  de  l’Amérique  & du  Pérou  , lequel  fe 
trouve  dam  le  ventre  d'un  animal  fore  fcmblable  à ce- 
lui, dont  il  eft  parle  ci-dcflus  , excepté  qu'il  n'a  point 
«le  cornes.  D'ailleurs  , ce  Bezoard  eft  beaucoup  inté- 
rieur à l'oriental , d’autant  que  l'animal  qui  produit 
celui  du  Levant , fc  nuurrilfant  de  diverses  herbes 
aromatiques , cette  pierre  en  contrarie  des  qualités 
plus  excellentes. 

Ai  ldi  pour  avoir  des  marques  affinées  , que  le  Be- 
zoard oriental  foit  bon  , il  doit  erre  de  couleur  noi- 
re , verdâtre , tout  formé  en  écailles  fort  lieiice  Se 
fort  polies,  que  l’on  enlevé  les  unes  après  les  autres 
en  les  rompant,  lefquclles  doivent  être  toutes  fcmbla- 
blcs  , ayant  au  dedans  quelques  pailles  , ou  quelque 
terre  , ou  autre  corps  étranger.  Si  neanmoins  il  fc 
rencontre  quelques  grains  ou  (emcnccs  fur  Idquels 
les  Indiens  forment  Dieu  (buvcnc  celui  qu'ils  font 
par  artifice  ; celui-là  cft  à rejetter. 

Mais  pour  connoître  fa  bonté  , on  fc  fert  de  trois 
épreuves  ; La  première  eft , que  fi  ayant  de  la  chaux 
vive  dans  l'eau  , on  en  frotte  la  pierre  de  Bezoard  , Se 
que  par  ce  moyen  elle  devienne  jaunâtre  , on  la  doit 
eftimer  bonne.  La  féconde  cft  , que  11  ayant  frotté  du 
papier  avec  de  la  craie  blanche  , ou  de  la  ccrufe  , Se 
qu’en  la  partant  fur  ce  papier, elle  y marque  des  lignes 
vertes.  Et  la  troifiéme  cft,  lors  qu’elle  garantit  de  la 
mort  ceux  qui  ont  été  empoifonnés , leur  en  faifant 
prendre  par  la  bouchc.ce  qui  eft  le  ligne  le  plus  alluré. 

Quant  au  bezoard  occidental  , il  doit  être  fort 
peu  odorant , de  couleur  comme  cendrée  , moins  Jui- 
lanr  que  l’autre  , Se  avoir  des  croûtes  ou  écailles  plus 
épaifles  & plus  plâtreufes.  On  le  falfiiîc  à raifon  de 
(a  cherté  ; les  uns  avec  de  la  craie  , des  cendres  , des 
coquilles  ,du  fane  deflêché  , Se  des  petites  pierres  de 
Bezoard  pulvérises  , incorporant  le  tout  cnfeir.ble 
pour  cet  effet.  D’autres  fe  fervent  de  cinabre  , «l’anti- 
moine , & de  vif  argent  accommode  Se  mélé  enfem- 
blc  à l’aide  du  feu  ; mais  cette  forte  -de  Bezoard 
ne  fe  peut  employer  pour  l’ufagcde  la  Médecine  qu’a- 
vec un  notable  nrciuvlicc , bien  loin  d’apporter  de 
l’utilité , Se  du  loulagcmcnt  à ceux  qui  en  ufent  -, 
c'eft  pourquoi , il  faut  bien  prendre  garde  , (I  celui 
qu’on  employé  cft  légitime  ou  non. 

Pour  ce  qui  regarde  les  propriétés  du  Bezoard  i 
il  eft  dit  ci-dclfus,  que  le  vrai  Bezoard  a quelque  cha- 
leur fubtile  , Se  que  c'eft  de  là  qu'il  tire  fa  vertu  dia- 
phoretique.  Sa  vertu  confifte  dans  les  lcls  volatils  al- 
calis dont  il  eft  formé.  C’eft  par  la  qu'il  détruit  les 
acides  Se  excite  la  fueur.  Il  rende  aux  venins  , il  eft 
fudorifique  Se  cardiaque  , il  fait  mourir  les  vers , il  cft 
Terne  I. 
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lithontriptique  & hift-.-rique , provoquant  les  mois. 
Enfin  , U eft  tellement  c.mîiaquc,que  tous  les  médic*- 
mens  Oui  (ont  contraires  aux  venins,  font  nommes 
bezo.v,  digues. 

So.i  uiage  cft;  interne  & externe.  On  peut  s'en  fer- 
vir  intérieurement  dans  le  vertige  , dans  l'épilcfie , 
dans  la  lypotimic  , dans  la  palpitation  de  cœur  , dans 
la  jauniilc,  dans  la  colique,  dans  les  dillcntcries , 
dans  la  maladie  des  vers , Oc  dans  celle  de  la  pierre. 
On  en  peut  ufer  pour  faciliter  l’accouchement , dans 
la  fupprtfiion  des  mois; mais  particulièrement  dans 
les  fièvres  malignes  , & dans  le  poilon.  On  s'en  peut 
encore  fervir  extérieurement  dans  les  écrouelles 
ouvertes  , dans  le  cancer  ulcéré  , Se  autres  maux  fem- 
blubles. 

Sa  dofe  «loit  être  depuis  quatre  grains  jufqu'à 
feize  , Se  parce  que  d'ordinaire  , 011  n'en  donne  pas 
allez  dans  lesnuiadies  piftiicnticllcs  , il  arrive  qu'on 
le  rend  improportior.né  au  venin  qu'on  veut  combat- 
tre ; car  il  y a des  Médecins  fort  célébrés . ( entr'au- 
tres  Marcellin  Biaupa;  i dans  fan  traité  «le  la  pelle  ) 
qui  veulent  que  la  moindre  prife  foir  de  douze  grains. 
Pour  le  donner  on  le  met  en  poudre  très-fine  , Se  ou 
le  mêle  dans  une  liqueur  appropriée. 

On  peut  dire  que  toute  pierre  ou  (ici  de  quelque 
animal  que  ce  fou  , cft  un  Bezoard  , quoique  plus 
ou  moins  adif,  félonies  dilicrens  climats  ou  ils  au- 
ront vécuv  Celui  qui  nous  eft  apporte  du  Pérou  & des 
Indes  occidentales  agit  plus  leubkmcnt.  Sa  dofe  eft 
depuis  fix  grains  jufqu’à  deux  dragmes. 

Il  y a encore  deux  autres  fortes  «le  Bezoard  fort 
eftimé  dans  la  Médecine , le  Bteoerd  de  pire  Se  le 
Bie.wd  de  fingt. 

Le  Bezoard  de  porc  dl  gros  comme  une  aveline  , 
de  couleur  blanche,  tirant  un  peu  iur  i verdâtre» 
On  le  trouve  dans  le  fiel  de  quelques  fan  giiets  des 
Indes  en  Malaga.  il  cil  fort  rare-  i1.  ri  dlniic  qu'on 
prétend  qu'il  iurpallè  le  Bezoard  oriental. 

F crt u du  Betjtard  de  porc. 

On  l'émployc  contre  les  venins , dans  la  petite 
vérole,  dans  les  maudits  hyftériqucs,  dans  leslic- 
vrc  malignes  , & dans  les  retentions  des  mois.  Lorf- 
qu’on  veut  s'en  fervir , on  le  met  un  peu  tic  rems  in» 
nilcr  dans  de  l’eau  Se  du  vin.  On  fait  boire  cette  in- 
fulion  quelquc-tcms  apres'  qu'on  a pris  des  ahiocn*. 

Le  lkzoaid  de  linge  cft  gros  comme  une  noifette , 
noirâtre  & de  ligure  ovale.  On  le  trouve  dans  une  cf- 
pccc  de  (inge  de  i'iflc  de  MacalTôr  en  Amérique. 
f'ertu  du  Bts.o.itd  de  ftnge. 

On  le  croit  plus  fudorifique  , Se  plus  efficace  que 
tous  les  autres  Bezoards  pour  rcliltcr  à b m dignité 
des  humeurs.  On  l'employé  dans  la  pelle  , & dans  les 
autres  maladies  contagieufes.  La  dofe  eft  depuis  deux 
grains  jufqu’à  lix. 

Ce  n’eft  pas  feulement  les  pays  éloignés  qui  nous 
fourniffent  des  Bezoards  , on  en  trouve  en  Europe 
dans  différons  animaux  , tels  font  les  Bezoards  de 
chamois  ou  «l’Allemagne  , de  (anglier , de  bœuf , de 
cheval , enfin  celui  qu'on  appelle  humain.  Ces  Be- 
zoards ne  font  autre  ckofc  que  les  pierres  qui  fc  for- 
ment dans  plufieurs  parties  du  corps  de  l'animal  » 
comme  dans  les  reins  , dans  la  vcftic  Se  dans  le  hd. 
C'eft  celui  qu'^n  trouve  dans  le  fiel  qui  doit  être  mis 
plus  en  ufage. 

Le  Bezoard  du*chamois  ou  d'Allemagne  excite  la 
fueur  -,  cm  l’emplove  dans  la  pelle , dans  la  petite  vCf 
rôle  , Se  dans  les  fièvres  malignes*  Sa  dolc  eft  depuis 
dix  grains  julqu’à  un  ferupuio. 

Celui  du  bœuf  eft  fudorifique  & apéritif , il  refai- 
te au  venin  & arrête  le  cours  «le  ventre  , on  l'em- 
plovc  dans  1 ’épileiie.  La  dofe  eft  depuis  lix  gtams 
julqu'i  un  fcrupulc. 

Xij 
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Celui  de  cheval  qui  eft  nomme  hypolite  , a les  mê- 
mes venus  que  le  Bezoard  de  barut.  Il  excite  la  lueur  , 
il  rclillc  au  venin , il  tue  les  vers , & arrête  le  cours 
de  ventre.  La  doze  cil  depuis  un  demi  ferupuîe  juf- 
ou'à  deux  fcrupules.  Le  Bezoard  humain  cft  fudo- 
rifique. 

On  donne  le  nom  de  Bezoard  animal  au  fbye  Sc 
au  coeur  du  vipère  qu'on  a lait  fcchcr  5c  qu'on  a pul- 
vérisés. On  s'en  l’en  pour  puriiier  le  fang , pour  rclîf- 
ter  au  venin  , dans  la  petite  verole  , dans  les  fièvres 
malignes  & intermittentes.  La  doze  eft  depuis  lix 
grains  jufqu'à  demi  dragme. 

Bezoard  minerai  , en  latin  Ammites.  C'cfl 
une  pierre  fablonculc  , qni  le  trouve  fur  les  montag- 
nes proche  de  Berne  en  Suilïe.  Elle  cft  formée  par 
écailles,  comme  le  Bezoard , Sc  a la  même  couleur. 

Bezoard  minerai.  C'eft  auiTi  un  antimoine  diapho- 
nique. 

Méthode  peur  f tiire  le  Bezoard  muterai. 

On  mêle  le  beurre  d’antimoine  avec  pairie  égale 
d'efprit  de  nitre- } il  le  précipite  une  poudtc  jaunâtre , 
on  fait  abftraclion  de  toute  la  liqueur  ; puis  on  fait 
une  fécondé  & une  troiliéme  infulion  tou  jours  avec 
de  nouvel  efprit  de  vitriol , dont  on  fait  l'abftra&ion 
à chaque  Ibis.  Apres  U troiiicmc  fois , on  édulcore  la 
poudre  avec  de  l’eau  chaude  , & on  la  met  fur  les 
charbons  dans  un  creufet  plat  que  l'on  fait  rougir  au 
feu  pour  faire  évaporer  l’cfprir  de  nitre. 

Autre  Bezoard  minerai. 

Prenez  de  la  limaille  d'acier  à dilcrction  , fàites-la 
rougir  dans  un  crcufct  , ajoutez-y  de  l'anrimoinc  en 
poud»c  autant  de  l'un  que  de  l'autre  ; pendant  que  le 
tout  fe  fond  , remuez  fans  ceflè  avec  une  verge , pour 
empêcher  qu'il  ne  fe  faflè  du  régulé. 

Prenez  ces  fcorics  & les  détonnez  avec  le  triple  de 
nitre  ; feparez  ce  qui  fc  trouvera  aux  parois  du  creu- 
fet  , puis  édulcorez  plusieurs  fois.  La  dolc  cil  de 
quinze  grains  dans  les  cachexies , diflenterie  maligne, 
&c.  c'eft  un  remede  admirable  pour  la  jaunilVe  , érefi- 
pcle , &c. 

Nota.  Le  diaphoretique  fans  être  fcparc  du  nitre 
eft  admirable  pour  éteindre  la  (bif , même  des  febri- 
citans , en  en  menant  deux  gros  dans  un  pot  d'eau. 

B I C 

BICHE.  C'eft  la  fenelle  du  cerf.  Elle  fait  fês 
fans  en  Avril  & May.  Sa  chair  cft  plus  molle  & plus 
fade  que  celle  du  cerf.  On  l’accommode  de  la  même 
façon.  Quand  on  la  veut  manger  rôtie , on  la  pi- 
que de  menu  lard  , on  la  fait  tremper  dans  une 
marinade,  5 c quand  elle  rôtit  on  l’arrofe.  Enluitc 
on  met  des  câpres  & de  la  farine  frite  dans  fon  dé- 
goût avec  un  peu  de  citron  verd  , & on  la  fait  mi- 
tonner dans  la  faucc. 

B I C H E T.  Mefure  de  blé , qui  cft  en  ufage  dans 
quelques  provinces , Sc  laquelle  contient  le  minot  de 
Paris. 

BICHON.  Efpece  de  petit  chien  de  manchon , 
ayant  le  poil  & les  oreilles  ailes  longues. 

B I C QU  E T E R.  Ce  mot  fc  Ôit  des  chcvr  esqui 
font  leurs  petits.  * 

B I D 

• BIDET.  C’eft  un  cheval  de  petite  taille.  On  ap- 
pelle double  Bidet , celui  qui  cft  de  taille  médiocre,  5c 
au  dcflùs  de  celle  du  Bider. 

B I E 

BIEN  juger  des  alloues.  Terme  de  Chaflc.  C'eft 
voir  quand  La  bctc  met  les  pieds  dans  une  même  dif- 
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tance.  On  dit  -y  il  ejl  aifé  à un  ben  chaleur  de  bien  juger 
des  alleures  de  la  bête  qui  il  cbajfe. 

Bien  chevillé.  Autre  tenue  de  chaflè.  C'eft  quand 
il  y a beaucoup  d'andouillcrs  à la  tête  d'un  cerf, 
d'an  daim  3c  d'un  chevreuil.  On  dit  -,  ce  daim  ejl  bien 
chevillé  ; le  chevreuil  qu'on  prit  hier  était  mal  chevillé. 

B I E R R E.  C'eft  une  boijfon  faite  avec  de  l’or- 
ge , ou  du  froment , ou  de  l'avoine.  On  y ajoute 
de  la  fleur  de  houblon  pour  lui  donner  un  t»oût  fort 
comme  celui  du  vin.  On  s’en  fert  communément  en 
Flandres  , en  Hollande  , en  Angleterre  , Sc  dans  les 
pays  du  Nord  où  l’ois  ne  cultive  point  la  vigne. 

Il  y a deux  fortes  de  Bierre  en  général  , la  blanche 
5c  la  rouge.  La  Bierre  rouge  cft  plus  chargée  de  hou- 
blon que  la  blanche  , ce  n'cft  qu'en  cela  qu’elles  font 
differentes.  On  fait  les  Bierres  plus  ou  moins  fortes 
fuivant  qu’on  y fait  entrer  plus  ou  moins  d'ingrc- 
diens.  La  forte  cft  appcllée  Bierre  double  \ Sc  la  moins 
forte  Bierre  fimple. 

Maniéré  défaire  la  Bierre. 

Les  Braffeurs  ont  coutume  dejonner  un  commen- 
cement de  germination  au  grain  qu'ils  deftinem  à la 
composition  de  la  Bierre  ; enfuitc  ils  le  font  fcchcr  5c 
le  moulent  groiîieremcnt , pour  le  rendre  propre  à 
communiquer  plus  aifement  fa  fubftancc  à l'eau  *,  alors 
ils  y mêlent  la  fleur  du  houblon  pour  donner  de  la 
force  & du  goût  à la  Bierre.  Apres  ccttc  préparation  , 
ils  ajoûteot  trois  fois  autant  de  grain  non  germé  Sc 
moulu  aulïi  groftic rement  ; ils  valent  fur  le  tout  de 
l'eau  à demi  bouillante  5c  enfuitc  de  la  froide  , ou 
bien  ils  font  bouillir  tous  ces  ingrédiens  dans  l'eau , 
ils  y ajoutent  autant  de  levùre  qu'il  cft  neceflatic  5c 
agirent  le  tout  long-rems  à force  de  bras  avec  des  inf- 
trumens  propres  , le  verfant  Sc  rcvcrfânt  dans  JifFc- 
rens  vaifleaux  pendant  qu'il  cft  chaud.  Enfin  ils  cou- 
vrent avec  grand  foin  les  vaifleaux  qui  contiennent 
ces  matières  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , ou  plutôt 
jufqu'à  cc  que  les  vapeurs  qui  s'élevait  , frappent  le 
nés  , 5c  faflem  fentir  une  odeur  vineufe,  fubdle,  5c  pé- 
nétrante. Alors  la  BierTe  ell  faite,  5c  on  la  garde  dans 
des  tonneaux  qu'on  met  à la  cave. 

Si  on  veut  donner  un  goût  amer  5c  aromatique  à 
la  Bierre  , il  faut  y jetter  , quand  clic  cft  dans  les  ton- 
neaux , de  la  canelle  , des  clous  de  gerofle  , de  l'ab- 
luuc  , de  la  coriandre  , du  lâflâfras.  C’eft  ce  que  pra- 
tiquent les  Anglois  ; les  Flamands  y mêlent  du  miel , 
du  lucre  Sc  des  épices.  En  un  mot  on  donne  tel  goût 
à la  Bierre  que  l 'on  veut.  L'yvrayela  rend  trop  eni- 
vrante. Toutes  fortes  d’eaux  11c  font  pas  bonnes  pour 
faire  de  la  B:crrc.  On  préfère  celles  des  puits  Sc  des 
fontaines  qui  font  bien  claires  , bien  froides  & bien 
vives.  Toutes  fortes  de  tons  ne  font  pas  non  plus  éga- 
lement propres  pour  brader.  On  btallc  ordinairement 
au  commencement  ou  à la  fin  de  l’hyver,  La  Bierre 
du  mois  de  Mars  eft  la  plus  eftimcc  , clic  fe  confcrve 
pendant  toute  l'année.  Celle  qu’on  feroit  dans  les 
pays  chauds  , fc  gâterait  bicn-toc , parce  qu’elle  fer- 
menteroit  trop  promptement. 

La  Bierre  blanche  eft  la  plus  faine , il  ne  fiait  la  boi- 
re ni  trop  vieille  , ni  nop  nouvelle  -,  elle  doit  eue 
mouflantc  , claire,  d'une  belle  couleur  d'ambre  jaune, 
d’un  goût  piquant  5c  agréable.  Pour  ce  qui  cft  de  la 
rouge  , il  faut  la  choifir  d'un  goût  fon  5c  piquant  , 
Sc  d'un  rouge  clair  3c  brillant. 

La  Bierre  en  general  , clt  nourrilTante  Sc  raffai- 
chifïantc.  U ne  faut  pas  la  boire  trop  nouvelle , de 
peur  qu'elle  ne  caufe  une  rétention  d'urine  , qu’on 
pourroit  prendre  pour  une  chaudepiflTe  , mais  dont 
il  cft  aifé  de  lé  lbulager  , en  buvant  un  peu  d'eau  de 
vie. 
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La  Bicrrc  enivre , & l'yvreflê  qu'elle  caufe  cil  plus 
accablante  , 8c  dure  plus  long-tons  que  celle  «lu  vin  , 
parce  qu'elle  contient  beaucoup  de  parties  groilicrcs 
& vifqucufcs  qu’on  ne  digère  que  fore  difficilement. 

La  Bicrrc  qui  fe  brade  à prelcrm  i Paris  , cft  pafla- 
blemcnt  bonne  , foie  pour  le  goût , ioit  pour  les  qua- 
lité* ; mais  elle  ne  peut  être  comparée  aux  Bictrcs 
étrangères  , ni  pour  l'un  , ni  pour  l'autre.  On  br.tllc 
en  Angleterre  & ai  Allemagne  , fur-tout  en  Saxe  * 
des  Bierres  de  liqueur  excellentes.  L'aile  des  Anglois  , 
quidt  leur  Bicrrc  Blanche  .quand  elle  cft  bien  faite  , 
cft  aulTi  forte  que  la  plupart  des  vins  de  France.  On 
en  brallè  dans  le  Comte  de  Nocthingham,  qu'on  "ar- 
dc  par  curiolité  pendant  tsente  , quarante  8c  jufqu’à 
loi  xanre  annécs.Ellc  eft  alors  ii  forte,  qu'on  peut  s’eni- 
vrer en  n’en  buvant  qu'un  gobelet. 

B I G 

BIGARADE..  Sorte  d'orange  fort  aigrc,5c  d'u- 
ne odeur  très-agréable.  Payez.  Orange. 

B I G N E T.  C'eft  une  forte  de  patiflèric  , dont  il 
y a de  pluficurs  façons.  On  en  fait  avec  des  pommes , 
avec  du  lait , avec  du  blanc  manger  , &c.  le  tout  cuit 
avec  du  Gün-doux  ou  du  beunc , 5c  en  plulicurs  en- 
droits avec  de  l’huile. 

Maniéré  défaire  des  Bignets. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine  , a joûrcz-y  trois 
petits  fromages  à la  crème , c’eft-à-dirc , environ  une 
livre  de  fromage  non  écrémé  , qui  fuit  fait  du  jour 
meme  ; callcz-y  environ  trois  oeufs  , ou  environ  la 
crolfcur  d'un  oeuf  de  moële  de  bœuf,  râpée  & hachce 
niai  menu  ; détrempez  tout  cet  appareil  , 6c  le  mêlez 
bien  , en  y ajoutant  environ  un  demi  ictier  , ou  tout 
autant  de  vin  blanc  qu’il  en  fera  befoin  ; allaifonnez 
cet  appareil  d’une  pincée  de  fcl  menu  , 8c  d'une  once 
de  lucre  en  poudre  ; il  faut  que  cet  appareil  ou  pâte 
foit  epaifle  environ  comme  de  la  bouillie  qui  cft  cui- 
te ; vous  pouvez  alors  y ajouter  de  la  pomme  coupée 
par  tranches  , ou  de  l’écorce  de  citron  qui  foie  râpée  , 
ou  coupée  par  petits  morceaux. 

Lorfquc  cet  appareil  fera  prct,il  faudra  faire  chauf- 
fer du  fain-doux  , ou  du  beurre , ou  de  l’huile , 6c 
quand  il  fera  chaud  fuffiummenc  , vous  brouillerez 
votre  appareil  avec  une  cuiller,  prcncz-cn  luffifam- 
ment  dans  la  cuiller  , 6c  le  verfez  dans  le  fuin-doux. 

Aulïi-tôt  que  les  Bignets  feront  cuits,  il  faudra  les 
tirer  hors  de  la  pocle , 5c  les  faire  égouter  , puis  les 
mettre  dans  une  ccucllc  , les  poudrer  de  lucre  , fi  bon 
vous  fcmblc  , Se  les  arrolcr  de  quelques  goures  d’eau 
rofe , ou  d’eau  de  fleur  d’orange. 

Remarquez  que  vous  pouvez  faire  plus  ferme  l'ap- 
pareil ou  farce  de  vos  Bignets  , 5c  la  réduite  en  forme 
de  pâte  molle  , en  y mettant  moins  de  vin , Se  cette 
pâte  fervira  à faire  des  pets  «l'âne  , c’eft-à-dirc  , qu'au 
lieu  de  faire  des  bignets  communs , vous  divilérez 
vôtre  pâte  en  petit;  morceaux  ronds  , qui  foîcnt  gros 
comme  de  petites  noilettes  , 5c  vous  les  mettrez  cuire 
dans  le  lain-doux  , ou  beurre  , ou  huile , julqu'à  ce 
qu'ils  fbient  riflôlés. 

Bignets  nommés  tarerons. 

Faites  cuire  du  ris  avec  du  lait,  ou  avec  de  l'eau , il 
faut  qu’il  foit  allez  épais  , ÔC  lorfqu'il  fera  refroidi , 
vous  le  pilerez  , en  y ajoutant,  il  bon  vous  fcmble,  des 
amandes  douces  pelées , qu’il  faut  aulïi  prier. 

Matez  cet  appareil  dans  une  écuelle  , ajoùtcz-y  la 
moitié  autant  ou  environ  de  fleur  de  farine  , quelques 
ceufs  cruds  , un  peu  de  fcl  menu  , 5c  du  vin  blanc  ou 
du  lait  à difcrction  ; mêlez  bien  en  fcmble  toutes  ces 
choies.  Se  1«  rcduilcz  en  façon  d'une  farce,  ou  bouil- 
lie, ou  pâte,  qui  ne  foit,  ni  trop  ferme,  ni  trop  molle  ; 
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vous  pouvez  y mêler  du  raifui  de  cotinthc  , Se  de  l'é- 
corce de  citron  râpée. 

Vous  ferez  chauffer  du  fiin-doux  ou  du  beurre , 3: 
loriqu'il  fera  cliaud  fuffiUmment  , vous  prendrez  «ic 
cet  appareil  dans  une  cuiller  médiocre  , 8c  vous  le  ver- 
ferez  dans  la  poêle. 

Faites  cuire  ces  Bignets  des  «leux  côtés  , 8c  pour  cet 
effet  , vous  les  retournerez  dans  la  poêle  l’un  après 
l’autre  , & lorfqu'ils  feront  cuits  , il  faudra  les  tirer  à 
fcc  5c  les  faire  égouter  , puis  les  mettre  dans  un  plat  , 
6c  les  poudrer  de  fucrc  avant  que  de  les  manger. 

Bignets  d'une  autre  façon, 

Paitriflez  de  la  farine  avec  de  l'eau  6c  du  fcl  , fai- 
tes vôtre  paie  ferme  modérément  j ctcndez-la  avec 
un  rouleau  ; coupcz-la  par  petits  morceaux  quartes  , 
ou  de  telle  autre  figure  qu'il  vous  plaira  ; puis  vous  les 
frirez  dans  du  beurre  ou  dans  du  fain-doux  , ou  dans 
l'huile.  Et  lorfquc  vous  les  aurez  tirés  à fcc  , vous 
pourrez  les  poudrer  de  fucrc  , ou  bien  vous  les  em- 
ploycrez  à garnir  un  plat  d'épinards , ou  de  pois  , ou 
un  coté  découvert  de  poiflûn , ou  fur  quelques  autres 
mets. 

» BIJ 

B I J O N.  Payez.  T érébentine. 
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BIL.  Efpccc  de  mémoire , contenant  les  propor- 
tions qu'on  veut  faire  palier  par  les  Chambres  du  Par- 
lement d'Angleterre , pour  les  prefemer  au  Roi , 5c  eu 
faire  un  aéle,  c'eft-à-dire,  un  réglement  , ou  une  Loi. 

BILAN.  C'eft  un  eut  de  ce  qu'on  doit,  6c  de  ce 
qu'on  a reçu. 

L'on  donne  la  loi  pour  le  prix  du  change  à toutes 
les  places  des  principales  Villes- de  l'Europe , excepté 
à Plaifancc  , 6c  il  y a en  ladite  Ville , quatre  Foires 
l'année  , que  l'on  appelle  Payement , fçavoir  : 

Le  payement  des  Rois  , qui  commence  le  premier 
Mars , 5c  dure  tout  le  mois. 

Le  payement  de  Pâques,  qui  commence  le  premier 
Juin  , 5c  dure  tout  le  mots. 

Le  payement  d'Août  , qui  commence  le  premier 
Septembre , 3c  dure  tout  le  mois. 

Et  le  payement  de  la  Touflàints , qui  commence  le 
premier  Décembre  , 6c  dure  aulTi  tout  le  mois. 

C'eft  une  chofc  admirable  que  de  voir  la.  manière 
avec  laquelle  les  Banquiers  5c  les  Négocians  de  Lyon 
font  des  acceptations , 5c  les  payemens  les  uns  aux  au- 
tres des  lettres  de  change,  qu'ils  retirent,  5c  remettent 
de  toutes  les  places  de  l'Europe  , payables  dans  les 
payemens.  Car  il  fe  payera  quelquefois  en  deux  ou 
trois  heures  de  teins  un  million  de  Ustcs  , fans  dé- 
bouter un  fou.  Cela  cft  allez  furprenant  à ceux  qui 
ne  faveur  pas  comment  fe  font  ces  payemens  , il  ne 
fora  pas  hors  de  propos  de  le  dire  en  ce  lieu. 

L’ouverture  de  chaque  payement  fe  fait  le  premier 
jour  du  mois  non  ferie  , de  chacun  des  quatre  paye- 
mens fur  les  «leux  heures  de  relevée  , par  une  aflèm- 
blée  des  principaux  Négocians  de  la  place  , tant  Fran- 
çois qu'étrangers  , en  prelence  de  Moniteur  le  Prévôt 
des  Marchands  , ou  en  fon  abfencc  , du  plus  ancien 
Echcvin  , en  laquelle  allemblée  commencent  l«  ac- 
ceptations des  lettres  de  change  , payables  dans  le 
payement , 6c  continuent  julqu'au  iixicme  dudit  mois 
incluli  ventent  ; après  quoi  les  porteurs  de  lettres  peu- 
vent les  faire  protefter  , faute  d'acceptation  pendant 
le  refte  du  courant  du  mois. 

Autrefois  les  acceptations  n’éroient  aue  verbales  , 
6c  ne  fe  failoicnt  point  par  écrit  j mais  les  Banquiers 
5e  Négocians  portoient  fur  la  place  un  petit  livre  , 
qu’ds  appellent  Bilan  des  acceptations  -,  ils  y écri voient 
X iij 
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toutes  les  lettres  de  change  qui  croient  tirées  fur  eux , 
fie  qui  leur  croient  prclcntccs  par  ceux  qui  en  croient 
les  porteurs.  Leur  acceptation  n ‘étoit  autre  cltofe , que 
•le  mettre  une  croix  à côté  de  la  lettre  qu’ils  avoient 
cnngiftrée  dans  leur  Bilan  , qui  lignihou  accepté  ; 
mais  s’ils  voûtaient  délibérer  , s'ils  acceptcruicnt  une 
lettre  au  non  , ils  mettoient  un  V.  qui  lignihoit  vii , 
Se  ne  la  voulant  pas  accepter  , ils  mettoient  S.  P.  qui 
lignifioic  fous  protêt , c'eft-à-dire  , que  celui  qui  en 
étoit  le  poitcur  , la  devoir  foire  procéder  dans  trois 
jours,  après  le  payement  échu  , qui  eft  le  troisième  du 
mois  fuivant. 

Mais  à prrfenr  les  acceptations  fe  font  par  écrit , 
fuivant  l'article  troilîéme  de  l'Ordonnance  du  mois 
de  Juin  1667.  pour  les  raifons  que  l’on  dira  en  leur 
lieu. 

Le  tvoilicmc  jour  du  mois  , l'on  établit  le  prix  des 
changes  de  la  place  avec  les  étrangers  , où  il  fe  fait 
aulîi  une  adêmblce  en  prcfcncc  de  Monde ur  le  Pre- 
• vbt  des  Marchands. 

Le  fixiéme  jour  fe  fait  l'entrée  & l'ouverture  du 
Bilan  , fie  virement  de  Parties  , fie  on  les  continue  juf- 
qu’au  dernier  jour  du  mois  includvement  ; Se  après 
ce  terme  paflè  , il  ne  fe  fait  plus  aucunes  écritures  , Se 
virement  de  Parties  j Se  s’il  s'en  fai  foie  quelqu'une  , 
elle  dcmcurcroir  nulle  , fuivant  l'Ordonnance  ; & 
pour  cela  les  Négocions  porteurs  du  Bilan  , entrent 
penuant  le  tems  du  payement  en  la  loge  du  Change 
le  matin  à dix  heures  , fie  en  fortenr  à onze  & demi  ; 
laquelle  heure  paflée  , il  ne  fe  foit  plus  d'écritures  , 
ni  virement  de  Parties  , qui  fe  foit  en  la  manière 
fuivante  : 

Les  Banquiers  & Ncgocians  portent  fur  la  place 
leur  Bilan  en  débit  Se  crédit , c’eft-à-dire  , qu'ils  écri- 
vent d'un  cote  ce  qui  leur  cft  dû,&dc  l'autre  ce  qu'ils 
doivent  : ils  s'adreflent  à ceux  à qui  iis  doivent , leur 
preientent  de  virer  Partie  , & donnent  pour  débiteur  , 
un  ou  pludeurs  qui  leur  doivent  fcmblablc  foraine  j 
ils  l'écrivent  rcfpe&vemcnt  fur  leur  Bilan , fie  dans 
le  moment  la  partie  cft  réputée  virée  , demeurant  aux 
rifqucs  Se  perds  de  ceux  qui  les  ont  acceptées.  De  cet- 
te manicic  le  font  les  payemens  , &:  à la  fin  du  mois , 
ceux  qui  doivent  plus  qu’il  ne  leur  étoit  du  , payent 
en  argent  comptant  aux  porteurs  de  lettres , ce  qu'ils 
doivent. 

Les  lettres  de  Change  acceptées , payables  en  paye- 
ment , & qui  n'ont  point  été  payées  pendant  le  tems 
dudit  payement  , jufqu'au  dernier  jour  du  mois  in- 
cludvement , doivent  être  proteftées  dans  les  crois 
jours  fui  vans , dans  tcfqueis  les  Fêtes  ne  four  pas  com- 
primes. 

Si  un  Banquier  ou  un  Négociant  qui  a accoutumé 
de  porter  Bilan  fur  la  place  , ne  s’y  rencontre  pas , ou 
un  autre  pour  lui  pendant  le  tems  du  payement  , il 
cft  repute  avoir  foit  faillite.  Il  n'y  a point  de  lieu  où 
les  Ncgocians  foient  d faciles  à donner  leur  bien  qu’à 
Lyon  ; mais  aulîi  il  n'y  en  a point  où  l'on  paye  plus 
ponctuellement  ; car  d on  manque  d'un  jour  , cela  cft 
capable  de  leur  foire  perdre  leur  crédit , Se  de  leur 
faire  foire  Faillite.  Encore  qu'il  n'y  ait  point  de 
payemens  règles  à Paris  , Tours  , Rouen  , & autres 
bonnes  villes  du  Royaume , où  il  y a des  manufactu- 
res où  il  le  foit  grand  commerce  ; neanmoins  ils  le 
règlent  pour  foire  valoir  leur  argent , ou  pour  la  dif- 
podtion  en  lettres  de  Change  , loit  pour  le  tems , foit 
pour  le  Change  , comme  a Lyon , c'eft- à-dire  , de 
payement  à autre , qui  font  de  trois  mois  en  trois 
mois , comme  il  a été  dit  ci-ddTus  > mais  les  Accep- 
tations Se  les  payemens  des  lettres  & billets  de  Chan- 
ge , ne  s'y  font  pas  de  même.  Car  les  lettres  que  l’on 
tire  fui  routes  les  Villes  de  France  , hors  Lyon  , le 
doivent  accepter  purement  Se  dmplcmcnt.  Des  le 
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moment  qu'elles  y font  j rxvltêes , fi  elles  font  tn  .es 
étant  de  jours  de  vue , linon  elles  font  proteftées, 
foute  d'accepter  , fie  à l'échéance  foute  de  payement 
dans  les  dix  jours  de  faveur.  Elles  lé  payent  en  de- 
niers comptons  , n'y  ayant  point  de  virement  de  Par- 
ties ; il  n’y  a que  Lyon  qui  en  ufc  aiuii.  Cette  Ville  a 
des  privilèges  que  les  autres  du  Royaume  n'ont  pas  ; 
Se  dans  l'Ordonnance  du  mois  de  Mars  1673.  il  y a 
un  article  exprès  du  titre  cinq  , qui  eft  le  fepticmc  , 
qui  confirme  leurs  privilèges  par  cette  difpofition  : 
AI  entendons  rien  innover  4 nôtre  Règlement  du  fécond 
jour  de  Juin  1 6<f?,  pour  les  acceptations  , les  paiement , 
& autres  dtfpofitions  concernant  te  Commerce  dans  nôtre 
f'dte  de  Lyon. 

Il  fout  obfcrvcr  que  le  Change  de  Paris , Lyon  , 
Rouen  , Se  autres  Villes  de  France  , règlent  les  traites 
& remifes  de  Flandres  , Hollande  fie  Angleterre  , fur 
un  ccu  de  foixante  fous , fie  qu’il  eft  tantôt  à un  prix  , 
tantôt  à un  autre  , c'cft-à-dirc,  qu'on  reçoit, 011  qu'on 
donne  en  Hollande  ou  en  Flandres  pins  ou  moins  de 
deniers  de  gros  pour  un  écu.  II  en  cft  de  même  pour 
l’Angleterre  , où  l'on  donne  aitlli  plus  ou  moins  de 
deniers  fterlings  pour  un  ccu,  c'eft  lêlon  que  le  chan- 
ge cft  haut  Se  bas. 

U cft  bon  de  dire  ici  , qu’il  fout  110.  deniers  de 
gros  pour  foire  un  écu  de  France  valant  trois  livres  , 
pourvu  que  le  Change  foit  au  pair  , mais  il  n'cft  ja- 
mais moindre  que  de  90.  deniers  de  gros , ni  plus 
haut  que  1 07. 

B 1 L B O Q.U  E T.  Petit  inftrumcnr  long  d'un 
demi  p:é  , ou  environ  , Se  d'une  grollcur  arbitraire, 
creufe  en  rond  par  les  deux  bouts , qui  pour  cela 
font  plus  larges  que  le  refte , ayant  une  corde  au  mi- 
lieu , au  bout  de  laquelle  eft  attachée  une  balle  , 
qu’011  fait  fauter  fie  qu'on  reç  fit  dans  l'un  des  deux 
creux  du  bilboquet.  C'eft  un  ainufement  qui  ne  con- 
vient gucrcs  qu'aux  enfons. 

BILE.  C'eft  une  liqueur  jaunâtre  qui  eft  fëpa- 
réc  du  làiig  par  les  glandes  du  foyc  , fie  qui  le  trou- 
ve renveme  dans  une  veficule.  Elle  cft  portée  par  le 
canal  cholidoqu e , dans  l’intclUn  Duodénum  , où  elle 
fe  mêle  avec  le  civile  pour  contribuer  à perfectionner 
la  digeftion  des  alimens , qui  a été  commencée  dans 
l’cftomac. 

Pour  purger  la  Bile. 

Il  faut  prendre  une  poignée  de  violettes  de  Mars  , 
ou  de  fleurs  de  pêcher , de  rofes  pâles  ou  blanches  fé- 
lon la  faifon  ; les  faire  infulcr  route  la  nuit  dans  un 
petit  pot  avec  un  peu  d'eau  , fur  les  cendres  chaudes  , 
mettre  cette  infuhon  dans  un  bouillon  d’herbes  ra- 
fraîchillantcs , fie  le  prendre  le  matin  à jeun. 

Autrement.  Le  lue  des  mêmes  fleurs  depuis  une 
once  julqu'à  deux  mêle  avec  un  peu  d’eau  d’orge,  fert 
pour  le  meme  effet. 

On  peut  garder  l'infufion  de  ces  fleurs  dans  une 
bouteille , y mettre  un  peu  d'huile  d'olive  deflùs  pour 
la  mieux  confAvcr  , pour  s’en  fervir  comme  on  vient 
de  le  dire. 

alutre.  Prenez  à jeun  une  demi  once  dccnnfrrve  de 
rofes  pâles , fie  enfuite  un  bouillon  d’herbes  rafraî- 
chiflàntes. 

BILLETTES.  Terme  de  Blalon.  Petites  figu- 
res quarrées  qu’on  met  dans  l’ccu  , pour  lignifier  la 
fermeté  Se  la  confiance. 

B I L L O N.  Terme  en  ufagé  parmi  les  vignerons. 
Un  billon  eft  une  verge  de  vigne  taillée  de  la  lon- 
gueur de  trois  ou  quatre  doigts  feulement.  O11  prati- 
que cette  maxime  fur -tour  à l’égard  du  railîn  blanc  ; 
tel  qu'eft  le  meunier  Se  autres  qui  maillent  toûjours 
plus  près  que  le  railîn  noir.  C'eft  pourquoi  on  dit  : 
ne  laiffex.  qu'un  Billon  fur  et  ftp. 
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B i UON.  Toute  forte  de  matière  qui  cft  mêlée  , 
8c  alliée  au  defious  du  degré  qui  eft  fixe  pour  la  fa- 
brication des  monnoyes. 


B I M A U V E.  C'eft  une  efpece  d'ahhea,  ou  gui- 
mauve. Vupx.  Guimauve. 


BINARD.  Efpece  de  grand  chariot , dont  les 
quatre  roues  font  égales  , ayant  un  plancher , fur  le- 
quel on  met  des  charges  fort  pelantes. 

BINER.  C'eft  la  même  chofe  que  bequillcr  , 8c 
te  dit , quand  avec  un  petit  outil  de  1er  emmanche  8c 
avant  deux  dents  rcnvcrlécs , on  ccrfouit  ou  ccr fouet- 
te les  pois , les  fèves , les  laitues  & chicorées , &c. 
c'cft-à-dire,  qu'on  y fait  une  manière  de  petit  labour , 
qui  ne  fait  qu'ameublir  la  terre  autour  de  chaque  pié 
fans  l’arracher  ou  le  blcflcr. 

BINET.  Sorte  de  petite  plaque  de  cuivre  , ou 
de  fer  blanc , ayant  un  pié , que  l'on  met  dam  la  bo- 
bèche du  chandelier. 


BISCOTINS.  Pour  f*irt  des  Bifcotirts , il  faut 
prendre  une  demi  livre  ou  une  livre  de  fucrc  > fuivant 
la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  » le  faire  cuire  â 
la  plume  , prendre  une  demi  livre  ou  trois  quarterons 
de  farine , la  jetter  dans  le  fucrc  cuit , la  remuer 
promptement  pour  la  même  en  pâte  , mais  il  ne  la 
faut  plus  meme  fur  le  feu  ; il  la  faut  dreiîèr  fur  une 
table , ou  planche  avec  un  peu  de  fucrc  , la  pétrir 
promptement , puis  la  piler  dans  le  mortier  avec  uu 
blanc  d'œuf,  un  peu  de  fleur  d'orange  , uu  peu  de 
mule  8c  d’ambre  , lî  vous  y en  voulez  ; la  bien  piler  , 
& incorporer  le  tout , mais  il  n’y  faut  point  de  fucrc 
davantage  , 8c  la  bien  pétrifier  comme  de  la  pâte  fer- 
me. Vous  la  mettrez  par  petites  boules  comme  les  pe- 
tits pains  de  citron.  Ayez  enfuite  une  poclc  d'eau 
bouillante  fur  le  feu  , }ettcz-le  dedans  ; ils  vont  d'a- 
bord au  fond  ; & quand  ils  viennent  dertûs  , il  les 
faut  lever  avec  Une  écumoire , 8c  les  mettre  égoûter , 
les  drefier  , fi  faire  fc  peur  , fur  des  feuilles  de  fer 
blanc , finon  fur  du  papier  , & les  mettre  dans  le  four 
pour  les  faire  cuire  , de  leur  faire  prendre  une  belle 
couleur.  S'ils  ont  de  la  peine  à quitter  le  papier  , lorf- 
qu'ils  feront  cuits  vous  mettrez  le  papier  fur  une  ler- 
viette  mouillée  , que  vous  aurez  bien  prdlcc  , 8c  cela 
leur  fera  quitter  auflî-tôc  le  papier. 

BISCUIT.  C'eft  une  forte  de  pâtilîcrie  frian- 
de allez  connue.  On  en  fait  de  plulïcurs  maniè- 
res. 

Bifcmts  communs. 

Il  faut  prendre  huit  œufs , que  vous  ca fierez  dans 
quelque  vaifiêau  & que  vous  battrez  de  la  même  fa- 
çon que  l'on  frit  pour  une  omelette  -,  mettez-y  une 
uvre  de  lucre  en  poudre  , 8c  à peu  près  autant  de  fa- 
rine. Ayez  foin  de  délayer  le  tout  jufqu’à  ce  que  la 
pâte  (bit  bien  blanche  , 8c  que  vous  n'y  (entiez  aucun 
pâron.  Verfez  cette  pâte  dans  des  moules  qui  font  de 
fer  blanc , formés  en  q narré  long  , avec  des  bords  re- 
levés pour  contenir  la  pâte.  Mettez-les  au  four  après 
avoir  poudré  les  Bifatits  de  fucrc.  Il  faut  les  éloigner 
de  la  braifo  , de  peur  qu'ils  ne  fc  brûlent  ; il  ne  faut 
pas  plus  d'on  quart  d'heure  pour  les  cuire  & leur  fai- 
re prendre  une  belle  couleur.  Quand  ils  font  cuits  8c 
qu’on  les  a tirés  du  fbfft- , on  les  glace  avec  du  lucre 
mis  en  poudre  que  l'on  répand  delfus  , & on  les  ôte 
de  leurs  moules  , lorsqu'ils  font  encore  chauds.  On 
doit  laiflèr  le  four  ouvert  pendant  qu’ils  cuifcnt,  & 1a 
chaleur  doit  être  modérée. 


Biscuits  de  Genes. 

Prenez  une  livre  de  farine  8c  quatre  onces  de  fucrc, 
prenez  aufïi  de  la  coriandre  8c  de  l'anis  autant  que 
vous  jugerez  â propos  , vous  y ajouterez  quatre  œuf,, 
vous  mettrez  le  tout  dans  une  quantité  fuffafante  d'eau 
tiede.  Vous  en  ferez  une  pâte  dont  vous  formerez  un 
pain  que  vous  ferez  cuire  au  four.  Lorfqu'il  fera  cuit, 
vous  le  couperez  en  cinq  ou  fût  tranches  que  vous  fe- 
rez recuire  au  four.  *-•- 

Pour  faire  des  Biscuits  de  Savoy  e. 

Il  faut  prendre  quatre  œufs  frais , bien  fouetter  les 
blancs  ,\  part  dans  une  terrine , & lorfqu'ils  feront 
bien  montes , vous  prendrez  les  quatre  jaunes  , quer 
vous  jetterez  dedans , vous  les  jetterez  avec  les  blancs, 
puis  vous  y mettrez  une  demi  livre  de  fucrc  en  pou- 
dre , & enfuite  vous  battrez  le  fucre  & les  œufs  avec 
une  fpatule  de  bois , faite  en  forme  de  palette  qui  n'a 
qu'un  côté.  Lorfque  vous  aurez  bien  battu  les  œufs 
8c  le  fucre  , vous  mettrez , fi  vous  voulez  , un  peu  de 
citron , que  vous  ferez  lécher  fur  une  aifiette  devant 
le  fou  , ou  fur  la  cendre  chaude  , ou  bien  un  peu  d'a- 
nis  en  poudre  , ou  de  l’écorce  d’orange  de  Portugal , 
bien  râpée  ; vous  1e  remuerez  avec  la  pointe  d'un  cou- 
teau ; lorfqu'il  fera  effaré , vous  en  jetterez  une  pin- 
cée ou  deux  dans  vôtre  bifeuit , & enfuite  quand  vous 
voudrez  le  drefier  , vous  y mettrez  un  quarteron  8c 
demi  de  bonne  farine  , que  vous  mêlerez  , battrez  8c 
incorporerez  avec  vôtre  pâte  d'œufs  8c  de  fucre  -,  puis 
vous  les  dreflerez  en  petits  ronds  , comme  une  piece 
de  trente  fous  , plus  grands  aufïi  fi  vous  voulez  ; 8c 
lorfqu'ils  feront  drefles  , il  faut  les  poudrer  de  fucre 
mis  en  poudre  pour,  les  glacer  , pour  les  empêcher  de 
couler  8c  de  s'étendre  fur  le  papier  ; faites -les  cuire 
dans  un  fout  à mafle-pain  , four  â pâtiilier  , ou  four  à 
cuire  du  pain  ; & vous  jetterez  l'ame  d’un  fagot  dans 
un  des  côtés  du  four  pour  les  réchauffer.  Après  l'avoir 
bien  balayé  , jj  faut  mettre  vos  feuilles  ou  demi  feuil- 
les dans  le  four  j avant  que  de  les  enfourner  de  l'au- 
tre côte  du  four  , vous  mettrez  un  petit  morceau  de 
bois  fcc  allumé  , pour  donner  de  la  couleur  à vos 
Bifeuits. 

Biscuits  demandes  antres. 

Il  fout  prendre  trois  quarterons  d'amandes  ameres, 
un  quarteron  d’amandes  douces  , puis  vous  ferez 
bouillir  de  i'eau  , vous  l 'Oterez  du  fou  , vous  mettrez 
vos  amandes  dedans  , vous  les  remuerez  avec  une 
écumoire  ; puis  vous  verrez  , fi  elles  te  pèlent  bien. 
Vous  les  pèlerez  donc  & vous  le  mettrez  dans  l'eau 
fraîche  , d'yè'  vous  les  tirerez  pour  les  mettre  égoùter. 
Vous  les  férez  piler  , ou  vous  tes  pilerez  auffi  hn  que 
de  la  pâte  à foire  du  pain.  Vous  aurez  loin  en  les  pi- 
lant de  les  arrofer  une  fois  ou  deux  avec  une  goutte 
d’eau,  c’eft-à-dire,  tout  au  plus  d’une  cuillerée  d'eau, 
de  peur  qu'elles  ne  te  mettent  en  huile  ; lors  qu'elles 
feront  bien  pilées  , vous  prendrez  le  jaune  de  huit  ou 
neufs  œufs  , que  vous  fouetterez  comme  ceux  du 
Bifouit  de  Savuye  ; vous  délayerez  votre  pâte  d'a- 
mandes parmi  ces  blancs  d'œufs , avec  deux  livres 
de  fucre  en  poudre  , & vous  delayerez  & remuerez  le 
tour  enfemble  ; il  ne  four  pas  que  la  pâte  foit  fi  liquide 
que  celle  du  Bifouit  de  Savoyc.  Vous  la  prendrez  en- 
fuite  avec  la  pointe  d'un  couteau  , vous  la  dreflerez 
fur  des  feuilles  ou  demi  feuilles  de  papier  , pour  la 
foire  tomber  & lui  foire  prendre  la  forme.  Vous 
prendrez  un  autre  couteau  pour  la  drefier  & la  faire 
tomber  de  la  grandeur  d’un  écu  neuf,  ou  d'une  piè- 
ce de  trente  fous  j vous  partirez  par-defliis  un  peu  de 
fucrc  en  poudre  pour  le  glacer  , puis  vous  le  ferez 
cuire  dans  le  four  que  vous  aurez  , de  même  que  le 
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Bifcuît  de  Savoye.  Vous  pou  ver  vous  régler  &:  n'en 
faire  que  la  quantité  que  vous  en  voudrez  faire  , & 
prenez  garde  que  le  four  ne  foit  ni  trop  chaud  , ni 
trop  étroit.  Vous  en  pouvez  faire  de  même  avec  des 
avelines , & avec  des  Piftachcs  ; mais  lî  vous  les  fai- 
tes avec  des  Piftaehcs , il  faut  mêler  des  amandes 
douces. 

Biscuits  a la  lune. 

Prenez  1 1.  onces  de  farine  , une  livre  de  fucrc  fin, 

1 1.  œufs  donc  vous  aurez  ôté  3.  jaunes  , de  peur  que 
la  pâte  ne  jaunrtlc  trop  ; a joutez-y  de  l'anis  & de  la 
coriandre  â difcretion  ; battez  fie  mêlez  bien  le  tout 
enfemblc  jufqu'à  ce  qu'il  s'en  faflè  une  pâte  allez  li- 
quide. Quelques-uns  y ajoutent  un  peu  de  levain 
pour  rendre  cette  pârillcric  plus  faine.  Il  faut  mettre 
cette  pâte  dans  des  cornets  de  papier  , ou  de  fer  blanc 
larges  de  deux  doigts  & deux  fois  plus  longs , que 
vous  mettrez  dans  une  tourtière  dans  un  four  modé- 
rément chaud  3 enfuite  il  fout  les  mettre  fur  une 
fouille  de  papier  , pour  les  faire  recuire  à une  chaleur 
lentc,mais  prenez  garde  que  l'endtoit  du  four  où  vous 
les  menez , ne  foit  pas  trop  chaud. 

Biscuits  contre  la  dijfenterie. 

Prenez  des  bayes  rouges  , ou  fruits  de  furcau  , jorf- 
qu'ils  font  bien  mûrs  ; preffcz-les  bien  , fie  tirez-en  le 
foc  i taillez  repofer  ce  lue,  afin  de  le  bien  épurer,  pour 
vous  en  fervir , comme  il  s'enfuit  : 

Prenez  autant  que  vous  voudrez  de  ce  fuc  au  lieu 
d'eau  , fie  avec  de  la  farine  de  froment , faites-en  de 
its  pains  d'environ  la  longueur  de  la  main , Sans 
ain  , fie  de  deux  doigts  d'épaillêur  ; faites  cuire  ce 
pain  au  four  avec  le  pain  blanc  ordinaire  ; 8c  quand 
il  fera  cuit , vous  le  remettrez  encore  deux  fois  au 
four,  après  que  le  pain  ordinaire  en  aura  etc  tiré, 
c'eft  afin  de  le  réduire  en  bifeuit  bien  fec.  Voici  l'u- 
fage  qu'il  faut  faire  de  ce  bifeuit  en  poudre. 

Prenez  de  cette  poudre  le  poids  d’unjdemi  ccu  d’or 
pour  les  enfans  ,d'unécu  pour  les  perfonnes  grandes 
& délicates , d'un  ccu  fie  demi  pour  les  robuues , fie 
donnez-la  leur  dans  du  bouillon  ou  dans  du  lait.  Ce 
remede  cft  excellent. 

Biscuit.  C’eft  aufli  un  pain  dur,  ferme  &c  qui 
fe  confcrve  trcs-long-tems  qu'on  fait  dans  les  places 
Maritimes  pour  les  équipages  des  Vaiffeaux.  Il  ell  fait 
en  forme  de  petits  gatcaux  ronds  , plats  fie  épais  d'un 
demi  doigt  ou  d'un  doigt.  Celui  de  la  Martinique  cft 
très-blanc  , fie  un  des  meilleurs  qui  fe  fartent  au 
monde. 

BISE.  Vent  d' Aquilon , ou  du  Septentrion,  ou  du 
Nord,  lequel  foufflc  louvcnt  pendant  l'hiver.  C'cft  un 
vent  très-fcc  , fie  très-froid. 

BISEAU.  C’eft  dans  quelques  ouvrages , la  par- 
tie qui  eft  coupée  en  talus  , comme  le  bord  d'une  gla- 
ce , ou  le  dos  de  certains  couteaux. 

' C’eft  auffî  le  petit  rebord  qui  tient  fie  arrête  la 
pierre  de  la  bague  dans  le  chaton. 

BISET,  ou  Manfard  , ou  Coulon.  C'eft  un  pi- 
geon fauvage  , qui  cft  plus  petit  que  le  ramier.  Son 
bec  fie  fcs  pieds  font  rouges.  Les  Bifcts  font  des  oi- 
fcaux  qui  paffent  ordinairement  vers  la  fin  du  mois 
de  Septembre  ; Us  fc  perchent  preique  toujours  fur  les 
arbres , fie  on  les  voit  très-rarement  â terre.  On  mange 
tes  Bifcts  rôtis. 

Maniéré  d'aprèter  les  Bifeet. 

Faiies-lcs  vuider  fie  piqœr  de  menu  lard  pour  les 
faire  rôtir  à la  broche.  On  les  accommode  de  la  même 
façon  que  le  pigeons.  Voyez.  P 1 0 S o H s. 

B I S Q.U  E.  C’eft  une  loue  de  potage  en  ragoût. 
On  en  fait  en  gras  de  en  nui  grc  de  plulieurs  fa- 
çons. * 
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B if  que  de  'Pigeon /. 

Prenez  des  pigeons  nouvellement  tués  ; après  les 
avoir  plumés  fie  pâlies  à l’eau  chaude  , vous  les  met- 
trez au  fou , une  heure  avant  que  de  fervir  , fie  vous 
les  forez  cuire  avec  des  bardes' de  lard  , deux  tran- 
ches de  citron  , 5c  un  oignon  nique  de  clous  de  géro- 
fle  dans  un  bouillon  clair  , qu'il  faut  avoir  foiu  d'é- 
cumcr.  On  tire  les  pigeons  lor (qu'ils  font  cuits. 

On  fait  enfuite  un  ragoût  de  ris  de  veau  blanchi 
coupé  en  deux  , de  truies , de  champignons  fie  de 
culs  d'artichaud  coupés  en  dés,  excepte  un  qu'on  laif- 
fe  entier  pour  le  mettre  au  milieu  du  potage.  Aptes 
avoir  proprement  parte  ce  ragoût  avec  un  peu  de  lard, 
on  y met  un  peu  de  bouillon  , fie  on  le  faille  cuire  à 
propos  avec  un  bon  artaifonnement. 

Cela  étant  fait , il  faut  encore  faire  cuire  â parc 
dans  du  bouillon  clair , des  crctcs  bien  échaudées  8c 
bien  épluchées  avec  des  bardes  de  laid  , de  fa  graiffe 
de  veau  , une  nanche  de  citron  , fie  un  oignon  piqué 
de  clous  de  gerofle. 

Les  crêtes , le  ragoût  5c  les  pigeons  étant  prêts  3 
ou  fait  les  loupes  de  croûtes  de  pain  léchées  au  four 
ou  au  feu  ; on  mec  mitonner  le  potage  avec  un  bouil- 
lon gras  ; enfin  on  «ireftè  les  figeons  dertus  , le  cul 
d'artichaud  au  milieu  fie  le  ragoût  dans  l'entre-deux 
des  pigeons , les  crêtes  fur  l'eltomac  , fie  le  ragoût 
par-dcllus  avec  un  jus  de  bœuf , dont  on  arroic  ce 
potage  qu'on  fort  tout  chaud. 

Bifque  de  Poiffon. 

Mcccez  dans  un  badin  ou  dam  un  autre  plat  , une 
ou  deux  loupes  de  pain  rôti  3 écrafez-le , ou  le  rompez 
par  petits  morceaux  ; ajoutez-y  quelques  cuillerées 
de  purée  claire  , ou  de  bouillon  de  foi  lion  délicat  , 
comme  de  carpe  ou  d'efperlan  , des  1 mitres  ou  des 
moules  de  mer  ; on  peut  mêler  enlèmblc  de  fa  purée  , 
fie  du  bouillon  de  paillon  3 faites  mitonner  ce  pain  , 
ajoùtcz-y  du  bouillon  de  fois  à autre  , quand  il  en  fe- 
ra befoin  ; fie  quand  il  lcra  mitonné  , on  peut  y met- 
tre de  1a  fauce  d’un  demi-court-bouillon , ou  d’une 
étuvée  avec  quelques  cuillerées  de  fauce  de  cham- 
pignons 3 puis  on  mettra  au  milieu  du  plat  un  tron- 
çon de  portion  , ou  un  portion  entier  cuit  au  demi- 
court-bouillon  , ou  de  quelqu'autrc  manière  ; on 
achèvera  de  garnir  le  plat  avec  le  luchis  de  portion 
cuit  fie  bien  allaifonné  , y ajoutant  toutes  fortes  de 
bcaiiilcs  maigres  ; comme  de  laitances , de  langues  de 
carpes  frites  ou  cuites  â l'etuvée  , ou  entre  deux  plats  , 
avec  du  pignon , des  piftaches  , des  huitres  fricallccs 
ou  cuites  en  bignets , de  l'efpcrfan  de  mer  , du  gou- 
jon , ou  des  tronçons  de  lamprion  , ou  d'autre  petit 
poillbn  délicat  déjà  cuit , fie  bien  allaifonné  , comme 
des  queues  d'écrevilTès  , ou  des  grenouilles  , ou  des 
moules  fans  écailles  , des  champignons  , des  mouffe- 
rons  , des  truffes,  des  charaignes,  des  culs  d'artichaud 
cuits  un  peu  avant  que  de  fervir  1a  Bifque  3 on  y peut 
ajouter  un  peu  de  verjus  , ou  une  fauce  aux  œufs , 
après  l'avoir  faite  chauffer  quelque  tems  fcparcment 
pour  cuire  ces  œufs  ; puis  piquez  fur  la’bilque  quel- 
ques morceaux  de  pain  foie  , ajoûrcz-y  de  1a  grcnaJe, 
fie  des  tranches  de  citron  ouxl’oranee  , fie  fartiez 
encore  fa  Bifque  quelque  - tems  for  fa  cendre 
ciiaude. 

BISSEXTE.  C'cft  le  jour  qu'on  ajoute  au 
mois  de  Février  dans  l'année  Biffexcile , qui  cft  de 
366.  jours  Ce  jour  eft  ajouté  tous  les  quatre  ans  à 
caufc  de  fix  heures  Sc  quelques  minutes , qui  font 
reliées  du  tems  que  le  folcil  met  à parcourir  fon 
cours  dans  chacune  des  trois  années  précédentes  , fie 
qu’on  a négligé  de  compter  pour  s'accommoder  au 
jour  civil  qui  commence  à minuit.  Pour  conaoîtrc  fi 
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une  année  cft  BiflcXtilc,  il  la  laut  diviiet  par  4,  & s'il 
n’y  relie  rien  , c'eft  une  marque  qu’elle  eit  Biftêxtilc  ; 
Vil  refte  quelque  chofc , ce  relie  montrera  le  nombre 
des  années  , qui  s cil  écoulé  depuis  la  dernière  année 
Biflèxtih.  Veyex.  le  mot  A h. 

BISSEXTIL.  P'oy  es.  B 1 s s E x t r. 

B I S T O R T E.  Plaute  qui  cil  ainli  nommée  , 
parccquc  la  racine  cil  entortillée  comme  un  lapent. 
Elle  ne  le  trouve  gucrcs  que  dans  les  prés  humides 
des  montagnes  les  plus  élevées  ; mais  elle  croît  ai (c- 
ment  dans  les  jardins  , pourvu  qu’elle  fok  plantée  à 
l'ombre  , & dans  un  endroit  naturellement  numide  , 
ou  qu’on  arrofe  Couvent.  On  l'employé  communé- 
ment en  poudre  avec  la  t or  menti  lie , dans  la  compo- 
lition  des  opiates  Si  de  certains  alexitcrcs  , cuir  autres 
de  l'orvictan.  Cette  plante  cft  très-propre  contre  tou- 
tes fortes  de  pênes  de  Cang  , de  vomiuèmcnt , fie  d'e- 
vacuacions  cxccflivcs  d'urine.  On  employé  (a  racine 
dans  les  tifannes  , & dans  les  décodions  aftringcntes. 
La  dofe  cft  depuis  demi  once  julqu'i  une  once  , pour 
une  pinte  & demi , ou  deux  pintes  d eau  ; ou  a une 
dr.igmc  en  fubftance  Se  en  poudre  incorporée  avec  la 
conlcrvede  rôle.  On  peut  prévenir  l'avortement,  en 
ftiifant  avaler  dans  un  œuf  frais  , tous  les  marins  pen- 
dant quelques  jours  , un  demi  gros  de  fa  racine  eu 
* poudre  , avec  quantité  pareille  de  luccin.  On  prétend 
que  c’cll  un  (pccifique  pour  les  fleurs  blanches , Se 
pour  la  pefte  , en  prenant  dans  le  vin  un  gros  de  cette 
poudre  , ou  de  fa  décodion  à proportion  ; il  faut 
couvrir  le  malade  , afin  d’aider  à la  tranlpiration.  En- 
fin la  décodion  de  cette  plante  , cft  utile  contre  tou- 
tes les  maladies  où  il  y a du  venin  , telles  que  font  le 
feorbut , la  rougeole  , petite  verole , pourpre , Sec.  Il 
cft  bon  d'en  bien  laver  les  gencives , Se  gargarifer  le 
goficr  des  feorbutiques. 

BISTRE.  C’eft  une  Iuye  préparée  , dont  fc  fer- 
vent les  Peintres  &:  les  Dcftînatcurs  dans  leurs  cou- 
leurs , & pour  laver  leurs  defteins. 

Pour  fuitt  It  Biftre. 

Prenez  fur  le  marbre  & affinez  parfaitement  de  la 
Iuye  de  cheminée  , en  y mêlant  de  l’urine  d’enfant  ; 
enfuite  mcrtcz-la  dans  un  vaillêau  de  verre  uont  l'em- 
bouchure foie  large  -,  rempli  liez  le  vaiilèau  d'eau  clai- 
re, & remuez  bien  la  matière  , avec  une  lpatulc  de 
bois.  Quand  vous  aurez  taille  rcpofcr , &:  que  les  par- 
ties les  plus  grofïicrcs  feront  dclcendues  au  fond,  alors 
vous  verferez  doucement  vôtre  liqueur  dans  un  autre 
vaifleau  , où  vous  la  bifferez  rcpolèr  pendant  trois  ou 
quatre  jours.  Ce  qui  fera  tombé  au  fond  , cil  un  Bif- 
tre  très-beau  Se  très-fin. 

B I T 

BITOR.  Terme  de  Marine.  Menue  corde  à 
deux  fils  , dont  on  fc  fort  pour  renforcer  les  ma- 
neuvres. 

BITTES.  Autre  terme  de  Marine.  Se  dit  de  deux 
morceaux  de  bois  autour  delqucls  on  amarre  le  cable 
quand  on  a mouillé  l’ancre. 

BITUME.  Matière  grade  , vifqucufc  , inflam- 
mable Si  onétuculê.  Il  y en  a de  trois  cfpcces.I  es  Bicu- 
mes  durs , les  mous  , Se  les  liquides  ou  huileux.  Les 
Bitumes  durs  (ont  l’ambre  jaune  & l’ambre  gris , le 
iayet , l’afphaltc  ou  Bitume  de  Judée  , le  pifalphalrc  , 
les  fbuphres  , la  pierre  noire  & le  charbon  de  terre. 
Les  mous  font , le  malta  , le  bitume  de  Simam  , de 
Copal  Se  de  Colao.  Les  liquides  font  le  naphta  Se  le 
pétrole.  De  ces  Bitumes  les  uns  font  foffilcs , les  au- 
tres nagent  fur  b fuperficie  des  eaux  , Si  les  autres 
fortent  de  terre  prcfquc  à 1a  maniéré  des  fontaines. 
Dr  meilleur  Bicorne  cft  celui  de  Judée  , qu’on  tire 
fie  la  Mer  morte  , qui  pour  cela  cft  appcllcc  Lac  Af- 
Tome  I. 
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phahite.  Il  but  le  choilir  net , d’un  beau  noir  , lui 
font  , compaûc  , plus  dur  que  b pou.  Se  ce  Iiitumcj 
contient  beaucoup  de  fouplirc  eu  paitic  exalté  , du 
fol  volatil  , Se  un  peu  de  terre  -,  il  icfîfte  1 1a  pourri- 
ture , il  amolic  , atténue  , rélbùt  , netcoyc  & cicatrüe 
les  pbyes.  Il  fortifie  en  le  prenant  intérieurement , 
ou  extérieurement :1c  Bitume  d’Auvergne  le  reconnott 
par  fa  pua  ntcur  infuppoi  table. 

B L A 

BLAIREAU,  Foyt*.  Blereau. 

BLANC.  Couleur  blanche. 

Peur  faire  un  beau  blanc. 

Prenez  parties  égalcs>de  cluux  éteinte  dqiuis  long- 
tems  , Se  de  poudre  de  marbre  blanc  , mélcz-lcs  bien 
cnfcmblc  , avec  de  l’huile  , ou  de  l’eau. 

Blanc  peur  blanchir  les  muraille r. 

Faites  bouillir  de  l’eau  bien  nette , Se  jeetez  de- 
dans , le  quart  pefant , ou  environ  , de  chaux  vive  j 
debyez-U  Se  fcrvez-vous-cn.  Bouliez. enfuite  fur  vo- 
tre blanc  de  chaux  , une  coilc  compufcc  de  gomme 
arabique  , gomme  adragan  , Se  rognures  île  parche- 
min , que  vous  aurez  miles  à diieretion  , fait  bouil- 
lie dans  une  quantité  d’eau  fuffifamc  , & pafTées  par 
un  linge.  Cette  colle  fora  tenir  vôtre  blanc  , Si  lui 
donnera  beaucoup  d’éclat. 

jlutrt  mi-beau. 

Prenez  une  livre  de  ccrufc  blanche  , Se  dix , ou 
douze  livres  de  plâtre  pâlie  , Si  bien  fin.  Détrempez 
le  tout  avec  eau  de  fa  von  blanc  , appliquez  enfuite 
vôtre  blanc  , Se  polilfcz-lc  avant  qu’il  (oit  fée , avec 
la  main  , ou  un  morceau  de  cuir  rempli  de  bine. 

Enduit  blanc  pour  leiflatuts , médailles  , &c. 

Brillez  du  Gyr»  le  plus  beau  que  vous  pourrez,  trou- 
ver , broycz-lc  bien  , Se  l’employez  avec  b colle  de 
poiflon.  Faites  fur  vôtre  ouvtagc  cinq  , ou  fix  couches 
de  cette  compoiition  , & poli  liez  votre  enduit  avec  le 
bnmilTbir  , ou  la  dent  de  loup. 

Blanc  de  plomb.  Plomb  diffous  avec  du  vi- 
naigre. Pour  le  faire  , on  réduit  du  plomb  en  lames 
très- minces  i Se  très-déliées  , qu'on  met  tremper  dans 
le  plus  fort  vinaigre.  Il  fc  forme  fur  ces  lames  une 
cfpcce  de  crade  , qu'on  a foin  d’enlever  & de  racler 
tous  le»  dix  jours  , continuant  de  la  même  manière  , 
jul’quà  ce  que  le  plomb  foit  entièrement  dilparu  , Se 
transformé  en  cette  crade  , qui  cft  le  Blanc  de  plomb  , 
qu’il  faut  broyer  , & faire  fécher  à l’air.  Il  y a des 
Arrifl.es  qui  roulent  ces  lames  de  plomb  en  cilindre  , 
en  forte  néanmoins,  que  les  tours  du  rouleau  ne  fc 
touchent  point  les  uns  les  autres  , mais  biflent  entre 
eux  un  elpacc  ; enfuite  ils  fufpendent  ces  rouleaux 
dans  un  pot  de  terre  , rempli  d’excellent  vinaigre  -,  ils 
enterrent  ce  pot  dans  le  fumier  , où  il  refte  pendant 
trente  jours  , au  bout  dcfqucls  le  plomb  cft  calciné  , & 
transformé  en  blanc  de  plomb.  On  le  brifc  alors  en 
morceaux  , & on  le  fait  fcchcr  comme  il  cft  dit  ci- 
deftus. 

Ceux  qui  broyent  le  blanc  de  plOmb  , doivent  ufcr 
de  beaucoup  de  précaution  , parce  que  c'cft  un  poifon 
fort  fubtil. 

On  doit  choifir  le  blanc  de  plomb  le  mieux  écaillé 
le  plus  blanc  Si  le  plus  tendre  qu'on  pourra  trouver. 
C’eft  la  matière  dont  on  fait  b cérufc. 

Pour  faire  un  beau  Blanc  de  plomb. 

Choififlez  de  beau  Blanc  de  plomb  en  écailles , 
brovcz-le  fur  b pierre  avec  du  vinaigre , il  deviendra 
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noir , mais  quand  vous  l'aurez  lavé  , dans  une  eau 
bien  claire , puis  broyé  de  nouveau  avec  du  vinaigre , 
& relavé  quatre  , ou  cinq  fois,  il  deviendra  très- beau 
Sc  très-éclâtanr. 

Blanc  pour  U Miniature. 

' Battez  un  morceau  d’argent  Sc  rendez -le  mince 
comme  une  feuille  de  papier,  coupez-lccnfuitcpar 
morceaux  de  la  largeur  d'une  pièce  de  douze  fous  , & 
raettez-les  tremper  dans  l’eau  forte,  l'cfpacc  de  vingt- 
quatre  heures  , ou  environ.  Quand  il  fera  dîflûus  , 
vous  vuiderez  l'eau  forte  & vous  laverez  ce  qui  refte 
au  fond  du  vaillèau  , cinq  , ou  fix  fois , «lans  l'eau 
commune  bien  nette  Se  bien  claire , jnfqu'à  ce  que  la 
diflolution  ne  fente  plus  du  tout  l'eau  forte  -,  ce  que 
l'on  connoîc  parfaitement , en  touchant  ladite  matiè- 
re avec  la  langue.  Faices-U  féchcr  enfuite  , Se  fcrvez- 
vous-cn  avec  de  l’eau  e jmpofée  de  fucrc  candi  & de 
gomme  arabique. 

Blanc  pour  le  far  A.  Payez.  V irr  e. 

Blanc  d'eau.  Veye*.  Nénuphar. 

Blanc.  Terme  de  jardinage.  On  dit  : mes  con- 
combres ont  U blanc  , mes  oeillets  periffent  par  le  blatte. 
Poytz  Nuille  cm  Nielle. 

BLANC-MANGER.  C'eft  un  mêts  délicat 
Eut  en  forme  de  gelée. 

B l A N c-M  A N o e R peur  fervir  d’entremets. 

Pilez-bien  dans  un  mortier  de  marbre  , un  quarte- 
ron pelant  d'amandes  douces  pelées  , & les  artofcz 
peu-à-peu  d’un  peu  d'eau  rôle  , ou  plutôt  d’eau  com- 
mune -,  Se  lors  qu'elles  feront  bien  pilées  > ajoutez- y 
une  chopine  ou  un  peu  plus  de  bouillon  bien  cou- 
fommé  qui  foit  fait  avec  de  la  volaille  , du  bccuf , du 
veau  , fans  qu'il  y an  d'herbes  , mais  feulement  deux 
ou  trois  clous  de  gérofle  > un  peu  de  candie  , &du 
fe!  à difcretion.  Quand  on  n'a  point  d’amandes  pour 
en  faire  du  lait , on  peut  fc  fervir  de  quelques  cuil- 
lerées de  bon  lait  de  vache  ou  de  chèvre  ; le  bouillon 
doit  être  degraillé  Sc  chaud  , Se  quand  il  eft  mêlé 
avec  des  amandes , il  le  faut  verfer  dans  une  étamine, 
ou  gros  linge  , Sc  y ajourer  deux  onces  ou  environ  du 
blanc  de  chapon  , ou  d'une  autre  volaille  rôtie  ou 
bouillie  , qui  foit  hachée  8:  pilée  exactement  dans 
un  mortier  apres  en  avoir  ôté  la  peau  , les  nerfs  8c  les 
os.  Au  lieu  de  volaille  , on  peut  fc  fervir  de  veau , 
ou  de  quelque  autre  viande  plus  grollîere  , mais  le 
Blanc-manger  fera  moins  délicat.  On  peut  y ajouter 
gros  comme  un  ceuf  de  mic  de  pain  blanc  , pour  ren- 
dre le  Blanc-manger  plus  épais  ; mais  il  n'en  faut 
point  , fi  on  veut  le  faire  bien  délicat.  Il  y a des  per- 
fonnes  qui  ne  pafTent  point  le  blanc  de  la  volaille  par 
l'étamine  , fe  contentant  de  le  bien  piler  & de  le  faire 
dillbndrc  dans  le  bouillon  , quand  il  eft  en  lait  d'a- 
mande i mais  quand  la  viande  cû  broyée  , on  la  met 
avec  les  amandes  Sc  le  bouillon  dans  l'étamine  qu’il 
faut  tordre  pour  en  avoir  la  liqueur.  Il  faut  aufli  re- 
muer Sc  rafraîchir  le  marc  avec  un  peu  de  bouillon  Sc 
le  preffer  encore  pour  en  tirer  ce  qui  refte  du  fuc. 

Il  faut  verfer  le  lait  dans  un  poêlon  ou  écuelle  d'ar- 
gent , y ajoutant  le  jus  d'un  ou  de  deux  citrons  , & un 
quarteron  de  fucTC  plus  ou  moins , Sc  tenir  le  Blanc- 
manger  fur  le  feu  de  charbon  bien  allumé  , le  remuant 
d'abord  pendant  quelque  tems  , afin  qu’il  s’épaiflifTc , 
Se  le  laiflant  un  peu  en  ropos.  Puis  il  faut  U remuer 
derechef  quelquefois  avec  une  cuiller  , 8c  le  mettre 
refroidir  fur  une  affiete  i Sc  lors  qu’il  fe  prendra  com- 
me de  gêléc  en  fc  Eefroidiftam  , il  fera  cuit , Se  ou  le 
tirera  du  feu. 

Autre  blan  c-m  a n g e r. 

Prenez  demi-livre  d'amandes  émondées  , faites-en 
N 
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une  pâte  fort  battue  ; ajoùtcz-y  du  lait , afin  qu'elles 
fe  mettent  mieux  en  pâte  , Sc  qu'elles  11c  rendent  pas 
leur  huilr.ayez  une  cueillcrcc  Sc  demi  de  farine  de  ris  -, 
mêlez  tour  cela  enfemblc  8c  paflcz-lc  par  le  tamis 
avec  une  grande  écucllée  de  lait.  Faites  bouillir  le 
tout  doucement  en  remuant  toujours  ; ajoùtcz-y  du 
fucrc  tant  que  le  goût  vous  plaifc  , Sc  faitcs-le  cuire 
plus  épais  que  de  la  bouillie.  Si  vous  voulez  ajouter 
du  blanc  de  chapon  hache  , il  faut  le  piler  avec  les 
amandes  Sc  le  ris , le  palier  par  le  tamis  Si  faire  com- 
me on  vient  de  dire. 

Autre  Blan  c-m  a n g e r pour  prendre  le  matin  au 
lieu  d'un  bouillon. 

Prenez  une  bonne  ccucllcc  de  bon  bouillon  à la 
viande  , bien  dcgraiilc  , qui  foit  fait  fans  herbes  , & 
la  le  modérément  -,  il  fera  de  plus  luut  goût , Il  on  y 
fait  bouillir  du  vin  blanc  , comme  pour  faire  de  la 
gelée.  Faitcs-le  bouillir  à petit  feu  l’elpaee  d'une  heu- 
re ou  environ  , 8c  le  remuez  fouvent  avec  une  cuillicr, 
afin  que  rien  ne  brûle  , 8c  lotiquc  le  bouillon  fera  di- 
minué de  la  moitié  , ou  environ , ajoùtcz-y  le  lait 
d’un  quarteron  d'amandes  douces  pelées  S:  bien  pilées 
dans  un  mortier  avec  deux  ou  trois  cuillerées  d’eau 
rofe  , ou  d'eau  commune  froide , ou  du  lait , ou  du  , 
bouillon  que  l’on  y mettra  peu  à peu  en  lespilanrj 
lailTez  encore  fur  le  feule  Blanc-manger  près  d'une 
heure  , ou  jufqu'i  ce  qu'il  foit  épais  modérément  -,  re- 
muez-le  de  fois  autre  avec  une  cuiller  -,  vout  pouvez 
le  pafler  par  un  linge  ou  par  une  étamine  , preflânt  le 
linge  , Sc  mettre  dans  un  poêlon  ou  dans  une  ccuelle 
d'argent  ce  qui  fera  coule  , ajoutant  un  quarteron , 
plus  ou  moins  , de  fucrc  mis  en  morceaux  , 8c  un  brin 
de  cancllc  ; on  y peut  mettre  du  mufc  , ou  de  l'ambre 
gris , un  peu  d'eau  de  ficur  d'orange  , 8c  du  jus  de 
citron  ou  d'orange  , Sc  faire  bouillir  le  tout  enicmble 
un  bouillon  ou  deux. 

BLANCHIMENT.  L'art  ou  la  manière  de 
blanchir. 

On  blanchit  le  fer  blanc,  avec  l'étaim,&  l'eau  for- 
te. Payez.  Fer  blanc. 

Pour  blanchir  U dre. 

La  cire  fc  blanchit  au  foleil  Sc  à la  rofife  , on  la 
coupe  par  petites  feuilles  fort  minces  Sc  on  l’y  laide  ex- 
poicc  lur  une  toile  foulevée  par  de  petites  rames  de  la 
hauteur  d'environ  deux  pieds  , jufques  i ce  qu'elle 
foit  devenue  extrêmement  blanche. 

Pour  blanchir  la  étoffes. 

Les  éroffes  de  laine  fc  blanchiflcm  au  favon  ou  à 
la  craye  , ou  avec  le  fouphre.  Le  plus  beau  blanchi- 
ment des  étoffes  fc  fait  à Paris.  Le  blanchiment  des 
toiles  fc  fait  par  des  leftives  , & des  arrofcmens  fur  le 
pré.  Celui  des  foyes  fe  fait  avec  le  favon  Sc  le  fou- 
phre. 

Le  blanchiment  des  étoffes  de  laine  fc  fait  de  trois 
manières  : 1 avec  le  favon  , & l'eau.  Après  que  les 
étoffes  ont  été  foulées  pour  la  première  fois  , on  les 
plonge  dans  une  eau  de  favon  , dans  laquelle  on  les 
foule  une  féconde  fois  i force  de  bras  , fur  un  fou- 
loir  de  bois.  Après  les  avoir  fufttfanuncnt  foulées , 
011  les  lave  dans  l'eau  claire  de  riviere  , ou  de  fon- 
taine. C’eft  ce  qu'on  appelle  la  manière  naturelle  de 
fouler  les  étoffes,  i».  avec  le  fouphre.  Vous  com- 
mencez par  laver  Se  bien  dégorger  vos  étoffes  dans 
une  eau  pure  Sc  claire  , puis  7011s  les  faites  fcchcr  fut 
des  perches  , feulement  à demi  * après  quoi  vous  le» 
étendez  dans  une  chambre  bien  fermée  , ou  dans  une 
efpece  d'étuve,  où  vous  faites  brûler  du  fouphre,  Jajtf. 
la  vapeur  venant  1 fe  déployer  Sc  1 s'étend  te  , s'atça 
che  peu  1 peu  à toutes  les  parties  de  l'étoffe  , & ta*- 
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blanchit  parfaitement.  j°.  Avec  le  fouphre  , l'indigo, 
& la  cravc.  D'abord  vous  lavez  & dégorgez  bien  vos 
étoffes  dans  une  beltc  eau  , enfuite  vous  les  jetiez 
dans  une  cuve  , ou  bacquct  plein  d'eau  froide  , où 
l'on  a fait  détremper  de  la  craye  avec  un  peu  d'indi- 
go. Vous  maniez  Sc  agitez  bien  vos  étoffes  dans  cette 
eau.  Vous  les  lavez  de  nouveau  dans  l'eau  claire  de 
fontaine  , ou  de  rivière  ; en  fuite  vous  les  étendez  fur 
des  perches  , Si  quand  clics  font  à demi  lèches  , vous 
les  expofez  dans  l'étuve  , pour  y recevoir  la  vapeur  du 
fouphre.  La  première  manière  de  blanchir  eft  la  meil- 
leure ; parce  que  le  blanchiment  qui  fc  fait  avec  le 
fouphre,  empêche  que  les  étoffes  ne  prennent  une  bel- 
le teinture  , excepte  le  noir  Si  le  blanc. 

Pour  blanchir  la  toile  ou  U fit. 

Il  y a pluficurs  maniérés  de  blanchir  la  toile  ; mais 
la  plus  ordinaire  & la  plus  facile  , eft  de  la  mettre 
dans  un  cuvier  , avec  de  la  lavure  d’écuclles , & de  l’y 
laitier  tremper  huit  ou  dix  jours  •>  après  quoi  vous  la 
lavez  , &:  vous  faites  une  féconde  lcffivc  , comme  la 
première.  Enfuite  vous  la  mettez  à la  lefïive  ordinai- 
re , & après  l’avoir  bien  lavcc , vous  l'étendez  fur 
l'herbe  , & vous  l'y  laiflez  deux  autres  jours.  Apres 
cela  vous  lui  faites  encore  une  lefltve,  vous  lavez 
vôtre  toile  , Sc  la  matez  herber  , comme  il  eft  dit  ci- 
dcfiùs  , ayant  foin  de  l'arrofer  fbuvent  avec  de  l'eau 
bien  claire  , & tous  les  trois  jours  vous  la  remettez  à 
la  lefïive  , continuant  toujours  ainfi,  julqu’à  ce  qu'el- 
le (bit  preique  blanche.  Alors  vous  la  faites  tremper 
pendant  huit  jours  dans  un  cuvier,  plein  de  lait  écré- 
mé , Sc  vous  lui  donnez  une  douce  lelTtve  , vous  la 
lavez  pour  1a  demiete  fois  , Sc  vous  la  remettez  fur 
le  gazon  pendant  un  jour  , à la  fm  duquel  vous  la 
dccircz  avec  foin  , pour  ne  lui  pas  laiflèr  prendre  de 
faux  plis. 

Pour  blanchir  l'albâtre  & le  marbre  blanc. 

Mettez  infufer  dans  du  verjus  , de  la  poudre  très- 
fine  de  pierre  ponce  , douze  heures  apres  trempez  une 
éponge  dans  ccttc  infulion  , & frottez-en  bien  le  mar- 
bre , ou  l’albatre.  Enfuite  lavcz-les  bien  avec  un  lin- 
ge blanc  de  lefiîve , trempé  dans  une  belle  eau  ; apres 
quoi  vous  cftuycrcz  vôtre  albâtre  , ou  vôtre  marbre  , 
avec  un  linge  fec  Si  bien  blanc. 

‘Pour  t cblanchir  un  mtr  de  plâtre. 

Ayez  du  lait  de  chaux  éteinte  depuis  long-tons. 
Vous  faites  ce  lait  en  jettant  fur  la  chaux  une  quan- 
tité d'eau  fuffifame  -,  vous  remuez  & agitez  l'eau  & 
la  chaux.  Il  fc  fait  par-deflus  une  cfpccc  d'écume  , 
qu'il  faut  retirer  promptement.  Vous  pallèz  ce  lait 
fur  le  mur  , deux  ou  trois  fois  de  fuite.  Il  faut  que 
le  premier  blanc  foit  fort  clair  , le  fécond  plus  épais  , 
Sc  le  troifiéme  encore  plus  , y ajoutant  plus  ou  moins 
d'eau  à proportion.  Le  blanc  ferait  plus  beau  , fi  l'on 
employoït  à la  troificmc  fois , du  lait  de  chaux  vive. 
Au  refte,  il  faut  faire  enfortc  que  la  chaux  ne  feche 
pas  trop  promptement , afin  qu'elle  prenne  mieux. 
Ce  qui  eft  aife,  en  mouillant  un  peu  la  muraille, avant 
de  la  réblanchir.  Pijtez.  Muraille. 

Pour  blanchir  te  cuivre. 

Réduifcz  en  poudre  une  once  de  zincc , Sc  un  gros 
Sc  un  tiers  de  gros  de  mercure  , mêlez  le  tout  cnlcm- 
blc  , Sc  froncz-cn  vôtre  cuivre. 

Pour  blanchir  lej  plume  s des  moineaux , <+  autres 
oifeaux. 

Frottez  du  jus  de  grande  joubarbe  Sc  d'huile  d’oli- 
yt , les  œufs  , lorfquc  la  mere  commence  â les  couver. 
Blanchir  l'argent  , l'argenterie  , le  fa , 
Tome  I. 
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l'yvoire  , l'étain  , Sic.  A'i/r*  tous  ces  mots. 

B L A N Q.U  E T T E.  Sorte  de  vin  blanc  qu'on 
fait  en  Gafcogne  , & qui  eft  fort  délicat.  La  blan- 
qucctc  de  Limoux  eft  la  meilleure  Sc  la  plus  renom- 
mée. 

B l A n Q.u  e t t e.  Sorte  de  poire,  f'nez.  Poire. 

BLASON,  ou  Art  héraldique.  C/eftla  feience 
des  armoiries. 

BLÉ 

B L h.  Ce  nom  cil  commun  à plufieurs  plantes 
qui  portent  des  grains  qui  fervent  à la  nourriture  foit 
des  hommes  , foit  des  animaux.  Ces  plantes  font  le 
froment  , le  fiigle  , le  Blé  wetril , le  Blé  de  Turquie  , 
l'orge  , V avoine  , le  Blé  barbu  , ic  BU  noir  , le  Blé  Jar- 
rafin , le  Hlélocular.  O i donne  indifféremment  le  nom 
de  Blé  à la  plante  & à la  graine  qui  en  provient. 

Le  froment , le  Blé  nictcii&  le  lèiglc  fervent  i foire 
le  pain  , qui  eft  U nourriture  la  plus  commune  Si  la 
plu*  générale  de  l'homme.  L'orge  & l'avoine,  compris 
fous  les  cfpcccs  de  Msn  , font  deftinés  pour  les  ani- 
maux. Les  aunes  efpeccs  de  Blé  fuppiccnt  au  froment , 
au  Blc  meteil  Sc  au  feiglc  , pour  la  nourriture  du 
paylan. 

F r o m e n r , en  Latin  Triticutn.  C'cft  une  plan- 
te qui  pouffe  pluficurs  tiges  droites  à la  hauteur  d’en- 
viron cinq  pieds  , crcufcs  en  dedans,  nouées  d'efpace 
en  efpacc.Ccs  tiges  portent  en  leurs  lommiics  des  épis, 
qui  renferment  des  graines  obiongues,  arrondies  d’un 
côté  de  fillonnécs de  l'aune,  jaunes  en  dehors, blanches 
en  dedans , Sc  propres  à faire  du  pain. 

Seigle,  en  Latin  Stcale.  Il  diffère  du  froment 
en  ce  que  fes  feuilles  fônr  plus  étroites  , les  épis  plus 
longs  , plus  famés , & plus  applatis , Sc  fo  graine  eft 
de  couleur  brune  en  dehors.  Le  froment  demande 
une  terre  grade  , Sc  le  feigic  croit  dans  les  terres  fo- 
bloneufes. 

Blé  Meteil.  C'cft  celui  qui  eft  mêlé  de  fro- 
ment de  feigic.  On  appelle  Blé  par  excellence,  celui 
qui  eft  pur  froment. 

Blé  de  T u r q.u  1 e ou  Mais.  C'eft  une  plante 
qui  poulie  des  tiges  hautes  de  fixvu  fept  pieds  , rem- 
plies d'une  moefe  blanche,  d'un  g<V  \\cic.  Les  grains 
quon  retire  de  fes  épis  gros  Sc  lotigsjjfonr  femblablcs 
en  groflèur  à des  petits  poids  , preique. ronds  , néan- 
moins anguleux.  L'écorce  des  grains  cil  de  différente 
couleur  , elle  eft  ou  blanche  , ou  rouge,  ou  pourprée  , 
ou  prcfquc  noire  ; la  forme  eft  blanche.  On  a apporté 
ccttc  plante  d’ Amérique  en  Turquie  , d'où  elle  a pris 
fou  nom  ; elle  croit  en  toutes  lortes  de  pays  , de  en 
toutes  foitcs  de  terre.  On  prétend  que  le  pain  foit  de 
Blc  de  Turquie  eft  préférable  à celui  de  froment , Sc 
que  les  Américains  qui  en  mangent , n’ont  jamais 
d’obftruâions  , ni  mauvaife  couleur. 

Blé  Barbu,  ai  Latin  Mehca.  C'cft  une  clpc- 
cc  de  millet , dont  les  tiges  s’élèvent  ï la  hauteur  de 
huit  ou  neuf  pieds  ; fes  graines  font  ovales  , ou  prcf- 
quc rondes  , & plus  greffes  au  double  que  celles  du 
milia  commun.  Ccttc  plante  croît  aux  pays  chauds  , 
dans  les  terres  grades. 

. Blé  n o i n , ou  Blé  de  vache , ou  Blé  de  bœuf , 
ou  herbe  rouge , en  Latin  Mtlampyrum.  C'cft  une 
plante  dont  la  tige  eft  haute  d'environ  un  pié  , velue, 
quarrcc  de  de  couleur  purpurine.  Scs  feuilles  font  at- 
tachées alternativement , quelques-unes  font  étroires  , 
quelqucs-autres  font  larges  Si  profondément  décou- 
pées. Ses  fleurs  nai  fient  dans  les  ai  fie  lies  des  feuilles. 
Scs  femences  qui  font  noires  & plus  petites  que  les 
grains  de  Blc  , font  renfermées  dan*  des  coques  qui  fe 
partagent  en  deux  loges.  Les  bœufs  mangent  cote 
forte  de  Blc  , qui  croît  parmi  les  autres  Bleds,  ûu-cout 
dam  les  terres  grades.  . -, 
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Blb  Sarrasin,  en  Latin  Fagopyrum.  C'eft 
une  plante  qui  poulie  une  tige  ronde  , à la  hauteur 
d'environ  on  pié  & demi , 8c  des  branches  garnies  de 
feuilles  qui  font  prcfque  rondes  à leur  naiflance  , 8c 
qui  prennent  des  figures  anguleufcs , fcmblablcs  à 
celles  du  lierre  à maure  qu'elles  croilfent.  Ses  fleurs 
font  blanches  , 8c  difpofées  en  grapes.  Sa  graine  eft 
triangulaire  , noirâtre  en  dehors  , 8c  blanche  en  de- 
dans. Le  pain  que  les  payfans  en  font  pour  leur  nour- 
riture, eft  noir  8c  amer  , mais  il  a un  allez  bon  goût, 
s'il  eft  mêle  avec  du  Blé  metcil. 

Ce  grain  fert  à nourrir  les  pigeons  , la  volaille  8c 
les  cochons.  On  le  fane  dans  de  mauvaifes  terres , où 
il  vient  allez  bien , pourvu  qu'on  leur  donne  de  bons 
labours.  On  le  recueille  en  Octobre  , 8c  on  le  lcme  en 
Mai.  On  lui  donne  aulTi  le  nom  de  Blé  noir. 

Blé  locular.  Froment  rouge  , froment  lo- 
car,  fpeautre , en  Latin  Zea.  Cette  plante  eft  commu- 
ne en  Egipte  ,cn  Sicile  de  en  Grèce.  Ses  épis  font  allez 
fcmblablcs  à ceux  de  l'orge.  Sa  graine  eft  menue  , 8c 
d'un  rouge  hrun.  On  en  fait  du  pain  qui  eft  noir  8c 
rude  au  goût , on  s'en  fax  plutôt  à foire  de  la  bietre. 

On  n'a  rien  dit  ici  de  l'orge  ni  de  l’avoine  , par- 
ce qu'on  en  fait  des  articles  particuliers.  On  peut 
encore  confultcr  les  autres  cfpcces  de  Blé  dans  leurs 
lieux. 

Comme  le  froment  & le  feigle  font  en  Europe  la 
principale  nourriture  de  l'homme  & qu'il  eft  de  Ton 
intérêt  d'en  avoir  en  abondance , on  s’étendra  un  peu 
fur  les  moyens  de  le  cultiver , de  le  confcrvcr,  8c  prin- 
cipalement de  le  multiplier. 

Des  bleds  finis. 

On  fait  qu'avant  que  de  femer  le  Blé  , il  eft  né- 
celTaire  de  lui  donner  une  préparation , afin  qu'il  ger- 
me plus  promptement , chaque  pays  a fo  manière  de 
foire  cette  préparation. 

Il  arrive  quelquefois  que  les  Bleds  pour  être  fanes 
dans  un  trop  bon  fonds  , fc  multiplient  en  trop  gran- 
de abondance , 8c  cette  multitude  de  fanes  qu'ils  pro- 
duifent,  ne  permet  point  à la  rerre  , qui  les  contient , 
de  les  pouvoir  heureufement  nourrir  jufqu’à  la  moif- 
fon  ii  l'on  n'y  apporte  du  remede  , tels  Bleds  li  forts 
rendroient  toujours  plus  de  paille  que  de  grain  , fi  on 
ne  leur  retranchoit  cette  fupcifluité  ; 8c  pour  y réuf- 
fir , on  y laifle  aller  un  troupeau  de  brebis  dans  le 
tems  qu'ils  couvrent  toute  la  terre  ; ce  qui  leur  arrive 
ordinairement  dans  l’Avcnt , 8c  ce  fonds  déchargé 
après  cela  de  ce  trop  qui  nuiioit , produit  des  bleds 
en  leur  teins  , qui  abondent  8c  en  gerbes  8c  en  grains. 

De  U nicejfité  de  farder  les  Bleds. 

Les  Bleds  ne  peuvent  parvenir  heureufement  à être 
moUtonnés  qu'on  ne  les  ait  fardés  ; c’eft-à-dirc,  qu'on 
n'en  ait  féparé  les  méchantes  herbes  qui  leur  nui- 
fent , fur-tout  torfqu’ils  ont  pris  racines  dans  un  ter- 
roir fujet  à en  produire  ; 8c  fi  on  néglige  de  le  faire  , 
la  moilfon  lors  qu’elle  eft  arrivée  , ne  manque  point , 
à notre  honte  8c  à notre  dommage  , de  nous  acculer 
de  cette  négligence. 

A la  vérité  en  bian  de  terroirs , on  peut  s'épargner 
cette  peine , lorfqu’on  n'a  épargné  ni  foins  à les  bien 
cultiver  , ni  précautions  à leur  commettre  de  bonnes 
fancnces  ; quoique  ces  terroirs  néanmoins  ne  (aident 
pas  que  de  pou  (Ter  de  ces  herbes  nuifihjcs  aux  Bleds, 
lur-toat  lorique  le  priniems  a été  trop  humide  , ou 

3u'il  eft  tombé  des  pluyes  trop  fréquemment  au  mois 
c Mai. 

Pour  ne  point  lailfa  échapper  cette  occalîon  de 
frire  du  plaihr  aux  Bleds;  on  jugera,  à la  vue, du  tems, 
qu'il  fera  néceflàire  de  loir  ôter  ces  herbes  ; car  de  s'y 
prendre  lorfqu'cllcs  font  encore  trop  jeunes  , ce  feroit 
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(c  mettre  en  danger  d’arracher  le  Blé  avec  ces  h crocs  ; 
mais  auiTi  d’attendre  trop  tard  , on  ne  le  pourroit  fai- 
re qu'on  ne  renversât  les  Bleds  , qui  en  feroient  plus 
de  moitié  étouffés.  Encore  un  coup  , la  nature  de  la 
terre  , plus  ou  moins  prompte  à rapporter  ces  fruits  , 
décidera  du  tems  qu'il  faudra  s’employer  au  travail. 

Quand  on  juge  qu'il  eft  tenu  de  larder  les  Bleds  , 
on  attend  pour  le  foire  , qu'il  foit  tombé  une  petite 
pluye  ; ce  qui  facilite  beaucoup  à arracher  les  racines 
des  méchantes  herbes  , qui  bien  fouvem  demeurent 
en  terre  , lorfqu'cllc  eft  trop  fcche. 

Des  Bleds  a meijfonner. 

Lorique  les  Bleds  font  en  état  d'etre  moiflbnnés  , 
qu'on  ne  foit  point  nonchalant  de  le  foire  ; car  dajrs 
ce  tems-là  mémo , il  arrive  encore  tant  de  malheurs  , 
que  lori qu'on  croit  avoir  quelque  chofc  , bien  fou- 
vent  on  ne  tient  rien  , 8c  il  ne  faut  qu'un  orage  pour 
tout  perdre  : ainfi  qu'on  n’épargne  point  les  moiflôn- 
neurs  , 8c  qu’après  que  le  blc  fera  lie,  on  ne  foit  point 
trop  lent  à le  meure  dans  la  grange. 

Les  Bleds  fc  moiflônnent  les  premiers  , puis  les  or- 
ges , les  avoines , cous  les  aunes  grains  8c  légumes  en- 
luitc. 

Le  meilleur  tems  de  les  moiftbnncr,  eft  dès  le  point 
du  jour  , 8c  lorique  la  rofée  n’eft  pas  encore  tombée 
de  delfiis  ; car  lorlqu'il  foit  trop  chaud  , il  eft  dange- 
reux que  le  grain  ne  le  perde  en  le  lêcouant , pour  le 
couper  avec  la  foucille.  Il  y a des  pays  où  l’on  fouche 
les  Bleds  8c  les  avoines , au  lieu  de  les  moiifonner. 

Quanta  ce  qu’il  fout  obfavcr  lorfque  les  Bleds 
font  conduits  dans  la  grange  , 8c  qu'il  s'agit  de  les 
baurc  , on  laifle  le  tout  a l'ulagcdu  pays , 8c  â l’expé- 
rience du  laboureur  habile  en  ccc  art. 

Des  Bleds  bsu ns. 

Tous  Bleds  batus , ou  font  pour  femer,  ou  pour  les 
envoyer  d'abord  au  moulin  , ou  bien  pour  garder  ; 
li  c’eft  pour  foire  fanaillcs  , il  n'y  a feulement  qu'à 
prendre  garde  qu'ils  foient  tels  que  les  gens  du  pays 
jugent  qu'ils  doivent  être  pour  jetter  en  terre  ; mais 
li  on  les  deftine  pour  garder  , c'eft  autre  chofe  , 8c 
_ voici  les  précautions  qu’on  doit  prendre  pour  y 
reuflir. 

Ce  qu  'on  doit  faire  pour  confirver  Us  Bleds  & Us  garantir 
des  infittes  , rats  & autres  animaux. 

Le  moyen  de  bien  garder  les  Bleds  , eft  d'abord 
d'avoir  de  bons  greniers , bien  expofés  & nettoyés  de 
toutes  fortes  d'ordures.  Le  Blé  , comme  on  fait , eft 
fujet  à le  corrompre  ; c’eft  pourquoi  il  fout  toujours 
prendre  garde  qu'il  foit  fcc , lorfqu'on  le  porte  au 
grenier  , 8c  de  cette  corruption  naiflent  des  charcn- 
çons  , des  coufons  & autres  infeftes  qui  le  décruifcnt 
entièrement.  Et  au  cas  que  ce  malheur  foie  arrivé  , 
vous  y remédierez  en  portant  des  poules  au  grenier  , 
qui  tant  qu’elles  verront  de  ces  petits  animaux , ne 
s'attacheront  qu'à  les  manger , uns  vouloir  prendre 
un  fcul  grain  de  Blé. 

Prenez  de  la  foumure  de  porc  ; faites  -en  un  cercle 
de  quatre  doigts  de  large  à l'entour  du  monceau  de 
Blé  , qui  faa  attaqué  des  charençons  , hannetons  , 
ou  des  coufons , & vous  verrez  bientôt  ces  infeéte 
y courir , comme  à un  appas  qui  les  attire  , 8c  c'eft 
suffi  pour  lors,  que  vous  pourrez  facilement  les 
exterminer. 

On  garentit  le  Blé  des  infc&cs  qui  le  perdent  en- 
tièrement , en  y mêlant  du  millet  en  grande  quan- 
tité , qu'on  fépate  facilement  de  ce  Blé  avec  un  cri- 
ble , lorfqu'on  s'en  veut  défoire  ; & la  raifon  qu’on 
donne  de  l'effet  que  produit  ce  millet  dans  ce  Blé 
eft  à caufe  , dit  - on  , de  fo  froideur  naturelle  , qui 
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eropcchc  que  le  Blé  cntallc  ne  s’échauffe,  3c  ne  fe  cor- 
rompe. 

On  empêche  encore  que  le  Blc  ne  fe  corrompe , en 
le  remuant  de  tems  en  tems  dans  le  grenier  , & le  jet- 
taiu  en  l'air  avec  la  peie  , dans  une  autre  place  que 
celle  où  on  le  prend  : ce  foin  qu'on  le  donne , le  net- 
toyé de  la  poullicrc  à laquelle  il  eft  lu  jet , 8c  on  fait 
enforre  par  ce  moyen  , qu'il  n’amalfc  aucun  mauvais 
goût. 

Peur  empêcher  que  la  calandre  ou  chates-peleufes  ne 
rongent  le  froment,  & pour  empêcher  que  les  rats 
ne  lui  nuifent. 

Faites  de  la  boue  8c  de  la  lie  d'huile  , a joutez-y  un 
peu  de  paille  , faitcs-les  fecher  , 5c  paitriffez-lcs  ; 
puis  enduilez  tout  votre  grenier  de  ccttc  boue  cpaif- 
le  , 8c  tout  ce  que  vous  aurez  luré  , arrofcz-lc  de  lie 
d'huile  quand  il  fera  fcc  > mettez-y  du  froment  qui 
ne  (bit  point  échauffé  , & ces  infecte»  n'en  appt ochc- 
ront  pas. 

Qu*  le  Blé  peut  fe  conferver  pendent  trente  ou 
quarante  années. 

En  1 6 1 o.  peu  de  tems  après  le  Siège  de  Metz  fous 
Henri  II.  la  citadelle  fut  bâtie  fous  Henri  111.  Le 
Duc  d'Epernon  y fit  frire  de  grands  amas  de  grains  , 
qui  fe  font  confcrvcs  jufqu'cn  1707.  il  y en  avoir  un 
cas  dans  le  magazin  qui  avoit  dix  toifes  , d’un  cent 
fur  cinq  à fut  de  l'autre  : & environ  deux  pieds  de 
hauteur  ; on  n'y  avoit  point  touché  depuis , 8c  ibit  à 
dcllèin  ou  par  hazard  ceux  qui  l'arrangèrent , gravè- 
rent deffus  avec  les  doigts  la  datte  de  l'année  qu'on 
le  ferma  , qui  eft  1578.  Quand  le  Roi,  Monfeigncur, 
les  Maréchaux  8c  Gouverneurs  de  la  Province  ont 
paffë  par  Metz  , ils  ont  mangé  du  pain  de  ce  Blé.  On 
y en  a fait  depuis  peu  , c'cft-à-dire  eti  1750.  du  Blé 
enfermé  dans  ces  magalins,  depuis  1 64S.  qui  n'avoit 
aucun  mauvais  goût. 

Pour  conferver  le  Blé  , il  faut  le  bien  fecher  6c  le 
tenir  net  ; le  grenier  dans  lequel  on  le  tranfporte  , 
doit  avoir  fes  ouvertures  au  Septentrion  oui  l'O- 
rienr  ; il  doit  y avoir  au  haut  des  greniers  , des  fou- 
iraux , 8c  il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  les  lam- 
rillcr  ; il  frut  faire  une  clôture  aux  fenêtres  , pour 
mettre  le  grain  à couvert  des  chats , des  fouines  , des 
oifeaux , &c.  il  faut  avoir  foin  de  le  travailler  de 
quinze  en  quinze  jours  tout  au  moins  , les  fut  pre- 
miers mois  ; dans  la  fuite  , il  fuffit  de  le  cribler  lim- 
plcment  tous  les  mois  ; après  deux  années  , il  n’y  a 
plus  à craindre  que  l'air  8c  l'humidité  étrangère. 

Une  des  chofes  qui  contribue  le  plus  à la  confer- 
vation  du  Blé , c'eft  la  croûte  qui  fc  forme  fur  toute 
la  fuperficie  de  la  couche  de  l'épaiffeur  d’un  doigt  5c 
demi.  Une  perfomie  qui  a porté  du  Blé  de  Metz  a 
alluré  qu'elle  s'étoit  promenée  fur  le  tas  , fans  que  la 
croûte  eût  obéi. 

Monfîeur  l'Abbé  de  Louvois  en  paffànt  à Sedan  , 
vit  un  Magazin  qui  écoit  placé  dans  un  fouterrain 
taillé  dans  Te  roc  8c  affez  humide  ; il  y avoit  dedans 
un  tas  de  Blé  crès-confiderable  , qui  y étoit  depuis 
cent  5c  dix  ans.  Ce  tas  étoit  revêtu  d'une  forte  croû- 
te dure  , 5e  de  l'épaiffeur  d'un  pié  , formée  de  la  ger- 
mination des  grains  extérieurs  de  la  fuperficie.  Sous 
cette  croure  , fe  trouva  un  Blé  d’un  grain  allez  gros  , 
beau  8c  bon  , & l'on  en  fit  du  pain  , qui  fe  trouva 
excellent.  Cette  croûte  étoit  fuffiiamc  pour  empêcher 
l'humidité  de  pénétrer  le  tas , 8c  le  deffendoit  des 
approches  de  l'air  , qui  eft  le  deftrudteur  de  toutes 
chofes. 

A Chiions  fur  Sône  , il  y a des  greniers  publics  , 
dans  lefqucls  on  confcrve  des  grains  trente  ou  qua- 
rante ans.  Voiai  de  quelle  matucre  Us  s'y  prennent  , 
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Ils  choififfcnt  le  Blé  le  plus  beau , 8c  du  meilleur  crû 
qu'il  eft  poitiblc  ; & après  l'avoir  travaUlél,  Us  en  font 
un  tas  aufïï  gros  que  le  plancher  le  peut  porter  -,  ils 
mettent  enfuite  de  la  chaux  vive  en  poudre  très-fine  ; 
ils  en  faupoudrent  tout  le  tas  également , jufqu'â  ce 
qu'il  y en  ait  environ  trois  pouces  de  haut , puis  avec 
des  arrofbirs  on  hurocétc  ccttc  chaux  , laquelle  fai- 
lànt  une  forte  liaifbn  avec  le  Blé  , forme  une  croûte  , 
les  grains  de  la  fuperficie  germent  5c  pouffent  une  tige 
d'environ  un  pié  8c  demi  de  haut  , à laquelle  on  ne 
touche  point  , l'hy  ver  vient  8c  eUe  périt  , fie  on  n'y 
touche  point , à moins  que  la  necefÜté  ne  preffè  les 
habitaus  ; alors  on  ouvre  cette  croûte  , 8c  on  trouve 
le  Blé  aufli  beau  que  s'il  n’avoit  que  deux  ans. 

abondante  de  Bleds. 

On  multiplie  les  Bleds  beaucoup  plus  qu'à  l'ordi- 
naire par  le  moyen  de  divers  fcls  , 8c  par  la  prépara- 
tion qu'on  en  fait.  Celui  qui  cache  fon  Blc,  fera  mau- 
dit des  peuples  , qui  ai/ fondit  fument  a , maledicttur  in 
Pcputis.  Pruv.  cap.  1 1.  v.  x6. 

bi  quelqu'un  cachoit  le  fecret  de  la  multiplication 
du  Blé  , il  xneriteroit  toutes  les  Exécrations  dont  l'E- 
criture , les  Peres  de  l'Eglife,  8c  les  payons  memes , 
chargent  ceux  qui  cadrent  leur  blé. 

Un  bon  cœur  doit  fouhaiter  que  l'abondance  foit 
par-tout  , fie  s'il  le  peut , il  faut  qu’il  la  procure  eu 
tous  lieux.  Qu'il  eft  doux  de  faire  du  bien  , même  à 
fes  ennemis  î Sur  ce  principe,  je  donnerai  toutes  les 
découvertes  qu'ont  fait  les  perfonnes  les  plus  imelli- 
gemesfur  ccttc  multiplication  li  importante.  Détou- 
res les  manières  que  je  propofe  , il  n'y  en  a pas  une 
qui  ne  foit  bonne  , au  rapport  de  M.  i'Abbé  de  Vallc- 
mon  , dans  fon  livre  intitulé  , Les  Curiofités  de  l'Art 
& de  la  Nature.  Il  y en  a que  j'eftime  , 5c  que  je  pré- 
fererois  aux  autres.  Je  le  fris  affez  fcncir  quand  je 
les  rapporte  , par  le  foin  que  je  prends  de  les  taire  va- 
loir , d:  de  les  juftificr  fur  les  doutes  qu'on  pourroit 
avoir.  Je  n'en  ai  voulu  négliger  aucune  , parce  que 
les  perfonnes  un  peu  entendues  fur  ces  matières  , les 
compareront  les  unes  aux  autres  , choifiront  la  ma- 
niéré qui  conviendra  le  mieux  à leurs  terres  , 8c  peut- 
être  de  plulieurs , allez  paffablcment  bonne  , on  en 
fera  une  très-cxccllcntc.  Ces  differentes  manières  de 
multiplier  le  Blé  , font  de  ces  chofes  qui  fe  peuvent 
fans  ceffe  perfectionner  de  plus  en  plus. 

Première  mseltiplication. 

On  prend  un  boiflèau  de  Blé,  qui  peut  pefer  envi- 
ron vingt  livres  -,  on  le  mec  dans  un  grand  vaiff’cau  de  - 
cuivre  ; on  verfe  deffus  cinq  féaux  d’eau  , il  frut  fri- 
re bouillir  cela  fur  le  feu , jufqu'à  ce  que  le  Blé  foit 
crevé , fie  que  l'eau  foit  impreignée  du  fel  cffcnciel  du 
grain  , on  paffe  cette  eau  par  un  linge  , fie  on  donne 
le  Blé  à la  volaille,  pour  ne  rien  perdre.  Mettez  dans 
une  grande  chaudière  trois  livres  de  fàlpêtrc  , ou  de 
nitre  , qui  eft  la  même  chofe  j verfez  fur  vôtre  eau 
emblavée  , pour  me  fervir  de  ce  mot , quatre  léaux 
d'égouts  de  fumier  d'une  baffe-cour,  faites  bouillir  le 
tout , le  falpètre  fe  fondra. 

Cela  fait,  prenez  une  grande  cuve  de  bois  , 5c  met- 
tez dedans  la  quantité  de  froment , de  feigle , d'orge  , 
ficc.  que  vous  voulez  Femer  -,  verfe*  pat  deffus  votre 
liqueur,  qui  doit  être  tiède,  5c  qui  doit  pafiêr  de  Qua- 
tre doigts  au-deffus  du  grain  ; parce  qu'il  fe  gonflera 
bien-tôt.  Couvrez  bien  Te  tout , afin  que  la  chaleur  s'y 
confcrve  plus  long-tems  , Ôc  mettez  les  fels  en  mouve- 
ment. Laiffcz  là  votre  blé  vingt-quatre  heures , afin 
qu'il  fe  charge  de  ces  fels  de  fécondité  , de  ce  baume 
de  vie  , 5Cdc  ce  puiffant  menftrue  , ou  diffolvant,  qui 
ne  manquera  pas  d'ouvrir  , de  dilateT,  8c  de  dévelop- 
pa les  germes  fins  nombre  , contenus  dans  chaque 
Y iij  / 
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grain , car  enfin  , c’eft  U le  grand  mécanifme  de  U 
multiplication. 

Tirez  le  Blé  , faites-le  fcchcr  un  peu  à l'ombre  , & 
puis  fèmez-le  avec  ménage  ; parce  qu’il  en  faut  un 
tiers  moins  qu'à  l’ordinaire  pour  charger  les  terres.  Il 
faur  y ajouter  de  la  paille  hachcc  , afin  de  pouvoir  te- 
nter , fans  le  tromper , à pleine  main.  Ceux  qui  font 
voilins  de  la  mer , n’auroicnt  qu'à  y ajouter  un  tiers 
de  labié  de  la  mer  j par  là  on  portcioit  la  multiplica- 
tion beaucoup  plus  loin. 

L’eau  qui  relie  lert  au  meme  ufage  ; elle  eft  bonne 
jufqu'à  ce  qu'elle  (bit  toute  employée.  Après  tout  , 
quand  la  fève  monte,  une  pinte  de  ccttc  eau  au  pic  de 
enaque  jeune  arbre, elV  un  regai  qui  lui  fait  faire  mer- 
veilles, 6C  cela  ne  gâteroit  pas  les  vieux.  Une  vigne 
s'en  réjouiroir  beaucoup  , 6c  payeroit  aux  vendanges 
les  fruits  au  centuple.  Les  gens  un  peu  adroics  iront 
loin  , apres  ccttc  ouverture.  Il  y en  a qui  n'ont  pas 
encore  achevé  de  lire  ceci , qui  fc  promènent  déjà 
d'avoir  bien  des  choux  pommés,  d'une  grolïcur  monf- 
trueufe  ; à moins  que  d'avoir  Pefprit  bouché  , on  de- 
vine bien  tout  ce  que  je  pourrois  dire  là-dedus.  Irai- 
je  faire  ici  un  «iétail  de  toutes  les  herbes  potagères  , 
qu’on  rendra  par  ce  fccret , plus  fortes  , plus  belles  , 
plus  déliciculês  Sc  plus  fal libres  ? Les  Fleuriftes  ne 
s'endormiront  pas  , ce  font  des  gens  d'efprit , & qui 
devinent  à demi  mot  , 6c  il  ne  tiendra  qu'à  eux  de 
faire  des  prodiges.  Il  y a encore  plus  que  tout  cria. 
La  vertu  du  nitre  n'eft  pas  bornée  dans  la  famille  oes 
vegeraux.  En  voilà  afles , je  dirai  le  refte  ailleurs , 6c 
les  pcrlônnes  qui  ont  des  ménageries  , ne  me  com- 
prennent déjà  que  trop. 

Seconde  multiplication. 

Tout  le  fécret  de  la  multiplication , confiftc  dans 
l'utage  des  lèls.  Le  fri , dit  Pallifïy  , eft  U principale 
fubftance  Ç?  vertu  du  fumier.  Moyen  de  devenir  riche  , 
page  10.  Un  champ,  ajoute-t-il , poierroit  être femé tout 
Ut  ans  , fi  on  lui  refiituoit  par  les  fumiers  , ce  qu’on  lui 
enleve  dans  la  récolte  , & il  n’y  a point  de  doute  qu’on 
ne  puiflè  tirer  d’un  champ  tout  ce  que  l'on  voudra  , 
pourvu  que  l’art  veuille  aider  U nature.  De  forte 
que  fi  l'on  trouve  le  moyen  de  communiquer  à ce 
champ  une  abondante  matière  propre  à la  germina- 
tion & à la  végétation,  on  aura  à proportion  une  am- 
ple moiflon.  Cela  ne  fe  peut  faire  fans  quelque  pei- 
ne 6c  fans  des  foins.  C'ctl  à ceux  qui  font  capables 
de  ccttc  occupation  champêtre  , que  je  donne  la  mul- 
tiplication fuivantc.  Ce  tréfor  mcftimablc  n'cll  que 
pour  les  vertueux , & les  perfonnes  laboricufcs. 

Comme  la  multiplication  dépend  des  fêts  , il  s'a- 
git d’en  amafièr  beaucoup  , & qui  coûtent  peu  , afin 
d'y  trouver  un  plus  grand  émolument.  Voici  le  pro- 
cédé. 

i.  Il  faut  avoir  d’abord  trois  tonneaux  , qui  foient 
défoncés  par  un  boi»t.  On  y met  tout  ce  qu'on  peut 
prcfquc  rencontrer  en  fon  chemin  ; favoir  , des  os  de 
toutes  fortes  d’animaux  , plumes  , peaux  , rogneures 
de  cuirs , vieux  gants , fouliers  , cornes , fabots  de 
pieds  de  cheval , & autres  betes  ; en  un  mot , toutes 
les  choies  qai  abondent  en  fels.  On  calîc  les  os  , on 
met  en  pièces  le  relie  , on  diflribue  ces  chofes  dans 
les  trois  tonneaux  , on  met  dans  le  premier , tout  ce 
qui  fe  peut  infufer  promptement  i c'efl-à-dire , les 
chofes  les  plus  molles.  Dans  le  fécond  , on  met  les 
matières  qui  font  moins  molles  : 6c  dans  le  troifiéme , 
on  met  les  fuhftances  qui  font  dures , puis  on  les  rem- 
plit tous  trois  d'eau  de  pluye  , fi  l’on  en  peut  avoir. 
L'eau  de  rivierc  cfl  bonne  , celle  des  marais  & des 
étangs  vient  après.  On  laific  infufer  quatre  jours  ce 
qui  ell  dans  le  premier  tonneau  , fix  jours  ce  qui  cfl 
- dans  le  fécond,  huit  jours  ce  qui  cfl  dans  le  troifiéme. 
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Apres  ce  tcms-là  , on  fepare  l'eau  de  ces  matières  , 
que  l'on  jette.  On  confcive  l'eau  foigneufemenr. 
L'ambre  gris  cfl  d'une  plus  lupportablc  videur  , que 
les  fubllanccs  infulecs  -,  mais  l'odcur  n’en  cfl  pas  U. 
defagréable  que  celle  de  la  civette  occidentale , fur 
laquelle  nos  Chimillcs  travaillent  quelquefois.  Après 
tout , je  parle  à des  gens  qui  veulent  s'enrichir  , & lur 
ce  pié-là,  je  les  crois  du  fentiment  de  l'Empereur  Vef- 
pafien  , qui  ne  fe  faifoic  pas  une  atfairc  de  toucher 
l’argent  qu'il  tiroit  de  l'impôt  qu’il  avuic  mis  lui  les 
latrines. 


. Lucri  bonus  efi  odor  ex  rt 


Qualibct. 


Ju  vénal. 


Il  n’y  a pas  moyen  de  faire  autrement , il  y a de 
petits  dégoûts , qu’il  faut  necefi virement  cfTuycr  dans 
l'Agriculture  , fie  dans  le  jardinage.  On  ne  fauroic 
reparer  les  lèls  que  la  terre  perd  dans  les  végétations , 
fans  qu’il  en  coûte.  Mr  de  fa  Qiiintinie  , après  trente 
années  d'expérience  , dit  fort  bien , il  y a dans  Ut  en- 
trailles ae  la  terre  , un  fil  qui  fait  ja fertilité»  & ce 
fil  eft  U rrefor  unique  & véritable  de  cette  terre.  Il  faut 
reparer  ce  quelle  perd  de  ce  Ici , en produiiant  les 
plantes  ; car  ce  n’eft  proprement  que.fou  fel  qui  di- 
1 i.'.l  .ue.  Il  faut  donc  amantler  ccttc  terre , & la  rendre 
au  même  érat  quelle  ccoic.  Ce  qu’elle  a produit  par 
la  voyc  de  la  végétation , peut  lèrvir  à amander  cçtte 
terre  , en  y retournant  par  la  voyc  de  b corruption. 
Ainli  toutes  lôrtcsd’ctoftcs  & de  linges  , b chair,  b 
peau  , les  os , les  ongles  des  chevaux  , les  boucs  , les 
urines  , les  excrcmcns  , les  bois  des  arbres , leur  fruit , 
leur  marc  , leurs  feuilles , les  ccnOrs.:  , h paille , tou- 
tes fortes  de  grains  , & c.  tout  cela  rentrant  dans  les 
terres, y ièrt  d 'amélioration. C'efi par  la»  dit-il  ailleurs, 
que  la  terre  devient  , en  termes  de  Philofophe , impreignée 
du  fit  mire , qui  efi  lt  fil  de  fécondité.  Traité  d’ Agri- 
culture , féconde  partie  , ch.  1 1.  pag.  117.  Qu’on  ne 
s'étonne  donc  plus,  de  ce  que  nous  obligeons  les  gens, 
à ramaflèr  des  chofes  ablûrdes.  Mr.  de  b Quintinie 
les  recommande  pareillement , pour  avancer  la  végé- 
tation. 

2.  D'un  autre  côté  , il  faut  cueillir  toutes  les  plan- 
tes avec  leurs  fleurs  6c  leurs  graines  , qui  fc  trouvent 
le  long  des  bois  , dans  les  campagnes  , fur  les  collines, 
dans  les  vallées  , dans  les  jardins , toutes  les  plantes 
enfin  , qui  contiennent  beaucoup  de  ici.  On  les  brû- 
lera , 011  en  fait  des  cendres  i de  ces  cendres  , on  tire 
les  fels  par  l'évaporation  de  l’humidité.  Les  écorces 
de  chêne  , où  il  y a beaucoup  de  fels,  font  très-bon- 
nes , comme aulTi  le  romarin  , la  lavande  , b fauge  , 
1a  betoine , b menthe  , le  mille-pertuis  , les  roume- 
fols , &c.  Dans  l'évaporation,  les  fels  s’amalTTent  dans 
la  criflallifation  , & il  eft  ailé  de  les  recueillir  ; il  faut 
les  faire  lécher  pour  les  conferver. 

3.  Il  faut  autant  de  livres  de  falpStrc  , ou  nitre  que 
vous  avez  d'arpens  , ou  trois  bichcrées  de  terre  à (fe- 
mer.  Vous  mettrez  dillôudrc  pour  un  arpent , une  li- 
vre de  falpctrc  dans  douze  pintes  d'eau  de  bafle-cour  j 
quand  le  falpècre  fera  bien  fondu  , on  y jettera  un 
peu  de  ces  fels  des  plantes  , à proportion  de  ce  que 
l'on  en  a ; alors  cette  liqueur  s'appelle  la  Mutitre 
univer [elle  ; parce  que  le  nitre  eft  véritablement  l'cf- 
prit  univerfel  du  monde  élémentaire  , comme  nous  le 
verrons  dans  la  fuite. 

Voilà  tout  l’elTenticl  du  fccret  de  b multiplica- 
tion. Nous  appellerons  , Eau  préparée  , celle  qui  s'efl 
faite  dans  les  tonneaux  , & nous  nommerons.  Matière 
univer  fille  , l'eau  où  il  y a le  nitre , 6c  les  fels  extraits 
des  plantes. 
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Vous  préparerez  vôtre  b le,  ou  autre  grain  , pour 
deux  arpens  à la  fois  , ou  ce  que  vous  pourrez  faire 
femer  en  un  jour  ou  deux. 

Pour  un  arpent , vous  prenez  douze  pintes  de  l’eau 
préparée  , où  l'on  mêle  auJIi-tôt  la  matière  universel- 
le , dans  laquelle  il  y doit  avoir  une  livre  de  nitte 
fondu  ; il  faut  que  le  vaiffeau  où  vous  mettez  ces  li- 
queurs , Soit  allez  grand  pour  contenir  le  Blé  que 
vous  avez  pour  un  arpent  ; alors  vous  répandez  vô- 
tre Blé  fur  ccs  liqueurs  , il  faut  le  laitier  tomber  dou- 
cement , afin  que  vous  puilTiez  ôter  , avec  une  écu- 
moire , le  Blé  quj  nage  lur  l'eau  , parce  qu’il  n’cft  pas 
bon  pour  femer.  Semin a , que  m aquà  fubjiduntfirmiora 
funt  C7  ad  fermium  fidetiora  ; que  fiuttant  , tanguidiora, 

& propagation/ inepta , dît  Mr.  Rai,  Hift.  Plant.  IA.  i. 
cap.  i Z.  pag.  34. 

Ü faut  que  l’eau  fumage  de  deux  doigts  au-defius 
du  grain  ; Sc  s’il  n’y  en  avoir  pas  allez  , il  faut  rem- 
plir d’eau  commune  de  la  meilleure  que  l'on  ait  i 
celle  de  balle-cour  conviendrait  mieux.  On  bille 
tremper  le  Blé  pendant  douze  heures  , en  le  remuant 
de  deux  heures  en  deux  heures  ■,  fi  le  grain  après  cela 
n'enfle  pas  , il  le  faut  biffer  , jufqucs  à ce  qu'il  com- 
mence à groilir  conhdcrablemcnc , alors  on  le  retire  ; 
on  le  met  dans  un  lac  pour  s’égouter  , on  doit  le  bif- 
fer là  quelques  heures , pour  qu’il  fermente  , de  qu’il 
s'échauffe.  Il  ne  faut  pas  perdre  l'eau  qui  tombe  , elle 
eft  bonne  juf’qu'à  la  dernière  goûte,  pour  toutes  fortes 
de  grains  & de  graines.  ' 

On  femc  ce  Blé  encore  un  peu  humide  , il  en  faut 
un  riers  moins  par  arpent  ; on  peut  même  à coup  fûr 
n’en  mettre  que  la  moitié,  Si  le  mêler  avec  de  la  pail- 
le hachée  bien  menu  , pour  grollîr  le  volume  , afin 
que  le  Laboureur  femc  à l'ordinaire  , à plaine  main  , 
comme  on  l’a  déjà  dit. 

Obfervatiom. 

i °.  Il  faut  choifir  le  plus  beau  grain  , le  plus  net  , 
bien  nourri  & pefairt. 

a*.  Les  terres  grades  & pefantes  doivent  être  la- 
bourées de  bonne  heure  , avant  que  les  pluyes  vien- 
nent, qui  rendent  encore  la  terre  plus  pcfantc.  On  cn- 
fcmcnce  ccs  terres , des  qu’elles  font  labourées  ; afin 
que  le  grain,  par  l’aimant  dont  il  elf  impreigne,  attire 
l’efprit  univerlcl  répandu  dans  l’air.  Il  faut  prévenir 
les  grandes  pluyes , li  l’on  peut , afin  que  quand  «lies 
arrivent  , le  mariage  du  ciel&  de  la  terre  , Ibit  déjà 
confommé. 

Pour  la  germination  de  la  végétation  de  notre  Blc  , 
dépofé  dans  le  foin  de  la  terre  , caufc  univerfclle  de 
toutes  les  générations  végétales  , tous  les  grains  veu- 
lent être  femes  en  tems  fcc  , dit  Mr.  Rai.  Semina  om- 
nia  ficca  tempe  fl  aie , ferenda  funt , tertio,  quar love  die  4 
pluvià  largiore  , trois  ou  quatre  jours  après  les  gran- 
des pluyes  , Rai  Hifl.  Plant.lib.  1 . cap.  1 8.  pag.  34. 
Mr.  de  la  Quimmic  fait  la  meme  remarque,  & on  ne 
fauroit  y faire  trop  d’attention  , parce  que  c'cft  fur 
cela  qu’on  fc  doit  régler , pour  connoitrc  quel  procé- 
dé on  doit  choiiir  pour  améliorer  Tes  terres.  Il  ne 
faut  pas  par  tout  la  meme  matière  -,  Si  ceux  qui  ne 
font  point  ces  diltiuthons-là  , courent  rifquc  de  ne 
point  réudlr  , & de  fe  plaindre  mal  à propos  , des 
fecrets  qu’on  leur  communique,  li  y a,  dit  ce  fameux 
Jardinier  , deux  défaut!  généraux  dam  tes  terrei  \ le 
premier  efl  d'avoir  trop  U‘ Humidité,  laquelle  (fi  accompa- 
gnée d'ordinaire  de  froid , & d’une  irop  grande  pefameur. 
Le  fécond  efl  d’avoir  irep  de  fecbertffe  , qui  ne  va  point 
fam  une  txttfftve  legereté  i & une  grande  difpofition  à 
être  brûlante.  Il  faut  oppofer  deux  remedes  différais  à 
ces  deux  inco  avenir  ns  tout  oppolés.  Nous  voyons 
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pareillement  , que  des  fumiers  qyc  nous  pouvons 
employer  , les  uns  font  gras  & rafraithilLms  j par 
exemple  , ceux  de  boeuf  & de  vache  j les  autres  font 
chauds  de  légers  ; par  exemple,  ceux  de  mouton  de  de 
pigeon.  Comme  le  remède  doit  être  oppoic  au  mal , il 
faut  employa*  les  fumiers  chauds  de  légers  dans  les 
terres  humides  , froides  de  pefantes  , afin  de  les  rendre 
plus  mobiles  de  plus  légères.  Il  faut  pareillement  em- 
ployer les  fumiers  de  vache  Si  de  bœuf , dans  les  ter- 
res maigres  , fcclies  de  légères  , afin  de  les  rendre  plus 
graflcs  , plus  materielles  i de  par  ce  moyen  empêcher 
que  les  hiles  du  printems  , de  les  grandes  chaleurs 
de  l’été  , ne  les  attirent  trop  aifément  , page  aie. 
Voilà  fans  doute  le  rafinement  le  plus  exquis,  eu 
matière  d’Agriculturc  & de  Jardinage.  C’cft  par  de 
fcmblablcs  obier  varions  , qu’on  les  portera  à leur 
pcrfo&ion. 

Les  terres  maigres  Si  lcgcrcs  , ne  doivent  pas  être 
fi-tôt  enlcraeucécs  , à moins  qu’elles  ne  fu Lient  dans 
des  fonds  aquatiques  de  marécageux  , alors  il  les  faut 
traiter  comme  les  grades  terres.  Au  relie  , c’eft  un  mal 
d’euterrer  les  grains  trop  avant , ils  font  accablés  par 
la  pcfantcur  de  la  terre  , de  o|U  moindre  part  aux  va- 
peurs de  cxhalaifons  nicrcufes , qui  nagent  dans  l’ath- 
mofphcre  de  l’air.  Mr.  Rai  dit  : Garder.- voue  b-tn 
d'rnfcvelir  voi graim  trop  avant  dam  la  terre  , qui  let 
écraferoit  i ih  feraient  la  enivrés  font  aucune  efperanet 
de  1 efurrellnn . Summepcre  cavtndum  m ftmina  allé  di- 
ra ng. tnt  ur  , aut  nhmà  terri  obruantur  , adeôque fine 
ult.i  refurredioms  fpe  fepeliantur.  Hiil.  Plant,  lib.  I . 
cap.  18.  pag.  J 4. 

jo-  Si  la  terre  eft  fujette  à de  mauvaites  herbes , 
il  la  faut  nccdlàirement  labourer  deux  ou  trois  Ibis  , 
pour  ôter  toutes  les  racines  de  ces  herbes.  L’annCe 
luivante , il  ne  faudra  la  labourer  qu’une  fois  *,  mais 
profondément , de  les  rayes  proche  l’une  de  l’autre. 

40.  U n’eft  point  ncccllàirc  de  fumer  la  terre  ; mais 
en  cas  qu’on  ait  du  fumier  , il  eft  bon  de  l’employer  , 
b récolte  n’en  fera  que  plus  forte. 

Si  l’on  ne  veut  pas  pratiquer  cette  maniéré  , dans 
toute  fon  étendue  , on  peut  fc  difpenfcr  de  l’infufion  , 
qui  fe  fait  dans  les  trois  tonneaux  , de  prendre  de  l’eau 
de  baffe-cour.  Si  on  n‘a  pas  de  ccttc  eau  , il  eft  ailé 
d’en  faire  avec  du  fumier  des  écuries  , de  de  ce  qu’on 
tire  des  colombiers  , de  des  lieux  où  l’on  rient  la  vo- 
laille , de  puis  limplcmcn:  mettre  le  nitte  fondre  de- 
dans , le  fuccés  n’en  eft  pas  li  beau. 

Troifiêmt  Multiplication. 

Il  y a des  laboureurs  qui  amaflent  dans  une  folié  , 
quantité  de  fiente  de  cheval  , où  ils  jettent  fouvent 
de  l’eau  ; quand  ccttc  matière  a pourri  quelques  fe- 
tnaincs  , ils  en  tirent  l’eau  impreignée  des  Tels  du  fu- 
mier i ils  font  un  peu  bouillir  cette  fubltancc  dans 
un  grand  vaiffeau  de  cuivre  -,  ils  y mêlent  un  peu  de 
nitre  , de  quand  b matière  eft  hors  de  dcllus  le  feu  , 
de  qu'cite  n'cft  plus  que  tiède  , 011  y fait  tremper  lt 
Blé  que  l'on  veut  temer  -,  on  le  bille  macérer  dans 
cette  liqueur  durant  trois  jours,  afin  qu’il  s'enfle , 
de  que  les  germes  s’ouvrent  » fe  dilatent  de  fe  déve- 
loppent , après  ce’u  ils  le  retirent  de  l’eau  , afin  de 
le  tailler  un  peu  fecher  , enluiteon  le  femc.  Comme 
il  ai  faut  femer  un  tiers  moins  , par  arpent,  qu'à  l'or- 
dinaire , 011  hache  de  la  paille  bien  menue  , 6c  on  en 
met  un  tiers  parmi  le  Blé  préparé  , cette  manière  réuf- 
fit  alfez-bicn  ; de  il  y a des  laboureurs  qui  fc  l’ont  pro- 
curés par  crac  petite  manoeuvre  , de  très-abondantes 
récoltes. 

Ouatriime  Aluhiplication. 

Il  y a en  Angleterre  des  Laboureurs  , dont  le  pro- 
cédé n'cft  pas  de  préparer  le  Blé.  Tous  leurs  loin» 
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tout  ûu  côte  de  U terre.  Voici  comment  ils  s'y  pren- 
nent : Au  commencement  de  Juin , ils  ramaitenc  «le 
toutes  parts , les  herbes  qu’ils  rencontrent  fur  les 
montagnes,  dans  les  valices  , le  long  des  bois  , &c. 
ils  les  tont  lécher  au  foleil  , Se  puis  ils  les  brûlent.  Ils 
en  me  lent  les  cendres  avec  du  fable  de  la  mer  , Se  ré- 
pandent cela  fur  leurs  terres  peu  de  jours  avant  que 
tic  Scs  cnfcmcnccr.  Il  eft  certain  que  cet  ufage  eft  très- 
bon.  la;  Ici  des  cendres  des  plantes  , Se  le  fel  marin 
du  fable  communiquent  à la  terre  une  fecandiré 
mcrvcillculè. 

Cinquième  Multiplie  ai  ion. 

Cambden  dans  fa  defeription  de  la  Province  tie 
.Cornouaille  en  Angleterre,  rapporte  que  les  labou- 
reurs de  ce  pays-là  le  lcrvcnt  d'algue  marine  Se  de 
limon  , bout  fêrtililèr  leurs  champs , naturellement 
tre  .-infertiles.  Ils  allure  n que  par  ce  moyen  ils  re- 
cueillent des  Bleds , au-dcA  de  tout  ce  qu’on  peut  s'i- 
maginer. 

Sixième  Afultiplication. 

. Mr.  de  Childrey  , dans  fon  Hijloirt  naturelle  d'sin- 
.gltterre  , remarque  , que  les  habitans  du  pays  de 
Cornouaille  , ont  reconnu  que  rien  ne  contribue 
tant  à b fécondité  de  leurs  terres  , que  le  fable  de  la 
mer  Se  que  plus  ce  fable  eft  pris  avant  dans  la  Mer  , 
& plus  l.a  récolte  eft  riche.  Ces  quatre  manières  de 
multiplier  les  grains  , font  tirées  de  l'Oblcrvation 
C X 1 1.  des  Journaux  , Curio forum  ratura d’Alle- 
magne lôyi.çagcs  i8j.  1 86.  187. 

Dans  la  meme  Obfcrvation  , il  eft  parle  d'un  épi 
d’une  grollcur  monftruentc.  Il  croit  compofcde  quin- 
ze gros  épis  & île  neuf  petits  , mais  tous  extrêmement 
remplis  de  grains.  Ce  merveilleux  épi  s’étoit  formé 
dans  la  Sileffe  ; Se  011  le  porta  par  curiofitc  à Vienne , 
afin  de  le  préfemer  à l’Empereur.  Quelques  Phylicicns 
«oient  d’avis  , que  cette  plante  s’étoit  produite  de 
plullcurs  grains  d'orge  , qui  s'etoient  trouvés  par  ha- 
sard répandus  au  même  endroit.  C'eft  ainli  que  le 
celcbTe  Père  Ferrari  Jefuite  dit  , que  li  on  mcloit 
pluficurs  graines  de  meme  cfpccc  , mais  de  différente, 
couleurs , & qu’on  les  mît  dans  une  canne  , ou  bran- 
che de  forcau , pour  les  dépofer  dans  la  terre  , les 
germes  le  mêleraient , & fc  confondraient  cnfemblc  , 

qu’il  en  naîtrait  une  plante  qui  porterait  des  Heurs 
belles  & varices  comme  l’Arc-en-cicl.  Cet  tris , dit-il , 
Jirait  formé  , non  pat  par  lis  larmes  d'une  nuée  qui  fe  re- 
fend en  plujtff  mai j par  les  rit,&  tes  pttiis  jeux  de  Flore , 
qui  fe  divertir.  Ut  Setnina  invkem  mixta,  CT  confufa  Flo- 
ra quadd.itn  luxuriant is  rtiêtifirum  , & Iridem  non  ex  la- 
chrtmis  rrfolutt  rubis  tfed  ex  rifu  fraudent  ii  nattera  exbi- 
beanr.  Cette  explication  eft  Ixrilc , brillante  , inge- 
nieufe  au  polïible  ; mais  peut  être  qu’il  y manque 
un  peu  de  vérité.  Et  li  les  Phylicicns  d’Allemagne  fc 
fouven  nient , de  ce  qu’on  voit  tous  les  jours  , qu’un 
grain  de  Blé  , ou  de  chenevis  , tombé  dans  un  jardin 
ou  l’aliment  eft  abondant , forme  une  plante  d’un 
merveilleux  volume  , il  ne  leur  aurait  pas  été  nécefi- 
fairc  , à l’occalion  de  ce  gros  épi  d’orge  , de  recourir 
à ccrte  pluralité  de  grains  tombes  enfcmblc  dans  le 
même  trou , & de  fuppofer  que  les  germes  le  font 
pénétrés  les  uns  les  autres  , pour  n’en  former  qu’un  , 
ce  qui  renferme  quelques  difficultés  allez  conlidera- 
bles.  Je  ne  voudrais  pas  nier  ce  que  penfc  le  Pere 
Fnrari , il  fe  peut  faire  que  les  graines  , qui  fc  tou- 
chent de  fort  près , venant  à fe  dilater  , Se  àfo  déve- 
lopper , ce  baume  de  vie  enfermé  dans  chaque  graine , 
fê  mêlera  , fc  confondra  , 5c  produira  d’agréables 
mélanges  de  couleurs  dans  les  fleurs  qui  en  naîtront  ; 
mais  je  ne  penfe  pas  que  de  pluficurs  genres,  il  pailla 
ne  s’en  faire  qu’un  compote  des  autres. 


Ces  Savans  d'Allemagne  ajoutent  une  choie  digne 
de  grande  attention  , fur  la  matière  que  nous  traitons 
ici.  Il  eft  certain  , difèm-ils  , que  l’induftrie  des  la- 
boureurs pourrait  par  art,  imiter  Se  faire  toujours 
ce  que  U nature  fait  quelquefois.  Ils  pourraient  la 
forcer  de  nous  donner  tous  les  épis  «l'orge  , aulfi 
gros  que  celui  qui  crût  dans  la  Silcfic.  Il  n’y  aurait 
qu’à  épier  la  nature  meme,  & la  fuivre  de  prés  , 
quand  elle  fc  divertit  à produire  ces  épis  fi  gaillards. 
Elle  a beau  fie  cacher  , on  la  découvrirait , fi  on  y 
apportoit  du  foin  Se  de  la  vigilance.  Et  quand  on 
aurait  une  fois  reconnu  ce  qui  la  peut  mettre  de  fi 
belle  humeur  , il  ne  faudrait  que  la  remettre  dans  la 
même  difpofirion  , Se  fur  les  memes  voyes  j alors 
tous  nos  travaux  feraient  amplement  récompcnfcs  : 
nous  aurions  certainement , routes  les  fois  que  nous 
voudrions  , ces  productions  fi  réjoui  lûmes  , Se  des 
récoltes  qui  porteraient  par- tout  le  plailïr  & l’abon- 
dance. 

Septième  Multiplication. 

Il  ne  faut  rien  négliger  détour  ce  qui  nous  vient 
des  grands  hommes  : & fur-tout  tie  ceux  qui  le  font 
appliques  à cultiver  les  arts  utiles  à la  vie.  Ainli , 
quoique  Mr.  Rai  n’ait  parlé  que  de  la  manière  de  fc- 
mer  les  graines  des  jardins , ce  qu’il  dit  mérite  d’a- 
voir ici  la  place  , quand  même  notre  dcflèin  ne  ferait 
p3s  de  donner'  de  nouvelles  lumières  , aufti  bien  pour 
le  jardinage  que  pour  l’Agriculture. 

Quelques-  ans  , dit-il,  avant  que  de  femer  leurs 
grains  , le  mettent  tremper  dans  l’eau  , où  ils  ont 
fait  fondre  du  ni  tre  , ou  bien  dans  du  vin  , pour  en 
hâter  la  gcrminationcc,  que  je  ne  trouve  pas  ncccll.ii- 
re  dans  les  graines  nouvelles  ; mais  je  ne  dé  fa  prouve 
pas  ce  que  fait  H.  Centimes  pour  les  graines  Exotiques 
ou  qui  font  furannccs.  Le  Père  Ferrari  dit  , qu’à  l’é- 
gard des  femcnccs  qui  font  dures  , lentes  , & parcl- 
lcufcs  à germer  , Corvinus  avant  que  de  les  femer  , 
les  fait  tremper  douze  heures  dans  de  l’eau  , où  il  y 
a un  peu  de  nitre  ; il  les  y lailfe  quelquefois  macé- 
rer davantage  , félon  la  dureté  apparente  des  femen- 
ccs  , & il  les  arrofe  enluite  de  la  même  eau  , afin  que 
le  nitre  mêlé  avec  les  cxhalaifom  chaudes  de  la  ter- 
re , ercire  les  germes  à s’ouvrir  , 5c  à fc  dévélopper  , 
pour  faire  une  prompte  & hcurculê  germination  , 
Ut  nitrutn  ex  igneo  terra  halitu  concret um  feminalem  con - 
tumaciam  ad  nberern  germinationem  prorit  et  , Ferrari 
fiorafive  fiarum  cultura  Ub.  j.  cap.  /.  lex  ftoris  ferendi. 
page  au. 

Huitième  Multiplication. 

Prenez  de  la  fiente  de  vache,  de  cheval , de  brebis  , 
de  pigeon,  de  chacune  une  quantité  égale.  Mettez  le 
tout  cnlcmbte  dans  un  vaificau  de  cuivre , ou  de  bois, 
il  n’imporre  ; verfez  de  l’eau  bouillante  delfiis , laif- 
lcz_  le  tout  tremper  durant  quelques  jours,  à la  fin 
dclqucls  vous  verièrez  cette  eau  par  inclination  , dans 
un  autre  vaifleau  , ou  vous  mettrez  dilfoudre  une  li- 
vre de  nitre  par  arpenr.  Après  que  le  nitre  fera  fondu, 
on  y mettra  tremper  le  froment , ou  autre  fcmence  , 
l’cfpacc  de  vingt-quatre  heures.  Il  faut  enfuite  tirer 
le  Blé  , & le  lemer  un  peu  humide  , fi  c’eft  en  tems 
de  ftxhcrcflc.  Mais  fi  la  terre  eft  humide  , il  faut  fai- 
re un  peu  fccher  le  Blé  fur  des  draps  dans  un  grenier  , 
avant  que  de  le  femer  par  arpent.  Il  fuffit  d’avoir  la- 
boure une  fois  la  terre  , fans  la  fumer  , quelque  mai- 
gre Se  ftérile  que  foit  le  champ  , on  doit  compter  fut 
une  riche  moifion  qur  devancera  de  quelques  fcxnai- 
nes , le  tems  ordinaire  de  la  récolte. 

Objet!  ion. 

O11  ne  peut  pas  croire  , que  le  peu  de  fais  qui  s’at- 
tachent 
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lâchent  à chaque  grain  de  Blc  puifle  fuffire  à l'ali- 
ment de  tant  de  tuyaux  8c  d’épis , qu’on  efperc  de 
voir , jpar  ce  feerct , fur  une  feule  lige. 

Réponfe. 

Ces  fols  , dont  fc  charge  chaque  grain  de  Blé  , ne 
font  pas  prccifément  pour  nourrir  toute  cette  nom- 
breufe  famille  ; leur  première  adüon  , c'eft  de  couper, 
d'inrifer  les  enveloppes  des  germes  différons , qui  font 
contenus  dans  chaque  grain  , afin  qu'ils  fc  dilatent  , 
& qu’ils  fc  développent. 

La  féconde  aétion  de  ces  Tels , c'eft  de  fervir  à cha- 
que grain  de  Blé , comme  d'un  aimant  , pour  attirer 
le  nitre  de  la  tare,  que  les  feux  fouterrains  ont  ré- 
duit 8c  poulie  en  vapeurs  8c  en  cxhalaifons , dans  la 
balle  8c  moyenne  région  de  l'air  , poux  la  nourriture 
des  végétaux  , & des  animaux.  Ce  u'eft  point  ici  une 
contemplation  en  l'air  , une  chimere  , une  idée  creu- 
fe  , nous  fommes  fondés  fur  de  belles  expériences , 
que  le  nitre  expofe  à l'air  , en  attire  comme  un  ai- 
mant , & le  nitre  8c  l'humidité. 

Prtmitrt  Expérience  fier  le  Magnetifme  du  Nitre. 

Si  l'on  fait  calciner  certaine  matière  pierreufe , 
qui  fc  trouve  dans  les  vieux  tuyaux  de  plomb  des 
fontaines  , 8c  qu'on  ai  tire  le  fol  j ce  fol  mis  aifuitc 
dans  un  vailfoau  à l'air  , attirera  continuellement  de 
l'eau  , laquelle  étant  filtrée  & évaporée  , donne  un 
parfaitement  beau  falpctic.  Ce  fol  ne  fc  dilfout  pas  à 
l'humide  , il  relie  dans  le  vailfoau  , quand  on  verfe 
par  inclination  l'eau  qu'il  a attiré , ou  bien  il  de- 
meure fur  le  filtre.  Monconys,  Voyage,  Tome  i .paye  1 9. 
Voilà  ce  que  fait  le  nitre  attaché  au  grain  de  Blé  \ il 
lui  attire  fans  edfo  l'humidité  8c  les  vapeurs  nitreu- 
fos  , qui  nagent  dans  l'air  , 8c  dont  les  plantes  fc 
nourrilfont. 

Seconde  expérience. 

Les  Savans  d’Allemagne  confirment  ce  Magnctif- 
mc  par  une  autre  expérience  , qui  nous  met  en  état 
de  ne  point  douter  , que  le  nitre  n'attire  le  nitre.  Si 
vous  expolez  la  nuit  en  été  , des  cailloux  calcinés  à 
l'air  i cette  matière , où  il  y a du  nitre  , attirera  à elle 
l'humeur  faline  de  l'air  -,  car  enfin  l'Athmofphcre 
d'air  , qui  enveloppe  le  Globe  de  la  terre  , cil  toute 
remplie  de  corpukulcs  nitreux  , qui  s'élèvent  de  la 
terre  de  de  la  mer , corn  inet  enim  athmofphara  aeris  ex— 
halatitmes  varias  » qua  terra  , qua  mort  ajcendentei  , 
intra  quas  nitrofa  prévalent.  Objervat.  XV  11  /.  Curie- 
forum  Nature  1 67  J.  8c  1 676.  pag.  i8. 

Or  ce  nitre  cil  un  fol  vcritablcmait  de  fécondité  , 
rien  n’ell  plus  précieux  , &c  peut-être  plus  rclpccbiblc 
dans  la  Nature  , que  ce  nitre  fi  peu  connu  , li  ce  n'cft 
de  quelques  Philofophcs.  Il  cil  inconrellablement  le 
Beaume  «le  vie  , qui  entretient  toute  l'harmonie  de  la 
Nature  dans  les  trois  familles  des  Minéraux,  des  Végé- 
taux , 8c  des  animaux , &:  fans  lequel  tous  les  mixtes 
fo  dccompoforoicnt , le  refoudroient , dans  leurs  prin- 
cipes , 8c  formeroient  «le  leur  ruine  &c  de  leurs  débris, 
le  premier  cahos.  C'eft  ce  fol  précieux  , qui  tient 
tous  les  corps  du  monde  élémentaire  , dans  un  état  de 
confiflance. 

Nos  Savans  de  France  font  en  cela  d’accord  avec  les 
autres  Savans  de  l'Europe.  Ai.  Homberg  a fait  une  ex- 
périence., qui  montre  la  part  qu'a  le  nitre  dans  la  vé- 
gétation des  plantes.  Il  a fcme  du  fenouil  dans  une 
cailFc  qu'il  avoir  arrofee  avec  de  l'eau  , dans  laquelle 
il  avoit  fait  dilfoudxc  du  falpêtre  ; & il  a fcme  du 
crclfon  dans  un  autre  cailfo  arrofee  d'eau  commune  ; 
le  fenouil  fomé  en  pareille  quantité  , a produit  deux 
onces  8c  demi  de  plantes  plus  que  le  crellôn.  Sur  quoi 
il  ajoute  : Delà  on  pourra  juger  , que  fi  les  fels  ne  font 
Tome  L 
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pas  abfolument  néceffairts  pour  la  germination  de  s plan 
tet , cependant  ils  aident  à l’acroiffement , & à la  force 
des  plantes  ; puifqu'il  s'en  efi  trouvé  une  plus greffe  quan- 
tité dans  U terre  arrofee  de  nitre.  Mémoire  de  l'Acade- 
mie’ Royale  des  Sciences  1 699.  page  69. 

Trot  fit  me  Expérience. 

En  foi  fane  fondre  du  nicre  dans  l'eau  , il  fo  répand 
6c  fc  mêle  avec  l'eau  , qui  ai  cft  toute  pénétrée. 
Il  n'cft  rien  de  plus  focile  que  de  retirer  ce  nitre  de 
tous  les  pores  de  l'eau  , dans  lclquels  il  s'eft  infinué. 
Il  n'y  a qu’à  faire  un  peu  évaporer  l'humiditc  fur  le 
feu  , julqu'à  ce  qu'il  paroilfo  une  pellicule  fur  l'eau  , 
alors  on  lailfo  refroidir  le  tout , le  nitre  fo  ramallant 
en  beaux  criftaux  , longs  , blancs , clairs  , tranlparens. 
Tanr  il  eft  vrai  que  le  nitre  fo  cherche  , 8c  fc  ramalfo. 
C'eft  ainfi  que  le  nitre  , qui  nage  dans  l'air  , fo  réu- 
nit au  nitre  , dont  on  a impreigné  le  Blé  avant  que 
de  le  faner. 

PaliJJy  exprime  cela  à merveille , félon  fa  manière  : 
L'huile  , dit-il , étant  jettée  dans  l'eau  fe  ramafft  CT  fie 
fépare  de  l'eau,  yeux,  tu  une  meilleure  preuve  , que  du 
fel  commun  , de  la  couperofe  , & de  tous  Us  fels,  lefquels 
étant  dijfous  dans  de  t eau,  fe  favent  fi-bien  ftparer  par 
lacrifiallifation  , & faire  faire  un  corps  d part  drs  mé- 
taux & alchimie  , page  160.  Il  me  fcmble  que  cela  cft 
démontré , & qu'il  n’y  doit  plus  avoir  de  difficulté  fur 
une  chofc  fi  évidente  8c  fi  confiante. 

Neuvième  Multiplication. 

Prenez  dix  boiifcaux  de  bon  Blé,  faites-le  calciner  , 
jufqu'à  ce  que  vous  l'ayez  réduit  en  cendre  grisâtre  ; 
il  faut  tirer  le  fol  de  ces  cendres  ; ce  qui  fo  fait  par 
une  lelïïve  à l'ordinaire.  Au  lieu  d'eau  , fi  l'on  avoit 
de  la  roféc  de  Mai , ou  de  Septembre  , l'operation  en 
vaudroit  incomparablement  mieux  , Solve  c?  coagula. 
Il  fout  foire  dilfoudre  les  fols  des  cendres  dans  de 
l'eau  qui  s’eft  chargée  des  fels  , dont  les  cendres  font 
remplies  , il  la  fout  filtrer  , & puis  coaguler.  On  coa- 
gule en  foilànt  évaporer  l'humidité.  Enfuite  on  trou- 
ve les  fols , qu'il  fout  garder  précicufcment. 

Prenez  aifuitc  de  toutes  fortes  de  fientes , celles 
de  cheval  , de  poule  , de  pigeon  , de  mouton  font 
préférables  aux  autres.  On  Tes  met  dans  un  grand 
vaillcau  de  cuivre  , où  l'on  verfe  une  ou  deux  pintes 
d'eau  de  vie  , 8c  de  la  rofée  , le  plus  qu'il  eft  pofiible , 
avec  quelques  pintes  de  vin  blanc  : on  y en  met  à 
proportion  de  la  multiplication  qu'on  veut  foire.  S'il 
n'y  a pas  allez  de  liqueur  , il  y fout  ajouter  de  l'eau  do 
pluye  j apres  quoi  il  fout  lailTer  cela  vingt-quatre 
heures  fur  un  très-petit  feu  , 8c  remuer  très-fouvent  ; 
on  filtre  la  liqueur  , que  l'on  conforvc  pour  l’ufage 
fuivant. 

On  prend  de  cette  liqueur  autant  qu'il  en  fout  , 
pour  tremper  le  Blc  qu’on  doic  femer  par  arpent.  On 
met  dans  cctcc  liqueur  une  once  de  fol  de  froment,  & 
une  livre  de  nitre.  Quand  les  fols  font  bien  diflous  , 
on  écaid  fon  Blé  fur  un  drap  , 8c  durant  neuf  jours 
on  l'arrofe  foir  8c  matin  de  la  liqueur  en  queftion  \ 
le  dixième  jour  on  fcme  fon  Blé  un  tiers  moins  drû 
qu'à  l'ordinaire.  Le  fuccès  paye  1a  peine  , & dédom- 
mage amploncnr  des  frais.  Il  ne  fout  pas  être  furpris 
de  voir  qu'on  employé  le  vin  dans  ce  procédé  : le  vin 
cft  un  grand  agent  pour  la  végétation  , il  contient 
beaucoup  de  fol.  Ce  n'cft  pas  aujourd'hui , que  l'on 
s'eft  apperçû  que  les  plantes  aimait  à boire  du  vin  , 
cette  levé  les  met  en  belle  humeur.  Cononberius  dit , 
uc  fi  on  abreuve  les  racines  d'un  platane  , ou  plane 
'un  peu  de  vin  , quelque  moribond  qu'il  paroifle  , il 
fe  réveille  aulfi-tôt,  & poutfo  avec  diligence  des  bran- 
che d'une  étendue  extraordinaire  , page  70.  Il  eft 
vrai  que  Pline  l'avoit  remarqué  il  y a plus  «le  quinze 
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cens  ans.  Nous  n’ignorons  pas , dit-il , que  les  arbres 
font  fort  friands  de  vin  , Docuimus  etiam  arbora  vin a 
posare,  Hifior.nat.  hb.  ta.  cap.  t. 

Dixiéme  Multiplication. 

Virgile  nous  apprend  ce  que  les  laboureurs  fâi- 
foient  de  fon  tems , cour  avoir  d'abondantes  récoltes, 
» J'ai  vù  , dit-il , pluficurs  laboureurs  , qui  mènent 
» tremper  leurs  grains  dans  la  lie  d'huile , où  il  y 
» avoit  du  nitre  , afin  que  les  épis  fuflent  plus  grands, 
» fie  plus  féconds. 

Sent  in*  vidi  equidem  multos  medicare  fomentes  » 

Et  nitro  prias  , & nigrà  ptrfundtre  amurcà , 

Grandior  ut  fœtus  filiquis  fallacibut  ejftt. 

Géorgie,  lib.  i.  verC  19a. 

Columellt , qui  vivoit  peu  apres  Virgile  , s'explique 
comme  je  viens  de  faire  , fié  entend  vraifemblablc- 
ment  par  Amure a , non  du  marc  d’olives  , mais  de 
la  lie  d'huile  , puiiqu'on  ne  fauroit  mettre  tremper  , 
macérer  , amolir  du  Blé  dans  du  marc  d'olives.  Les 
anciens  laboureurs  , dit  Columtlle  , fie  même  du  tems 
de  Virgile  , 11c  fèmoicnt  le  Blé  qu'apres  l'avoir  mis 
tremper  fie  macérer  dans  de  la  lie  d'huile  , ou  dans 
du  nitre.  Prifcis  autem  rufiieis , rtec  minus  Virgilio  prias 
amurcà  , v cl  nitro  mactrari  sam  & ita  feri  plaçait.  De 
rt  Ruftic.  lib,  1 1 . cap.  X.pag.  j 8. 

Pline  applique  aux  fèves  , ce  que  Virgile  a dit  en 
générai  des  femences.  Virgile  , dit-il  , ordonne  qu'on 
trempe  dans  du  nitre,  C*  dans  de  la  lit  d'huile,  les  fèves, 
pour  les  feuier,  C'  promet  de  là  une  abondante  végétation. 
Quelques-uns  dtiment  que  la  multiplication  eft  plus 
riche  , lï  trois  jours  avant  que  de  les  dépofer  en  terre  , 
on  les  met  macérer  dans  de  l'urine  , & de  l'eau.  Dc- 
mocrite  recommandoit  qu’on  mît  tous  les  grains  trem- 
per dans  le  fuc  d'une  plante  qu'on  appelle  Aizoon , 
qui  croît  fur  les  toits  des  maifons  , fit  qu'on  nomme 
en  Latin  Sedum  ou  Digitcllum , c'cft  apparemment  ta 
joubarbe.  Virgilius  nitro , & amurcà  perfundijnbet  fa- 
barn.  Sic  eam  grandefeere  promit  lit  ; quidam  ver  'o  ,fi  tri- 
duo  ante  Jatum  urina  , dr  oqnà  mactrttur  , précipite 

adotefeere  pu  tant Democritus  fucco  herba  , que 

appellatur  aizoon  in  tegulis  nafeens  , tabulifvè  latine  fe- 
dum  , dut  dtgitellum  , médical  a feri  jubtt  omniafemina. 
Htft.nat.  lib.XVlll.  cap.  17.  Il  faudroit  avoir  beau- 
coup de  fuc  de  joubarbe  , pour  faire  ce  que  veut  Dc- 
mocrite. 

Ce  (ccret  eft  excellent,  pour  empêcher  que  les  vers, 
& les  inlcétcs  ne  rongent  le  Blé  durant  les  hivers  trop 
douxjcommc  il  fc  fait  prcfquc  toujours  en  Italie  j cette 
pratique  y peut  être  d'un  très-bon  uiàgc.  Toutes 
ccs  oblcrvations  nous  montrent  quelle  attention  pro- 
digiculc  , les  plus  grands  hommes  ont  eue  , pour  ren- 
dre les  recuites  plus  belles  fit  plus  riches. 

On  11c  fauroit  trop  recommander  l’uiage  du  nitre 
pour  la  multipication  des  Bleds.  Voici  comme  parle 
un  Doûe  de  réputation  , que  tout  Paris  a connu , fie 
où  il  n'a  pas  été  moins  célébré  que  par  toute  l’Europe 
lavante  -,  c'cft  M.  Denis  , Médecin  du  Roy.  Il  dit , 

3ue  c'cft  un  fccrct  furprenant  pour  la  multiplication 
es  grains , de  les  laifier  tremper  quclque-tcms , dans 
une  certaine  lcfiîvc  remplie  de  fel  nitre  , avant  que  de 
les  femer.  J'ai  vu  fbuvent  par  expérience  , que  tous 
les  grains  de  Blé  , que  nous  avions  ainfi  préparés, 
pouflôient  chacun  plus  de  deux  cens  tiges  à fa  ronde , 
& avoient  autant  d'épis  , qui  étoient  remplis  d'une 
confufion  admirable  de  grains  de  même  cfpéce.  Con- 
férence fur  les  Sciences  , page  1 66. 

Onzième  Multiplication. 

Il  faut  faire  tremper  le  Blé  , ou  tout  autre  grain  , 
dans  de  l'huile  de  baleine  durant  vingt-quatre  heu- 
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res.  Après  l'avoir  tiré  de  là,  on  le  faupoudre  de  chaux 
vive  , où  l’on  a mis  un  peu  de  nicre  pulverifé  ; cela 
fait , on  le  Laifïc  fccher  ; étant  fec  , on  le  féme  fort 
clair. 

Il  eft  aifé  de  rcconnoîtrc  prefemement  que  tout  le 
fccret  de  la  multiplication  roule  fur  le  fel  nicre , fie 
qu’il  eft  le  principal  Acteur  fur  la  fccnc  des  terres  en- 
fcmencécs.  Il  n'y  a là-deftus  qu'un  avis  , fie  qu'une 
voix  parmi  tous  les  Philofophes. 

Bari  dans  fa  Phylique  dit  : En  certains  grains,  com- 
me aux  grains  de  chenevis  » il  arrive  quelquefois  des 
Multiplications  fur  prenantes.  Et  fi  Us  Pores  de  la  Doc- 
trine chrétienne  font  croyables  , un  feul grain  eft  d'une  fé- 
condité monfbrutufe.  Vifby  qui]  m’a  fourni  l'exemple  du 
grain  d’orge  , dont  les  Per  es  de  la  Doürine  chrétienne  gar- 
dent let  prodigieufes  Multiplications  , veut  avec  le  Cof- 
mopolite , que  le  limon  falin  fait  de  tous  les  timons  le  plus 
fertiU  { & que  ft  les  pluyesfont  plus  fécondés  que  les  eaux 
ordinaires  , c'eft  parce  quelles  dégratjfent  l'air  , & que 
Pair  eft  rempli  d'une  infinité  de  fel  douçaere  des  plantes. 
Page  l if.&  1 16. 

Saint  Romain  dans  fa  Science  naturelle  , dit  : Les 
laboureurs  fument  leurs  champs  , & brident  leurs guerets, 
pour  avoir  un  Blé  mieux  nourri  & d’une  grande  abondan- 
ce de  grains  ; mais  s'ils  favoient  tremper  les  grains  dans 
un  dijfolvant  acide , ou  en  arrofer  Us  terres  , il  n'y  en  a 
point  défi  fieriUs  , qui  ne  devinrent  fertiles  , & l'abon- 
dance du  Blé  qui  en  viendront  réjouir  oit  U labour  air. 
Part.  1 1.  chap.  4 -pag.  }û7 . Cet  Auteur  fe mocque  , 
quand  il  parle  d'arrofer  les  terres  de  la  matière  de  la 
Multiplication  ; le  fccrct  coniïftc  dans  la  préparation 
du  Blé.  Saint  Romain  auroit  eu  fort  à faire , s'il  lui 
avoit  fallu  arrofer  , de  fon  diilblvant  acide  , toutes 
les  terres  de  la  Bcauce. 

Il  eft  fâcheux  que  Monfieur  Digby , ne  nous  aie 
révélé  qu'à  demi  le  fccrct  de  la  Multiplication  du  blé. 
C’étoit  un  favant , qui  en  avoit  fait  lui-même  l'expé- 
rience -,  fon  feul  procédé  nous  auroit  tenu  lieu  de 
tous  les  aurecs.  Voici  comme  il  parle  dans  fon  Trai- 
té de  la  Végétation  des  Plantes  , pages  5$.  54.  fiée. 
Je  trouve  , dit-il , qu’il  feroit  ici  fort  à propos  de  “ 
vous  dire  , pourquoi  les  anciens  Poëtes  nous  ont  “ 
écrit  de  longues  hiftoires  de  leur  Déeffe  , qui  avoit <c 
pris  naifTancc  du  fel  , fie  comment  ils  ont  caché <e 
fous  les  voiles  du  fel  , le  plus  grand  lccrct  de  leur  ** 
fciencc  naturelle  : De  même  qu'ils  ont  toujours  vou-  ** 
lu  cacher  fous  le  mafque  des  fables , leur  plus  pro-  “ 
fonde  fàgcllc  ....  Par  le  moyen  du  fel  nitre  , que  ** 
j'ai  fait  Jilloudre  dans  de  l'eaa  mêlée  avec  quelque  “ 
autre  fubftance  cerreftrc  convenable  , & qui  peut  ** 
en  quelque  façon  rendre  ce  fel  amiable  5c  familier  « 
avec  le  froment , dans  lequel  je  voulois  infinuer  le-  “ 
dit  fel  d(î  nitre  , j'ai  fait  enforte  qu'un  champ  très-  ** 
infertile  fie  très-maigre , produisit  une  admirable  fie  ** 
.très-riche  moiflon,  fie  furpafiài  encore  par  fon  abon-  “ 
dance  celui , qui  de  foi  étoit  très-fécond  fie  très-  “ 
fertile.  n 

De  plus  , j'ai  vù  qu'un  grain  de  chenevis , étant  “ 
arrofé  & hume  été  de  cette  liqueur , a produit , dans  « 
le  tems  requis  , une  fi  grande  abondance  de  chalu-  “ 
meaux  fie  de  tiges  , qu'on  eût  pù  dire  , à caufc  de  “ 
l'épaiffeur  , fie  de  la  dureté  de  fes  branches  , que  “ 
c’étoit  une  petite  forêt  âgée  de  dix  ans  pour  le  “ 
moins.  " 

Les  Pcres  de  la  Doékrinc  'chrétienne  de  Paris  , ** 
confervent  encore  chez-eux, , une  touffe  d'orge  , qui  •* 
contient  149.  tuyaux  ou  branches  qui  prennent  leuf  “ 
origine  d'un  feul  8c  même  grain  ; aux  épis  deiqucls  “ 
ils  comptent  plus  de  dix-huit  mille  grains , ce  qui  " 
eft  à la  vérité  tout  extraordinaire  : auflà  confervent-  “ 
ils  cela  comme  une  chofe  cris-curicufo  , fie  digne  de  ** 
remarque.  « 
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(Quelques-uns  pour  la  multiplication  du  Blc,  fe  fer-  i 
vent  uu  Ici  qu'ils  tirent  de  la  rameute  plant*  nommée  i 
Hehoiropium  , Tournefol , ou  foleil , parce  que  l'admi-  i 
blc  ileur  de  cette  plante  , tourne  & fuit  le  foleil. 
Alunit  Campy  , dans  fon  Hercule  Cbymique  , parle  des 
vertus  de  cette  plante  avec  des  raviflemens  , il  cft 
tout  extaf  ic  fur  le  chapitre  de  fa  Clytie, c'eft  ainfi  qu'il 
nomme  le  Tournefol.  Il  en  dit  une  particularité  irès- 
fingulicre,  6c  qui  regarde  aufli  la  végétation  des  plan- 
tes. Il  raconte  que  la  fleur  de  V Héliotrope  cft  fi  chargée 
de  rofée  , durant  meme  la  plus  grande  ardeur  du  l'o- 
lcil  , qu'en  une  demi-heure  on  peut  d'une  feule  fleur, 
en  la  lécouant  doucement  à diverfes  repaies  , tirer 
deux  onces  de  rofee  -,  il  leroit  difficile  de  fc  l'imagi- 
ner , il  faut  qu'il  parle  lui-mcmc.  “ N'en  riez  pas  , 
dit-il,  cxperimcntez-lc  , de  vous  verrez  que  les  can- 
„ cas  , loupes , Noli  me  tangtre  , toutes  fortes  d'ulce- 
„ res , morfurcs  venimcuics  , arque bufades  , playes  , 

„ chaleur  de  foye  , douleur  d'cfkomac  , palpitation 
„ de  cœur  , migraine  , toute  douleur  de  tête , goûtes  , 

„ pefte  , ladrerie  , vérole  , &c.  lui  cèdent,  kllc  ma- 
„ nifcfte  le  poifon  ai  rompant  le  vaillèau  où  clic  cft  , 

„ vaut  aux  enlbrccllcmcns , delivre  une  femme  en 
,,  travail  d'enfant , cft  lingulicre  contre  l'cpilcpfie  , 

„ Sc  (es  cfpcces  , chaflè  les  démons  des  corps.  Bref, 

„ elle  a tant  de  vertus  que  li  elle  n'etoit  li  commune  , 

„ il  n'y  a ni  or  , ni  perles  , ni  pierres  précictlics  qui 
„ l'cgalaflcnt  ; car  clic  eft  de  telle  venu  , qu ‘Arnaud 
,,  de  Villeneuve  a bien  ofé  dire,  que  quiconque  en 
„ prendroit  tous  les  jours  un  peu  , avant  que  de 
„ manger  , à peine  mourroit-il  : aulli  rcnouvcllc-t-cl- 
„ le , & rcftaurc  entièrement  un  chacun  fruit,  chacu- 
„ ne  herbe , les  arbres  pareillement.  Qui  pore fl  capere  , 
i,  copiât. 

Enfin  T Unir  Campy,  après  avoir  donné  la  manière 
de  tirer  de  la  rofée  une  fubftance  fblide  , ajoute  : ,,  Or 
„ joignez  à neuf  parts  de  cette  fubftance  , une  part  de 
„ iouphre  d'or , 6c  il  n'achevc  que  par  , &c.  Car,  die- 
,,  il,  il  n'cft  pas  railonnable  de  divulguer  le  tout  aper- 
„ u ment , cela  maie  tout  droit  au  grand  œuvre  ,à  la 
„ pierre  philofophalc  Voilà  comme  d'une  bonne 
choie , en  voulant  aller  trop  loin  , Plauit  Campy  fe 
jette  dans  de  s vilîons  ; 6c  fans  plus  garder  de  inclure  , 
il  allure  que  cette  matière  introduit  en  l'homme  une 
nouvelle  jcundlc , par  la  cunlomination  de  la  vieil— 
lefle , &c. 

Il  m’eft  tombé  entre  les  mains  un  livre , où  il  y a 
d’aflez  bonnes  choies  : il  a pour  titre  , Le  P or  redis  Ter- 
reftre . U cft  de  la  façon  d’un  Conventuel  d’Avignon  , 
nomme  le  Pere  Gabriel  de  Caffagne.  Cet  homme  n'cft 
guère  moins  gâté  que  Plume  Campy  , fur  le  chapitre 
de  Y Héliotrope.  U faifoiren  i6ia.  la  Médecine  à Pa- 
ris , où  les  Charlatans  abordent  de  toutes  parts  ; 6c 
comme  les  autres , il  parloit  des  Médecins  avec  beau- 
coup de  vivacité  , & peu  de  ceremonie.  Il  fc  trouve 
certainement  de  beaux  fecrets  dans  fon  livre  ; mais 
ce  qui  nous  regarde  particulièrement  , c'eft  l'eftime 
qu'il  fait  de  Y Héliotrope  qu’il  appelle  Tomrne- Soleil. 
Après  avoir  parlé  de  la  fympathie  avec  le  foleil , il 
prétend  qu'il  n'y  a point  de  maladie,  pour  incurable 
qu'on  la  tienne  , qui  ne  cede  aux  vertus  de  ceuc  plan- 
te admirable. 

„ Voici  l'ufagc  qu’il  en  fait.  “ Prenez  , dit-il , un 
„ Tourne- Soleil  tout  entier  , bien  mùr , & le  mettez 
„ par  petites  pièces  avec  les  feuilles  jaunes  , & fa  grai- 
„ ne  dans  une  bouteille  , 6c  p.ir-dciTùs  vous  y mettrez 
„ de  bonne  eau  de  vie , qui  fumage  de  quatre  doigts, 
„ bouchez  bien  la  bouteille  , & la  tenez  dix  jours  au 
„ foleil , 6c  la  nuit  en  lieu  tcc  ; puis  fépatez  l'eau  de 
„ vie  , 6c  la  gardez.  Prcllcz  bien  tout  le  marc  , 6c  joi- 
„ gnez  ce  qui  en  fortira  avec  l'eau  de  vie.  On  cal- 
„ cine  enfuitc  le  marc  entre  deux  pots  bien  lutés  , on 
Tome  I. 
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tire  le  fcl  des  cendres  , qu'on  dilfoudra  dans  la  h-  “ 
queur.  Vous  avez  alors  un  grand  trefor  -,  donnez-  “ 
en  une  cuillerée  dans  demi  verre  de  vin  blanc  à “ 
jeun  , cela  guérit  le  Noli  me  tangere , les  chancres  , “ 
la  pierre  , la  gravcile,  Ce  remede  eft  bon  comte  la  “ 
paralyfie,  l’hydropific  , 6c  la  fièvre  quarte  , 6cc.  pages 
J7-  j8.  }?.  40. 

Observation. 

Si  par  hazard  quelqu'un  de  ccs  fccrcts  ne  réuflîf-  - 
foit  pas  en  quelque  lieu  , il  ne  faudxoit  pas  pour  cela 
dire  , que  cc  procédé  n'cft  pas  bon  ; je  fuis  perfuadé 
que  le  meilleur  fècret  ne  peut  être  bon  pour  toutes 
lortes  de  terres.  Il  faut  faire  l'expérience  d'abord  en 
petit  , avant  que  de  hazardet  à faire  beaucoup  de 
dépenfe. 

Mr.  Boile  eft  admirable  fur  ce  point  j il  a fait  un 
Traité  exprès , touchant  les  expériences,  qui  ont  réuf- 
ii  une  fois  ou  deux  , & aufquclles  on  ne  iàuioit  teve* 
nir.  Peu  tfe  choie  change  le  régime  de  la  nature , 6c 
fait  manquer  une  expérience  ; quand  on  ne  réuflit 
pas  , bien  loin  de  fc  gendarmer , 6c  d'abandonner 
l’cntreprilc  , comme  li  elle  ctoit  téméraire , il  faut 
examiner  avec  foin , ai  quoi  l'on  n'a  pas  etc  exact,  6c 
li  l'on  a procédé  comme  il  fauc.  C'eft  ainfi  qu'a  rai- 
(bnné  Mr.  Boile  en  plulicurs  occafions  , où  lui  & fes 
amis  ne  trouvoient  pas  cc  qu'ils  efpecoicnt.  Il  dit 
des  chofes  fur  cc  fujet  irès-cftimablcs  : mais  je  ne 
m’arrête  ici  qu'à  celles  qui  regardent  les  fccrcts  de  la 
végétation. 

Je  me  fouviens  , dit  Mr.  Boile  , que  leeelebre  “ 
Bacon,  6c  plulicurs  autres  Phyfiologiflcs  alîurcnc  , ** 
qu'il  eft  ailé  d’avoir  des  rôles  tardives , tfequine** 
viennent  que  vers  la  fin  de  l’automne.  Ils  difau  , " 
que  pour  cet  effet  il  ne  falloi;  que  couper  au  prin-  ** 
tems  , les  bouts  des  petites  branches  , où  les  boutons  “ 
des  rofes  commencent  à paraître  i cependant  beau-  “ 
coup  de  perfonnes  ont  cflâyé  inutilement  de  faire  ** 
cette  épreuve  ; après  l'avoir  trouvée  fautive  , on  a “ 
conclu  que  c'eft  une  de  ccs  chimères  dont  les  Na-  “ 
turaliftes  entretiennent  les  gens  crédules.  Pour  aller  “ 
à la  vérité  tout  droit,  je  déclare,  dit  Mr.  Boile,  que  “ 
j'ai  appris  de  mon  jardinier,  que  cc  lecrct  manque  “ 
fur  la  plupart  des  rofiers  , 6c  qu’il  n'y  a que  ceux  “ 
qui  ont  beaucoup  de  force  & de  vigueur  , fur  lef-  “ 
quels  on  peut  avoir  par  cette  méthode  des  rofes  en  “ 
automne.  Il  faut  meme  examiner  de  quelle  cfpcce  “ 
de  rofes  il  s'agit  i car  enfin  , il  cft  certain  que  les  ro-  ** 
fiers  de  damas,  ou  mufeats,  donnent  ordinairement  “ 
des  rofes  en  automne  ; ainfi  il  ne  fauc  pas  fauflement  ** 
attribuer  à l’art,  cc  qui  vient  de  la  nature.  Unde  fi  cri  •* 
potejl  , ut  qnod  nature  proprittm  eft  , folio  arti  attri • “ 
buaiur  , page  41.  „ 

En  effet,  Mr.de  U Quint inie  dit  : Quand  les  fleurs  ** 
commencent  à paraître  lur  les  rofiers  mufeats  'e 
blancs  , s'il  y a des  jets  qui  n'en  ayaic  point , il  “ 
faut  les  radia  à un  pié  6c  demi  de  bas  j & à cha-  “ 
que  œil  il  pouflera  un  jet , qui  donnera  aufïi  beau-  “ 
coup  de  fleurs  vers  l'automne,  pag,  11 6.  de  la  culture  €< 
des  fleuri 

Obfervatitn. 

On  s'eft  applique  à raroafTcr  ici  toutes  les  maniérés 
de  multiplier  le  Blé  , que  l'on  a pû  trouver , afin  d'ê- 
tre utile  à tout  le  monde.  U y a de  ccs  maniérés , 
qu’on  ne  pourrait  pratiquer  qu'avec  beaucoup  de 
peine  6c  de  depenfe  dans  des  Provinces  , où  les  autres 
feront  d'un  facile  ufage.  Sur  cc  grand  nombre  de  pro- 
cédés , non-feulement  on  a la  liberté  de  choifir  ce 
qui  convient  le  mieux  au  pays  > mais  d'ailleurs  on 
s'ai  pan  forma  de  nouveaux  , qui  réuffiront  peut- 
être  encore  mieux.  U y a plufieurs  matières  dans  la 
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nature  , qui  abondent  en  fèls , & toutes  ces  matières 
font  admirables  pour  la  multiplication  des  grains  , 
Se  peur  la  végétation  des  plantes.  Il  cft  parlé  dans  la 
République  des  Lettres , d'un  chou  monftrueux  , que 
tout  le  monde  alloit  voir  par  curioiîcé  ; la  tige  en 
étoit  grofle  comme  la  cuillc  , 5c  cette  tige  foutenoie 
fêpt  ou  huit  pommes  de  chou  d'une  grollcur  énorme. 
On  fe  doutoit  bien  que  l'endroit  où  il  étoit , lui  avoit 
fourni  de  copieux  alimens  j mais  on  ne  loupçonnoit 
pas  ce  qui  l'avoit  rendu  ti  gaillard  , 5c  d'un  volume 
lî  extraordinaire.  Le  teins  vint  qu'il  fallut  l'arracher  , 
on  chercha  vers  le  pié  la  fource  de  fou  embonpoint , 
on  trouva  tout  joignant  la  racine  > une  favatc  , qui 
s'étoit  rencontrée  là  par  hazard  , 5c  qui  avoit  ample- 
ment alimenté  cette  plante  potagère.  Il  faut  fi  peu 
de  chofc  , pour  aider  la  nature  , qu'on  doit  être  lùr- 
pris  de  ce  qu’on  ne  voit  pas  plus  fouvent  des  produc- 
tions fingulieres  8c  mcrvcilleufes.  Les  laboureurs  , les 
jardiniers  ôc  les  vignerons  , fuivent  une  certaine  rou- 
tine , qu'ils  tiennent  de  leurs  pères , 6c  qu'il  n'eft  pas 
aifé  de  leur  faire  changer  en  des  ufages  plus  utiles  , 
Se  fouvent  moins  pénibles.  Quand  on  cft  parvenu  à 
un  certain  âge , on  ne  veut  rien  apprendre  fur  fa  pro- 
fcfïion  , on  croiroit  que  ce  feroie  retourner  à l'école. 
Combien  de  fois  les  vieux  Médecins  , dans  le  fiéclc 
paflé  , fè  révoltèrent- ils  contre  la  chrcnlation  du  fang , 
qu'on  venoîc  de  découvrir  3 Ces  bonnes  gens  ne 
croyoient  pas  qu'il  y eut  rien  dans  la  nature  à ap- 
prendre pour  eux.  Combien  de  combats  où  l'on  a lé- 
pandu  beaucoup  d'encre  mélée  de  bile,  fe  font  ils 
donnés  , pour  empêcher  l'ufagc  de  l' antimoine  , qu'on 
introduisit  dans  la  Médecine  avec  tant  de  raifon  5c 
de  fagcllè  ; Le  Savant  qui  écoute,  devient  plus  fa  vaut. 
Audiens  ftpierti>  fapùntior  erit . Prov.cap.  /.  v /. 

Feu  Mr.  le  Prieur  de  la  Perrière  , qui  diftribuoic  des 
remedes  dans  la  rue  de  la  Requette,  Faux-bourg  faint 
Antoine  , poflcdoit  le  fccrcc  de  la  multiplication  du 
Blé.  J'ai  vu  chez  lui , 5c  ailleurs  de  charmantes  expé- 
riences , qui  juftifient  la  réalité  de  cette  multiplica- 
tion. Mais  ce  qui  gâtoit  en  lui  tout  le  mérite  de 
cette  connoiflânce  , c'eft  qu'il  eflimoit  le  fccrct  infini- 
ment j 6c  qu'il  s'étoit  mis  en  tête , qu'il  n'y  avoit 
qu'un  grand  Roi  qui  put  le  lui  payer.  C'eft  ainfi 
qu’il  en  parloic  dans  les  livrets  qu’il  diftribuoic. 
jh'ems  n’avons  jamais  en  feigne  , & nous  n en feignerons  ja- 
mais cette  multiplication,  qu'à  une  feule  ptrfonnt , comme 
à un  Souverain  qui  voudrait  feulagtr  fes  fujets , & don- 
ner F abondance  a fan  état. 

Il  a tenu  fâ  parole  : il  cft  mon  fur  la  fin  de  l'an- 
née 1704.  fans  s’en  être  ouvert  à perforine.  Je  fai  ce- 
pendant de  fort  bon  endroit  , qu'il  n'avoit  encore 
rien  de  bien  arrêté  là-deffiis , & qu'il  chcrchoic  à 
perfectionner  fa  pratique  , dont-il  11 'étoit  pas  encore 
content.  Le  peu  de  choie  qu'on  a trouvé  dans  les  pa- 
piers fur  ce  point , donne  lieu  de  croire  , que  nôtre 
douzième  multiplication , cft  celle-là  même  dont  il  le 
fervoir  ; Se  ce  qui  me  confirme  entièrement  dans  cet- 
te opinion  , c’eu  le  foin  qu'il  avoit  de  faire  ramaflêr  à 
fes  gens  , les  différentes  choies  qui  entroient  dans  la 
compofition  de  l’eau  préparée  ; 5c  de  la  matière  uni- 
verfcllc. 

Jufqucs-ici  , vous  avez  vu  ce  qu'ont  dit  les  plus 
fâvans  Se  les  plus  intelligens  fur  Part  de  la  végéta- 
tion , au  rapport  de  l’illuftre  Abbé  de  Vallemonr , 
dans  fon  livre  intitulé  , Curiofités  de  la  Nature  & de 
l’Art  fur  la  Végétation  , &e.  Comme  dans  fon  meme 
Livre,  dans  la  page  J ji.il  cft  marqué  , que  feu 
Mr.  le  Prieur  de  la  Perrière,  rue  de  la  Roquette  ,pof- 
fedoit  le  fccrct  de  la  multiplication  du  Blé  , il  fem- 
blc  qu'il  cft  à propos  d’écrire  ici  en  abrégé  les  fenri- 
mens  dudit  fïeur  de  la  Perriere.  Voici  donc  ce  que 
j'ai  trouvé  dans  un  petit  livre  intitulé  , Le  Secret  des 
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Secret  j , ou  U Secret  de  faire  rapporter  aux  terres  beau- 
coup de  grains , avec  peu  de  femence.  Il  dit  que  les  An- 
ciens ont  connu  la  multiplication  des  grains  par  le 
moyen  de  la  matière  univerfelle  , tirée  des  métaux,  tics 
minéraux  , des  végétaux  , des  fenfitifs. 

Et  il  ajoute  , que  plulieurs  traitant  de  ce  même 
fujec , ils  conviennent  tous  , que  pour  faire  cette  mul- 
tiplication , il  faut  attirer  F Efprit  Univerfel,  C’eft  là  le 
grand  point , qui  cft  auffi  difficile  , que  ce  qu'on  ap- 
pelle le  Grand-Oeuvre  , ou  autrement  la  Pierre  Philo- 
fophate. 

Ce  fameux  Prieur  de  la  Perriere  reconnoît  que  ctt 
Efprit  univerfel , ne  peut  être  attiré  que  par  un  très- 
grand  nombre  de  matières  travaillées  cnfcmble  , dans 
les  quatre  faifons  de  l'aimée  ,'  5c  tirées  des  métaux  , 
des  minéraux  , des  végétaux  , <Sc  des  fenfitifs  , de  leurs 
efprits  5c  de  leurs  fcls  bien  purifiés.  Ces  matières  dif- 
férentes , ainfi  travaillées  5c  tirées , agillcnt  toutes  cn- 
fcmble  , étant  mutuellement  pénétrées  , unies.  Se  pour 
ainfi  parler  , concentrées  les  unes  avec  les  autres  -,  el- 
les compofenr  une  nouvelle  matière  , qui  cft  comme 
univerfelle  , 5c  qui  attire  l'cfpric  univerfel  fur  les 
grains  qui  en  font  imbibés , & fur  la  terre  qui  les 
reçoit. 

Cette  matière  ayant  été  tirée  Se  préparée  pendant 
ces  quatre  faifons  -,  c'eft  ce  qui  défend  les  grains  con- 
tre toutes  les  injures  du  rems.  C'eft  ce  qui  les  fût 
multiplier  plus  ou  moius  , félon  qu'ils  ont  été  bien 
ou  mal  choiiis  , ou  bien  ou  mal  préparés.  C'eft  aufli 
ce  qui  difpole  les  teircs  à attirer  pendant  l’année  l'ef- 
prit  univerfel , avec  quoi  elle  puillc  produire  de  nou- 
veaux grains  ; & c'eft  en  effet  , ce  qui  rend  tous  les 
ans  lefdites  terres  plus  fertiles  j car  ces  terres  fe  rem- 
ploient continuellement  de  cet  efprit  univerfel , attiré 
par  les  grains  préparés  qu'elles  ont  reçus  , elles  retien- 
nent 5c  confcrvcnt  toujours  quelque  chofc  de  cette 
préparation.  Ce  qui  paraît  viliblement , en  ce  que 
toutes  fortes  de  terres  où  l'on  firme  le  (‘dits  grains  pré- 
parés , fe  couvent  l'année  luivantc  plus  fertiles  que 
fi  011  l'avoit  beaucoup  filmée  , quoique  l’on  n'y  aie 
rien  fait.  On  n'entreprend  pas  d'expliquer  ce  que 
c'eft  que  l'efprit  univerfel , ou  comment  il  eft  attiré , 
on  laillc  l'un  5c  l'autre  aux  Phyficiens  -,  on  ne  s'atta- 
che uniquement  ici , qu'à  l'ufagc  8c  à l'utilité  de  ce 
qui  peut  attirer  cet  Ef  prit  univerfel , Se  qu'il  attire 
cftcétivcmcnt  par  l'expérience  qu'on  en  a.  Car  on  n'a 
rien  vù  de  femblablc  à ce  qui  s'eft  fait  dans  la  mai- 
fbn  de  Notre-Dame  de  la  Charité  à Claye  , Diocéfc 
de  Meaux  , Se  à Paris , puifque  quatre  mille  per- 
fonnes  ont  vù  dans  le  Fauxbourg  de  faint  Antoine  , 
au  milieu  de  la  rue  de  la  Roquette  , dans  une  mai- 
fon  où  il  y a une  image  de  la  très-Saintc  Vierge  , 
fur  la  grande  porte  cochere  , une  terre  que  l'on  a 
feméc  pendant  neuf  ans  confécutivcmcnt , fabloneu- 
fe , d'environ  quarante  - lept  toiles  , avec  dix  ou 
douze  litrons  de  froment  préparé  , comme  on  dira 
bicn-tôc  , ou  avec  un  fcul  labour  , fans  la  jamais  fu- 
mer, ou  la  lai  lier  repofer  ; 5c  on  l'a  vù,  touché,  arra- 
ché , 5c  compté  une  très-grande  quantité  de  touf- 
fes de  froment , comme  il  fe  voit  par  la  figure  fui- 
vantc  ; un  fcul  grain  ayant  porté  louante  6c  quatre- 
vingt  épis  Se  davantage  , tous  bien  remplis  SC  bien 
nourris  , de  très  - bon  grain  , 8c  où  les  dix  ou 
douze  litrons  , c'eft  - à - dire  , dix  ou  douze  livre* 
pefanc  , ont  toujours  produit  fept  ou  huit  fetiers 
de  Blé. 
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Cette  bouteille  tant  bien  bouchée  , Afin  que  les  cf- 
pi'its  ne  fo  perdent  pas  , nuis  qu'ils  s'uni  lient  te  Ce 
lient  étroitement  cnlcmblc  , on  la  remuera  fortement 
trois  ou  quatre  fois  par  jour  ; te  après  environ  vingt' 
quatre  heures  , on  y mettra  encore  démi-fetier  de 
ladite  dcco&ion  , te  l'ayant  bien  rebouchée  , on  la 
remuera  comme  auparavant  ; on  continuera  pen- 
dant quatre  jours  à jexter  aiulï  demi -Jet ici  de  la  dé- 
codion dans  cette  bouteille  , te  à la  remuer  forte- 
ment trois  ou  quatre  fois  par  jour.  Les  pardieux  , Si 
ceux  qui  font  prellcs  de  faner  , pourront  foire  la  mê- 
me cl »ofc  de  quatre  ai  quatre  heures. 

VI.  On  aura  de  bonne  eau  à boire , ou  de  l'eau 
de  pluye  , ou  de  roféc  , ou  de  l'eau  de  balle-cour  , 
qui  aura  parte  par  les  fumiers  ; ou  bien  l'on  fora  une 
Idhvc  à fooid  avec  l'eau  ordinaire  ou  pour  le  mieux  , 
avec  de  l'eau  de  barte-cour  \ on  en  jettera  dans  un 
cuvier  , où  il  y aura  un  tiers  de  crotiu  de  mouton  , 
un  tiers  de  fiente  de  pigeon,  un  tiers  de  fieiue  de  che- 
val , de  vache  , de  poule  & d'autres  animaux.  On 
jettera  de  cette  eau  , quatre  ou  cinq  fois  autant  pefanC 
qu'il  y aura  de  ces  fumiers  , ou  du  moins  au  même 
poids  , ou  à la  même  mefure.  On  la  fora  palier  délias 
comme  une  lcrtïvc  , en  remuant  très-fouvent , puis 
on  coulera  le  tout  par  un  panier  , pour  en  tirer  le 
clair , te  le  premier  épais , que  l'on  confervera, 

VU.  On  fera  éteindre  un  quart  de  chaux  vive 
dans  quatre  féaux  d'eau  commune , ou  d'eau  de 
pluye  , ou  pour  le  mieux  , d'eau  claire  de  fonder  , te 
apres  avoir  remué  le  tout , on  le  taillera  un  peu  en 
repos.  Quand  il  fera  comme  de  la  crcmc  , on  vuidera 
l'eau  claire  fie  le  premier  épais  , fans  vuider  le  fond. 

VUI.  On  mettra  un  quart  de  ce  clair  & de  ce 
premier  épais  avec  un  quart  de  chaux , mêlez  enfom- 
blc  , avec  trois  quans  du  clair  Se  du  premier  épais 
de  l'eau  préparée  que  l'on  a refer  véc , te  dont  il  eft 
parle  au  nombre  VL  On  remuera  ces.  deux  mélanges 
Se  on  p n prendra  environ  quinze  pintes  , ou  un  peu 
plus  , on  y verfera  U livre  Si  demi , ou  plus , de  U 
Matière  univcHclle  préparée  , qui  eft  dans  la  bouteil- 
le 5 on  rincera  foîgncufement  cette  bouteille  avec  ce 
qui  relie  du  jus  de  grain  crevé  , pour  1a  bien  nettoyer. 
Se  en  tirer  les  fols  fie  tous  les  cfprits  ; on  jettera  le 
tout  dans  les  quinze  pintes  fulditcs  , en  remuant 
fore  jufqu’au  fond  , afin  que  la  matière  foit  bien 
fondue  Se  bien  mêlée  : ce  qui  fora  une  liqueur. 

IX.  Ce  qui  fuit  eft  plus  elIciuicL  On  fora  tremper 
dans  cette  liqueur  les  trois  boilTeaux  de  grains  bien 
choilis  , fie  on  ne  les  y verfera  que  trcs-doucement , 
afin  que  les  grains  foiblcs , mal  nourris  , ou  mal  con- 
ditionnes y demeurent  au  ddlus  , ou  on  aura  grand 
foin  de*  les  oter  avec  une  écumoire , afin  qu'il  ne  rc£- 
te  que  le  bon  grain  dans  ladite  liqueur. 

X.  Après  que  le  bon  Ptain  y aura  trempé  environ 
douze  heures , il  foudra  T’en  tirer  , fie  le  foire  égouter 
fur  une  daye  couverte  d'un  linge  fort  clair  j Se  l'on 
prendra  garde  que  l'égoüt  tombe  dans  quelque  vaif* 
l’eau  pour  n’en  rien  perdre ; par  ce  qu'il  eft  bon  juf- 
qu'à  la  dernière  goûte  , quand  même  il  aurait  fond 
plusieurs  fois. 

XI.  Lors  que  ce  grain  fera  bien  égoûté , on  l'é- 
tendra fur  le  plancher  , fie  on  le  remuera  trois  ou 
quatre  fois  par  jour  ; lors  qu'il  fera  devenu  prcfque 
foc  , on  le  mettra  en  un  tas  , enfuite  on  l'arrofera  de 
U.  même  liqueur  où  il  a trempé  , fie  en  l'arrofant  on 
le  remuera  avec  une  pelle  , jusqu'à  ce  qu'il  foit  beau- 
coup imbibé.  On  le  lailfo  ainii  en  us  trois  ou  quatre 
heures  ; on  l'y  laiflè  plus  long-rems , ü l’on  n'eft  pas 
preffë  de  le  faner  , on  l'étend  de  nouveau  , fie  on  le 
foit  encore  prefquc  fechcr  > puis  on  le  ramalfo  en 
tas  , fie  on  l'arrofe  comme  on  vient  de  dire.  Ce  qui  ùs 
réitère  autant  de  fois  qu'on  veut , parce  que  toutes 
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Vit  feul  fTdin  de  BU  Multiplie'. 

Le  feigle  , l'orge  , l'avoine  fie  les  autres  grains  , 

3u'on  appelle  de  Mars , fe  préparent  Se  fo  multiplient 
e la  même  maniéré  que  le  ftomenr.  Voici  de  quel- 
le manière  on  doit  fo  comporter  pour  téuflir  quand 
on  a la  matière  fie  ce  qu'on  doit  obforver. 

1.  Les  bons  grains  aiant  été  choilis  , fuivant  ce  que 
l'on  vient  de  marquer  , on  en  prendra  trois  boillèaux 
pour  chaque  arpent  de  terre. 

II.  O11  employcra  une  livre  fie  demi , ou  plus  de 
la  Matière  univcifcilc  , Se  propre  à la  multiplication 
des  grains. 

111.  On  choifira  une  perfonne  qui  aïe  beaucoup 
de  zélé  fie  d'affeétion  , qui  foit , s'il  le  peut , de  con- 
fcicnce  , ayant  la  crainte  fie  l'amour  de  Dieu  dans 
le  ctrur  , Se  qui  agiflè  avec  application  , avec  foin  fie 
avec  une  grande  fidélité  -,  parce  que  la  négligence  en 
ce  travail , peut  diminuer  l'dfct  de  la  matière  propre 
à la  multiplication  , Se  même  la  faire  manquer  entiè- 
rement. Cette  perfonne  donc  pçrtèdera  bien  tout  ce 
qui  eft  preforit  dans  ce  Mémoiie,  fie  le  lira  en  travail- 
lant, s'il  eft  nécertâirei  en  l'obfcrvant  cxaûcmcnr,  il  eft 
impoflîble  qu’il  ne  réufliilë. 

IV.  On  prendra  un  litron  ou  plus  , du  grain  que 
l'on  veut  femer  ; on  le  mettra  dans  un  pot  avec  une 
cuillerée  ou  plus  de  la  matière  uni  ver  folle  , fie  envi- 
ron quatre  pintes  de  bonne  eau  claire  , ou  de  l'eau 
claire  qui  fort  du  fumier , on  fera  bouillir  douce- 
ment tout  cela  , jufqu’à  ce  que  le  grain  commence 
à crever  ; alors  on  le  coulera , fie  on  le  preilèra  ; ce 
qui  ai  fortira  fera  mis  dans  une  bouteille  que  l'on 
aura  foin  de  bien  boucher  , le  marc  eft  bon  pour  les 
poules. 

V.  On  marra  dans  une  autre  bouteille,  la  livre  fie 
demi , ou  plus  , de  la  Matière  univerfclle  , on  y jet- 
tera un  bon  demi-fotier  de  la  décoâion  du  grain  , 
que  l'on  C foit  crever  > fie  dont  on  vient  de  parler. 
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ces  préparations  fortifient  le  grain  de  plus  en  plus  , 
Avant  que  de  le  femer  , on  le  laillc  fochcr  , de  ma- 
nière qu'il  puiffe  partir  de  la  main  du  femeur.  Si  l'on 
eft  prefle  , fit  qu'il  loit  trop  humide , on  y mêle  de 
la  terre  ou  du  table  bien  fcc  , pour  le  femer  plus  fa- 
cilement. 

XIL  Quand  le  germe  commence  à paroître  un 
peu  , ou  qu’il  eft  enflé  , (ans  êtte  pourri , c'cft  alors 
qu'on  a befoin  de  jugenjent  fit  de  prudence.  Il  faut 
le  remuer  fou  vent , parce  qu'il  germeroit  d’un  côte  , 
fit  non  pas  de  l’autre  -,  on  le  fémera  ,8c  on  le  couvri- 
ra fans  différer  -,  on  le  femc  8c  on  le  couvre  toujours 
de  bonne  heure , autant  qu'il  cil  polfiblc  , au  plus 
tard  neuf  ou  dix  jours  avant  les  autres  ; 8c  fi  on  le 
peut , en  icms  fombre , quand  le  foleil  eft  retiré  , ou 
moins  ardent  ; on  peut  le  femer  à trois  ou  à quatre 
doigts  de  profondeur  , Sc  le  couvrir  aufïi-tôt.  On 
peut  avoir  une  perfonne  qui  fuivc  le  laboureur  , 8c 
qui  fome  chaque  grain  éloigné  de  l'autre  , d’environ 
trois  doigts  , par  ce  moyen  la  terre  fe  trouvera  femée 
& labourée  en  même  tems.  Il  faut  que  le  laboureur 
farte  les  filions  de  quatre  en  quatre  doigts  ; en  agif- 
fant  ainfi , on  ne  met  qu’un  ooifleau  ou  un  boifteau 
fit  demi  de  femencc  par  arpent. 

On  peut  labourer  avec  différons  inftrumcns  , & fur 
tou:  avec  la  bêche  , parce  que  la  bêche  pénétre  plus 
profondément  que  la  charrue  , fit  qu’il  eft  plus  aile 
en  fc  fervant  de  cet  inftrument , de  faire  mourir  les 
infeftes  , & d’occr  l'ivraye  8c  les  herbes  nuilibles  & 
inutiles  ■,  d’ailleurs  , on  ne  fait  point  avec  la  bêche 
tle  plus  grande  clépe>ife  qu’avec  la  charrue. 

XJtiliiii  q*on  peut  tirer  de  U Mutiere  uttiverfelie. 

Tout  ce  qui  vient  d’être  propofe  pour  pjêparcr  le 
grain  , paroiira  d’abord  ditheile  &C  cmbarrallant  , fur- 
tout  , à ceux  qui  ont  une  grande  quantité  de  terres  -,  il 
ne  le  fera  pas , ou  bien  on  ne  laill’cra  pas  de  l’entre- 
prendre , fi  on  co.ifiderc  que  la  fatigue  qu’il  faut 
avoir  à labourer  8c  à difpolcr  comme  il  faut  une 
grande  quantité  de  terres , pour  y fomer  du  grain 
commun  , eft  diminuée  des  trois  quans  en  fc  forvant 
du  grain  préparé  ; 8c  fi  on  conlidcrc  auffi,  qu’on  évi- 
te environ  les  trois  quarts  des  dépenfes  ordinaires  ; 
que  tout  fe  fiait  dans  la  maiion  par  les  domeftiques  , 
en  prefencc  du  maître  , 8c  qu’on  q,i  tire  (rois  ou  qua- 
tre fois  plus  de  profit  qu'on  ne  fait  de  dcpcnlc , uns 
parler  de  la  récolte. 

Pour  connoîtrc  plus  diftinéhrmcnt , que  l’on  fait 
beaucoup  moins  de  dcpcnlc,  fit  beaucoup  plus  de 
profit  avec  le  grain  prépare  , qu'avec  le  grain  com- 
mun , il  n'y  a qu’à  remarquer  , que  pour  un  arpent 
de  terre  , par  exemple  , de  cent  perches , à dix-huit 
pieds  la  perche  , il  faut  pour  le  grain  commun  : 

I.  Quatre  ou  cinq  labours  ; pour  le  grain  préparé  , 
il  n'en  faut  qu'un. 

II.  Il  faut  répandre  trenre  ou  rrcntc-cinq  charre- 
tées de  fumier  fur  la  terre  , ou  la  marner , fit  faire 
fouvent  l'un  fit  l’autre  ; pour  le  grain  préparé  , la  ter- 
re n’a  befoin  ni  de  fumier  ni  de  marne. 

III.  Il  faut  avoir  des  écuries , nourrir  des  cire- 
vaux  , dont  les  uns  deviennent  malades  , 8c  ont  be- 
foin de  remedes  , les  autres  meurent  -,  il  faut  entre- 
tenir les  harnois , les  chartetes  , les  charrues  , 8c  en 
acheter  d'autres , quand  il  y en  a qui  ne  peuvent  plus 
fcrvir  ; il  faut  payer  des  maréchaux  , des  charrons , 
des  bourlicrs  , Ôc  être  fujet  à mille  peines  8c  mille 
inquiétudes  ; il  faut  nourrir  8c  entretenir  plufieura 
charretiers  , vains  St  Ici  vantes  , & leur  donner  en- 
core de  gros  gages  ; il  faut  avoir  beaucoup  de  loge- 
ment , 8c  y faire  de  grandes  réparations  ; mais  au 
grain  préparé  , tout  cela  n’eft  pas  nécelïàire  , puis 
qu’ou  ne  fait  qu’un  fcul  labour  , qui  fc  pourroit  fai- 
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tc  ici  comme  en  plufîeurs  autres  pays  avec  des  va- 
ches , St  même  avec  des  âuefles.  Les  unes  St  les  autres 
apportent  de  plus  un  très-grand  profit  dans  le  ména- 
ge. Les  gens  qui  ont  carolle  , peuvent  demeurer  dans 
leurs  maifons  de  campagne  , au  mois  d'Odobrc  8c 
de  Mars  , ôc  pendant  U reculte , leurs  chevaux  aide- 
ront non  fculcncnt  à renfermer  les  grains . mais  en- 
core à labourer  , fans  être  trop  fatigués  , lorfque  les 
terres  fout  fabloneufes  fie  légères. 

IV.  Les  terres  portent  du  froment  la  prémiere  an- 
née , des  mars  la  féconde  , fie  elles  fe  vepofent  la  troi- 
licmc  année. 

Les  autres  portent  tous  les  ans  du  froment  très- 
beau  8c  très-bon. 

V.  On  cherche  de  bonnes  terres  , qui  font  fou- 
vent  très-difficiles  à trouver  , fie  dans  une  petite 
quantité  de  bonnes  terres  , il  y en  a une  grande  par- 
tie de  légères  , de  foibles  fie  de  fabloneufes  i pour  les 
grains  préparés , l'on  employé  jufqu'aux  terres  lablo- 
neufos  fie  prcfquc  dénies. 

'V  1.  Le  loyer  des  bonnes  terres  eft  fort  cher  ; l’on 
prend  des  terres  à cinq,  dix,  quinze  ou  vingt  fous  l'ar- 
pent , pour  le  grain  préparé. 

Vil.  On  paffe  ici  quantité  d’autres  depenfos  pe- 
tites fie  grandes  , qu'il  faut  faire  avec  le  grain  com- 
mun , fie  que  l'on  s'épargne  avec  le  grain  prépare.  On 
doit  feulement  remarquer,  qu’au  lieu  de  dix  ou 
douze  boillcaux  de  grain  commun , trois  boiilèaux 
au  plus  -,  de  grain  prépare , fufliient  avec  un  quan  de 
diaux  vive  , à lemer  un  arpent  entier , fie  tout  l'ou- 
vrage n'occupe  les  perfonnes  feulement , que  pen- 
dant le  tems  auquel  on  a coutume  de  lemer  -,  c'dl-à- 
dirc,  pendant  le  mois  de  Mars  fit  d'O&obre.  Excepté 
ce  tans-là,  fit  celui  de  la  rccoltc  , on  n'a  toute  l'année 
à faire  autre  choie  , fie  il  n’eft  point  d'arpent  de 
terre , qui  ne  rende  fept  ou  huit  fetiers  de  grain  ; 
il  y en  a qui  en  rendait  un  muid  , fit  d’autres  encore 
davantage. 

On  pourra  donc  recueillit  du  froment  , qui  ne 
reviendra  pas  à cinquante  lous  le  Icticr.  Les  pauvres 
gens  pourront  prendre  des  tcncs  en  friche  , pourvu 
qu’elles  ne  foient  pas  dans  les  eaux  i ils  en  pourront 

raidre  à dix  ou  quinze  fous  l'arpent  de  loyer , ou 

icn  à rente  : il  y a des  pays  où  l’on  en  a à cinq  fous 
l'arpent, fit  même  pour  rien  -,  parce  que  les  proprietai- 
res ne  demandait  autre  chofc  , linon  que  l'on  rende 
leurs  terres  labourables.  C'cft  aulïi  l'intérêt  des  Sei- 
gneurs , 8c  de  ceux  qui  ont  les  Dîmes.  Ces  pauvres 
gens  arracheront  des  terres  qu’ils  prendront , des  mé- 
chantes herbes  fit  les  épines  -,  qui  leur  fondront  pour 
brûler  , ils  laboureront  ces  terres  , fit  ils  retireront  le 
profit. 

On  trouvera  dans  l'avis  au  Lcûcur , qui  fora  don- 
né au  commaicemcnt  de  ce  Livre  , ceux  à qui  il  fau- 
dra avoir  recours  pour  trouver  la  matière  univerfcllc 
pour  la  multiplication  des  grains  , foit  qu’on  foit  à 
Paris  , à Lyon  , ou  ailleurs  , fit  où  ou  pourra  avoir 
recours  ; à Lyon  , à la  Cure  de  faint  Vincent , ou  au 
bas  de  la  cote  des  Carmélites,  à l'aitrce  de  la  rue  Bou- 
teille , maifon  de  Madame  Goa  ,pour  en  avoir  quel- 
ques poignées  , qu'on  oflre  de  donner  gratuitement  , 
pour  en  faire  l'cilài , afin  qu'aifuite  on  puille  voir 
l'effet  qui  en  reviendra. 

On  ne  marque  point  ici  lacompofition  de  cette 
matière  , fit  de  tout  ce  oui  y entre  -,  ledit  lieur  de  la 
Perrière,  qui  avoit  refufe  des  fomraes  immenfes , que 
les  Fermiers  Généraux  lui  avoient  offert , pour  leur 
communiquer  fon  Secret , fit  qu'il  diloir  ne  pouvoir 
donner  qu'à  un  Souverain  , pour  enrichir  les  lujets  , 
le  fit  enhn  en  faveur  de  ces  pauvres  Filles  Dcmoifel- 
Ics  , ou  d'honnête  Maiton  , pour  aider  à les  placer 
en  des  Congrégations  féculicres  , loifqu'cllcs  croi- 
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loicm  être  appcllccsen  des  Religions ,8c  qu'elles  n'au- 
roient  pas  dequoi  pour  y être  reçues  -,  par-là  ce  faint 
Se  vertueux  Prêtre  , qui  avoir  donné  des  marques  de 
fa  charité  , en  faveur  d'un  nombre  infini  de  malades , 
qui  venoient  ou  envoy oient  à lui  de  toutes  parts,  pour 
avoir  des  remèdes  , qu'il  leur  donnoit  gratuitement , 
voulut  encore  en  donucr  en  faveur  tic  ces  fortes  tic 
Filles  , en  permettant  que  la  per  fou  ne  à qui  il  l'avoir 
communique  , s'en  lcrvù  après  fa  mort  pour  ce 
fujet. 

Sur  Ut  Bleds  gelés  en  1799. 

Il  y en  eut  qui  femerent  du  froment  en  Avril  1 709. 
comme  ils  virent  qu'il  ne  produilbit  point  d'épis, 
quclqucs-u;is  coupèrent  la  fane  de  l'herbe  vers  la  faim 
Jean  , Se  d'autres  n'y  touchèrent  point  du  tout.  Le 
Blé  dont  on  avoir  coupc  l'herbe  , pouflâ  en  1 7 1 o.  Se  , 
fut  de  dix  ou  douze  jours  plus  avancé  que  les  autres 
Bleds  temés  vers  la  faine  Martin  1709.  Il  fut  moins 
fort  Se  porta  moins  «le  grain  , mais  un  grain  plus  gros 
& meilleur  pour  les  Boulangers. 

Le  Blé  auquel  on  n'avoir  point  touché  fat  fort 
beau  en  1710.  & même  plus  beau  en  quelques  en- 
droits , que  celui  qui  avoir  été  femé  en  automne  en 
1709. 

A cette  occafion  M.  Homberg  a dit  que  fi  on  etête 
des  plantes  nouvelles,  avant  qu'elles  portent  leur  grai- 
ne , elles  la  portent  l’année  fai  vante  , Se  que  c'dt  un 
moyen  sur  de  les  rendre  vivaces.  Ce  dernier  article  cft 
pis  de  Unitaire  de  l'Academie  1710. 

'Propriétés  du  froment. 

On  employé  la  farine  de  froment  dans  les  cata- 
plâmcs  réfolutifs.  La  mie  de  pain  de  froment  cft  plus 
émolliente  , & plus  adoucillântc.  On  l'employé  avec 
le  lait  Se  les  jaunes  d'œufs  , pour  appaifer  la  douleur 
& l’inflammation  des  tumeurs.  On  ajoute  quelque- 
fois le  fafran  en  poudre  Se  l'huile  rofar  , pour  rendre 
ce  cataplâme  plus  rcfolutif.  On  fait  avec  le  fon  du 
froment  Se  l'eau  commune  , des  lavemens  émolliens  , 
adoucifl’ans  Se  légèrement  déterfifs  ; on  l'ordonne 
ordinairement  dans  le  cours  de  ventre  Se  la  diflente- 
ric  , avec  la  graine  de  lin.  On  en  fait  aufti  une  tifan- 
nc  excellente  pour  le  rhume  , Se  la  toux  invétérée. 
On  en  fait  bouillir  une  cuillerée  dans  une  pinte  d'eau, 
on  l'écume  bien  , Se  apres  l'avoir  verle  par  inclina- 
tion , on  y fait  fondre  une  once  de  fucrc.  Le  fon  cft 
aufti  rcfolutif  qu'émollient , on  le  fait  bouillir  dans  la 
bierre  , ou  dans  l'urine.  On  en  fait  des  cataplâmes 
pour  appaifer  les  douleurs  de  la  goutte  , Se  pour  ré- 
foudre les  tumeurs  des  jointures.  On  fait  avec  le  fro- 
ment, de  la  bierre  , de  laquelle  on  tire  une  eau  de 
vie , qui  eft  meme  plus  forte  que  celle  qu'on  tire  du 
vin.  On  en  fait  aufti  l’amidon.  Voyez.  Amidon. 

B L £ R £ A U.  C'eft  un  animal  à quatre  pieds 
qui  cft  de  la  grandeur  du  renard.  Sa  chair  cft  bonne 
à manger  , elle  a le  même  goût  que  celle  du  langlicr. 
Sa  peau  cft  dure  Se  vilaine.  Son  poil  eft  rude  Se  hcrif- 
fè  , Se  de  couleur  gri  filtre  ou  noirâtre. 

U y en  a de  deux  fortes.  La  première  forte  cft  ap- 
pllée  porchins  , parte  qu'ils  ont  le  nés  fait  comme 
celui  d'un  porc  ; ce  font  les  plus  gros.  La  deuxième 
efpecc  des  Blcrcaux  , eft  nommée  chcnins  , à caufc 
qu'ils  ont  le  nés  fait  comme  un  chien  , ils  font  un 
peu  plus  petits  que  les  autres  -,  tous  vivent  de  même 
façon  , &:  font  leurs  petits  au  mois  de  Décembre  j 
on  les  peut  prendre  par  les  memes  inventions  ; ils 
fientent  bien  loin  de  leurs  terroirs  ; Se  font  un  trou  en 
terre  avec  les  pâtes,  dans  lequel  ils  mettent  leur  ordu- 
re & y retournent  toujours  tant  qu’il  foit  plein  ; ils 
prennent  ordinairement  un  même  chemin  , fi  bien 
qu'il  cft  facile  de  les  prendre,  quand  on  a connoiftàn- 
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ce  du  lieu  par  où  ils  paftént , cela  fc  peut  voir  pat  la 
pique  de  leurs  pieds  en  terre.  Après  la  pluye  , ils  ne 
lonc  jamais  plus  de  cinq  ou  fix  jours  Uns  paflèr  par 
un  même  endroit , s'ils  n'ont  été  tirés  , ou  que  les 
chiens  ne  les  ont  pas  pourfuivis.  Ils  percent  les 
hayes  pour  pafler  dans  les  clumps  ou  dans  les  vignes , 
ils  vont  aufti  dans  les  jardins  champêtres  amafter  les 
fruits  , Se  le  primons  au  long  des  eaux  prendre  des 
grenouilles  , des  limaçons  Se  des  fautcrelles  dans 
les  prairies.  Leur  coup  mortel  cft  fur  la  tête  entre 
les  deux  yeux  , quoique  d’autres  dilent  qu'il  cft  fut 
le  nés. 

Le  poil  du  Blcreau  fert  à faire  des  pinceaux  pour 
l'ufagc  des  peintres.  Sa  graiflè  cft  bonne  dans  U co- 
lique néphrétique  , fi  on  la  mêle  dans  les  lavemens  j 
011  l’employé  encore  pour  la  fciaciquc  , pour  fortifier 
les  nerfs  ; & pour  les  crevaflès  des  mamelles.  Enfin  , 
on  fait  iechcr  le  fang  du  Blcreau  , & on  le  pictxl  en 
poudre.  Il  cil  bon  pour  la  lepre  & pour  faire  fortir 
par  tranfpiracion  les  mauvaiies  humeurs.  La  dois  eft 
depuis  un  lcrupule  julqu'a  une  dragrac. 

Les  liiercaux  font  aulfi  appelles  Taillons  , ils  font 
allez  connus  par  le  dégât  qu'ils  font  aux  vignes  \ on 
les  peut  prendre  de  divcrics  façons , que  l'on  enfei- 
gncia  ci-après. 

Ils  font  leurs  retraites  fous  terre  , comme  les  lapins , 
Se  le  plus  fouvent  dans  les  bois  Se  dans  les  garennes  j 
mais  iur-touc  en  celles  qui  regardent  le  feptentrion  , 
par  ce  qu’ils  n’aiment  pas  le  grand  jour.  Ils  n'en  far- 
tent que  la  nuit  apres  le  faicil  couché,  fi  cen'eft  dans 
les  plus  longs  jours  , que  la  faim  les  contraint  de  for- 
tir  quelquefois  deux  heures  auparavant. 

Les  Blcrcaux  font  grands  ennemis  des  renards , ils 
con fervent  par  ce  moyen  les  lapins , qui  font  dans  les 
mêmes  terriers,  par  ce  qu’ils  donnent  la  chaflc  aux  re- 
nards , aux  chats  communs , Se  aux  chats  putois.  Les 
Taifions  n'ont  point  de  fentiment  & 11c  voyait  guc- 
rcs  clair  ; c’eft  pourquoi  une  perfanne  qui  aura  un 
gros  bâton  dans  la  main , Se  en  verra  venir  quelqu’un, 
peut  l'attendre  & le  tuer. 

Chaffe  du  Blere au. 

La  chaflê  du  Blcreau  fe  peut  faire  avec  des  ballets. 
Si  le  terrier  cft  fur  un  lieu  élevé  , on  y doit  faire  en- 
trer le  chien  par  l’ouverture  d'e^  bas , afin  d'obliger 
l'animal  à fortir  par  celle  d'en  haut.  Alors  les  chiens 
fc  jettent  fur  lui , Se  les  chaflcurs  doivent  l'aflommer 
& prendre  garde  de  n'en  être  pas  mordu  , car  les  bief- 
luics  eu  font  dangereufesSc  difficiles  à guérir. 

Pour  f Aire  une  machine  a prendre  des  BlertAUX. 

Les  blcrcaux  fc  prennent  à toutes  fanes  de  collets  , 
mais  ils  n'y  demeurent  gueres , à caufe  qu'ils  les 
rompent  ; c'eft  pourquoi  on  a inventé  la  machine  defa 
finée  dans  la  figure  ci-api  ès  , à laquelle  un  Blcreau 
étant  pris,  il  cft  aufti -tôt  étranglé  ; fi  vousdcfirei 
avoir  le  divertillcmcnt  de  prendre  ces  animaux  par 
cette  invention  , faites  provilion  des  uftcncilcs  ncccf- 
fâircs  pour  compofcr  cinq  ou  fix  machines  à la  fois, 
afin  de  tendre  en  plulicurs  endroits  en  même  tems. 
Ce  piège  eft  compofé  d’un  bâton  marqué  A , gros 
comme  la  verge  des  fléaux  à battre  le  blé  , long  d'un 
pié  Se  demi,  ayant  un  trou  à quatre  doigts  proche  du 
gros  bout  A , Se  qui  cft  pointu  par  le  bout  plus  menu. 
Se  d'un  autre  lècond  bâton  B , un  peu  plus  gros , de 
même  longueur  que  le  prémicr , lequel  doit  avoir 
une  mortaifc  qui  pafle  d'outre  en  outre  , pour  y met- 
tre une  poulie  de  bois  à quatre  doigts  pioche  du  gros 
bout  B , & pointu  par  l’autre.  Il  faut  un  troifiéme 
bâton  C , long  d'environ  cinq  pieds  , gros  comme  le 
bras  , qui  fera  pointu  par  fon  gros  bout  Se  fourchu  de 
l'autre,  ou  bien  il  faudra  y faire  une  coche  ou  un  trou 
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pour  y mettre  une  cheville  , ou  palier  une  corde  ; on 
doit  aufl'i  avoir  autant  de  cordes  cablces  que  de  ma- 
chines : ces  cordes  feront  longues  de  deux  ou  trois 
toifes  , àc  faites  comme  celle  qui  le  voit  marquée  des 
lettres  H I G.  On  fera  au  bout  G de  chacune  , une 
boucle  coulante  pour  palier  dedans  le  bout  H , & à 
deux  pieds  proche  , comme  au  lieu  marqué  1 , un  pe- 
tit arrêt , comme  fi  c'étoit  un  nœud  , lequel  fera  fait 
d'un  brin  de  fifcclle , qu'on  tournera  bien  ferme  deux 
ou  rrois  tours  dédits  U corde  ; puis  on  le  nouera  pour 
l'y  laiircr.  Chaque  cordc  doit  être  garnie  d'une  bou- 
cle de  fer  ou  de  cuivre  D , comme  leroit , par  exem- 
ple , l'anneau  d’une  clé  de  ferrure  médiocrement 
groflè  ; ccrte  boucle  fera  aufli  fournie  d'une  aurre 
corde  longue  de  deux  pieds  , pour  la  pendre  fur  le 
fourchu  ou  coche  du  bâton  C.  Oit  mettra  au  pié  de 
chaque  machine  une  pierre  E , pelant  trente  ou 
quarante  livres  , pour  s'en  fervir  ahtfi  qu'on  dira  ci- 
après. 

Vous  croirez  peut-être  d'abord  que  ce  piège  fera 
difficile  à faire  , à caufe  des  divers  ufteneiles  que  je 
propofe  ; mais  l'expérimentant , on  verra  qu'il  n'v  a 
pas  tant  d'embarras  -,  on  a fait  8c  tendu  plulieurs  fois 
cette  machine  en  moins  d'une  heure  ; ces  deux  figu- 
res font  fcmblables,  il  n'y  a de  différence  qu'en  ce  que 
l'une  efl  la  machine  tendue  dans  1a  muce  du  Blcreau  , 
& l'aurrc  eft  tendue  toute  feule  , pour  en  faire  mieux 
comprendre  la  forme,  auflt  les  ai- je  marquées  des  mê- 
mes lettres. 

Pour  ttndrt  U machine  à prendre  les  Blert aux. 

Ayant  connu  à la  pille  le  chemin  d'un  Blcreau , par 
l'inflruclion  qu'on  en  a donné  ci-devant  » voyez  au 
long  des  hayes  s'il  n'y  a point  de  trous  par  où  il  aura 
pafle  \ vous  y trouverez  quelque  poil  qui  demeure  à 
la  muce , que  vous  connoicrez  pour  être  rude  , blanc 
drs  deux  bouts , 8c  noir  dans  le  milieu  ; fi  vous  ai 
trouvez,  tendez  la  machine , vous  prendrez  bientôt  le 
Blcreau. 


Pour  vous  inllruirc  à tendre  le  piege  , voyez  la 
precedente  figure  que  je.  fuppofe  rcprcfcntcr  la  haye  , 
8c  le  lieu  marqué  F , la  pailec  du  Taiflon  ; prenez  le 
bâton  A , & le  piquez  en  terre , tout  au  rais  de  la 
muce  , un  peu  en  dedans  ; il  le  faut  cogner  avec  un 
maillet , 8c  le  foire  entrer  à force  , jufqu’à  ce  que  le 
trou  qui  cfl  au  bâton  foit  à huit  ou  neuf  pouces  pro- 
che de  la  terre  ; piquez  dans  la  même  rerre , â un  pié 
plus  loin  , le  baron  B , cnfortc  que  le  deflous  de  1a 
ulic  foit  au  droit  du  trou  du  premier  bâton  , pofez 
uoifiéme  bâton  C dans  la  meme  haye , éloigné 
d'un  piéfic  demi  ou  deux  pieds  , & le  cognez  de  telle 
manière  , qu'il  tienne  bien  ferme  dans  la  terre  •,  atta- 
chez-y au  haut  C , la  boucle  de  for  D ; puis  pallcz  le 
bout  1 de  la  corde  par  la  boucle  G , 8c  de  lâ  dans  le 
trou  du  premier  bâton  A , & après  dans  la  mortaife 
par  dcflôus  la  poulie  du  bâton  B , & enfin  dans  la 
boucle  de  fer  D.  Tirez  le  bout  I de  cette  corde  , juf- 
qu'à  ce  que  le  petit  arrêt  de  fifcelle  H foit  proche  du 
trou  du  bâton  A , auquel  trou  vous  ficherez  une  pe- 
tite cheville  longue  d'un  pouce,  qui  ne  doit  tenir  que 
pour  empêcher  le  petit  arrrcc  H de  pafTer  ; prenez  en- 
luirc  la  pierre  E , 8c  levcz-la  jufqu'â  la  boucle  D , 8c 
tirant  la  corde  , à laquelle  vous  la  tournerez  autour 
de  la  pierre  que  vous  attacherez  â cette  cordc  , elle 
doit  être  pendue  ; puis  vous  ouvrirez  le  collet  F dans 
la  muce  , cnfortc  que  le  Blcreau  ne  puiflè  palier  fans 
mettre  la  tccc  dedans.  Si  la  pallèc  cft  trop  grande  , 8c 
que  le  collet  ne  tienne  pas  de  lui-même  , attachez- le 
des  deux  côtés  avec  un  petit  brin  d’herbe  -,  8c  fi  pat 
hazard  la  muce  cil  trop  haute  , pofez  une  petite  four- 
chette K par  dcflôus  pour  le  louxenir  ; lorfque  la  bê- 
te voudra  paffer  , clic  mettra  la  tête  dans  le  collet , 8c 
le  tirera  après  elle , & fe  fenrant  arrêtée  , voudra  s'ef- 
forcer, pour  peu  d'effort  qu'elle  fera  , la  petite  chevil- 
le L lortira  du  trou  , & donnera  partage  au  nœud 
ou  arrêt  H , qui  laiflcra  aller  la  pierre  E , laquelle  par 
là  pdameur , arrêtera  le  Blcreau  par  le  cou,  qui  s’é- 
trangler 
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cranglcra  ; vous  irez  voie  le  matin  s'il  y aura  quelque 
choie  de  pris. 

Ne  vous  ennuyez  point  de  ne  rien  prendre  les  pre- 
miers jours  i car  tôt  ou  tard  vous  prendrez  le  Blereau  , 
lorfquc  vous  aurez  découvert  Ton  paflàge. 

Peur  faire  une  autre  machine  plus  Jîmple. 

Voici  une  autre  machine  plus  fimple  8c  moins 
embarraifonte  , mais  aulïi  moins  allurée  que  la  prece- 
dente. 

Pour  connoître  le  paflàge  du  Blcrcau  , Faites  les  mê- 
mes obiervat  ions  que  j'ai  marquées  ci-deflus ,&  l'ayant 
remarqué , il  faut  cogner  le  prémicr  bâton  A,  au  bord 
de  la  muce  , pat-dedans  -,  Sc  à deux  pieds  plus  loin 
dans  la  haye  , cogner  le  plus  grand  marque  C , qui 
doit  être  coupc  bien  uni  par  le  deflus  ; artachcz-y  la 
boucle  de  fer  D,&  pallêz  le  bout  de  la  corde  du  collet 
dans  le  trou  du  bâton  A , & de-là  dans  la  boucle  D. 
Liez  b pierre  E à la  corde , puis  pofez  cette  pierre  fur 
le  bout  du  bâton  C , de  telle  (ortc  qu'elle  fe  tienne 
d'clle-mêmc  -,  étendez  le  collet  dans  la  pallee  , & l'at- 
tachez avec  de  petits  brins  d'herbe  ; quand  le  Blcrcau 
aura  pallc  U tête  dedans  , lî  peu  qu'il  tirera  , il  fera 
tomber  la  pierre,  laquelle  forrant  de  fa  place  , fera  un 
effort  qui  l'étranglera  i mais  fi  la  corde  ii’cft  pas  bien 
forte  , elle  pourra  rompre  , du  faut  que  lui  donnera  la 
pierre  ; il  y a danger  que  la  pierre  tombant  de  cette 
forte , ne  fe  trouve  arrêtée  fur  la  haye , & que  ne  foi- 
font  pas  fon  effet,  le  Blereau  ne  le  détourne  , & cou- 
pe le  collet  j ce  qu'il  ne  peut  foire  à l'autre  machine  , 
parce  que  le  grand  bâton  panchc  toujours , par  la 
charge  de  la  pierre  qui  y cil  attachée. 

Moyen  défaire  paffer  un  Blereau  par  une  haye  qu'en  aura 
faite  au  travers  d'un  chemin. 

Si  en  vous  promenant , vous  avez  apperçù  le  long 
d'un  petit  chemin  ou  fcntiet«|  le  train  d'un  Blereau  , 
& qu'il  y ait  pafle  pluiieurs  fois  ; il  fout  y faire  une 
haye  en  quelque  endroit , où  pcrlonnc  ne  pallc  , ÔC 
pour  l'y  faire , voyez  dans  la  troilïémc  table  la  8.  li- 
gure. Piquez  prérniercment  le  bâton  A , proche  le 
heu  le  plus  battu  du  train  où  la  muce  doit  être  , & 
à un  pie  plus  loin  , piquez  aulfi  le  fécond  bâton  B ; 
enfin  le  troilïémc  C , comme  li  c'étoit  que  la  haye  foc 
déjà  faite.  Vos  trois  bâtons  ainfi  piques,  vous  en  co- 
gnerez d'autres  de  quatre  pieds  de  longueur,  8c  allez 
forts  pour  foutenir  la  haye , 8c  vous  ferez  enforte  que 
le  chemin  (bit  fi  bien  formé  , qu’aucun  animal  ne 
puilTc  palier , que  par  l'ouverture  que  vous  aurez  laif- 
lcc  , qui  fera  foice  comme  une  muce  proche  le  pi- 
quet A. 

La  nuit  étant  venue  , le  Blereau  prendra  fon  che- 
min ordinaire,  auquel  rencontrant  la  haye  nouvelle- 
ment faite  , il  cherchera  un  lieu  pour  la  percer  , & 
trouvant  le  trou  foit  , il  ne  fora  point  difficulté  de 
palfcr  , c’cft  pourquoi  vous  y pourrez  tendre  la  ma- 
chine , aulfi-tot  que  le  chemin  fera  fermé. 

C'cft  l'invention  dont  on  s’eft  fouvent  fervi,  quand 
on  ne  pouvoit  trouver  de  haye  commode  pour  tendre 
un  piege. 

Il  ne  faut  point  appréhender  que  le  Blereau  retour- 
ne en  arrière,  lorfqu'il  verra  le  chemin  fermé  ; au  con- 
traire , il  fera  fon  effort  pour  palfcr  , ce  n'cft  pas  com- 
me le  renard , qui  retourne  fur  fes  pas  , quand  il  ap- 
perçotfc  quelque  choie  d'extraordinaire  dans  un  che- 
min où  il  a accoutumé  de  palier. 

On  peut  encore  fc  fervir  d'un  piege  de  fer  , qui  cft 
propre  à prendre  les  renards.  Voyez.  Renard. 

BLESSUREom  ployé..  C'cft  une  rupture  récente 
& fanglantc  de  l'union  naturelle  des  clubs  d'un  ani- 
mal , 8c  fur-tout  de  l'homme  , faite  par  quelque  caufe 
extérieure. 
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Onguent  peur  guérir  toute  forte  de  bleffure  s de  feu  > d eau 
<T  de  poudre  ,&  en  effacer  les  marques. 

Prenez  environ  une  demi-écuellée  de  fiente  de  va* 
che  , ou  i fon  défaut , de  celle  de  porc  mâle  , mettez- 
la  dans  une  poclc  à frire  , avec  autant  de  foin  de  porc 
mâle  ; fricallcz  le  tout  cnfcmble , julqu'à  ce  que  la 
graille  fondue  foit  mêlée  avec  ,1a  fiente  ; mettez  le 
tout  fur  un  linge  , pour  faire  diftillcr  la  graifledans 
un  pot , que  vous  confervercz  couvert , julqu'à  ce  que 
l’occalion  fe  prefente  d'en  oindre  quelque  btuluie  > 
ayant  auparavant  foit  tiédir  cet  onguent. 

Autre  dont  on  a? expérience. 

Prenez  les  racines  récentes  de  la  grande  confoude , 
ratillcz-lcs  , 8c  coupez-lcs  par  tranches  minces  , 8c  les 
appliquez  fur  la  blcffiirc.  Les  feuilles  pilées  8c  appli- 
quées fur  le  champ , font  aulïi  trcs-bonnes. 

Autre. 

Mêlez  parties  égales  d'huile  de  lin,  ou  de  chanvre, 
avec  fiel  de  boeuf  léché  auparavant  à la  cheminée  , 
dans  une  veflie. 

Autre. 

S'il  y avoir  dans  le  corps  du  fang  caillé,  foires  info- 
fer  dans  le  vin  les  feuilles  récentes  de  la  petite  cheli- 
doinc  , 8c  beuvez  un  vcrTC  de  ccttc  infofion  , trois  ou 
quatre  fois  par  jour  ; c'cft  un  fpccihque#Ou  prenez 
feulement  le  matin  à jeun  , le  fuc  diftiilé  du  cerfeuil  , 
ou  la  décoûion  de  thim , dans  un  demi  verre  de  vin 
blanc  , ou  dans  de  l'eau  miellée.  Voyez.  Baume, 

Pour  le  même. 

Prenez  de  la  graillé  de  pourceau  avec  de  ravses  pe- 
lées^ mêlées  cnfcmble , y ajourant,  fi  on  veut, un  peu 
d’eau  rofe. 

Ou  prenez  du  lard  piqué  de  beaucoup  de  grains 
d'avoine,  faites  le  diftillcr  avec  du  feu  au  bout  du  bec 
d’une  écumoire  , fur  u.i  baffin  rempli  d'eau  au  fond 
duquel  il  fe  fera  un  baume  excellent. 

Sinon  , prenez  de  la  cire  vierge  , foires-la  fondre  : 
puis  prenez  de  l’huile  d'olive  , avec  deux  ou  trois 
jaunes  d'œufs , & foites-en  un  onguent  ; ce  rcrncde 
cft  fouverain  pour  la  brûlure  faite  d'eau  bouillan- 
te ; il  le  fout  appliquer  le  plus  promptement  qu’d  fe 
pourra. 

Pour  uni  bleffure  légère. 

Laificz  faigner  la  playe  , dTuyez-la  doucement , 
ayez  enluite  un  réchaut  avec  du  feu  , fur  lequel  vous 
jetterez  de  l'huile  d'olive  , 8c  vous  expoferez  pendant 
un  demi  quart  d'heure  la  playe  à la  iumée  qui  s'élè- 
vera, par  le  moyen  d'un  entonnoir  de  papier  ou  autre 
matière.  Enfin  , parfumez  un  linge  fur  la  meme  fo- 
méç , appliqucz-lc  fur  la  playe  , & laifltz-l'y  pendant 
vingt-quatre  heures.  Voyez  Baume,Piaï  e.  On- 
guent. 

Bleu  excellent  pour  peindre  fur  le  bois. 

Prenez  quatre  onces  de  graine  de  toume-fol , met- 
tez-les  dans  trois  chopines  d’eau  , danslaquebe  on 
aura  foit  éteindre  de  la. chaux  vive  , faites-lcs  bouillir 
pendant  une  heure. 

B L U 

B L U E T.  Voyez  Auîifoin. 

BLUTEAU.  C’cft  une  forte  de  fos  ou  de  tamis 
qui  lért  à féparer  la  forme  d’avec  le  fon. 

Le  Bluteau  cft  compofé  de  deux  principales  parties 
du  Bluteau  proprement  dit , & de  la  grande  caillé  , 
ou  coffre  du  Bluteau.  La  caillé  cft  un  grand  bahu  de 
bois , long  de  fepe  ou  huit  pieds , 8c  de  dix-huit  ou 
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vingt  pouces  en  quarré  , élevé  fur  quatre  ou  lix  fou- 
tiens  de  bois  , en  (orme  de  pieds.  A un  des  bouts  du 
couvercle  eft  un  trou  pour  donner  entrée  au  grain 
moulu  dans  le  Bluteau  j £ l'autre  extrémité  de  la  caif- 
fe  , eft  un  autre  trou  pour  que  le  fon  en  puillë  lor- 
tir.  Enfin,  fur  le  devant  font  deux  ou  plufieurs  gui- 
chets , qui  fc  ferment  avec  deux  tergettes  , qu'on  ou- 
vre pour  en  tirer  les  diverfes  fortes  de  farine  qui  ont 
été  blutées. 

A l'égard  du  Bluteau  proprement  dit , c’cft  un  gros 
& long  cylindre  creux,  compofé  de  pl ul leurs  cerceaux 
couverts  d’une  étamine  trcs-dairc  , quelquefois  de 
foyc  , quelquefois  de  laine  , & fouvent  de  l'une  Se  de 
l'autre  cnfemble , à travers  de  laquelle  paflè  le  plus  fin 
du  grain  moulu.  Ce  Cylindre  d'étamine  a ordinaire- 
ment trois  ou  quatre  diviiions  de  différente  fincllc  , 
à commencer  par  les  plus  fines  ; ce  qui  (ait  trois  ou 
quatre  dégrés  de  farine  , que  quelques-uns  nomment 
nmpletnenr , première , féconde , troifiéme  farine  Se 
gruau  ; Se  d'autres  fine  fleur  de  farine  , farine  blan- 
che , farine  & gruau. 

Comme  le  Bluteau  eft  couché  un  peu  en  penchant 
dans  fa  caifTe  , & qu'il  eft  fans  ceftc  agité  par  U ma- 
nivelle , ou  par  le  mouvement  du  moulin  , le  grain 
moulu  qui  y tombe  roulant  fuccelTivcmcnc  par  cha- 
que diviiion  du  cylindre  , laiffc  fous  chacune  fa  fa- 
rine convenable  à la  fineffe  de  l'étamine  par  où  elle 
a paffe  ; ci^ortc  que  le  plus  gros  , qu'on  nomme  le 
fon  , n'en  trouvant  point  par  où  il  puüilc  s’échapper  , 
tombe  au  bout  du  Bluteau  , par  le  trou  de  la  caiflc  , 
ménagé  , comme  on  a dit,  à l’extrémité.  On  a donné 
cette  uefeription  allez  ample  du  Bluteau , afin  qu'elle 
pu  idc  fervir  en  mème-tems  d'inftruâion  pour  le  fa- 
briquer. 

BOB 


B O E 370 

cette  forte  de  nourriture  ne  les  fourient  pas  fi- bien 
que  le  foin,  à caufe  que  le  vett  détrempe  les  humeurs, 
& diminue  trop  la  chaleur  naturelle.  En  hiver  , le 
plus  grand  ménage  eft  d'avoir  cueilli  des  raves  & de 
les  en  nourrir.  Payer.  le  mot  Raves,  Navits,  ou 
plutôt  celui  de  B /:  t a 1 l. 

Obfervations  furie  choix  des  B cerfs. 

Le  Bœufdeftiné  au  labourage,  ne  doit  être  ni  trop 
gras  , ni  trop  maigre.  Celui  qui  mange  lentement , 
fournit  mieux  fa  carrière  à toute  forte  de  travaux  , 
qu'un  autre  qui  mange  plus  vite. 

Il  doit  être  d'une  taille  médiocre  , facile  à manier  , 
obéidànt  à la  voix  , fans  qu'il  foit  befoin  de  lui  appli- 
quer fouvent  l'aiguillon,  Se  prompt , lorfque  celui 
qui  le  conduit , eft  obligé  d’en  venir  à ce  point. 

Des  poils. 

Avant  que  de  parler  de  la  couleur  des  poils  , on 
avertit  qu'il  faut  qu'ils  fuient  luiians  , car  c'cft  la  vé- 
ritable marque  d’un  bon  tempérament  ; au  lieu  qu'un 
poil  fombre  & mal  uni  , eft  l'indice  d’un  Botuf  qui  a 
quelque  incommodité. 

" Un  poil  épais  eft  encore  un  bon  préjugé  -,  car  un 
Bœuf  qui  a le  poil  rare,  eft  ordinairement  trop  cchauf- 
fé,&  en  danger  de  tomber  bien-toc  malade.  Lorfqu'au 
manimenr , on  fem  ce  poil  fort  doux  , on  ne  peut 
qu'cfperer  quelque  chofc  de  bon  d'un  Bœuf  , qui 
montre  par-là  que  fes  parties  intérieures  font  fort 
faines. 

A l'égard  de  la  couleur  , voici  toutes  celles  avec 
lcfqueltcs  un  Bœuf  a coutume  de  venir  au  monde 
favoir  , le  poil  noir  , le  rouge  , le  bai , le  moucheté  , 
le  blanc  , le  gris  Se  le  brun  -,  Se  de  tous  ceux-là  , di- 
fons  quels  font  les  meilleurs. 

Pfil  noir. 

Un  Btruf  fous  poil  noir  eft  toujours  bon  , pour- 
vu qu'il  aie  quelque  blancheur  ou  aux  pieds  , ou  à la 
tête  ; autrement  il  eft  lourd  , Se  nonchalant  à travail- 
ler , à caufe  de  fa  mélancolie , qui  U domine  entiè- 
rement. 

Poil  ronge. 

Si  on  fait  cas  d'un  Bceuf  fous  poil  rouge , pour  être 
attelé  à la  charrue , ou  à la  charette  , ce  n'cft  pas  fans 
raifon  ; car  étant  fon  bilieux  , on  remarque  qu'il  a 
toujours  beaucoup  de  feu  , ce  qu'on  ne  fauroit  jamais 
«liez  trouver  dans  cet  animal  , qui  eft  extrêmement 
lent  de  fa  nature  ; c'cft  pourquoi  on  confcillc , lors- 
qu'on en  voudra  acheter  pour  labourer  , de  les  choi- 
ur  de  ce  poil,  autant  qu’on  pourra  : ce  n'cft  pas  qu’ils 
en  valuflenr  beaucoup  moins  , quand  ilsauroicnt 
quelques  extrémités  blanches. 

Poil  bai. 

On  ne  rebuteroit  point  encore  un  Boeuf  qui  (croit 
fous  ce  poil  ; il  eft  vrai  qu’il  n'cft  pas  fi  ardent  que  le 
rouge  , à caufe  du  flegme  qui  y tempère  un  peu  la  bi- 
le , Se  qui  le  rend  plus  lent  à travailler. 

Poil  moucheté. 

Le  poil  moucheté  eft  celui  que  nous  appellent* 
pommelé  dam  les  chevaux.  Les  Boeufs  fous  ce  poil 
ne  valent  pas  les  préccdcns  , à < caufe  qu'ils  font  d'un 
tempérament  plus  pituiteux  Se  plus  flegmatique , Se 
par  conféquent  plus  mous  , Se  toujours  plus  paref- 
feux  ; Se  s'ils  ont  ce  défaut  pour  la  charrue  , on  peut 
dire  auffi  que  pour  engTaiflèr  , ce  font  ceux-là  qu'il 
fout  choifir  préférablement  à tous  autres  , le  char- 
geant de  chair , Se  devenant  plutôt  gras. 


B O B A QU  E.  Sorte  d'animal  alTcz  rcflèmblanc  au 
lapin  , ayant  deux  dents  en  haut , & autant  en  bas , 
Se  le  poil  de  la  couleur  du  blereau.  Le  Bobaque  fe 
terre  comme  le  lapin  ; il  foit  fes  provilions  pour  l'hi- 
ver , dépuis  le  mois  d'Avril , jusqu'au  mois  d’O&o- 
bre  ; alors  il  fc  retire  fous  terre , Se  n’en  fort  qu’au 
printems.  Cet  animal  imite  la  prévoyance  Se  la  iaga- 
cité  de  la  fourmi  & de  l'abeille.  Il  eft  facile  à appri- 
voifer  , & donne  beaucoup  de  plaifir  lorfqu'il  a été 
inftiuic.  U imite  auffi  la  grue  , car  quand  les  Boba- 
ques  fortent  en  troupe  pour  paître  , il  y en  a toujours 
un  qui  foit  fcntinclle  , de  peur  d'erre  lurpris  , & qui 
fifle  pour  avertir  fes  compagnons  de  ce  qu'il  décou- 
vre. On  dit  que  cet  animal  eft  hermaphrodite. 

BOBECHE.  C'cft  la  partie  du  chandelier , où 
l’on  met  la  chandelle. 

B t)  B 1 N E.  C’eft  une  efpece  de  fufeau , long  d'un 
demi  pic  , ou  environ  , ayant  des  rebords  à chaque 
bout.  On  s'en  fert  pour  dévuider  la  foye  , le  fil , le 
trait  d'argent , ou  d'or  , Sec. 

B O C 

BOCAGE.  C'cft  un  petit  bois  touffu  , agréable 
Se  de  petite  étendue.  Il  ne  fe  dit  que  des  petits  bois 
non-euhivés  : PoiU  un  Bocage  qui  efifbrt  agréable. 

B O E 

B (E  U F.  C'cft  un  taureau  qu'on  a coupé  pour 
l'cngraiflcr , ou  pour  le  rendre  plus  docile  au  labou- 
rage. Cette  forte  de  bétail  apporte  le  plus  grand  pro- 
fit dfis  champs , ce  qui  fait  qu'il  eft  de  la  demicre  im- 
portance d’en  avoir  un  grand  foin  , Se  de  bien  nour- 
rit les  Boeufs  , foit  qu'ils  charrient  , foit  qu’ils  aillent 
au  labourage.  Quand  on  n'a  pas  de  foin  en  été  , ou 
d'herbes  fraîchement  coupées  , on  leur  jette  des  feuil- 
les dormes  , qu'ils  mangent  avec  grand  appétit  j mais 
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Poil  Blanc. 

Jamais  Bœuf  de  ce  poil  ne  valut  rien  que  pour 
en  grailler  , à quoi  il  cft  encore  meilleur  que  le  mou- 
cheté , qui , avec  le  flegme  dont  il  cft  rempli , a de 
la  bile  qui  le  réveille  plus  que  celui-ci  , qui  n’eft 
gouverné  que  par  ce  flegme , qui  nJa  rien  de  pe- 
lant. 

Poilfris. 

Je  n'eftimerois  encore  gucrcs  un  Bœuf  fous  ce  poil , 
foit  pour  la  cliarrue  , foit  pour  engrairter  , étant  do- 
miné par  deux  remperamens  ; fçavoir  , la  pituite  6c  ta 
mélancolie  , qui  ne  peuvent  lui  produire  rien  d'a- 
vantageux. 

"Poil  brun. 

Pour  ce  poil  , il  ne  fera  pas  rout-à-fait  rejetté  : les 
Bœufs  qui  en  font  marqués  , travaillent  à la  vérité  , 
mais  ils  le  rebutent  de  bonne  heure  , à caufc  qu’ils 
font  extrêmement  mélancoliques. 

L'age  qu’un  Boeuf  doit  avoir  peur  rendre  fervice. 

Lorfqu'on  aura  obfcrvé  ce  qu'on  vient  de  dire , 
en  achetant  un  bœuf  pour  le  harnois , on  fera  encore 
averti  , qu'ils  ne  peuvent  pas  rendre  de  bons  fcrviccs 
qu’l  trois  ans  , & que  parte  dix,  ils  ne  valent  plus  rien 
qu’l  engrairter  , pour  être  vendus  aux  boucha  s.  Un 
Bœuf  vit  jufqu'l  quatorze  ans  } mais  c'eft  un  abus  de 
les  laifler  tant  vieillir. 

Comment  il  faut  dompter  tes  jeunes  Bœufs  definis  au 
labourage. 

Si  l'on  acheté  des  Bœufs  qui  foient  accoutumes  à 
la  charrue  , on  s'épargnera  la  peine  de  les  y réduire  : 
mais  s'ils  font  encore  jeunes  , & qu'ils  n'aycnt  point 
encore  porté  le  joug  , on  ufera  des  moyens  que  voici 
pour  les  y d relier. 

D'abord  pour  les  ramener  de  leur  naturel  farou- 
che", à la  docilité  qu'on  recherche  en  eux  , on  em- 
ployé la  douceur  ; on  les  date , on  les  carcrtc  , on 
leur  lie  Amplement  les  cornes  aujourd'hui , demain 
on  leur  impofe  feulement  le  joug  , une  autre- fois  on 
■y  joint  la  charrue  , 6c  on  les  accouple  avec  uu  Bœuf 
tout  dreflé , afin  que  s'il»  venoient  à s'épouvanta , ils 
qp  puflent  fuivre  l’hnpétuolité  de  leur  fureur  , 6c  le 
trouvai  lent  arrêtés  par  ce  compagnon  , qui  les  tien- 
droit  en  bride. 

Il  faut  donc  bien  fc  donna  de  garde  de  leur  être 
'feveres  dans  ccs  commcncemens  ; car  li  on  croit  les 
réduire  par  ccs  moveas  , on  s'y  trouverait  trompé.  La 
douceur  cft  toujours  la  plus  furc  voyc  , dont  on  puirtc 
fe  fervir  pour  rendre  dociles  les  naturels  les  plus  fa- 
rouches. Le  jeune  Bœuf  s'accoutumera  avec  les  autres, 
pour  peu  qu’on  veuille  avoir  de  patience  ; ce  n'eft  pas 
qu'il  ne  lui  faille  apprendre  ce  que  c'cft  que  «le  fentir 
l'aiguillon  , mais  il  faut  que  cc  loit  à propos  , & non 
pas  par  caprice. 

Oui , if  n’y  a point  de  meilleur  expédienr  pour  ré- 
duire les  jeunes  Bœufsjque  de  les  accoupler  avec  d'au- 
tres , qui  foient  faits  de  longue  main  à labourer  la 
terre  ; car  à peine  ces  nouveaux  apprentis  auront-ils 
fouftert  avec  patience  qu'on  les  ait  mis  fous  le  joug  , 
que  les  vieux  Bœufs  , avec  l'od relie  de  celui  qui  Tes 
conduit , leur  enfcignctônk  tout  cc  qu'il  faudra  qu'ils 
faflènt. 

Parmi  toutes  les  peines  qu'on  prend  de  drefler  les 
jeunes  BœuK  , on  n'oubliera  point  d'étudier  leur  na- 
ture , afin  que  s'y  rendant  conformes , on  les  rende 
fouplcs  à nous  vouloir  accorder  tout  ce  que  nous 
leur  demanderons  i autrement  quelque  contrainte 
"rigôüreufc  qu'on  voulût  leur  impofer  dans  la  fuite  J 
Tome  I. 
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jamais  on  ne  viendront  à bout  de  les  corriger  de  leu  s 
défauts. 

Il  an ive  quelquefois  qu’un  jeune  Bœuf  cft  diffici- 
le à retenir,  qu'il  cft  impétueux,  prompt  à donner 
du  pié  , ou  fujer  à heurter  de  les  cornes.  Ccs  vices  font 
dangereux  , Sc  pour  l'obliger  de  s'en  défaire  , atta- 
chez-lc  bien  ferme  dans  (on  étable , lairtcz-le  jeû- 
ner pendant  quelque  -tons , 6c  vous  verrez  qu'il  fc 
radoucira. 

Si  l'on  veut  qu'un  jeune  Bœuf  rende  de  bons  fer- 
vices  à la  charrùe  , ou  bien  au  charroi  j on  aura  foin 
de  le  ménager  dans  le  commencement , 6 : de  ne  lui 
donna  du  travail  qu’à  proportion  de  fes  forces. 

On  viendra  fans  doute  à bout  de  dompter  les  jeu- 
nes Bœufs  , fi  l’on  obfcrvc  tout  ce  que  l'on  vient  de 
dire  ci-deflus  ; c'eft  un  peu  de  peine  , il  cft  viai  , mais 
quiconque  ne  la  veut  pas  prendre  , ne  doit  point  Ton- 
ga d'avoir  de  jeunes  Bœufs  pour  laboura. 

Cc  que  l'on  dit  ici  des  Bœufs  , doit  aulli  s'enten- 
dre des  vaches  qu'on  veut  accoutuma  à la  charrùe  : 
car  il  n'y  a de  force  que  du  plus  au  môinsjpour  le  ref- 
tc  , c’cft  la  meme  nature  qu’on  a à gouverner  , la 
même  taille  6c  les  mêmes  poils  qu'on  doit  choifir. 

O11  avoue  qu’en  achetant  des  Bœufs  tout  deertes  , 
on  fc  garenne  de  tous  ces  foins  ; mais  en  void 
d'autres  aulli  qu’il  ne  faut  point  oublier  de  prati- 
quer. 

Quelques  accoutumés  qu’ils  foient  à la  charrùe  , 
il  y en  a qui  ont  des  défauts  qu'on  peut  à la  vérité 
corriga  , mais  non  pas  finis  peine  ; l'un  fora  rétif , 
l’autre  prendra  peur  de  tics-peu  de  chofc  , lcra 
furieux  , ou  tâchera  de  le  coucher  en  labourant  la 
terre. 

Moyens  de  les  guérir  de  ces  défauts. 

Il  n’eft  gucrcs  de  defauts  qu’on  ne  corrige  avec  le 
tems  fc  la  patience  , pour  peu  qu'on  y veuille  appli- 
quer fes  louis. 

B oe  u F rétif. 

Ain  fi  s’il  arrive  qu'on  ait  un  Bœuf  qui  foit  rétif , 
on  a vû  prendre  un  bâton  tiré  tout  chaud  du  feu  , 6c 
brûlé  au  bout  , en  battre  les  fcfTes  du  Bœuf , & l'obli- 
ger de  cette  façon  à marcher. 

B oe  u f peureux. 

Un  Bœuf  ou  une  vache  prend  quelquefois  peur 
de  fort  peu  de  chofc  , 6c  cc  défaut  ne  furvient  bien 
fouvent  qu'à  ceux  qui  font  d'un  naturel  trop  bi- 
lieux ; c'eft  ce  qui  fait  que  le  trop  grand  feu  qui  les 
anime  au  dedans  , met  leurs  efprits  dans  un  tel  dé- 
rcglcmcnt  , que  tout  ce  qui  leur  frappe  les  fens, 
fcmble  11e  les  frapper  que  pour  leur  faire  peur  ; ÜC 
afin  de  remédier  à ce  défaut , on  ne  fait  point  d'autre 
moyen  , que  d'avoir  fouvent  l'œil  fur  eux  , afin  de 
les  retenir  , lorfquc  cette  maladie  les  prend  , & donc 
ils  guérifTent  , à mefure  que  le  travail  8c  l’âge  di- 
minuent cette  grande  vivacité  d'efprits  , que  leur 
caufe  le  tempérament  bilieux  , dont-ils  font  do- 
minés. 

B oe  u F furieux. 

On  faura  que  la  forie  d'un  Bœuf  bien  fouvent 
ne  lui  vient  que  du  trop  de  repos  , qu'il  prend 
fur-tout  lorfqu'il  cft  bilieux  , ou  bien  quand  il 
cft  trop  gras  i c'eft  pourquoi  fitoc  qu'on  s'apper- 
çoit  de  cc  défaut  dans  un  Bœuf,  il  faut  Se  pren- 
dre & lui  lia  les  quatre  jambes  pour  le  terraf- 
fcr  , Sc  ne  lui  donna  que  fore  peu  à manger  ; 
fa  furie  paftêra  ainfi  avant  qu’il  foit  huit  jours } 
ou  bien  prenez  un  grand  joug  , Sc  l'attachez  à 
une  charrette  bien  chargée  , au  milieu  de  deux 
Aa  ij 
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autres  0 ce  tifs  , qui  foicat  un  peu  lents  : àppli- 
qucz-lui  l'aiguillon  fouvent , Se  vous  n’aurez  pas  lait 
cela  cinq  ou  iix  Ibis , que  la  péfanceur  du  fardeau , & 
les  coups  d'aiguillon  que  vous  lui  aurez  donnes  , le 
rendront  docile  & abatront  fa  furie. 

B oe  u F fujet  àfe  coucher  en  iraiaillant. 

Ce  défaut  dl  prcdquc  ordinaire  aux  Bœufs  fous 
poil  moucheté , ou  à ceux  qui  font  tout  poil  blanc  , 
à caulé  de  leur  tempérament  flegmatique , qui  les 
rend  nonchalans  au  travail,  Se  qui  les  oblige  de  le 
coucher  ainf»  , lorfqu'ils  ibnt  à la  charrue  ; & l'on 
ne  lauroit  les  vaincre  là-ddlus  qu'en  leur  réveillant 
l'elprit  par  la  pointe  de  l'aiguillon. 

De  f Âge  des  B cerfs. 

Les  dents  donnent  à connoitrc  l'âge  des  Boeufs  ; ils 
jettent  leurs  dents  de  devant  à dix  mois  , Se  en  pouf- 
lent  d'autres  qu’on  dillingue  aifcmcm  de  celles-là 
par  leur  ligure  Se  par  leur  couleur  , n’étant  pas  ii 
blanches  , Se  étant  plus  larges  qu’elles.  Six  mois 
aptes , une  partie  de  leurs  demsde  lait  tombent  en- 
core , à la  place  defqucllcs  la  natuic  en  lubftituc 
d'autres , qu’on  peut  encore  facilement  difeerner  des 
premières  dents  qai  leur  reftent  ; & lorlque  les  Bœufs 
ont  atteint  l'âge  de  trois  ans , c'en  cil  fait , toutes 
leurs  dents  font  égales.  Voilà  par  où  l'on  connoitra 
l'âge  des  Bœufs  Se  des  vaches. 

Il  y en  a qui  s’y  connoillcnt  encore  aux  cornes  , & 
ui  difent  , qu'autam  qu'on  remarque  d'anneaux 
an»  leurs  extrémités  , autant  les  Bœufs  ont  d'an- 
iu.es.  L'expérience  jufqu'ici  à confirmé  bien  des  gens 
dam  cette  cunnoiflànce. 

Lorfqu'on  accouple  des  Eœufs  , on  doit  toujours 
examiner  s'ils  font  d'égales  forces  Se  de  même  taille  ; 
car  fans  cette  cxaûc  obfcrvarion , il  arrive  que  le 
plus  fort  porte  tout  le  poids , Se  s’abat  en  peu  de 
tems  , tandis  que  le  plus  toible  le  foulage  , & ne  fait 
pas  (on  devoir. 

Du  tems  de  mener  les  Bœufs  à la  charrue. 

En  été , c'cft-à-dirc  , depuis  le  mois  de  May  juf- 
qu'au  mois  de  Septembre  , les  Bœufs  vont  deux  fois 
par  jour  à la  charme  ; on  les  peut  conduire  le  ma- 
rin au  travail  dés  la  pointe  du  jour,  julqu'à  neuf 
heures  du  matin  qu’on  les  ramènera  à l'étable  , 
pour  les  faire  repaître  te  prendre  du  repos , & les 
garentir  des  grandes  chaleurs  qui  les  incommo- 
dent. 

En  attendant  qu 'après  midy  il  les  faille  remettre 
fous  le  joug  , on  peut  les  mettre  dans  de  bonnes  pâ- 
tures jufqu'à  deux  heures  , qu'on  les  ramène  à la 
mai  fon  pour  leur  donner,  oudufon,  ou  de  l’avoi- 
ne , apres  quoi  on  les  harnache  pour  retourner  à la 
chanùc,  jufqu’à  fept  heures  du  foir. 

Heureux  font  ceux  qui  font  dans  un  pays  , où  les 
curages  font  abondans  & dans  lesquels  ils  peuvent 
faire  conduire  fous  la  garde  d'un  valet  pour  y 
paficr  les  nuits  1 C'eft  une  épargne  bien  grande  pour 
un  pere  de  famille  , qui  au  lieu  de  cela  cft  obligé 
d'avoir  pendant  toute  l'année  une  grande  quantité 
de  foin. 

Des  foins  que  doit  avoir  celsti  qui  conduit  les  Barfs. 
Celui  oui  conduit  les  Bœufs  à la  charrue , s'arme- 
ra de  patience;  car  avec  de  tels  animaux  , c'cit ce 
dont  il  faut  d'abord  faire  provifion.  Qu'il  ne  s'avile 
point  de  les  mener  trop  rudement  , qu'il  (bit  foig- 
neux  de  les  panier  Si  de  leur  donner  à manger  à 
leurs  heures  accoutumées  , qu’il  ne  les  laifle  point 
manquer  de  litière,  qu'il  ait  foin  de  les  abreuver  deux 
fois  le  jour  en  été  , fie  une  fois  en  hyver. 
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I orfqu-.*  les  Bœufs  feront  de  retour  ou  des  champs 
ou  de  la  charme  , que  ce  valet  , pour  remédier  aux 
inconvenicns  , qui  leur  pourroicm  arriver , ne  man- 
que point  de  jetter  l'œil  ddlus  , pour  remarquer  , 
s'il  ne  leur  cil  rien  furvenu  de  fâcheux  , & que  mê- 
me il  ne  dédaigne  pas  de  leur  lever  les  pieds  pour 
leur  ôter  les  pierres  qui  bien  fouvent  s'y  attachent 
ou  bien  les  épines , s'il  en  apperçoit  quelques-unes  ; 
ce  fera  un  moyen  pour  les  empêcher  de  boiter. 

Il  dl  bon  au  retour  du  travail , qu'il  les  frotte 
avec  de  bons  bouchons  de  paille  ; Se  il  dl  tout-à-fait 
ncccllâire , pour  faire  en  forte  qu'un  valet  obfcrvc 
tout  ce  que  l’on  vient  de  dire  , qu'un  père  de  famille 
y veille  tous  les  jouis  , comme  à une  choie  qui  cil  de 
très-grande  cunlcquencc. 

Pour  empêcher  que  les  Bœuis  ne  fe  laflènt , qu'il 
leur  enduite  les  cornes  d'huile  Se  de  tcrébcnrinc , cui- 
tes enfemble. 

Pour  faire  que  les  Bœufs  ne  foicnc  pas  tourmentés 
des  mouches,  il  faut  les  frotter  avec  du  fruit  de  laurier 
coupé  très-menu  Se  cuit  en  huile , ou  bien  de  la  falive 
des  Bœufs  memes.  Les  taureaux  deviennent  étourdis, 
fi  on  leur  enduit  les  nazeaux  d'huile  rofar. 

De  la  maniéré  de  nourrir  les  Bœufs  qui  travaillent. 

Savoir  faire  choix  d'un  Bœuf  dcftinc  au  travail , 
& (avoir  le  corriger  de  fes  défauts  , c'eft  à la  vérité 
quelque  chofc  ; mais  ce  n'cft  rien  encore  , lors  qu'on 
ignore  la  manière  de  le  nourrir.  Un  Bœuf  a ocau 
avoir  de  bonnes  qualités  , -il  ne  les  donne  jamais  à 
connoitrc  , s'il  n'cft  nourri , comme  il  faut  ; on  en- 
tend dam  les  faifons  qu'il  cft  obligé  de  travailler  ; 
car  en  hiver  qu'il  ne  fait  rien  , de  la  paille  Se  un 
peu  de  fciu  lui  fuffifcm  ; mais  quand  il  a le  joug  fur 
la  tête  dès  le  matin  , on  doit  lui  donner  à manger 
de  bon  foin  ; fon  repas  ordinairement  dure  une  heu- 
re , Se  avant  que  de  l'atteler , il  faut  lui  donner  un 
picotin  de  fon  foc  , ou  bien  deux  bonnes  jointées  d'a- 
voine. 

Pour  faire  que  les  Bœufs  fe  portent  bien  , mêlez 
dans  leur  manger  de  la  lie  d'huile  ; premièrement 
un  peu  pour  les  y accoutumer  , & puis  davantage  ; 
en  faifan:  cela  les  Bœufs  l’c  porteront  bien , Si  ne  lc- 
ronr  pas  malades  ; s'il  a une  débilité , donnez-lui  un 
breuvage  tous  les  mois , de  l'ers  trempé  Si  pilé  ; vous 
guérirez  la  playe  des  Bec  ufs  avec  mauve  fiiuvage 
pilée , en  les  oignant. 

Des  Bœufs  qui  ne  vont  point  à la  charrue. 

La  plupart  des  préceptes  qu'on  vient  de  donner , 
ne  font  que  pour  les  Bœufs , ou  de  charrue  ; ou  de 
hamois  ; ceux  qui  ne  font  rien  ne  demandent  pas 
qu’on  le  donne  tant  de  foin  ; il  fulfit  ai  toutes  fai- 
fons de  les  envoyer  aux  champs  avec  les  vaches , Se 
de  leur  donna-  en  hiver  reglement  du  fourrage  , à 
moins  qu'un  ne  veuille  bientôt  les  engraifier,  ce  qu'on 
fera  de  la  manière  qu'on  va  eufeigner. 

Lorfqu'on  veut  cngraiilèr  des  Bœufs,  il  ne  les 
faut  pas  choilir  trop  vieux,  car  pour  lors  ils  n'engraif- 
feroiem  que  très-difficilement.  On  ne  doit  point  les 
employer  au  travail  depuis  le  mois  de  Mai  ju(qu'à  la 
laint  Martin  , ou  les  envoyer  au  pâturage  avant  que 
la  rofée  lbit  tombée  , mais  il  faut  les  laitier  jufqu'à  ce 
que  la  chaleur  oblige  de  les  ramener  à l'étable.  Quand 
la  chaleur  cft  diminuée , on  les  fait  conduire  à l'her- 
bage , où  ils  demeurent  jufqu'au  foir  qu'on  les  rame- 
ner à l'étable.  Il  ne  faut  point  leur  épargner  la  litière, 
ni  l’herbe  fraichcmait  cueillie. 

Depuis  la  S.  Martin  jufqu'au  mois  de  Mai , c'cft- 
à-dirc  , ai  hiver  , on  doit  les  renfermer  dans  l'étable , 
& les  tenir  fort  chaudement , en  leur  donnant  de 
bon  foin  , de  autant  qu'Us  en  veulent  manger.  Sur  Te 
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loir  , il  faut  leur  donner  des  pelotes  faites  de  farine 
de  feiglc  , d'orge  , ou  d'avoine , paitrics  avec  de  l'eau 
tiède  8c  du  (cl.  Ils  ont  befoin  d'une  meilleure  nourri- 
ture que  de  1a  paille  ; mais  dans  le  tems  des  grollês 
raves  , on  peut  leur  en  mettre  des  crues  dans  l’auge 
après  les  avoir  hachées  , ou  leur  en  faire  cuire.  On 
peut  encore  leur  donner  du  marc  de  vin  dans  de  l'eau 
chaude  & y mêler  trois  picotins  de  fon. 

Pendant  les  prémiers  huit  jours  qu'on  engraiflc  les 
Bœufs , (bit  en  été  , (oit  en  hiver  , il  faut  leur  donner 
foir  & matin  un  feau  d'eau  échauffée  au  folcil  , ou 
tiede  fur  le  feu  , dans  laquelle  on  aura  jette  trois  pi- 
cotins de  farine  d’orge  , fans  avoir  été  bluttée  ; on  la 
laillè  repofer  'jufqu'à  ce  que  le  plus  gros  de  cette  fo- 
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rine  foit  tombé  au  fond.  On  leur  donne  de  l'eau 
blanche  , 8c  on  conferve  ce  qui  cil  refté  au  fond , pour 
le  leur  donner  au  retour  des  champs  , lorfqu'ils  y 
vont. 

L'attention  qu'on  apporte  à les  voir  manger  , n'eft 
point  inutile  -,  car  s'ils  ne  prennent  point  leur  nourri- 
ture avec  appétit , & s'ils  ne  font  que  tâtonner  l'her- 
be , c'eft  une  marque  qu'ils  font  dégoûtés.  Alors  on 
doit  leur  laver  la  langue  avec  du  vinaigre  & du  fcl , 
& leur  jetter  une  poignée  de  fcl  dans  la  gorge.  Ou 
parlera  encore  de  ce  remède  dans  les  maladies  des 
Bœufs.  S'ils  fe  lèchent , on  prend  de  leur  fiente,  8c.  ou 
en  frotte  les  endroits  où  ils  le  lèchent. 


Des  maladie j des  Bœufs. 

Le  Bœuf  eft  un  animal  qui  n'eft  pas  moins  fujet  à 
être  malade  que  les  autres  ; fon  fang  le  putréfié  , & fes 
parties  ne  s'altèrent  pas  moins  que  celles  d'un  autre 
animal  fujet  à la  corruption. 

On  traitera  ici  des  maladies  , dont  il  faut  abfolu- 
ment  le  guérir  , pour  éviter  de  le  perdre  entièrement  j 
telles  font  celles  qui  lui  font  naturelles , & celles  qui 
lui  furviennem  par  accident. 

Dm  dégoût. 

On  connoît  d'abord  qu’un  Bœuf  eft  malade  , lorf- 
qu'il  eft  dégoûté,  8c  pour  être  certain  fi  ce  n’eft  qu'un 
dégoût  qui  le  tient , on  prend  du  fcl  avec  du  fon  vi* 
naigre  , dans  lequel  on  met  des  porreaux  , ou  des  cir 
botiles  , ou  du  celeri , qu'on  lui  entonne  dans  la  bou- 
che , en  lui  levant  le  mufle  en  haut  , de  peur  qu'il  ne 
laiflè  tomber  de  cette  faladc  en  la  broyant  fous  les 
dents.  S'il  n'eft  que  dégoûté  , on  ne  lui  aura  pas  , foir 
& matin  pendant  deux  jours , donné  de  ce  remède  , 
qu'il  recouvrera  inceflàmmcnt  l'appétit  ; mais  fi  ce 
dégoût  eft  caufopar  une  autre  maladie,  il  faudra  pour 


lors  chercher  les  moyens  de  la  connaître,  afin  d'y  re‘ 
médier  , dès  fon  commencement. 

De  la  langueur. 

Il  fo  peut  foire  que  le  dégoût  du  Bœuf  ne  provien- 
ne que  d'une  langueur  , qui  lui  eft  caufoe  , ou  pour 
avoir  trop  travaillé,ou  pour  avoir  été  trop  expofé  aux 
injures  de  l'air  -,  fi  c'eft  en  été  8c  qu'on  juge  par  con- 
fifquent , que  ce  puiffe  être  la  trop  grande  chaleur  qui 
foit  la  caufe  de  fon  mal  , après  le  remède  ci-ddlul 
donné  , on  jettera  deux  poignées  de  farine  dans  trois 
pintes  d'eau , qu'on  lui  donnera  à boire  à midi , & i< 
loir  autant.  Pour  la  nourriture , on  lui  donnera  le 
matin  un  picotin  de  fon  humcÜr  , mêlé  d'une  poi- 
gnée d'Avoine  feulement , puis  de  l’herbe  pour  fon 
fourrage  ; on  continuera  ce  foin  , jufqu'à  ce  qu'on 
voyc  qu'il  mange  bien,  après  quoi  on  le  traitera  com- 
me les  autres. 

Si  c'eft  en  hiver , cette  langueur  peut  lui  venir  d'a- 
voir bû  de  l'eau  de  neige  , ou  d'avoir  été  refroidi  par 
les  pluyes  de  cette- faifon  j pour,  lors  , après  lui  avoir 
foit  prendre  le  vinaigre  , dont  on  a parlé , au  lieu 
de  fon  hurac&c , on  lui  en  donnent  de  fcc , avec 
A a iij 
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moitié  d’avoine  le  matin  , 6c  autant  le  foir , 6c  de 
bon  foin  , dont  on  ne  biffera  point  manquer  jour  ÔC 
nuit. 

Du  mal  de  coeur. 

Les  Boeufs  ont  mal  au  cccur  , 6c  ils  le  donnent  à 
connoître  par  un  battement  de  flancs  qui  leur  cft  fré- 
quent , accompagné  de  rems  en  rems  de  naufccs  qui 
leur  font  pancher  la  tête,  & qui  leur  rendent  les  yeux 
tout  ti  iftes.  Une  dofe  de  bon  orviétan , de  la  groifeur 
de  deux  fèves  , 6c  mis  dans  une  chopine  de  vin  rou- 
ge , leur  eft  un  fouverain  remède  pour  ccne  maladie. 
Après  ce  rcmede  avalé  , on  leur  frotte  le  mufle  avec 
de  l'ail  ; deux  heures  après  ce  remède  , on  leur  fait 
une  copicuic  faladc  de  porreaux  , cives,  ciboules,  céle- 
ri , 8c  autres  herbes  fortes  qu'on  trouve  dans  la  fai- 
fon  , qu'on  leur  donne  à manger  avec  du  vinaigre  6c 
du  (cl  ; & ce  mal  fe  guérit  ainfi. 

De  la  Colique. 

Lorfqu’on  entend  un  Bœuf  qui  fc  plaint  6c  qu'on 
voit  qu'il  allonge  le  cou  , qu'il  étend  la  coiffe , qu'il 
fe  lève  6c  fc  couche  fouvent , qu'il  ne  peut  fe  tenir  en 
une  place  , 6c  qa'cnfin  il  fuc  j on  peut  juger  par  ccs 
fytnptomcs , que  c'cC  la  colique  qui  le  tourmente. 
Elle  lui  vient  de  lafïitude  , & ce  mal  lui  arrive  plutôt 
au  ptinteins  qu'en  une  autre  faifon  , à caufe  que  pour 
lors  il  abonde  le  plus  a»  fong.  Cette  maladie  cft  vio- 
lence , 6c  le  Bœuf  qui  en  cft  attaqué , court  grand  rîl- 
que  de  la  vie  , s'il  n'eft  fccouru. 

li  faut  donc , d'abord  qu’on  s’en  apperçoie  , lui  fen- 
dre 1a  queue  à l'extrémité  pour  la  lui  faire  faigner  , 
6c  lui  couper  le  bout  des  oreilles  , puis  avec  un  bâton 
rond  lui  frotter  rudement  le  ventre,  afin  que  l'air  fub- 
til  entrant  par  la  tranfpiration  des  pores , le  fang  qui 
s'eft  épailli , fe  liquéfie  pour  fortir  avec  plus  de  faci- 
lité , par  les  endroits  qu'on  à incités. 

Cela  fait , on  le  promène  une  bonne  demi -heure  ; 
puis  on  le  ramené  à l'étable , où  l’ou  a foin  de  le  cou- 
vrir pour  le  tenir  chaudement. 

Pour  la  nourriture , on  lui  donne  de  bon  foin  , & 
un  picotin  d'avoine  à midi  ; 6c  pour  le  faire  boive,  on 
fait  tiédir  de  l'eau , dans  laquelle  on  jerte  une  poignée 
de  farine  de  froment. 

Si  l'on  voit  que  ccs  remedes  n’apportent  point  de 
fbulagemem  au  Bœuf,  on  lui  fera  avaler  des  oignons 
cuits,  qu’on  aura  mis  tremper  dans  du  gros  vin  ; 6c 
l'on  fc  fervira  d'une  baflinoirc  pleine  de  feu , & d’une 
pocle  bien  chaude  pour  lui  échauffer  le  ventre. 

De  l'enflure. 

Cette  bafTinoire  & cette  poêle  font  encore  ncccflai- 
res  pour  le  Bœuf  qui  cft  enflé  , & cette  maladie  fans 
doute  le  ferait  crever  fi  l’on  n’y  mettoit  ordre  ; un 
infc&c  avalé  , ou  bien  de  l'herbe  encore  pleine  de  ro- 
(ée  , font  les  caufcs  de  ce  défordre  ; 6c  pour  y remé- 
dier , on  prend  une  corne  pcrccc  , qu’on  lui  met  trois 
ou  quatre  doigts  avant  dans  le  fondement , puis  on  le 
promené  jufqu'i  ce  qu'il  rende  des  vents. 

Ou  bien  on  lui  donne  un  lavement  d'une  décoc- 
tion de  mauves,  de  pariétaire  , de  chicorée  lauvage  & 
de  bettes  , â laquelle  on  ajoutera  du  fon  6c  de  l'huile 
de  noix  , 6c  on  guérira  ainfi  fon  enflure. 

De  V avant -ccettr. 

Prenez  de  la  racine  d'çllcbore , gros  comme  line 
aiguille  , percez  le  poitrail  du  Bœuf  avec  une  alêne  » 
6c  menez- y ceue  racine , vous  verrez  l'effet  que  cela 
fera. 

Cette  maladie  n'eft  p.«»  bien  difficile  à connoitre  ; 
la  trifteffe  que  le  Bœuf  fût  paraître  pour  lors , & la 
(etc  toujours  panebée  font  des  indices  allez  grands 
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de  ce  ma!  ; on  lui  voit  auilî  une  bouche  pleine  de  la- 
live , le  dos  extrêmement  roide , il  ne  marche  que 
fort  lentement,  6c  ne  rumine  que  très-peu  j c'cft  pour- 
quoi, lodqu'il  vous  donnera  toutes  ccs  marques, 
vous  pourrez  à coup  lur  lui  appliquer  le  rcmede 
marqué  ci-Jdîus. 

Et  comme  ce  mal  eft  une  tumeur  pleine  d’humeur 
maligne  , que  cet  ellébore  ne  manque  pas  d'attirer 
au  dehors  , il  fout , pour  empêcher  que  la  moindre 
partie  de  cette  malignité  ne  fe  communique  au  cœur , 
lui  faire  avaler  un  demi  fetier  de  gros  vin  , dans  le- 
quel on  aura  ditîout  à froid  , gros  comme  deux  fè- 
ves d'orvictan  » apres  cela  0:1  peut  répondre  du  Bœuf  ^ 
pourvu  qu'on  n'ait  point  négligé  de  remédier  à ccttc 
maladie  dans  fon  commencement. 

Du  flux  de  ventre. 

Le  flux  de  ventre  abat  extrêmement  le  Bœuf  qui 
en  cft  atteint,  fur-tout  iorfqu'il  rend  du  fang  ; Sc 
le  moyen  le  plus  aifé  pour  le  guérir  de  cette  maladie  , 
c'eft  de  le  laitier  trois  ou  quatre  jours  , fans  lui  don- 
ner à manger  que  des  pépins  de  raifin  , trempez 
dans  du  gros  vin  6c  un  peu  d'avoine.  Pour  boiflon  » 
pendant  ce  tenu  , on  lui  fera  bouillir  des  grateculs  , 
Ufi  des  pelures  de  coins  , dans  une  pinte  d'eau 
qu'on  lui  fera  avaler  une  fois  par  jour  feulement. 

On  peut  lui  doimcr  à manger  des  fouilles  de  rham- 
nc  pilées  & couvertes  de  bitume.  D'autres  perfonnes 
leur  donnent  les  feuilles  de  grenadiers  couvertes  de 
bouillie  ou  un  fetier  de  farine  de  feoment , ou  blé 
rôti , détrempés  avec  demi  mefurc  d'eau. 

Quand  le  Bœuf  endure  des  tranchées , il  s'arrête 
en  un  lieu  ; il  ne  mange  pas  , mais  il  foùpire  8c  gé- 
mit ; il  lui  fout  donc  donner  peu  à manger  , & il  lui 
fout  piquer  la  chair  autour  des  ongles  » afin  que  le 
fang  en  iortc.  Il  y a des  perfonnes  qui  l'ouvrent  au- 
tour de  1a  queue  , afin  que  le  fang  coule  , 6c  le  tient 
d'un  drapeau  ; d'autres  mettait  des  oignons  Sc  du  fel 
enfemble  , & les  fourrent  au  fiege  bien  avant  ; 6c  le 
contraignent  de  courir  ; d'autres  lui  font  prendre 
par  la  gueule  du  niae  pilé. 

De  la  parefli  du  ventre. 

Pour  la  parefle  du  ventre  , qui  cft  le  contraire  de 
la  maladie  marquée  ci-dcflus , on  prend  une  pinte 
d'eau  riéde  , dans  laquelle  on  mer  difïôudrc  deux  on- 
ces d’aloës  en  poudre  , 6c  cela  fuffît  pour  leur  lâcher 
le  ventre. 

Du  Boeuf  qui  pijfe  le  fang. 

Auflî-tôt  qu'on  s'apperçoit  que  le  Bœuf  pifle  le 
fang  , il  fout  l'cmpecher  abfolumcm  de  boire  ; 
foites-lui  prendre  le  breuvage , dont  voici  la  com- 
pofition  : 

On  prend  une  chopine  d'urine  d'homme  , autant 
d'huile  d'olive  , fix  œufs  frais  & une  pleine  main  de 
fuie  de  four , le  tout  battu  cnicmblc,  qu'on  foir  ava- 
ler au  Bœuf. 

Et  comme  cctrc  incommodité  ne  vient  point  fans 
quelque  douleur,  pour  la  lui  appaifer  , on  lui  lie  les 
oreilles  qu'on  lui  bac  avec  une  petite  baguette  , juf- 
qu'à  ce  quelles  deviennent  toutes  rouges,  6c  pour 
lors  on  s'apperçoit  de  certaines  petites  veines  qu'eua 
perce , 6c  par  où  il  fort  du  fang , qui  eft  prcfque 
verd  ; cela  fait , on  lui  met  du  fel  dans  la  bouche  , 
puis  on  le  promené. 

Ce  rte  maladie  vient  au  Bœuf  , pour  être  trop 
échauffé  , ou  pour  avoir  été  morfondu  , ou  bien  pour 
s’étre  repü  d’herbe  fur  laquelle  étoic  quelque  malig- 
nité. • - 
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f'cici  encore  un  nuire  remède  pour  le  meme  mal. 
Faites-lui  avalct  du  fuc  de  plantain  avec  de  fort 
bonne  huile,  puis  prenez  poudre  de  tartre  & de  cour- 
ge fauvage  , dctrcmpcz-la  en  vin  rouge  Sc  blanc 
d'œuf,  & faites-lui  avaler  par  une  corne  ; fier  remè- 
de ne  lui  appaile  ce  piilement  dans  vingt-quatre  heu- 
res, il  en  mourra. 

Des  barbillon j. 

Les  barbillons  ne  font  autre  choie , qu’une  ex- 
croidànce  de  chair  qui  vient  fous  la  langue  , & qui 
empêche  le  Bœuf  de  manger  ; c’eft  pourquoi  lorf- 
qu'on  s'en  apperçoit , il  faut  les  lui  couper  avec  des 
cifcaux  , 6c  laver  la  plaie  avec  du  vinaigre  6c  du  (cl , 
ou  avec  de  la  fàlive  feulement. 

De  U Fievre. 

Il  arrive  quelquefois  que  pour  avoir  trop  fatigué , 
un  Bœuf  s'eft  tellement  édiauffé  le  fàng  , qu’il  en 
devient  tout  corrompu , ce  qui  caufc  un  fi  grand  dc- 
fordre  dans  le  corps  de  cet  animal , qu'il  en  a la  tê- 
te toute  pefante  & les  yeux  enfles.  L’ardeur  que  lui 
caufê  par-tout  un  dérèglement  d'humeurs  , cft  fi  ex- 
traordinaire , que  pour  peu  qu'on  lui  manie  le  cuir  ; 
on  s'en  apperçoit  aifément. 

C'eft  par  ces  lignes  que  le  Bœuf  donne  à connoî- 
tre  , qu'il  eft  difficile  à guérir,  à moins  qu’on  n'aillc 
d'abord  à fa  caufc  première , qui  cft  le  lang  ; c'eft  ce 
ui  fait , qu’on  commence  à le  laigner  de  la  veine 
u ' front , ou  de  celle  de  l’oreille  ; 6c  pour  tempérer 
ce  grand  feu  qui  le  dévore,  on  ne  lui  donne  pour 
nourriture  que  des  alimens  rafraichiffans  , comme  de 
l'herbe  fraîchement  cueillie  ( lorfque  cette  incom- 
modité lui  furvient  en  été  ) parmi  laquelle  on  mêle 
des  laitues  ou  des  chicons  ; 6c  fi  c'eft  en  hiver  , on 
les  nourrit  de  foin  humeûé  & de  fon  mouillé , deux 
fois  par  jour  ; pour  l’eau  qu'on  lui  fait  boire  , clic 
doit  être  claire  & fraîche , & pour  en  ôter  la  crudité, 
fi  l’on  veut  y mêler  deux  poignées  de  farine  de  fcigle  , 
elle  n'en  eft  que  plus  falutaire. 

Lavement, 

Après  tous  ces  remèdes , fi  le  mal  cft  opiniâtre , il 
faudra  faire  une  décoûion  de  mauves , de  chicorées 
làuvages  , de  laitues  & de  bettes , dans  deux  pintes 
d'eau  i qu'on  fait  bouillir  avec  du  fon , le  tout  paf- 
fé  par  un  linge,  qu'on  donne  aux  Bœufs  en  lavement, 
après  y avoir  ajouté  deux  bonnes  cuillerées  de  miel  6c 
autant  d'huile  de  noix. 

De  U toux. 

La  toux  fimplc  à 1a  vérité  n’cft  pas  une  grande  in- 
commodité d’elle-mcmc  , 6c  néanmoins  elle  ne  laiflè 
pas  de  fatiguer  beaucoup  un  Bœuf , qui  cft  obligé 
de  travailler  j c'eft  pourquoi  lors  qu'on  l'entend 
toufler  , il  faut  lui  faire  une  decoétion  d’hyfiôpc 
pour  lui  donner  à boire  , 6c  lui  faire  prendre  un  re- 
mède de  porreaux  pilés  avec  du  froment. 

Ou  bien  , donnez-lui  à manger  de  l'orge  moulu 
détrempé  , les  tendres  parties  repurgées  des  pailles  , 
& un  tetier  & demi  d’ers  moulu,  divifès  entrois 
parties  j quelques-uns  emploient  l'armoife  pilée  , 5c 
détrempée  en  eau , 6c  la  font  boire , pendant  fepe 
jours  avant  le  manger. 

De  l'enflure  du  cou. 

Il  furvient  quelquefois  une  enflure  au  cou  des 
Bœufs  ou  par  contufiort  , ou  par  un  abcès  qui  s’y 
«Il  formé  i fi  c'eft  par  contufion  , on  y appliquera  un 
cataplàmc  fait  de  miel , de  fàin-doux  6c  de  fon  j le 
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tout  bouilli  dans  du  vin  blanc  , 6c  on  l'y  lailfera 
pendant  quatre  ou  cinq  jours. 

Si  c'eft  un  ablcès  , ( ce  qu'on  connoîtra,  lorfque  le 
premier  remede  n’aura  pas  opéré  , ) il  faudra  pren- 
dre de  l'onguent  althea  , de  l’huile  de  laurier  & du 
beurre  frais , deux  onces  de  chacun  , 6c  le  touc  battu 
à froid  , dont  on  frottera  le  cou  du  Bœuf,  qu'on 
tiendra  enveloppé  de  linge.  Cette  on&ion  par  fa  ver- 
tu ne  manquera  pas  d'attirer  l'humeur  en  dehors  , ce 
qui  formera  une  tumeur  , qu’on  ouvrira  avec  les  ci- 
feaux  , fi-tôt  qu'on  jugera  à propos  de  le  faire.  Cette 
ouverture  ainfi  faite  , on  aura  foin  tous  les  jours  de 
la  panier  , en  y mettant  la  racine  d'ortie , & en  conti- 
nuant jufqu’à  ce  que  l'abfcès  foit  entièrement  dé- 
chargé de  fes  humeurs  putrides. 

De  U maigreur. 

Le  Bœuf  cft  quelquefois  fi  maigre  que  la  peau  lui 
tient  aux  os } cette  infirmité  le  feruit  fans  doute  tom- 
ber dans  une  langueur  extrême  , fi  l'on  n'y  remedioic 
promptement.  Le  premier  foin  qu'il  y faut  apporter  , 
cft  de  l'oindre  avec  du  vin  & de  t'huile  mêlés  enfem- 
ble  , & le  frotter  rudement  à contrepoil , en  appro- 
chant des  parties  qu'on  frotte  , une  poêle  rouge  pour 
mieux  aider  au  remede  à pénétrer  au  travers  les  po- 
rcs, & à détacher  la  chair  des  côtcs.Secondement,com- 
me  cette  maigreur  n’cft  cauféc  , que  par  un  tempé- 
rament échauffé , qu'il  eft  abfolumcnt  ncccflairc  de 
tempérer  , fi  l'on  veut  que  cette  chair  ne  fe  rejoigne 
point  aux  côtes  , on  lui  donnera  un  lavement  d'une 
décoâion  de  bettes , de  chicorées  fauvages  6c  autres 
herbes  rafraîchiftkntes  , dans  laquelle  on  mettra  du 
fon  -,  le  tout  bouilli  enfèmble  Sc  devenu  tiede  , y 
ajoutant  deux  cuillerées  d'huile  de  noix  ou  d'olive. 

Après  ce  remede  ou  lavement , fa  nourriture  fera 
le  matin  de  foin  hume&é  ; deux  hautes  après , un 
picotin  de  fon  mouillé  $ à midi , de  l'eau  blanchie 
de  farine  d’orge  , pour  le  faire  boire  i depuis  ce  tems 
jufqu’au  foir  , de  l'herbe  fraîche  , fi  c'eft  en  été  , ou 
fi  c'eft  en  hiver  , toujours  du  foin  , comme  on  vient 
de  dire  , & le  foir  encore  un  picotin  de  fon  mouillé. 
Trois  jours  fc  paflèroni  de  la  force  , enfuite  de  quoi 
on  commencera  à lui  donner  du  fon  mêlé  de  moitié 
d'avoine  , mais  toû jours  mouillé  ; il  faut  continuer  1 
le  traiter  ainfi  , jufqu'i  ce  qu'on  s'apperçoive  qu'il  fe 
rétablit  ; ce  qu'on  connoîtra  aifément  par  fon  poil , 
qui  fera  luifant  6c  doux  au  maniement. 

De  l'enflure  des  pieds. 

Comme  c'eft  l'ordinaire  des  méchantes  humeurs 
de  fc  jener  toujours  fur  les  parties  d'en-bas , fur-tout 
lorfqu'clles  font  affligées  , il  ferait  dangereux  qu'une 
enflure  aux  pieds  d'un  Bœuf  n'en  attirât  trop  gran- 
de abondance  , fi  par  le  repos  6c  les  remèdes , on  ne 
détoumoit  ce  defordre.  C'eft  peu  de  chofc,  il  cft  vrai , 
qu'une  pareille  enflure  j mais  néanmoins  elle  eft  ca- 
pable de  caufcr  bien  du  mal , fi  l’on  n'y  remedioic , 
en  y appliquant  des  feuilles  de  fureau  broyées  avec 
du  lain-doux  , & enveloppées  d'un  linge  ; 6c  ce  cata- 
plâmc  eft  feul  fuffifant  pour  la  guérir. 

Du  pii  rétréci  tu  endurci. 

S'il  a le  pié  rétréci  & comme  endurci  : Prenez 
racines  de  mauves  & de  guimauves,  faites-les  bouillir 
en  fuffifancc  quantité  d'eau,  pilcz-les  6c  paffez-les  par 
le  tamis  ; à la  paflàturc  , ajoutez  demi  livre  d'axonge, 
trois  dcmi-fetiers  de  fort  bon  vin  ; faites  bouillir  le 
tout  cnfcmble , jufques  à ce  que  l'axonge  foit  fon- 
due ; pour  lors  vous  ajouterez  la  lêmence  de  lin  bien 
conciliée  , Sc  ferez  bouillir  jufques  à la  confomption 
du  vin  j mettez  une  partie  de  ce  cataplâme  fur  le 
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pic  , & lai(fcz-!c  trois  jours  entiers  ; puis  vous  remet- 
trez le  refte  que  vous  y laillcrcz  trois  autres  jours. 

De  tentorfe. 

Pour  l'emorfe , lorfqu'cn  marchant  un  Bœuf  tom- 
be dans  cet  inconvénient , il  *i'y  a qu’à  prendre  du 
foin  , du  miel  & du  vin  blanc  , foire  bouillir  te  tout 
cnfemblc  , & en  frotter  le  mal  pendant  trois  jours , & 
trois  ou  quatre  fois  par  jour  , Se  il  guérira. 

Del'eneloueùre. 

Un  Bœuf  cft  fujet  à fe  laiflèr  cnclouer  , ou  bien  à 
a ma  (1er  des  chicots  de  bois , lorfqu’il  va  paitte  dans 
les  bois  ; il  boite  aufli-tôt  que  cet  accident  lui  cft 
arrivé,  Se  d’abord  qu'on  s’en  appciçoit.lc  plus  promp- 
tement qu’on  y peut  remédier  , c'cft  toujours  le  meil- 
leur : ce  qu’on  fait  en  prenant  le  pic  du  Bœuf,  & en 
tirant  dehors  le  doux  ou  le  chicot  qui  l’aura  blcf- 
fc  ; puis  on  jette  fur  la  playe  de  l’huile  toute  chau- 
de fur  laquelle  on  met  des  étoupes , qu'on  enve- 
loppe avec  un  linge  ; ce  foin  pris  deux  ou  trois  fois 
avec  un  peu  de  repos , apporte  lagucrifon  à ces  fortes 
de  maux. 

De  la  rétention  d'urine. 

Pour  peu  qu'on  obferve  un  Bœuf , on  s'apperçoit 
ai fément  quand  il  cft  travaillé  d’une  rétention  d'uri- 
ne , par  les  frequentes  envies  de  vculoir  uriner  , Se 
n’en  pouvoir  venir  à bout  ; ce  mal  cft  douloureux  , Se 
oblige  le  Bœuf  à fe  plaindre  , ce  qu’on  entend  faci- 
lement ; c’eft  pourquoi  , fî-tôt  qu’il  cft  atteint  de  cet- 
te maladie,  on  doit  prendre  de  la  pariétaire.  Se  du  fo- 
nction , le  tout  bouilli  cnfomblc  , dont  on  fait  une 
fomentation  avec  du  beurre  frais  , qu'on  applique 
au*  bourfes  du  Bœuf,  Se  qu'on  lie  dans  un  linge, dont 
elles  font  enveloppées.  Pour  breuvage  , on  prend  une 
chopinc  de  vin  blanc  , dans  lequel  on  a fait  bouillir 
deux  cuillerées  de  miel , Si  autant  d'huile  , qu’on  lui 
fait  avaler  pendant  crois  matinées  différentes , en  pa- 
reille quantité. 

Et  pour  aliment , il  aura  des  feuilles  de  raves  , le 
plus  louvenc  & en  plus  grande  quantité  qu’on  pour- 
ra , lorfque  ce  fera  la  foifon  , avec  un  picotin  tic  fon 
mouillé  à midi  , Se  le  foir  autant  ; ces  remèdes  le  gué- 
riront , pourvu  qu’on  lui  donne  huit  jours  de  repos. 

Des  étranguillons. 

Les  étranguillons  ne  font  autre  chofo  que  des  hu- 
meurs qui  s'ama  fient  fous  la  gorge  tl’un  Bœuf , Se 
groniflènt  les  glandes  d’une  manière  fi  dangereufo  , 
qu'elles  font  capables  d’étouffer  cet  animal, ii  l'on  n'y 
apporte  un  promt  remède. 

Ainfî , lorfqu’on  remarque  un  Bœuf  atteint  de  ce 
mal  , on  lui  ouvre  foir  Se  matin  ces  glandes  avec  une 
lancette  i puis  on  lui  frotc  le  dcfîous  de  la  gorge 
avec  de  l'huile  de  laurier.  Se  du  beun-e  frais  battu  en- 
fomblc  } il  faut  tenir  chaudcmenr  la  tctc  , en  la  cou- 
vrant d’une  bonne  couverture  , autrement  il  en  mour- 
rait. 

De  la  douleur  de  tite. 

Les  humeurs  que  le  Bœuf  jette  en  abondance  par 
les  yeux  & par  les  nazeaux  , font  des  marques  certai- 
nes de  la  douleur  qu'il  reffonc  dans  la  tête  , Se  fur- 
tout  lorfque  cet  écoulement  cft  fuivi  des  fymptômes 
que  voici , c’eft-à-dire  , lorfqu’il  fe  tourmente  beau- 
coup , qu'il  fe  plaint  & qu'on  lui  voit  la  focc  enflée  , 
Se  plus  chaude  que  de  coutume.  Pour  le  guérir: 

Prenez  de  l'ail  bien  broyé  , mcctcz-le  infofer  à 
froid  pendant  deux  heures  dans  du  vin  , Se  le  lui  fc- 
ringuez  dans  les  nazeaux  j ce  remède  aidera  beaucoup 
au  Bœuf  à fe  décharger  de  fes  humeurs  : qu'on  ait 
foin  outre  cela  de  ne  lui  point  laiflèr  refroidir  la  tête. 
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Vous  connoîtrcz  la  douleur  de  tête  des  Bœufs, 
quand  ils  ne  mangent  pas  & baillent  les  oreilles  , &s 
pour  les  guérir  de  ce  mal , il  leur  fout  frotter  la  lan- 
gue de  thim  pile , avec  du  vin  , ail  Se  fol  menu  ; la  ti- 
fane  crùc  mêlée  avec  du  vin  , fort  aullî.  Une  poignée 
de  feuilles  de  laurier  mife  en  la  gueule  , ou  écorces  de 
grenade  , y icmédicnr  , comme  fait  auffi  des  feuilles 
de  myrrhe  , de  la  grolfour  d’une  fcve  , détrempées  en 
un  fotier  de  vin  , Se  injcÛces  par  les  nazeaux. 

De  la  gui  te. 

La  principale  caufe  de  la  galle  , cft  la  corruption 
d’un  fang  trop  échautfé  qui  le  jette  au  dehors,  & pro- 
duit ces  marques  dégoûtantes  que  nous  voyons  paraî- 
tre fur  la  peau  ; il  eft  queftion  pour  la  guérir  , d'en 
couper  la  racine  , en  foignant  le  Bœuf  à la  veine  du 
cou  , puis  de  lui  donner  un  lavement  avec  des  herbes 
rafraîchiffontcs. 

Enflure  on  lui  donne  pour  médecine  une  chopinc 
de  lait  de  vache  , une  once  de  tartre  , Se  un  carteron 
de  miel , le  tout  mêlé  cnfomble  , qu’on  lui  fait  avaler. 
Pour  fes  alimens  , ce  fera  la  pâture  en  été.  Se  ai  hiver 
du  foin  humecté  , Se  du  fon  mouillé  deux  fois  par 
jour. 

Cela  foit  pendant  un  peu  de  tems  , on  le  frottera 
d'un  ongucr.r  , dont  on  fora  ainfî  la  compofttion  : 
Prenez  du  loin  environ  une  livre,  mclcz-y  une  chopi- 
nc d'huile  d'olive  , deux  onces  de  fouphre  vif , au- 
tant de  myrrhe  , Se  une  demi  once  d'alun  de  plume  ; 
broyez  le  tout  cnfomble  dans  une  chopinc  de  bon 
vinaigre  , & frottez-en  le  corps  du  Bœuf , fa  galle  fe 
perdia. 

Dm  battement  des  flattes. 

Le  battemenr  des  flancs  aux  Bœufs  , marque  une 
grande  inflammation  dans  leurs  entrailles  ; c'cft  ua 
mal  qui  les  tourmente  beaucoup  , Se  pour  les  en  gué- 
rir , on  doit  agir  ainfî  qu’on  le  va  décrire  : 

Prémicrcmcnt,  on  Initiera  prendre  du  repos  au  Bœuf 
qui  aura  cette  infirmité. 

Secondement , on  lui  donnera  un  lavement  d'une 
décodion  de  bourache,  chicorée  fauvage  Se  bette  , le 
tout  mis  Se  bouilli  dans  deux  pintes  de  petit  lait  de 
vache  , réduit  à trois  chopincs  , en  y ajoutant  quatre 
onces  de  miel  Se  autant  d'huile  de  noix  , Se  on  fora 
prendre  ce  remède  au  Bœuf  j fi-tôt  que  l'on  s'apperce- 
vra  de  cctrc  maladie. 

En  troifiéme  lieu  , quand  il  aura  pris  ce  lavement  , 
on  lui  fera  avaler  des  le  lendemain  un  breuvage  d'eau 
tiede  , dans  laquelle  on  aura  mis  du  fuc  de  porreau. 

Et  enfin  pour  achever  de  guérir  ce  mal , on  lui  fera 
un  caraplâme  de  trois  poignées  de  graine  de  choux  , 
avec  un  carteron  d’amidon  ; le  tout  pilé  cnfomble , Se 
délayé  dans  de  l’eau  froide  , qu’on  lui  appliquera  fur 
les  parties  affligées. 

Pour  fa  nourriture  , ce  fora  de  bonnes  herbes  , fi 
c’eft  en  été  , & fi  cet  accident  lui  furvient  en  hiver  . 
on  lui  donnera  des  baies  de  froment  mêleos  avec  du 
fon  dans  un  fceau  d’eau,  & on  le  privera  de  foin  pour 
un  peu  de  tems , à caufe  que  cet  aliment  cft  contraire 
aux  flancs  altérés. 

Des  yeux  malades. 

Lorfque  le  Bœuf  a les  veux  malades  , on  entend 
que  cette  maladie  , qui  y cft  , ne  provient  d'autre  en- 
droit que  des  yeux  ; U faudra  avoir  foin  de  le  ra- 
fraîchir , Se  ôter  l'inflammation  qui  y peut  être  , en 
les  badinant  plusieurs  fois  par  jour  avec  de  l'eau  de 
plantain. 

S'il  a les  yeux  enflés  , on  lui  appliquera  un  cataplâ- 
me  de  forme  de  froment  détrempée  daus  de  l'eau  de 
miel , Se  réduite  en  bouillie. 

Des 
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Des  Peux. 

Pour  détruire  cette  vermine , on  fa  fert  d’un  on- 
guent compote  de  fon  urine  , de  poix-refinc  fondue 
dans  du  vin  blanc  & de  beurre  falé  , le  tout  mêlé  en- 
lemblc  dont  on  lui  faute  tout  le  corps. 

Contre  les  poux  des  Bœufs  , il  faut  faire  coucher 
le  Bœuf  à l'envers  , ôc  regarder  s’il  y a des  enflures  à 
fa  langue.  Il  les  faut  brûler  avec  des  ferremens  poin- 
tus 6c  ardens  , Se  oindre  les  ulcères  avec  des  fouilles 
d’olivier  fauvage  pilées  avec  du  fol  menu  > avec  d’hui- 
lcsou  du  beurre  ; ou  bien  il  faut  lui  donner  à manger 
la  racine  de  concombre  fauvage  pilcc  avec  des  figues  ; 
ou  un  fetier  de  farine  d’orge  , 6c  autant  de  farine  de 
froment  trempée  au  vin. 

On  peut  encore  fc  farvir  de  dccoébion  d'olivier 
fauvage  avec  du  fol , ôc  lui  orer  les  vclîics  qu'il  a fous 
la  langue. 

Du  Palais  enflé. 

Si  le  palais  étant  enflé , caufc  du  dégoût  à la  bête  > 

Se  s’il  lui  rend  les  foupirs  trop  tféquens , il  fora  bon 
de  la  faigner  de  la  veine  dudit  palais.  Si-tôt  après  la 
faignée  ; on  ne  lui  donnera  à manger  que  des  gouflès 
d'ail  bien  pilées  Se  écorchées,  avec  de  ta  fouille  ,ou  de 
la  verdure , ou  du  foin  bien  mollet , jufqucs  à ce  qu’il 
fo  trouve  mieux. 

Peau  tenant. 

Si  la  peau  lui  dentaux  os  , il  la  faut  ballincr  avec 
du  vin  pur  , ou  mêlé  avec  de  l'huile. 

De  la  pierre  dans  la  vtjfie . 

S'il  a la  pierre  «tans  1a  veflic  , prenez  deux  onces  de 
fenouil  marin  , pilez  deux  dragmes  de  clous  de  géro- 
fle  , une  dragme  & demi  de  poivre  , pilez  le  tout  Se 
faites  le  lui  avaler  avec  du  vin  rouge  tiede;  fa  après 
avoir  continué  cela  quelques  jours  , la  pierre  ne  fort 
point , il  le  faudra  tailler,  afin  de  tiret  la  pierre. 

Si  le  Bœuf  cloche  , pour  avoir  la  partie  refroidie  , 
il  faut  lui  laver  le  pic  , Se  ouvrir  avec  une  lancette  la 
partie  aftcélcc  , Se  U laver  de  vieille  urine  ; & puis  il 
y faut  mettre  du  fol  «iefliis , & l'cflùycr  avec  une  é- 
ponge  ou  drapeau.  Après  cela  il  faut  faire  dégoûter 
par  Te  moyen  d'un  fer  chaud  , fur  la  partie  malade  , 
de  la  graille  de  chèvre  ou  de  Beruf  ; s'il  cft  boiteux 
pour  avoir  foulé  fur  une  épine  , ou  autre  choie  lem- 
btablc  , mettez  deltas  l’ulccrc  de  la  cire  fondue  avec 
huile  vieille  , miel  Se  farine  d'ers , étant  refroidie  -,  & 
puis  mettez  par  deflus  une  figue  , ou  une  pomme  de 
grenade  pilée  ; liez  bien  cela  , 6c  il  guérira.  Le  troi- 
Itëme  jour  faites-en  autant , Se  s’il  cft  boiteux  à eau- 
fa  de  rimpetuofité  de  la  matière  qu'il  influe  , il  faut 
échauffer  la  partie  avec  de  l'huile  Se  du  vin  cuit  , & 
puai  mettre  deftiis  de  la  farine crûc  d'orge  toute  chau- 
de ; mais  quand  elle  fora  mure  Se  molle,  il  1a  faut  fen- 
dre 6c  laver  , 6c  mettre  deflus  des  feuilles  d£  lys , ou 
l'oignon  marin  avec  du  fol  , ou  la  corrigiolc , ou  le 
marrubc  pilé. 

Purger  les  Beruf  s. 

Pour  bien  nettoyer  les  parties  intérieures  du  Bœuf 
malade  , il  n'y  a rien  de  plus  fouverain  que  de  pren- 
dre du  marc  d'olive  , après  que  l'huile  en  eft  dehors, 
& eu  faire  fouvent  ufar  à la  bête. 

Pierre  trouvée  au  fiel  de  Bttuf. 

On  trouve  quelquefois  dans  le  fiel  de  Boeuf  une 
pierre  de  la  grolfeuc  d’un  oeuf , de  couleur  jaune  , la- 
quelle donnée  en  breuvage  "cft  fouverainc  contre  la 
pierre  5c  la  jaunifle  ; appliquée  aux  narines , elle  rend 
la  soie  plus  nette,  ôc  empêche  les  fluxions  fur  les  yeux. 

Tome  /, 
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Elle  eft  apéritive  , fudorifique  , 6c  propre  à rcfîftcr  au 
venin  , pour  les  flux  de  ventre  , Se  l'épilepfae.  La  «lofa 
cft  depuis  fix  grains,  jufqu'à  un  lcrupule.  Elle  contient 
du  Ici  volatil , & un  peu  d'huile. 

Les  teinturiers  employeur  le  fiel  de  Bœuf  pour  net- 
toyer les  étoffes  , avant  que  de  les  teindre.  Il  emporte 
aulli  les  taches  du  vifage.  Il  eft  propre  contre  les  bonr- 
donnemens  6c  tintemens  d'oreille  , en  le  féringuant 
avec  du  fuc  de  porr  eaux. 

Le  fuif  de  Bœuf  mêlé  dans  les  (lavemens  cft  émol- 
lient , 6c  réfolutif.  U cft  ptopre  pour  le  tencfmc  , 
pour  le  flux  de  fang  , Se  pour  adoucir  l'acrctc  des  in- 
teftins. 

La  moelle  cft  émolliente  , réfolutivc , 6c  propre  a 
fortifier  les  nerfs. 

La  poudre  de  fa  corne  cft  très-bonne  comte  l'épi- 
Icpfie.  La  dofe  en  eft  d'une  dragme.  Elle  appaifa  les 
gonflemens  6c  vapeurs  hiftetiques  , en  U faifant  brû- 
ler , 6c  rcfpircr  fa  vapeur. 

L'os  de  Bœuf , 6c  fur-tout  celui  de  la  jambe , mêle 
en  poudre  dam  un  onguent , cft  réfolutif.  Se  fortifie 
les  nerfe. 

La  fiente  appliquée  extérieurement,  eft  émolliente  , 

6c  réfolutivc.  Elle  reloue  toutes  fortes  d'enflures , Se 
particulièrement  celle  des  rcfticulcs , en  l'appliquant 
deflus  avec  des  fleurs  de  camomille.  Elle  eft  fort  pro- 
pre aulïi  pour  guérir  les  piquûres  des  mouches  à miel. 

Voyez.  B E Z O A R D. 

Pierre  ou  balle  trouvée  dans  l'efiomac  du  Bttuf. 

Il  fc  rencontre  quelquefois  dans  l'cftomac  «lu  Bœuf 
une  manière  de  balle  de  la  grofleur  d'une  petite  pom- 
me , & d'une  couleur  grife  rougeâtre  ; elle  eft  ronde 
mais  un  peu  applatic , elle  cft  ordinairement  perece 
par  le  milieu.  Il  eft  vrai-femblablc  que  ce  n’eft  autre 
chofc  qu'un  amas  de  poils  que  le  Bœuf  a avalés  en  fc 
léchant. 

Cette  boule  eft  bonne  pour  arrêter  le  cours  de  ven- 
tre 5c  les  hémorragies.  Sa  dofe  eft  depuis  un  demi 
lcrupule  jufqu'à  demi  dragme.  On  s'en  fort  extérieu- 
rement , comme  d’une  éponge  pour  deflccher  les 
play  es  6c  les  déterger. 

Les  parties  du  Bœuf  s'apprêtent  de  différentes  maniérés. 

Tripes  de  Boeuf. 

En  faveur  des  Domeftiques  Se  gens  groflicrs  , on  a 
foin  d’abord  de  les  laver  en  grande  eau,  afin  d’en  ôter 
toutes  les  immondices  qu'elles  renferment  ; cela  fait , 
lorfqu’on  voit  qu’elles  font  extrêmement  nettes  , on 
les  met  dans  une  chaudière  pleine  d'eau , qu’on  pôle 
fur  le  feu  , Se  qu'on  fait  bouillir  jufqu’à  ce  qu'on  ju- 
ge qu'elles  foient  cuites. 

Fric  offre  s de  tripes  de  Bœuf. 

Il  faut  avoir  des  tripes  bien  blanches  , les  couper 
en  morceaux  qui  foient  raifonnablcs , puis  les  palier  à 
la  pocle  avec  du  beurre  ; cela  fait , on  prend  de  l’oi- 
gnon coupc  par  tranches  , qu'on  pafle  de  meme  , ÔC 
enfuite  on  les  aflaifonne  de  Ici  8c  de  poivre  , avec  un 
peu  de  bouillon  |d'abord  , 6cfi-tôtque  tout  aura  un 
peu  bouilli , on  y jettera  un  verre  de  vin  , pour  laillcr 
tarir  cette  (àucc  julqu'à  ce  qu’au  goût , on  juge  à pro- 
pos qu’il  foit  tems  de  dreflèt  la  tricaflee  , dans  laquel- 
le il  fora  bon  de  mettre  un  peu  de  moutarde  , fa  on 
l’aime. 

7iedt  de  Boeuf. 

On  fait  des  fticafTées  de  pieds  de  Bœuf , en  les  cou- 
pant par  morceaux,  obforvant  qu’ils  foient  bien  cuits; 

Euis  on  y joint  de  l'oignon  qu'on  pâlie  cnlemble  par 
1 poclc  avec  du  beurre  , Se  on  y met  du  foi  ôc  du 
r B b 


Digitized  by  Google 


385  B O E 

poivre  > puis  une  cuillerée  d'eau  ou  de  bouillon  , & 
apres  qu’on  a un  pfcu  laide  bouillir  le  tour , on  y jette 
auifi  un  verre  de  vin,  qu'on  y (ait  encore  bouillir.juf- 
qu’A  ce  que  cette  fricallcc  lbit  tarie  raifonnablement. 
On  la  tire  , après  y avoir  rais  un  peu  de  moutarde. 

P al  ni j de  Bœuf. 

Prenez  un  palais  de  Bœuf,  qui  foir  à demi  cuit  , 
ôccz-cu  1a  peau  où  touche  la  langue  , coupczle  en 
morceaux,  paflèz-lc  à la  poêle  avec  du  beutre,tncue7.- 
le  cuire  avec  du  bouillon  , fie  un  verre  de  vin  , aflai- 
fonncz-le  de  Tel , de  poivre  , de  ciboulettes  entières 
que  vous  retirerez  \ faites-y  une  liaifon  avec  un  peu 
de  farine,  fie  puis  le  fervez. 

Langue  de  Bauf. 

La  langue  de  Bœuf  fe  mange  à la  vinaigrette  , lors 
qu'ay.uic  été  bouillie  dans  un  bouillon  , on  en  ôte  la 
peau  ; puis  on  la  pique  de  lard  pour  la  mettre  rôtir  à 
la  broche  ; ce  mets  eft  allez  agréable. 

cintre  maniéré  d‘ Accommoder  lej  Unguts  de  Bauf. 

On  prend  des  langues  de  Bœuf  qu'on  fait  cuire 
dans  de  bonne  eau  avec  un  peu  de  Ici , Se  de  fines 
herbes  ; cela  fait , on  en  coupc  le  bout  du  côté  qc  la 
gorge  , puis  on  en  ôte  la  peau , après  cela  on  les  lar- 
de de  gros  lardons  à travers , pour  les  mettre  enfuitc 
fur  la  Braife  , où  on  les  fait  cuire  ; Se  il  faut  obfervcr 
en  les  drcdànr  dans  un  plat.de  les  fendre  tout  du  long, 
afin  que  le  lard  parodie  , fie  quand  on  les  veut  fervir  , 
on  y fait  un  coulis  , puis  on  les  fert. 

Longuet  parfumées. 

Lorfqu'on  veut  parfumer  des  langues  , on  prend 
d'abord  le  foin  de  les  faler  , fie  pour  y réuflir  , on  les 
choiiit  lorfqu’elles  font  toutes  feaiches.  On  les  lave 
dans  de  l’eau  tiède  , pour  en  ôter  tout  le  fang  qui  y 
eft  attaché  ; puis  dans  la  fraîche,  après  quoi  on  les  cf- 
fuye  avec  un  linge  bien  blanc  ; cela  fait , on  les  laie 
dans  des  pots  de  grès  ; fie  de  crainte  qu’elles  ne  vien- 
nent à s'éventer  , à caufc  que  celles  qui  (ont  dcftùs  ne 
trempent  pas  dans  la  (aumurc  , comme  celles  de  def- 
fous  ; on  n'oublie  point  de  les  changer  de  place  , fie 
cette  façon  de  les  apprêter  , fait  qu'elles  prennent  éga- 
lement le  fel  par-tout  pendant  dix  ou  douze  jours  , 
qu'on  les  laiflè  en  cet  état  , au  bout  duquel  tems  , on 
les  retire  pour  les  mettre  parfumer  A la  cheminée  ; ce 
qui  fc  pratique  en  les  pendant  par  le  petit  bout  à une 
filccllc  , les  couvrant  de  papier  pai-dcllùs , de  crainte 
que  la  fuye  ne  les  gâte.  Ces  langues  demeureront  ainfi 
pendues  pendant  quelque  rems  j fie  lorfqu'on  jugera 
que  la  funtcc  les  aura  affez  pénétrées  , on  les  ôtera 
pour  les  ferrer  dans  un  endroit  où  l'humiditc  ne  rè- 
gne point.  Il  refte  à prefent  de  preferire  la  manière  de 
les  faire  cuire  pour  les  manger  ; pour  y réuilîr  , on 
prend  ces  langues  qu'on  met  dans  de  l'eau  tiède  , fie 
qu'on  y laide  jufqu'A  ce  qu'elles  parodient  raftbu plies 
fie  molâtres  : ce  que  voyant  on  a foin  de  les  ratifier , 
fie  de  les  laver  enfuitc  en  plufieurs  eaux  , de  telle  forte 
que  la  dernière  où  ces  langues  auront  été  lavées  , fera 
prefquc  claire. 

Le  tout  ainfî  obfervé , on  prendra  un  pot  dans  le- 
quel on  les  mettra  avec  de  l'eau  fie  de  fines  herbes , les 
aflàifônnant  de  fel , de  poivre  fie  de  doux  de  gérofle  , 
pour  les  faire  bouillir  jufqu’A  ce  qu'on  juge  qu'elles 
fuient  cuircs,  fie  enfuitc  on  les  retirera  pour  les  clluyer, 
fie  en  ôter  la  peau,  ce  qui  fe  fait  plus  facilement , lors 
qu’elles  font  encore  chaudes.  Cetre  façon  qu’on  leur 
donne  , contribue  beaucoup  à les  rendre  délicates  ; fie 
pour  leur  donner  un  rçlicf,  qui  ne  leur  eft  pas  ordinai- 
re , on  les  pique  de  dix  ou  douze  clous  de  gérofle  , fie 
cela  fait  merveille. 
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Il  faut  obfervcr  , que  ii  l'on  veut  conferver  les  lan- 
gues , on  ne  doit  point  leur  ôter  la  peau  ; mais  fi  on 
les  fouhaicc  manger  promptement , on  n'héiltera  pas 
de  le  faire  , étant  iujettes  à durcir  fie  à fe  deflcchcr  , 
lorfqu'on  les  a pelées  dans  l'intention  de  les  confer- 
ver. 

L'épaule  de  Bauf. 

La  partie  du  Bœuf  qu'en  appelle  l’épaule,  eft  celle 
qui  eft  la  moins  délicate  au  manger  ; aufli  ne  s'en 
fert-on  volontiers,  que  pour  faite  bouillir  au  pot , où 
jamais  elle  ne  fait  guércs  de  grand  lue  ; mais  pour  des 
domeftiques  , elle  n'cft  encore  que  trop  bonne. 

Le  bout  faigneux. 

Cette  pièce  de  Bœuf  mife  au  pot , fàic  un  très-bon 
potage  , fie  eft  fort  agréable  au  manger  , à caufe  des 
glandulcs  qui  fe  rencontrent  à la  gorge. 

Le  bout  faigneux  en  haricot. 

Le  bout  faigneux  fe  mange  auifi  en  haricot  ave* 
des  navets  , fie  le  fait  en  le  coupant  par  morceaux  , SC 
le  faifant  cuire  avec  de  l'eau  , du  fel , du  poivre  , des 
oignons  , Si  des  clous  de  gérofle  -,  puis  l'ôcant  de  ce 
bouillon,on  le  pâlie  au  roux  avec  du  lard  j après  quoi 
on  les  met  égouter  , puis  ayant  préparé  un  coulis 
avec  les  navers  > on  jette  dcflùs  cette  pièce  de  Bœuf 
qu’on  a mile  dans  un  plat , fie  qu'on  fert  de  cette 
maniéré. 

Poitrine  de  Bauf , autrement  dite  la  fiect  tremblante. 

Quoique  le  Bœuf  (oit  une  viande  allez  commune 
d’elle-mêmc  , cependant  on  voit  qu'elle  eft  nécellkire 
dans  le  repas  j fie  c'cft  ce  qui  a fait  imaginer  à nos 
bons  Cuifiniers  diverfes  manières  de  l 'accommoder  , 
pour  le  rendre  délicat , fie  digne  par  ce  moyen  d'être 
prclcnté  fur  les  meilleures  tables.  La  poitrine  , qui  de 
toutes  fes  parties  peut  palier  pour  une  des  meilleures  , 
peut  être  lcrvie  amfi  que  je  le  vais  dire. 

Faites  cuire  A demi  une  poitrine  de  Bœuf  dans  une 
marmite , tirez-la  , piquez-la  de  gros  lard  faupoudré 
de  fel , de  poivre  , de  clous  de  gérofle  , le  tout  broyé 
enfemblc  ; prenez  une  tcn-inc  , fie  achevez  de  la  faire 
cuire  dedans  avec  des  bandes  de  lard  au  fond  , du  fel, 
du  poivre  , du  vin  blanc  fie  du  bouillon  ; fie  quand 
vous  prélumerez  qu'elle  fera  cuite  , mettez-y  un  ra- 
goût de  champignons  , fie  fervez-la. 

Autre  manière. 

Pour  manger  encore  une  poitrine  de  Bœuf  excel- 
lente , on  aura  loin  de  lui  faire  prendre  fel  pendant 
un  jour  ; puis  on  la  fera  bouillir  dans  l’eau  avec  du 
fel , du  poivre  Se  du  clou  de  gérofle  ; cela  fait , on  la 
découpera  en  long.  Se  la  garniflànt  de  perfil,  on  y jet- 
tera un  jus  de  citron. 

Ceux  qui  veulent  manger  cette  pièce  A la  bourgeoi- 
fe  , fe  contentent  de  la  mettre  au  pot  avec  d'autres 
viandes,  qu'on  allàilonnc  de  fel,  de  poivre  fie  de  doux 
de  gérofle  , fie  la  trouvent  ainfi  excellente. 

Aloyau  de  Bauf. 

On  fert  les  aloyaux  accommodés  de  differentes  fa- 
çons. On  les  mange  bouillis  fie  rôtis,  foit  à la  bouche, 
foit  fur  le  gril  ; li  c'eft  A la  broche  , il  ne  faut  pas  les 
faire  trop  cuire  , de  peur  qu'ils  ne  perdent  leur  fuc  , 
qui  eft  le  feul.  relief  qui  les  fait  eftitner. 

Mais  comme  il  y en  a qui  ne  (auraient  manger  de 
viande  encore  faignante , on  a trouvé  uu  moyen  . 
après  qu'il  eft  ainfi  rôti,  de  l'aflâifonner  de  U maniè- 
re qui  fuit. 

On  prend  cet  aloyau,  qu'on  tranche  par  morceaux 
dans  un  plat , puis  on  y met  un  peu  d'eau  fie  de  fel  , 
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un  filet  de  vinaigre  fie  un  peu  de  poivre  ; ce  ragoût  eft 
excellent. 

Rouelle  t de  Bœuf. 

A l'egard  des  rouelles  de  Bœuf,  on  %'en  fert  pour 
faire  du  hachis  , dans  lequel  on  mclc  de  l'oignon  , de 
la  ciboule , du  Ici  , du  poivre  & du  clou  de  gerofle  ; le 
tout  cuit  enfeinble  fur  un  fourneau  , ou  un  réchaud  -, 
Si  lorfqu'on  juge  que  la  cuiilon  eft  parfaite,  on  y met 
du  verjus , puis  on  la  tire. 

BftufÀla  mode. 

Ces  pièces  font  encore  propres  pour  foire  du  Bœuf 
à la  mode  qui  le  façonne  ainii  : 

On  commence  d'abord  à bien  battre  ces  pièces, pour 
en  rendre  la  chair  plus  courte  ; après  cela  ois  la  larde  , 
puis  pour  le  mieux  , on  les  pâlie  au  roux  avec  du  lard  ; 
enfuitc  on  les  met  dans  une  terrine  pour  les  faire  cui- 
re avec  du  fcl , du  poivre  , du  laurier  , de  l'écorce  de 
citron,  quelques  champignons,  un  verre  de  vin  blanc, 
& deux  verres  d'eau. 

Autrement. 

Après  que  ces  rouelles  ont  été  bien  piquées  de  lard 
Se  pallccs  à la  poêle  , on  les  met  dans  une  terrine  , & 
cuifant  là  dedans  à petit  feu , dans  fon  jus  feulement , 
& bien  bouche  , on  a foin  de  regarder  s’il  eft  cuit  ; Se 
n'ayant  point  oublié  de  l'aflâifouner  d'épiceries  , on 
le  tirera  ïi  on  le  juge  à propos  de  l'être  ; puis  on  y 
met  un  jus  de  citron  , ce  qui  achevé  de  le  pccfeâion- 
ner  , aptes  qu’il  a bouilli  li  long-tans,  que  la  fauce  en 
eft  réduite  prcfqu’à  rien. 

Sur -longe  de  Bœuf. 

O11  mange  la  fur-longe  de  Bœuf  bouillie  , Si  elle 
eft  excellente  de  cette  manière  ; l’on  s'en  fort  auJlî 
pour  foire  des  pâtes  , lur-iout  à la  campagne  où  l'oit 
eft  bicn-aiie*dc  ne  pas  manquer  de  ces  fortes  de  pro- 
villons. 

Queue  de  Boeuf. 

Lorfqu’on  veut  de  la  partie  qu'on  appelle  la  queue; 
on  en  fait  un  fîvc  , ou  bien  on  fc  contente  de  la  faire 
bouillir  , puis  on  la  fort. 

Trumeau  de  Boeuf. 

On  ne  fc  fert  du  trumeau  , que  pour  bouillir  , Si  il 
eft  très-bon  à manger , loriqu'il  eft  bien  cuit. 

Du  choix  qu'on  doit  faire  des  endroit  J du  Bxuf pour 
le  faler. 

Toutes  pièces  de  Bœuf  11c  font  pas  egalement  pro- 
pres à faler  : les  cotes,  l'aloyau,  Se  généralement  tous 
les  morceaux  ou  il  y a bien  des  os  , ne  feront  point 
ainfi  aflàifonncs  ; mais  quand  on  veut  foire  ce  mé- 
nage , fur-tout  lutfou'à  la  campagne  on  trouve  à 
acheter  du  Bœuf  à bon  marché , on  choifira  de  la 
cuillc  , dont  on  fc  fournira  autant  qu'on  le  jugera  à 
propos. 

On  aura  , ou  un  faloir  qui  ne  fèrvira  qu’à  cela  , ou 
de  grandes  terrines,  dans  lefquclles  on  folcra  ce  Bœuf, 
qu'on  coupera  par  tranclics  , & qu'on  pofera  par  lits 
dans  ces  terrines  , ou  dans  ce  faloir. 

Pour  la  maniéré  de  le  faler  , elle  eft  tourc  (cmbla- 
blc  à celle  du  porc  , linon  qu’on  aura  foin  de  n’y  pas 
mettre  trop  de  fcl  ; différente  en  cela  du  porc  , qui 
n'en  prend  jamais  plus  qu'il  ne  lui  ai  fout  , au  lieu 
que  le  Bœuf  s'en  taille  pénétrer  , de  quelle  quantité 
qu'on  lui  en  puillc  donner. 

Tel  Bœuf  folé  ne  doit  pas  reflcr  plus  de  quinze 
jours  dans  le  faloir  , à moins  qu'on  ne  voulut  foire 
comme  en  certains  pays  , où  en  effet  on  ai  foie  beau- 
coup , Se  au  bout  de  ce  teins , on  le  tire  du  faloir  , Se 
Terne  /. 
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011  en  garnit  des  planches  «le  tomes  les  pièces  , pour 
les  tailler  deshumeder  pendant  un  jour  ou  deux  , 
apres  quoi  on  les  remet  dans  le  faloir  , foupoudrées 
de  fcl  qui  fond  une  féconde  fois. 

Ce  Bœuf  après  cela  fera  encore  renfermé  cinq  ou 
fix  jours,  puis  mis  à l'air  fur  des  planches  , comme  ci- 
ileflus  , ayant  foin  de  tems  eu  tons  de  tourner  le  dei- 
fus  deffous  , juiqu'à  ce  qu’il  (oit  fée. 

Cette  chair  ainfi  préparée  fc  pend  à un  plancher  , 
pour  ai  prendre  lorlqu’on  ai  a befoin  ; elle  dure 
long-rems,  Si  n’cft  jamais  lî  agréable  au  goût, que  lorf- 
qu’ellecft  mangée  fraîchement, de  ne  rend  pas  plus  de 
profit  ; e* eft  pourquoi , fi  l’on  m'en  croit , on  ne  pra- 
tiquera point  ce  ménage  , eftimant  plus  à propos  de 
vendre  un  Bœuf  ou  une  vache  qui  font  cngraiflés  , 
que  de  les  tuer. 

B O I 

BOIS.  Quand  011  parle  de  bois  , on  entend  toutes 
foires  d'arbres,  mais  il  n'eft  queftion  que  de  ceux 
qu'on  veut  femer,  pour  devenir  dans  la  fuite  du  tems, 
ou  taillis  , ou  fùtayc  ; il  fera  parle  ailleurs  des  autres 
arbres  qu'on  peut  femer. 

Culture  des  Beu. 

Scmez-lcs  dans  des  terres  , dont  la  narurc  n'eft  pas 
tout-à-foit  à rcjcctcr  pour  y cultiver  toute  autre  forte 
de  grain  ; car  on  a vu  bien  fouvent  des  gens  qui  par 
ménage,  ne  pouvant  rien  faire  de  certaines  tcncs 
qu'ils  avoiau  , les  deftinoient  à y mettre  du  bois  ; 
mais  auili  on  a vu  ces  gens-là  fc  irompcr  dans  leur  at- 
tente , au  bout  d'un  long-rems  n'avoir  que  du  bois 
fort  clair  femé  , de  ttés-mcdiocre  grandeur. 

Il  fout  auili  tomber  o 'accord  , qu'il  ne  faut  pas  def- 
tincr  les  terres  les  plus  cftimccs  pour  ici  mettre  en 
bois  ; cette  extrémité  du  mauvais  à tout  ce  qu'il  y a 
de  meilleur  , ai  altérerait  trop  les  revenus  ; c'eft 
pourquoi  il  fout  choilir  celles  qui  peuvent  tenir  le 
milieu. 

Cependant , fi  les  plus  méchantes  terres  d'une  mai- 
fbn  , par  quelque  fituarion  qui  leur  (croit  avantagea 
fe  , fc  trouvoient  propres  à v foire  naître  «lu  blé  , pour 
lors  on  ne  (croit  point  de  difficulté  d’y  en  femer  , le 
blé  étant  toujours  à préférer  au  bois  , de  quelque  uti- 
lité qu'il  puiifê  être. 

A l'égard  «le  la  quantité  de  terre  qu’il  y fout  em- 
ploya , cela  dépend  du  plus  grand  , ou  du  plus  pair 
nombre  qu’on  en  a , fie  de  b volonté  de  ceux  qui  veu- 
lent en  élever. 

Quelque  tare  que  ce  foie  qu’on  deftine  à recevoir 
de  la  fcmence  , ne  produit  jamais  chofc  qui  vaille  , 
lorfqu'on  lui  a rcfufé  la  culture  dont  elle  a befoin 
pour  cela  , Se  le  bois  11c  vient  qu'imparfaitement,torf- 
que  le  fonds  où  011  le  ma , a manqué  de  labour. 

C’eft  pourquoi , avant  que  de  femer  du  gland  , qui 
eft  la  fcmence  dont  on  fc  fert  pour  avoir  du  bois  de 
chêne , il  four  que  la  tare  où  on  veut  le  mettre,  ait  du 
moins  trois  façons  , c’cft-à-dire  , qu’il  eft  nccdlàirc 
qu'elle  fuit  meuble,  Si  non  point  en  motte,  pour  obli- 
ger le  gland  de  gainer  plutôt. 

Cette  terre  fera  tracée  en  filions  fort  larges  , Si 
toujours  de  haut  en  bas , aiïn  de  donner  un  facile  6- 
coulemau  aux  pluyes  qui  furviendrout  dans  la  fuite.. 

Les  avis  font  contraires  là~dcffus,quant  à la  maniè- 
re de  femer  ; & voici  en  quoi  c<^t  qui  oncccrit  fur 
cette  matière , différent  les  uns  de™  utre  =•. 

Les  premiers  veulent  que  fur  des  filions  traces  , 
comme  on  a dit , on  y plante  le  gland  ai  droite  ligne, 
diftant  d'un  demi  pic  l'un  de  l'autre , fe  fervant  pour 
réullir  en  cela  d'un  pair  pieu  éguifc  , avec  lequel  on 
fait  des  trous  , où  on  jette  cette  fcmence. 

Ces  filions  feront  de  la  largeur  de  quatre  pieds  , Si 
B b ij 
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n'auront  fur  eux  qu’une  rangée  «le  ce  gland  Cerné , 
afin  , difént  ceux  qui  veulent  que  la  choie  l'oit  ainli  , 
qu’on  puilVe  donner  des  labours  au  bois  qui  y croit  : 
ce  qui  lui  ferr  d’un  moyen  pour  devenir  beau  en  peu 
de  tems.  Voilà  bien  des  précautions  pour  femer  du 
bois  i Se  je  m’étonne  fi  ceux  de  qui  nous  tenons  tou- 
tes ces  vaftes  forêts  , le  font  fervis  de  cette  méthode. 
C’eft  une  chofc  dont  je  doute,  puilque  le  jeu  ( comme 
dit  le  proverbe  ) ne  vaudroit  pas  la  chandelle. 

Mais  les  féconds , moins  lcrupulcux  en  cela , n’y 
prennent  pas  tant  de  indurés  ; ils  le  contentent , après 
avoir  difpofc  leurs  terres  comme  il  faut , d’y  ré- 
pandre le  gland  , comme  on  fait  le  blé  lor {qu'on  le 
lémc.obfcrvant  feulement  de  le  femer  beaucoup  moins 
épais , Se  de  le  recouvrir  de  meme  avec  la  charrue , 
ou  avec  la  hcrlc. 

A l’égard  du  tems  qu’on  doit  choifir  pour  le  fe- 
mer , c'eft  toujours  ou  le  trois  de  Février  , ou  celui 
de  Mars  : & lorfque  la  terre  cft  déchargée  de  cette 
grande  humidité  que  lui  a apporte  l’hiver , Se  qui 
rempeeheroit  de  s'ameublir  , fi  elle  en  reftoit  encore 
imbibée. 

La  première  , Se  la  plus  utile  obfcrvation  qu'il  faut 
faire,  après  que  le  bois  cft  fémé,  cft  de  l'environner  de 
folles  ; ce  qui  le  garcncit  de  deux  inconveniens  qui 
ne  manqueroient  point  de  lui  arriver  , fil'onn'uioit 
de  cette  précaution. 

Premièrement,  c'eft  que  fans  ces  folles,  les  beftiaux 
y pouvant  facilement  entrer,  le  bois , quand  il  com- 
menceruit  à croître  , s'en  trouvèrent  ucs- (bu1 vent  en- 
dommage , foit  parce  qu'il  feroit  brouté  en  partie 
(ce  qui  le  feroit  mourir  fans  reflburce  , ) doit  parce 
que  ces  animaux  en  fouleraient  l'autre  aux  pieds  i la- 
quelle partie  après  cela  ne  pourrait  que  médiocre- 
ment profiter. 

Et  (econdement , c'eft  que  ces  fofles  fervant  com- 
me d'cgoùt  aux  eaux  , qui  fans  cela  croupiroicnt  dans 
les  terres  où  le  gland  feroit  féme,  en  ôccnt  le  trop  d'hu- 
midité, qui  pourrait  lui  donner  lieu  de  fe  pourrir  , Se 
de  devenir  aiufi  inutile  Se  infructueux. 

Il  cft  vrai  que  dans  ce  qu'on  fane , on  ne  le  fait 
toujours  que  dans  l'efpcrancc  de  voir  profiter  toute 
fa  fcmrnce  , Se  c'eft  le  fcul  but  qu'on  doit  fe  propofer 
dans  ce  travail. 

Il  y a des  productions  de  plantes  à qui  une  grande 
abondance  convient  bien  pour  rendre  de  grands  pro- 
fits, & qui  ne  les  empêche  point  de  parvenir  à un  par- 
fait accroillcmcnt  j mais  il  y en  a aulli  d'autres  , qui , 
quoiqu’elles  foient  fonics  de  terres  en  quantité  , fé 
nuilcnt  cependant  les  unes  aux  auttes  , fi  l'on  n'a  foin 
d'en  retrancher  ce  qu’on  juge  à propos  leur  être  pré- 
judiciable j tel  cft  la  plant  de  chêne  , qui  a caufc  des 
grandes  racines  dont  il  fe  charge  ordinairement , veut 
abfolumcnt  qu'on1  le  tienne  éloigné  l'un  de  l'autre 
d'un  bon  pic  ; c'eft  ce  qu’on  aura  loin  de  foire  à la  fin 
du  mois  de  Juin  , que  ces  plants  paraîtront  allez  forts 
pour  être  ainli  éclaircis. 

Mais  comme  ces  plants  ne  font  point  encore  en- 
durcis , Se  que  leurs  racines  pourraient  bien  demeu- 
rer en  terre  , à caufc  de  fa  dureté  , tandis  qu'on  en 
auroit  fcparé  la  cime  ; il  four , pour  prévenir  cet  in- 
convénient , attendre  qu'il  ait  plù  , Se  pour  lors  , en 
forclant  le  bois , ou  arradiera  entièrement  tout  ce 
dont  on  voudra  le  dégarnir  ; au  lieu,  comme  on  vient 
de  dire  , que  fi  ks  racines  demeuraient  en  terre  , ce 
ferait  foire  comme  à l’hidrc  , qui  n’ayant  qu'une  tête 
coupée  , en  produisit  aufti-tôt  une  aune , Se  ne  cau- 
foit  pas  moins  de  déiordre  pour  cela  : c'eft  pourquoi 
on  prendra  donc  bien  garde  de  tout  arranger  , • lorf- 
qu'on  voudra  donner  ce  travail  au  bois. 

En  retranchant  ainfi  du  beis  le  plant  qui  lui  peut 
nuire , il  ne  foudta  pas  oublier  auiÜ  d'en  arracher 
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les  méchantes  herbes , qui  pour  lors  11c  lui  caufcroienc 
pas  moins  de  préjudice  : ces  foins  donnés  une  feule 
fois , on  laillc  pendant  toute  l'année  ce  bois  fans  y rien 
foire. 

La  féconde  année , dans  le  meme  mois  de  Juin  , 
Se  encore  apres  une  pluie  , on  va  •vificcr  ce  bois  j Se 
autant  qu'on  s’apperçoit  qu'il  a befoin  d'être  fardé  , 
autant  prent-on  de  monde  pour  s'en  acquiter  vite  , à 
caufc  qu’en  cette  faifon  , apres  une  pluie  , la  terre 
11e  tarde  guercs  à s'endurcir.  Ce  travail  fini , on  n'y 
retouche  plus  que  l'année  luivanre  , qu’on  lui  don- 
ne un  labour  fort  léger  , afin  de  l'aider  à croître 
promptement. 

Les  labours  font  aux  plantes , ce  que  font  aux 
hommes  , les  grands  foins  qu'ils  prennent  d’eux-mê- 
mes pour  fe  confcrver  en  famé  ; Se  c'eft  par  le  moyen 
des  labours  , que  la  terre  étant  bien  dilpofcc  à rece- 
voir les  influences  du  ciel , le  rend  plus  lubftamicllc  , 
& coniequcmmcnt  plus  en  état  de  donner  un  parfoîr 
accroillcmcnt  à ce  qu'elle  contient.  Ainfi  pour  voir 
les  bois  au  point  où  nous  les  délirons  , après  que  la 
croiliétne  année  cft  paflee  Se  que  leurs  racines  font  a£ 
fez  fortes  pour  fe  défendre  du  fer  , on  les  laboure 
deux  fois  l'année. 

Pour  la  piémierc  fois  , on  commence  dès  le  mois 
de  Mars  , Se  ce  labour  fe  donne  un  peu  plus  profon- 
dément , que  ceux  dont  on  vient  de  parler  ci-dc(lùs  , 
où  l'on  11'a  dû  faire  , pour  ainfi  dire  , que  graccr  la 
terre. 

Le  fécond  labour  fe  foit  à la  fin  de  Juillet , trois 
jours  après  une  pluye  , Se  toujours  par  un  beau  tems, 
afin  que  l'ardeur  du  folcil  brûlant  les  racines  des  mé- 
chantes herbes  qui  font  fur  le  gueret , ne  leur  per- 
mette point  de  pulluler  ; ce  qu'elles  font  toùjours 
par  un  tems  humide , pour  peu  de  terre  dont  elles 
loicnt  couvertes. 

On  doit  prendre  ces  foins  jufqu'à  la  neuvième  an- 
née de  ces  bois  , qui  cft  le  tems  pour  la  prémicrc  fois 
qu'il  les  foui  couper  ; non  pas  pour  en  ci  peicr  une 
grande  abondance  , mais  à caufc  que  déchargeant  le 
pié  de  toutes  les  branches  qu'il  fout  qu'il  nourrifle  , 
& que  profitant  mieux  pour  lors  de  la  fubftance  de 
la  terre  , ce  pié  prend  plus  de  force  qu'il  n'en  avoir  i 
Se  jettant  des  feions  en  plus  grande  abondance  qu'au- 
paravant , il  les  rend  plus  gros  , Se  d'une  plus  belle 
venue. 

De  tels  bois  femés , & lorfque  le  plant  eft  parvenu 
à une  hauteur  d’un  pié  Se  demi , on  en  peut  arra- 
cher pour  être  replantés  ailleurs , ou  pour  en  foire 
des  bois  taillis.  # 

Comme  il  n'y  a perfonne  qui  ne  foche  que  les 
Taillis  ne  font  pas  tout  de  bois  de  chêne  , Se  qu'on  y 
voit  des  ormes  , des  charmes  , Se  d'autres  arbres  fou- 
vages  , même  qui  raporrcnc  du  fruit  -,  il  n'cft  pas 
hors  de  propos  de  remarquer  qu'il  eft  bon  , quand 
on  feme  ce  gland  , d'y  mettre  une  centième  partie  de 
ces  fortes  île  lèmenccs  -,  elles  ont  dans  leur  tems  leur 
utilité  particulière. 

Lorfque  la  fin  du  mois  de  Juin  cft  arrivée  , ce  bois 
nouvellement  planté  , à caufc  des  racines  étrangères 
qui  l'alïîcgent  de  tous  côtés  , nous  invite  à l'en  déli- 
vrer une  (exonde  fois  , en  le  labourant  encore  fort  lé- 
gèrement , pour  la  même  raifon  que  nous  avons 
marquée  ci-deflùs. 

Et  enfin  pour  le  rroifiéme  labour  qu'on  lui  donne , 
de  la  même  maniéré  que  les  deux  précédera , c'eft 
environ  la  mi-Septembre  ; après  quoi  ce  bois  ne  nous 
demande  plus  rien  jufqu'au  mois  d'Avril  prochain  , 
qu'on  remue  la  terre  un  peu  plus  profondément  que 
la  prémicrc  fois  ; au  mois  de  Juin  de  même.  Se  au 
mois  d'Aoùt  également. 

La  terre  a beau  être  ingrate  , après  de  tels  feins 
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donnés  , il  faut  que  uulgrc  elle , elle  employé  tout 
ce  qu'elle  a de  vertu  , pour  faire  croître  Itcurcufcmcnt 
les  plantes  qu'elle  contient.  Un  an,  deux  ans  , trois 
ans  , jufqu’à  iix  on  n'épargne  point  les  labours  au  jeu- 
ne bois  dans  les  mois  qu'on  vient  de  dire  , 8c  toujours 
de  plus  profonds  ai  plus  profonds. 

Voilà  donc  fix  ans  de  travail  ordinaire  , mais  apres 
c’cft  aulli  fait  pour  toujours  ; car  1 la  (eptiéme  feuille 
que  ce  jeune  bois  pouffe  fes  branches  , qui  s'étendent 
de  côte  Se  d’autre  , elles  le  rendent  tellement  touffu  , 
qu'on  ne  peut  plus  qu'avec  peine  palier  à travers  ; de 
plus  , c'eft  que  des  l'âge  de  trots  ans  , il  cft  en  eut  de 
le  dépendre  généralement  de  toutes  les  plantes  qui 
voudraient  l’oifufquer  -f  Se  qu'à  fept  , après  toutes  les 
cultures  qu'il  a reçues  , il  a aller  de  vigueur  pour  ve- 
nir à lbuhait , jusqu'au  tems  qu'il  le  faudra  couper 
pour  la  prémicrc  fois  ; ce  qu'on  exécute  pour  l'ordi- 
naire lorfqu'il  a dix  ans. 

Quoiqu'on  vienne  de  dire  qu'après  fîx  ans  partes  , 
il  n’etoie  plus  queftion  que  de  laillcr  croître  le  bois  à 
l'avanturc  j cependmir  le  profit  qu'on  en  a retiré  , 
fcmblc  encore  nous  inviter  pour  cette  meme  année 
feulement  qu’il  a été  coupé  , à lui  duimcr  un  labour 
au  mois  d'Avril  ; on  ne  fauroit  dire  combien  apres 
cela  ce  taillis  vous  dédommage  de  vos  peines  , com- 
bien il  vous  donne  de  bois  pour  vous  chauffer  , 8e 
combien  enfin  après  tant  de  foins  , il  vous  rapporte 
de  revenu. 

Le  bois  taillis  ne  (c  plante  qu’un  pré  6e  demi  éloi- 
gné l’un  de  l'autre  , au  contraire  la  haute-fotaye  fc 
plante  à fix  pieds  de  dillancc. 

Bois.  Si  on  veut  acheter  ou  couper  un  bois,  voi- 
ci les  précautions  que  doit  prendre  un  Marchand  : 
Prémierement , il  doit  avoir  égard  à la  firuation  des 
lieux.  Secondement , il  doit  avoir  une  parfaire  con- 
noilünce  en  cet  achat , qui  confiftc  à voir  fi  le  bois 
eft  jÿtrni  , s'il  cft  allez  gros  pour  être  employé  à ce 
qu'on  fouhaitc  , par  rapport  aux  lieux  où  l'on  eft  , & 
au  débit  qu’on  en  veut  faire.  Cela  étant  bien  exami- 
né, il  faut  prendre  garde  aux  conventions  & marchés, 
faute  de  quoi  beaucoup  de  gens  fc  minent  i c'eft  pour- 
uoi , qu'il  ait  foin  avant  de  convenir  du  marché  , 
'obtenir  plus  de  rems  que  moins  pour  vuider  les 
ventes  ; car  manque  de  cette  précaution  , on  a vû  des 
Marchands  foutfiir  de  gros  intérêts,  à caufc  des  dom- 
mages que  leurs  marchand! (es  , qu'ils  étoieni  obliges 
d’enlever  , apporroient  aux  taillis  dans  le  tems  qu'ils 
comtnençoient  à poullcr.  ht  d'autres  qui  éroient  trop 
preflès.payoicnt  au  double  les  fécours  dont  ils  avoient 
Defoin  pour  éviter  de  tomber  dans  un  fi  fâcheux  in- 
convénient. Voici  des  conventions  fort  cflènticllcs 
qu'on  ne  doit  pas  omettre  en  chaque  marché  , qui 
font , que  le  vendeur  garantira  le  Marchand  de  tous 
troubles  qui  pourront  (ùrvenir  & naître  , de  tous  dé- 
pens , dommages  6e  interets  , le  jour  & retardement 
de  la  vente  des  marchandifcs  -,  autrement  un  acheteur 
fè  met  bien  fouvent  en  danger  de  voir  fon  commerce 
interrompu  par  les  différais  cmpèchcmcns  qu'on  y 
apporte. 

Il  arrive  quelquefois  que  celui  qui  vend  , fc  refêr- 
ve  des  balivaux  qu’il  fait  marquer  , ou  qu'il  marque 
lui-même  ; en  ce  cas  , il  faut  faire  inférer  dans  le  mar- 
ché , qu'au  cas  qu'il  arrive  rupture  ou  fraâurc  defdics 
balivaux  par  accident , l'acheteur  n'en  fera  tenu  à au- 
cun dommage  6c  intérêts  , & qu'il  ne  fera  pas  meme 
rcfponfoblc  du  dégât  qu’en  pourraient  faire  les  ou- 
vriers , par  malice  ou  autrement , fauf  au  vendeur  de 
fe  pourvoir  contr'eux  feulement , bien  qu'à  tous  éve- 
nemens  l'acheteur  ne  fera  tenu  que  d'en  laifler  d’au- 
tres , en  prenant  les  abatus. 

Voici  encore  une  chofe  qui  n’cft  pas  moins  néccf- 
foirc  que  les  precedentes  : Un  Marchand  n'achctc 
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que  des  arbres  qui  font  dans  un  taillis  iiouvelltair.it 
coupc  , il  convient  du  tems  avec  le  vendeur  pour 
vuider  fa  vente  ; nonobftanr  cela , il  ne  faut  pas  que 
l'acheteur  laiflè  de  ftipulcr , que  pendant  le  tems  con- 
venu entre  eux  , où  il  arriverait  du  dommage  au  bois 
taillis  , le  vendeur  n'en  pourra  prétendre  aucun  inte- 
ret , ce  dommage  étant  arrivé  fans  la  participation 
du  marcliand  , qui  en  fera  cru  à fon  ferment. 

Les  bois  ne  font  pas  toujours  firués  fur  des  grands 
chemins , 8e  comme  pour  vuider  la  vente  , il  fout  de 
oécdfité  un  partage  , qui  ne  fe  peut  prendre  bien  fou- 
vent  que  fur  les  terres  d'autrui  ; un  marchand  fc  trou- 
verait bien  embarrafle  , s'il  n 'avoir  fçù , pour  le  ga- 
rantir d'affaire  , éviter  cet  obftacle.  Il  n'eft  que  de 
réfléchir  avant  que  de  conclure  fon  marché  , en  rtipu- 
lanc  que  le  vendeur  fera  obligé  de  lui  livrer  partage 
jufiju'  'au  chemin  qui  conduit  au  port , ou  autre  lieu , 
où  il  prétend  faire  conduire  fes  marchandifcs  ; ôccela 
à fon  choix  , fans  que  nul  puiftè  le  rroublcr  dans  le 
tranfport  de  fon  bois  , ni  lui  caufèr  aucun  empêche- 
ment , fur  peine  de  dommage  8c  intérêts  contre  ledit 
vendeur.  On  conviendra  aulli  qu'il  fera  permis  de 
faire  charbons , cendres  , & autres  choies  jugées  pro- 
pres pour  ledit  bois.  Si  c'eft  des  hautes  futayes , il  fera 
écrit  qu'il  fera  permis  de  couper  les  bois  hauts  6e  bas 
en  quelque  faifon  que  ce  puiflc  être , fans  aucune  rc- 
ferve  , conformément  à l'Ordonnance  \ & de  les  faire 
débiter  en  telle  forte  d'ouvrages  que  le  marchand  ju- 
gera à propos  , 6e  de  prendre  ou  foire  pour  lui  géné- 
ralement telles  commodités  qu’il  jugera  nécclfaircs  8c 
utiles  pour  le  débit  de  fon  bois  ; 8e  que  l’acheteur  en- 
fin fera  maître  de  laglandce  pendant  le  tems  du  bai!  ; 
fans  qu'ri  foi:  permis  à qui  que  ce  foit  d'y  mener  au- 
cun bétail  qui  n'ait  pas  fa  pcrmillion. 

Et  comme  un  marchand  ne  fauroit  trop  avoir  fes 
interets  en  recommandation  , il  demandera  , s'il  veut, 
qu'à  mefure  qu’il  défrichera  les  terres  , il  lui  fera  per- 
mis de  les  labourer  , 6e  foire  la  femaille,  & en  recueil- 
lir les  fruits  pendant  le  tems  dudit  Bail  \ 6e  en  cas 
qu'on  veuille  convertir  ces  tertes  en  taillis  , il  ne  fera 
point  garant  des  dégâts  que  les  beftiaux  y pourraient 
avoir  foit  durant  ce  tems. 

Pour  fc  donner  des  moyens  faciles  de  payer  , un 
marchand  de  bois  peut  mettre  à different  termes  & à 
plulicurs  années  , le  payement  de  l'achat  qu'il  a foit 
des  bots  j pour  foire  qu'au  cas  qu'on  vînt  le  troubler  , 
il  fut  encore  en  refte  de  quelque  choie,  ce  oui  lui 
tiendrait  lieu  de  garantie. 

Il  refte  à prefeni , après  le  marché  conclu  8e  arrêté , 
d'employer  les  bois , fuivant  qu'il  fera  jugé  à propos 
par  le  marchand  , qui  verra  de  quelle  manière  il  s’y 
prendra  pour  avoir  un  prompt  débit  des  marchandi- 
fes  -,  le  tout  fuivant  la  coutume  & l'ufogc  des  lieux. 

Bots  Futaye.  Tout- bois  qu'on  ne  coupe 
point  en  vente  ordinaire  , 6e  qu'on  laiffe  croître  de- 
puis quarante  jufqu’à  deux  cens  ans , cft  réputé  bois 
de  fùtave.La  connoillancc  de  ces  fortes  de  bois  fur  pié, 
eft  bien  différente  & plus  difficile  que  celle  qu'on  peut 
avoir  des  bois  taillis  ; Se  un  marchand  n'eft  qu’un  foc 
en  matière  de  commerce  , fi  achetant  une  futaye  , il 
n’en  foit  connoitre  la  nature  , pour  en  façonner  le 
bois , 6e  s'il  n'eft  oapable  de  difeerner  les  différais 
ufoges  qui  leur  conviennent  le  mieux. 

La  mAnitrt  de  connaître  les  différent  nftget  Jet  Boit. 

Pour  parvenir  à cette  connoiffoncc  , il  s'agit  d'a- 
bord d'exa  piincr  le  fonds  où  les  forets  font  fituces,  6c 
de  quelle  venue  font  les  arbres  ; 6e  fuivant  l'examen 
qu’on  en  fera,  ou  on  les  defti liera  pour  les  Ménnuîers, 
ou  bien  on  fc  forme  une  idée  d'en  faire  un  débit  pro- 
pre aux  Charpentiers. 

Il  y a des  forêts  qu’on  appelle,  pleine  futnjie,  c'eft- à- 
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dire  , des  futayes  où  les  arbres  font  tellement  prdfts  , 
que  le  foleil  ne  finirait  pénétrer  dedans  , Si  oui  font 
(nuées  en  bon  fonds.  Le  bois  qui  en  provient , eft 
toujours  fort  tendre  de  fa  nature  , à taule  de  l'ombra- 
ge continuel  qui  le  rend  tel , & n’cft  propre  que  pour 
la  menuilèrie  : qu'on  obier vc  donc  déjà  cet  article. 
Mais  li  le  fonds  où  la  forêt  eft  crue  , eft  un  fonds  fo- 
blonneux  & pierreux  , ou  une  terre  de  gravier  , ou 
que  ce  loit  des  arbres  de  hayes  , fie  le  tout  bien  expo- 
fe  au  loleil , on  ne  balancera  pas  pour  lors  de  les  def- 
tincr  pour  la  charpenterie  ; car  le  bois  fera  dur  , Se 
par  confcqucnc  convenable  à cet  ufage.  On  ne  parle 

fias  ici  feulement  pour  les  arbres  qui  croillcnt  dans 
es  forêts  , mais  encore  pour  tous  les  autres  qui  vien- 
nent ailleurs  & qui  font  plus  ou  moins  expofés  aux  ar- 
deurs du  foleil.pour  s'en  former  les  mêmes  idées  qu’on 
vient  de  dire  ci -défias;  car  tous  les  marchands  de  bois 
ne  font  pas  toujours  en  état  d'acheter  des  forets. 

L'Ordonnance  décide  des  différentes  ventes  qui  le 
font  ordinairement  des  bois , & qui  font  au  nombre 
de  fept  : (avoir  , la  vente  des  taillis  , celle  des  bali- 
vaux  fur  taillis  , les  ventes  par  cclaircilTcmcnr , celles 
par  pieds  d'arbres  , la  fiuayc  , les  bois  en  recepage,  les 
beis  chablis,  dont  on  ne  dira  rien  de  pgg iculier,  puis- 
qu'il furtit  que  tout  bois  foit  bois , & qu’un  mar- 
chand les  peut  acheter  , pourvu  qu’il  foit  permis  de 
les  vendre. 

Les  Marchands  de  bois  doivent  obfcrver  , dit-on  , 
de  ne  point  faire  abattre  de  bois  que  la  lune  ne  foit 
en  dccours  ; & de  ne  pas  fuivre  en  cela  le  Sentiment 
malin  de  bien  d'ouvriers , qui  facham  bien  le  con- 
traire de  ce  qu'ils  dilcnt,  fouticnncnt  qu'il  n'importe 
en  quel  tenu  on  folle  cette  operation , thoi Cillant  plu- 
tôt leurs  commodités  en  cela  , que  le  bien  Si  l’utilité 
de  celui  qui  mettra  de  tel  bois  en  ufage. 

Du  tems  de  couper  les  Futayes. 

On  commence  à débiter  les  bois  de  futaye  , depuis 
la  fâinr  Martin,  jufqu'à  la  fin  de  Février,  Se  on  oblcr- 
vc  toujours  de  les  couper  en  dccours  de  la  lune  , à 
caufc,  dit-on  , que  le  bots  en  devient  d'un  bien  meil- 
leur ufage  , & le  conlérvc  bien  mieux  , que  fi  on  l'a- 
battoit  dans  la  nouvelle.  C'eft  une  opinion  à décider. 
Se.  à laquelle  tout  ce  qu'il  y a de  fins  cunuoillcurs 
dans  la  l’hilofophic  moderne , n'ajoùtcnt  point  de 
foi  ; mais  de  s'aller  en  cet  endroit  opiniâtrer  à foute- 
nir  le  contraire,  il  fomblcroit  qu'on  voudrait  détrui- 
re un  point  en  matière  de  commerce  de  bois  , qu’on 
s’eft  jufqu'ici  imaginé  lui  être  cllcmicl.  C'eft  pour- 
quoi on  pâlie  là-delfus  legerement , toujours  nean- 
moins renferme  dans  le  même  (ennuient , que  la  lune 
n’a  pas  des  influences  dont  la  venu  ait  allez  de  force 
pour  opérer  les  effets  qu'on  lui  attribue , fur  tout  ce 
qui  eft  fubluuairc.  Au  relie , on  abandonne  cette 
erreur  à qui  la  voudra  fuivre  , & on  prie  ceux  qui  la 
connoîmmc  telle , de  vouloir  s'en  lcrvir. 

Moyen  de  fe  connaître  en  Bois  de  boute  futaye  , pour 
riujfir  dans  ce  commerce. 

On  peut  dire  que  quiconque  achètera  des  bois  de 
futaye  , après  les  avoir  bien  examinés  , courrait  grand 
rifque  de  fe  tromper  dans  fes  clpcranccs  i c'eft  pour- 
quoi il  eft  bon  qu'un  Marchand , qui  veut  rcullir 
dans  fon  entreprile  , prenne  les  précautions  fui  vantes. 
Premièrement  ; fi  les  arbres  qu'il  a achetés  , ne  font 
pas  en  trop  grand  nombre  , il  doit  en  remarquer  les 
hauteurs  & les  graflèurs  , Se.  pour  cela  ne  lé  pas  con- 
tenter de  la  vue  , mais  (e  Ictvir  du  cordeau”;  car  cela 
foit , il  en  remarquera  les  branches  pour  juger  à peu- 
près  ce  qu'il  pourra  produire  , & fera  fur  du  papier 
un  calcul  de  tout , afin  de  prendre  fes  mefures  là-def- 
lusdu  mieux  qu'il  lui  (cra  poftiblc. 
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La  maniéré  de  prendre  la  hauteur  des  arbres. 

Ayez  quelqu'un  avec  vous , qui  mefure  de  deux 
toifesde  haut  , à commencer  par  ‘,1c  pié  ; jugez  par  les 
yeux  du  furplus  à proportion  des  deux  premières  toi- 
fes  indurées  , de  ce  que  le  refte  peut  foire  ; ajoutez  le 
tout  cnfcmblc  , ce  fera  à peu  de  chofe  près  la  hauteur 
de  l'arbre  : Et  ce  moyen  ainfi  pratiqué  rend  , pour 
ainli  dire  , un  marchand  affûté  de  ce  qu'il  peut  retirer 
de  tel  bois. 

Moyens  pour  ftvoir  ce  qu’un  arbre  peut  faire  de  pouces 
de  largeur  étant  équarri. 

Prenez  un  cordeau  , avec  lequel  vous  ceindrez  l’ar- 
bre , Se  s'il  y a (ix  pieds  de  contour  , pliez  le  cordeau 
en  trois  parties  égaies  ; ôtez-cn  une  , & du  reliant  qui 
font  les  deux  autres  , pliez-lcs  en  douze  pour  en  ôter 
encore  une  pairie  ; cela  foit , pliant  en  quacrc  ce  qui 
reliera , on  11'aura  qu'à  en  meUirer  la  longueur  , & ce 
fera  ce  que  chaque  largeur  de  bois  contiendra.  Re- 
marquez , que  fi  l’arbre  a lix  pieds  , il  fout  plier  le 
cordeau  avec  lequel  on  aura  priWa  grodêur  en  trois 
parties  égales.  Ce  n’dl  pas  une  confcquence  d'en  agir 
toujours  de  meme  , ni  une  maxime  généralement  éta- 
blie ; mais  c’eft  qu'on  fauta  pour  véritable  réglé  , 
qu’autant  de  toiles  que  contient  un  arbre  en  grof- 
feur  , en  autant  de  parties  par  moitié  , on  doit  plier 
d'abord  le  cordeau,  Se  pour  le  relie,  continuer  comme 
il  a etc  dit. 

Ce  que  l'on  doit  plus  confiderer  en  matière  de  ce  commerce ■ 

Après  avoir  remarqué  fi  les  arbres  font  beaux  & 
bien  droits  , Se  fi  les  ventes  ne  loin  pas  confidcrablcs  ; 
il  fout  toujours  tirer  à l’cquarrillagc,  caron  a plus  , Se 
plutôt  le  débit  de  ce  bois  que  de  celui  de  feiage  ; Se 
d’ailleurs  les  frais  n'en  font  pas  fi  grands.  Le  Mar- 
chand aura  foin  que  ce  bois  foit  bien  équarri , à caufé 
qu'on  le  vend  plus  promptement  qu’un  autre  qAi  fe- 
rait plein  de  Haches.  Si  l'on  remarque  qu’il  y ait  de 
gros  bois  tortu  , on  en  fera  foire  des  corbcs  , foit  à 
moulin  , foit  à bateaux  , fuivant  le  plus  ou  le  moins 
de  grafli-ur  qu’il  conviendra.  Mais  fi  l’on  avoir  à ex- 
ploiter quantité  d’arbres , il  faudrait  pour  lors  en 
foire  façonner  le  bois  de  pluhcurs  manières  , afin  que 
le  débit  en  foc  plus  prompt  : comme  par  exemple  , le 
débiter  en  fente  , qui  eft  le  merrein  à futailles,  U latte, 
tant  quarréc  que  volicc  , Se  les  échalas , tant  perches 
que  paillcaux. 

On  n'oubliera  pas  aufli  de  foire  feier  des  planches 
de  pluficurs  grandeurs  & êpaifléurs  , des  Membrures  , 
chevrons  , poteaux  , folives  , battant,  éCgoutieres,  & de 
faite  faire  auffi  du  bois  de  corde  , des  fagots  , des  cote- 
rets  , & du  charbon  , le  tout  fuivant  le  plus  commun 
ufage  des  lieux  ; afin  de  ne  point  laiffcr  traîner  en 
longueur  la  vente  de  telles  marchandifès  ; Se  fi  dans 
ce  bois , il  s’en  trouvoit  autre  que  du  chêne  , on  le 
ferait  débiter  conformement  à ce  dont  on  peut  s’en 
fervir  ordinairement. 

Le  chêne  eft  le  bois  dont  on  foie  le  plus  de  cas 
dans  les  forêts.  11  eft  fujet  en  croiffant  à deux  fâcheux 
inconvénient , qu'il  fout  néccffaircmcnt  connoîrvc  , 
pour  ne  pas  être  trompe  dans  le  débit  qu’on  en  veut 
foire  ; car  quelquefois  il  eft  ou  roulé , ou  franché.  Ce 
qui  le  vend  impropre  à être  fendu. 

Le  Bois  roulé. 

On  connoît  qu'un  chcne  eft  roulé  » lorfque  les 
crues  de  chaque  année  n'ont  point  foit  corps  cnièm- 
blc , & font  demeurées  de  leur  épaificur. 

Le  Bois  franché. 

Lorlqu'on  voit  que  le  fil  d’un  chêne  eft  traverfé 
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d'un  côrc  à l'autre  de  l'écorce  , c'cft  une  véritable 
marque  qu'il  eft  tranché  , 6i  tel  arbre , outre  qu'il  ne 
vaut  rien  pour  la  fente  , c’eft  qu’on  n'oie  pas  l'em- 
ployer d’une  grande  longueur  pour  foutenir  un  gros 
fardeau  , à caufc  qu'il  cil  à craindre  qu'il  ne  rompe 
deilous. 

Le  Boit  dt fente. 

Le  meilleur  bois  qui  eft  dans  la  vente  , eft  celui 
qu’il  faut  choilir  pour  la  fente  ; & les  tronçons  déf- 
îmes à cet  u (âge  i’e  coupent  pour  l'ordinaire  au  bout 
de  l'abatage  , 6c  c’eft  de  celui-là  dopt  on  tire  le  mer- 
rein  à futaille  de  la  longueur  q u'il  convient  le  cou- 
per,&:  fuivant  l'ufage  des  pays  ou  l’on  s'en  fert. 

Les  deux  efpcces  de  Un  et  Ce  prennent  encore  de 
fes  tronçons , Se  celle  qu'on  appelle  quarrée  doit  avoir 
quatre  pieds  de  long  , deux  pouces  de  large  , & trois 
lignes  a’épaillcur.  Pour  la  volice  , elle  a la  même  lon- 
gueur , te  la  meme  épaitièur  ; mais  de  largeur  elle 
contient  crois  à quatre  pouces. 

Les  échalas  font  de  quatre  pieds  Si  demi , & de 
trois  pieds  le  plus  communément  } on  en  prend  la 
plus  grande  pâme  de  la  tronce  , dont  la  férue  n'a  pas 
été  allez  bonne  pour  en  tirer  de  la  latte.  On  peut  foi- 
re  des  échalas  , jufques  à quinze  pieds.  Ce  (ont  ceux- 
là  dont  on  fe  (en  pour  faire  des  palillkdes , 6c.  lors- 
qu'ils ont  plus  de  (ix  pieds  du  côté  d'Auxerre  , on 
appelle  cette  forte  d'échalas  det  perche t.  Il  n'y  a guère 
que  de  ce  côté-la  , où  ils  ayent.ee  nom  , à caufe  qu’il 
n’y  a que  dans  l’Auxerrois  prefquc  où  les  vignes 
(oient  miles  en  perches.  Mais  pour  revenir  au  mer- 
rein  , dont  on  a déjà  parlé  , on  doit  (avoir  qu'on  en 
débite  de  différentes  longueurs  : que  celui  pour  faire 
des  mtàds  doit  avoir  trois  pieds , celui  des  feuillet  tes , 
ou  demi  muidt , deux  pieds  & demi , & ainfi  du  refte  } 
Si  par  rapport  aux  pays  ou  ces  fortes  de  tonneaux 
font  plus  ou  moins  grands  , chaque  pièce  de  merrein 
s'appelle  douille  , & doit  toujours  être  accompagnée 
d'cnfonçurc  , qui  eft  une  efpcte  de  douellc  , qui  n'a 
que  deux  pieds  de  long,  Se  fix  pouces  de  large  ,qui  eft 
celle  qu'on  dcftinc  pour  les  muids  ; car  pour  les  feuil- 
let/ei  , les  fonds  ne  doivent  avoir  qu’un  pié  6c  demi 
de  long , & de  même  largeur  que  les  précédentes. 
Toutes  doucllcs  Se  cnfoiiçurcs  au  deilous  de  quatre 
pouces  de  large , font  réputées  rébuts  , Se  doivent 
avoir  dépuis  fept  jufqu’à  neuf  lignes  d’épaiflêur  ; au 
bout  des  tronçons  dont  on  a tire  ce  merrein  , il  refte 
toujours  les  longueurs  d’arbres  qui  ont  lîx  pieds  , Si 
quelquefois  davantage  de  longueur  , dont  on  fefervi- 
ra  pour  équarrir  & pour  débiter  enfuite  en  feiage. 

De  l’jlubier. 

Nous  remarquerons  dans  tous  les  arbres  de  quel- 
que cfpccc  qu’ils  puillent  être  , lor (qu'ils  (ont  abatus  , 
immédiatement  après  l'écorce  un  certain  bois  blanc 
en  code  de  i'épaifieur  d'un  pouce , 6c  toùjouts  de 
différente  couleur  du  maître  bois  ; c'cft  celui-là 
qu’on  appelle  aubier.  Ce  bois  a de  très-méchantes  qua- 
lités , il  ne  don  entrer  que  fort  rarement  dans  le  mer- 
rein , car  il  eft  fort  dangereux  de  rendre  futc  le  vin 
qu'on  met  dans  les  vaidcaux  qui  en  font  en  pairie 
bâtis.  De  plus  , pour  peu  que  cette  forte  de  bois  (bit 
dans  des  lieux  humides  , il  eft  fujet  à fe  pourrir  , ou  à 
fe  réduire  en  poudre  , lorfqu'on  le  met  dans  des  en- 
droits qui  font  focs.  C'cft  ce  qui  fait  qu'on  ne  l'em- 
ployé le  plus  fouvent  qu’à  faire  des  échalas. 

Det  différtntti  pièces  de  boit  de  feiage. 

Après  qu’un  marchand  a tire  de  la  fonte  tout  ce 
qu'il  a pù  , il  regarde  les  pièces  de  bois  dont  il  peut 
(aire  du  lciagc  , 6c  fuivam  les  longueurs  que  chaque 
’piece  convient  avoir.  Ondivife  les  bois  de  lciagc  eu 
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planches  de  plulieurs  épaificurs  , en  contre-latttj  , en 
membrure  s , en  chevrons  , en  poteaux  , en  f olive  t , en  ti- 
mons , en  bat  ont  , Si  en  goutter  et , ou  échines  , comme 
on  dit  en  Bourgogne  ; mais  il  ne  lutta  pas  d’avoir 
nomme  toutes  ces  différentes  cfpcccs  de  (Liage  , il  eft 
bon  pour  l'intelligence  d'un  apprentif  en  fait  de  com- 
merce, de  dire  plus  au  long  ce  que  c’eft,  6c  comme  el- 
les doivent  être  débitées. 

Les  Planches. 

Les  plandics  fervent  à différais  ufages , Se  fuivant 
le  plus  ou  le  moins  de  longueur  , de  largeur  5c  d’é- 
paillcur  qu’elles  ont  , 6c  c'cft  dans  un  tel  détail  que 
doit  toujours  defeendre  un  marchand  de  bois  , pour 
faire  par  le  moyen  du  débit , que  fon  bois  retourne 
tout  à fon  profit. 

Il  eft  des  planches  donc  on  fo  fort  pour  faire  des  cu- 
ves , Si  celles-là  n'ont  ordinairement  qu'un  pouce  de 
large  ; pour  b longueur,  il  y en  a de  trois  pjeiis  & de- 
mi de  de  quatre  pieds.  Les  planches  dont  les  mcuui- 
fiers  fe  fervent  le  plus  ordinairement  , font  celles  qui 
font  d'un  pouce  franc  fcié  6c  douze  pouces  de  large. 

Il  ne  faut  pas  manquer  , autant  qu'on  le  peu:,  de  s'en 
garnir  de  cette  forte  , car  le  débit  en  eft  prompt , 3c 
l'on  fait  encore  d'autres  plarichcs  qui  ne  font  que 
d’un  demi  pouce  d'épahlcur  franc  fcié , &:  douze  de 
large  i Si  qu'on  appelle  entrevaux;  on  fait  encore  allez 
d'argent  de  cette  marchandai:  , quoi  qu'elles  ne  fo 
vendent  pas  lî-tôt  que  les  précédentes. 

Les  folives. 

Autant  qu'on  peut  dans  une  vente  , il  fout  avoir 
dequoi  fournir  de  toute  forte  de  imrchandifcs  qu'on 
y peut  débiter  , afin 'de  ne  point  avoir  le  chagrin  de 
renvoyer  ceux  qui  y viennent  pour  acherter  -,  les  fol:- 
t tes  feront  du  nombre  des  bois  de  feiage  , dont  un 
marchand  aura  foitv-dc  fo  fournir  j on  les  foie  débiter 
de  cinq  à fut  pouces  de  grofleur  ; pour  la  longueur 
cela  dépend  de  la  fontaihc  ; car  l'on  fait  à peu-près 
ce  qu'elles  doivent  avoir  ; toutefois  plus  ou  moins 
longues  les  unes  que  les  autres  , 6c  pour  être  bonnes , 
il  fout  qu'on  en  ait  choifî  les  bois  bien  forts  , à caufe 
des  fardeaux  qu'elles  font  obligées  de  fupporter.  Il  y 
a des  folives  qu'on  nomme  folives  de  brin  , c'cft-à-di- 
re  , des  folives  équarries  fur  du  bois  de  brin  qu'on 
trouve  dans  1a  vente  , qui  portent  feulement  depuis 
fept  jufques  à neuf  pouces  de  grolfeur  , 6c  depuis 
quinze  pieds  jufques  à trois  toiles  ou  trois  toiles  Si 
demi  de  longueur.  Telles  pièces  d'ouvrage  font  fort 
recherchées  , Se  tout  marchand  ne  doit  point  négliger 
d’en  foire  provillon  , étant  à préférer  à celles  qui  font 
de  feiage. 

Contre-latte, 

La  contrc-lartc  eft  un  ouvrage  qui  fo  débite  auffi 
à la  foie.  Elle  fore  pour  couvrir  en  atdoifo  , 6c  eft  large 
de  quatre  à cinq  pouces  , 6c  cpaillcd'un  demi. 

Les  Chevrons. 

On  ne  peut  couvrir  des'  bâtïmens  fans  le  fccours 
des  chevrons , cette  pièce  de  fciage  fe  vend  bien  , 6i 
c'cft  la  ration  pour  laquelle  on  en  doit  beaucoup 
foire  débiter. 

Les  chevrons  ordinaires  doivent  être  ftiés  de  trois 
pouces  fur  une  focc  , Se  de  quatre  lur  l'autre  ; tout 
l'aubier  en  fera  ôté , s'il  eft  poiTiblc.  On  débite  enco- 
re des  chevrons  d'une  autre  forte  , qui  ont  quatre 
pouces  fur  tous  côtes  , outre  qu'on  s'en  fon  pour  la 
couverture  des  maifons  j c’cft  que  lesménuiliers  les 
recherchent , fur-tout  lors  qu'ils  font  fans  Haches  , Si 
qu'ils  font  d'un  bois  fort  doux. 
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Les  FÎJthet. 

C'eft  un  terme  dont  Te  fervent  les  Marchands  de 
bois , & qui  lignifie  les  endroits  d'où  l’aubier  n'a  pas 
etc  bien  oté  en  cquamllànt , fie  qui  paroiflèi»  fur  le 
bois  cquarri. 

Toutes  les  membrures  quelles  qu'elles  puiflenr  eue  , 
ne  font  faites  que  pour  l'ulage  des  Ménuiliers  ; on  en 
débite  de  deux  fortes  : fa  voir  l'une  de  deux  pouces 
d'cpaillèur , fie  l'autre  de  trois , Si  chacune  de  lix  pou- 
ces de  large. 

Les  Limon j & Parant. 

On  débite  ces  deux  fortes  d'ouvrages  de  plufîeurs 
largeurs  fie  épaifleurs  ; c'eft-à-dirc  , qu'on  en  fait  qui 
ont  quatre  pouces  fur  un  côte , Se  huit  fur  l'autre , ou 
de  quatre  fie  neuf,  de  quatre  fie  dix  , de  cinq  à dix  fie 
de  cinq  à douze.  Ce  bois  doit  être  fans  roulure  Se 
lins  aubier  , il  fort  aux  Charpentiers. 

Les  Gouttera. 

Il  n’y  a point  d'cfpcce  de  feiage  , où  il  faille  plus 
prendre  de  précautions  qu'à  celle-ci  ; car  on  fait  que 
les  goutiercs  font  d'une  très-grande  utilité  ; mais 
aulli  que  pour  rendre  de  bons  & de  longs  ferviccs  , 
on  doit  les  prendre  d'un  bois  de  brin  qui  foit  fain  , 
fans  nœuds  , (ans  roulure  & fans  aubier  , à caufequc 
l'eau  qu'elles  font  obligées  de  recevoir , venant  à paf- 
icr  à travers  , endommagerait  les  lieux  pour  la  ton- 
fervadon  defquels  elles  auraient  etc  employées.  Les 
pièces  de  bois  dont  on  doit  fe  fervir  pour  cette  efpece 
dt  fçiagc  , doit  avoir  huit  à neuf  pouces  d’équarrif- 
fage  ; & la  manière  de  la  faire  feier  cft  de  lui  donner 
le  trait  de  feie  d'un  bout  à l'autre  au  travers  de  deux 
angles. 

Il  n'cft  plus  queftion  préfentement  que  de  favoir 
comment  il  faut  l'acheter.  On  remarque  prémierc- 
me:.t , que  le  coté  où  a palfé  la  feie  , doit  être  le  def- 
fus  de  la  gouticre  qu'on  a coutume  de  creufcr  , laif- 
fant  un  bon  pouce  d'épaideur  fur  chaque  bord  ; & 
celte  piccc  de  charpente  cft  longue  pour  l'ordinaire 
depuis  fix  pieds  jufques  à trois  rades  Se  demi  ; Se  pour 
empêcher  que  le  liâlc  ne  tourmente  ce  bois , il  faut 
être  fôigncux  de  le  tenir  à couvert. 

Lee  Poteaux. 

Les  Charpentiers  fê  fervent  de  poteaux  pour  clor- 
re  des  bitimens  ; ils  en  font  des  pans  de  bois  Se  d’au- 
tres ouvrages  de  cette  fabrique  , Se  en  les  débitant  on 
leur  donne  quatre  Se  fix  pouces  de  grofleur  pour  l'or- 
dinaire. 

Voilà  tous  les  bois  de  feiage  qu’on  a coutume  de 
débiter  dans  les  forets  par  rapport  aux  chênes  -,  mais 
comme  il  y a encore  bien  d'autres  bois  qui  s'y  ren- 
contrent , de  dont  les  marchands  de  bois  tirent  bien 
de  l'argent  , lors  qu’ils  font  façonnes  ; on  va  fur  cha- 
que arbre  faire  un  détail  de  toutes  les  fortes  de  mar- 
chandifes  pour  Icfquclles  il  fera  propre  à être  vendu. 

Noyer. 

Cet  arbre  , qui  cft  le  plus  eftimé  de  tous  ceux 
qu’on  débite  , tiendra  ici  le  prémicr  rang.  C'eft  un 
bois  que  les  Ménuifiers  récherchent  beaucoup  , Se 
c'eft  celui  aufli  dont  ils  font  les  plus  beaux  meubles. 

On  le  façonne  en  poteaux  , en  planches  & en  mem- 
brures , Ce  routes  ces  pièces  doivent  être  fans  gerfures 
Se  fans  roulures.  Car  ainfi  que  les  chênes  , les  noyers 
font  firjets  à être  roulés.  Ces  pièces  de  feiage , dont 
on  vient  de  parier  , ont  onze  à douze  pouces  de  lar- 
treize  lignes d'épaifleur  franc  fciés.  Ce  bois  fê 
ebue  encore  en  tables  ; mais  il  faut  pour  lors  , que 
les  noyers  foient  d'un  bois  fort  fain  , qu'ils  ayent  la 
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tige  grade  , Se  que  ces  tables  ayent  deux  bons  pouces 
d'épaideur.  Les  ouvriers  qui  en  ont  befoin  les  em- 
ployent  , comme  ils  le  jugent  à propos  ; Se  comme  les 
racines  de  ces  arbres  ne  font  point  à rejetter  , fur- tout 
lors  qu'elles  ont  la  couleur  brune  & bien  jafocc  ; on 
aura  foin  de  les  mertre  en  tronçons  , Se  , le  débit  en  fe- 
ra bon.  On  en  fait  aufli  des  fabots  , Se  fon  écorce  fe 
vend  aux  Teinturiers. 

Le  Cormier. 

On  ne  voit  guéres  d'arbres  dont  le  bois  foit  plus 
dur  que  celui  du  cormier  ; c'eft  ce  qui  efteaufe  que  les 
Meuniers  s’en  fervent  pour  faire  des  chevilles  Se  des 
fufeaux  pour  les  roues  & les  lanternes  de  leurs  mou- 
lins j Se  l'on  donne  à ces  chevilles  quatre  pouces  fur 
tous  feus , & feize  de  longueur. 

Tour  branchage  de-  cormier  , quand  il  cft  allez 
gros  , cft  propre  à faire  des  chevilles , fmon  on  les  em- 
ployé à faire  des  fufeaux  qu’on  débite  de  dix-huit 
pouces  de  long.  Se  large  de  trois.  Lcs'Ménuifiers  le 
fervent  de  ce  bois  pour  monter  leurs  outils.  Pour  le 
leur  vendre , on  le  fait  feier  pour  l'ordinaire  en  po- 
teaux de  trois  & de  quatre  pouces  en  quarré  , ou  bien 
on  le  débite  en  membrures  , aufquclles  on  donne 
deux  pouces  d'épaideur  , fie  fix  de  large  ; on  en  feie 
aulîi  de  quatre  à fix  pouces , fie  depuis  fix  jufqu’à 
douze  pieds  de  longueur. 

Chataigner. 

Le  charaigncr  fuit  le  chêne,  pour  ce  qui  regarde 
la  charpente  , quoiqu'on  ne  fe  ferve  gucrcs  du  cha- 
raigucr  , quand  on  trouve  du  chêne  &.  par  rapport  à 
cet  ufage  , il  fe  débite  tout  de  même.  U y a oes  pays 
où  l’on  trouve  des  balivaux  de  fix  à fept  ans  , on  en 
fait  des  cercles  à cuves  , ou  bien  on  débite  ce  bois  en 
perches  , qui  fe  vendent  bien. 

Les  marchands  qui  ont  des  hêtres  à débiter  , au- 
ront foin  d'en  faire  faire  des  poteaux  de  quatre  pou- 
ces fur  tous  fens  , Se  depuis  fix  jufqu'à  dix  pieds  da 
longueur  ; fie  ils  n'oublieront  point  aufli  d'en  débi- 
ter en  membrures , qui  auront  deux  pouces  fie  ligne 
franc-fciécs  d'épaillèur , Se  depuis  fix  jufqu'à  huit 
pouces  de  large  , Se  fix  , neuf  & douze  pieds  de  lon- 
gueur ; fie  l'on  met  aufli  de  ce  bois  en  planches , auf- 
qucllcs  on  doit  donner  onze  à douze  pouces  de  large  , 
fie  treize  lignes  d'cpaillèur  franc-fciécs.  On  ni  fait 
encore  des  tables  pour  des  cuiilnes  fie  des  étaux  pour 
les  Bouchers.  On  en  fabrique  des  pelles , des  cuillers, 
des  fabots  , fie  quantité  d’autres  ouvrages , que  Ica 
ouvriers  qui  fe  fervent  de  ce  bois  , façonnent  a leur 
fantailic. 

Avertissement. 

Il  ne  fuflît  pas  qu'un  Marchand  fâche  les  lon- 
gueurs , largeurs  fie  épaiflêurs  que  doivent  avoir 
tous  les  bois  , pour  commander  aux  feieurs  de  le 
faire  comme  il  leur  dit  ; il  faut  encore  qu’il  pren- 
ne garde , fi  les  ouvriers  fuivent  fes  ordres  j car  les 
feieurs  ordinairement  font  fripons  , fi  on  ne  les  veil- 
le de  près  , Se  gens , qui , pourvu  qu'ils  tirent  à l'ou- 
vrage , ne  fe  mettent  point  en  peine  de  gâter  une 
piccc  de  bois  à un  Marchand  , qui  fouvent  s'en  rap- 
rteroii  à leur  bonne  foi.  Que  tous  Marchands  de 
is  fur  cet  avertiflèmenr  prennent  donc  leurs  me- 
fures , qu'ils  vifitent  leurs  bois  , qu'ils  jettent  les  yeux 
fur  tous  leurs  ouvrages  qu'on  débite , Se  que  tou- 
jours le  pié  de  Roi  à la  main , ils  mefurcm  , fi  leurs 
ouvriers  ont  débité  leurs  bois  comme  ils  leur  onc 
commandé  ; Se  pour  lors  cette  vigilance  que  les  ou- 
vriers remarquent  en  eux  , ce  mouvement  qu'ils 
voyent  qu'ils  te  donnent,  fie  les  précautions  qu'ils 
t'apperçoivem  qu'ils  prennent  , tout  cela  leur  fait 
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taire  des  réflexions  en  eux-r.i  é nos  , qui  ne  font  qu'a- 
vantageulcs  pour  ceux  qui  le  mêlent  du  commerce 
de  bois. 

L'Aulne , ou  Ternt. 

On  fc  fort  du  bois  d'aulne  , quand  il  eft  gros  Se 
bien  droit , pour  faire  des  fabots  , ou  bien  pour 
faire  des  tuyaux  de  fontaine  , comme  étant  un  bois 
qui  n'eft  point  fujet  à le  pourrir  en  terre  , pourvu 
qu’il  ne  prenne  point  l'air  lorfqu'il  y a été  une  fois 
mis.  Lorlquc  les  aulnes  font  d'une  grofleur  luHifame 
pour  être  (ciés , on  en  foie  des  poteaux  de  trois  pou- 
ces en  quand , Se  des  membrures  épaules  de  deux 
pouces  , & larges  de  fix  jufqu'à  huit  ; les  Tourneurs 
le  chargeur  pour  l'ordinaire  de  cette  cfoccc  de  bois  , 
ainfi  que  de  fes  perches  , lorfqu'cllcs  font  grofles  Se 
bien  droites.  Le  débit  qu'on  fait  de  l'ccorcc  de  ces  ar- 
bres , cft  trop  conliderable  pour  qu'on  oublie  d'en 
avertir  ici  ; & on  a déjà  dit  que  c'étoit  au  mois  de 
Mai  qu'on  devoit  faire  cctic  operation  ; ainfi  qyc  les 
Marchands  de  bois  qui  auront  des  aulnayes  à couper, 
foient  foigneux  d'en  tirer  de  l'écorce , les  Tanneurs , 
ni  les  Chapellicrs  ne  la  leur  tailleront  pas.  On  en  dé- 
bite encore  en  chevilles , pour  barrer  les  tonneaux  de 
vin. 

Le  peuplier. 

Quand  on  fait  couper  des  peupliers  , ce  n'eft  que 
pour  en  faire  des  planches  depuis  trois  jufqu'à  cinq 
lignes  d’épaifleur;  les  Menuilicrs  s’en  forcent  pour 
«les  ouvrages  cachés  , Se  on  leur  donne  dix  pouces  de 
large  , & lix  pieds  de  long.  Comme  ce  bois  n’cft  pas 
rare,  ni  Ion  cher,  on  en  frie  des  planches  d'un  pou- 
ce d’épailleur , Si  de  onze  Se  douze  de  largeur  , qu'on 
employé  pour  faire  des  portes  ou  des  fenêtres  i ce  qui 
arrive  fur-tout  dans  les  mai  Ions  de  campagne.  Ce 
bois  tft  aufti  propre  pour  faire  une  cfoccc  de  mer- 
rein  qu'on  appelle  barre , Se  donr  on  le  fort  en  Bour- 
gogne , pour  barrer  le  bon  vin  qu’on  eu  tire  pour  me- 
ner à Paris. 

Les  Tilleuls. 

On  débite  les  tilleuls  en  tables  , lorsqu'ils  font  af- 
fez  gros  pour  cela  ; ces  tables  ont  depuis  deux  jufqu'à 
cinq  pouces  d’épaifleur  , & on  en  fait  auili  des  plan- 
ches epaiffes  d’un  pouce , Se  longues  de  douze. 

Le  tremble. 

Outre  le  débit  ci-dcflus  , le  tremble  cft  encore  pro- 
pre à débiter  pour  faire  des  fabots  & des  talons  de 
fouliers  , dont  les  hommes  Si  les  femmes  fc  fervent 
aujourd’hui  lî  communément , Se  les  Sculpteurs  le  re- 
cherchent aulTi  pour  faire  des  ouvrages  de  leur  fa- 
çon. 

Les  Neffiiers  , Alisiers  , & autres  arbres  ftuvagts  de 

cette  nature. 

Faute  de  trouver  des  cormiers,  les  Meuniers  fc  fer- 
vent de  chevilles  & tic  fo  féaux  faits  de  bois&  dencf- 
flict , d'alizicr,  & d'autres  arbres  de  cette  nature: 
C’eft  ce  qui  eft  caufc  , que  lodqu'on  en  rencontre 
dans  les  ventes  , il  les  faut  débiter  de  cette  manière  , 
de  b même  longueur  & de  la  meme  cpaillèur. 

. L'Orme . 

Cet  arbre  a fon  débit  tout  particulier  , Se  lorfqu’un 
Marchand  en  trouve  quelques-uns  dans  les  ventes  , 
ou  des  ventes  entières  à débiter  ; voici  la  manière 
dont  il  doit  s'y  prendre  , Se  toutes  les  obfervations 
qu'il  y doit  faire  pour  les  façonner  comme  il  faut , & 
tout  ce  bois  n'eft  a’ufage  que  pour  les  charrons , & le 
charrie  en  grume.  Se  tout  foie. 

Terne  l. 


B O I 

Le  bais  en  grume. 

Bien  des  gens  n'entendroient  point  ce  que  veut  di- 
re grume  en  matière  de  bois , h on  ne  le  leur  expli- 
quait , & fc  trouveraient  cmbarralfës  dans  un  chemin 
ic  pips  beau  du  monde.  Le  bois  en  grume  cft  celui 
qui  cft  en  tronçons  ou  en  billes  , coirülc  on  die  en 
certains  lieux  ; li  bien  que  lorfqu'on  dit  amener  du 
bois  en  grume , c’eft  l'amener  ians  le  débiter  -,  ccb 
eft  facile  à entendre. 

Le  bois  de  Chorronage  en  grume. 

Le  bois  qui  fort  aux  Charrons  , & qu’on  voiture 
de  cette  manière , font  le  moyeux  , les  clticux  , les 
empanons  , les  fléchés  , les  jantes  Se.  les  armons.  Mais 
c'cft  peu  de  lavoir  comme  on  amené  ces  échantillons 
de  bois  d’orme , li  l'on  n'eft  inftiuit  dans  l'an  de  les 
débiter. 

Les  Moyeux. 

Toute  grume,  ou  tous  tronçons,  comme  on  voudra 
dire  , avant  que  d'être  charriés , feront  coupes  de  la 
longueur  de  lix  pieds  Si  demi  , Se  dix  pouces  de 
diamètre  par  le  menu  bout  ; s’il  s'en  trouve  depuis 
douze  jnlqu'à  feize  pouces,  on  les  conftdere  beaucoup 
pour  faire  de  groilcs  roues  de  charrette. 

Les  EJfitux • 

Comme  les  pièces  des  charrettes  , cbarriots  Se  car- 
rolLs  qui  fupportent  tout  le  poids  de  ces  machines  , 
& de  ce  quelles  contiennent , lev  elfieux  font  choifis 
de  lîx  pieds  de  longueur  Se  de  fep:  à huit  pouces  de 
diamètre  par  le  menu  bout , Se  lont  billes  en  grume. 

Les  Empanons. 

La  longueur  qu’on  donne  aux  cifocux  en  grume  , 
doit  être  celle  qu'il  fout  aux  empanons  , qui  ne  feront 
pas  à peu-pics  li  gros,  mais  qui  en  approcheront  afo 
fez  , quand  ils  ne  feront  pas  chantournés  ; car  lort- 
qu'ils  le  font , quand  l'échantillon  n'en  feroit  pas  li 
fort , ils  n'en  valent  pas  moins. 

Les  Fléchés. 

Les  Charrons  veulent  qu'il  y ait  de  deux  fortes  de 
flèches  , celles  dont  on  le  fert  pour  les  carrolfes , Si 
cclics  qui  fout  d’ufage  pour  les  autres  harnois. 

Les  fléchés  de  carroilè  fe  tirent  depuis  dix  jufques 
à douze  pieds  de  long  j Se  celles  des  autres  , depuis 
douze  jufqu'à  quinze  pieds  fans  nœuds  , Se  bien 
courbées. 

Les  Jantes. 

Cette  grume  de  bois  que  les  Charrons  mettent  en 
oeuvre  , lorfqu'ils  veulent  faire  le  tour  «les  roues , Se 
qu'on  appelle  les  Jantes , Se  chantres  en  Bourgogne  , 
font  coupées  de  la  longueur  de  deux  pieds  , huit  a dix 
pouces , Se  quelquefois  jufques  à trois  pieds , lorf- 
qu’cllcs  font  bien  chantournées. 

Les  Armons. 

Il  y a de  deux  fortes  d' armons  ; lavoir  ceux  qu'on 
appelle  armons  Amplement , Si  qui  font  en  grume , 
& qu'on  débite  de  lix  pieds  de  long,  Se  de  huit  à neuf 
pouces  de  diamètre  par  le  menu  bout , & ceux  qu'on 
nomme  armons  d’arcade  , qu’on  tire  de  quatre  pieds 
& demi  de  long  Se  de  neuf  à dix  pouces  de  grofleur. 

Le  bois  de  feiage  qui  fert  aux  Charrons. 

Apres  avofo  appris  quel  eft  le  bois  de  charonnage 
qu’il  faut  amener  en  grume  , il  eft  queftion  prefont»^ 
ment  d'apprendre  quel  eft  celui  qui  doit  être  fcié. 
On  en  compte  de  trois  principales  fortes  ; lavoir  les 
lilfoirs  , les  moutons  Si  les  limons. 

Ce 
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Lts  Liffoirs. 

Ces  prémicres  pièces  fc  débitent  de  fix  pieds  Si 
demi  de  long  , & de  fix  à fept  pouces  de  large  , fur 
quatre  à cinq  pouces  d'épaiftèur.  Que  perfonne  de 
ceux  qui  voudront  fc  mêler  de  faire  débiter  des  or- 
mes , n'ouAic  de  mettre  en  'pratique  toutes  ces  inf- 
truûions. 

Les  Moutons. 

On  fait  foicr  les  moutons  de  fix  pieds  , fept  à huit 
pouces  de  long  , de  cinq  à fix  pouces  de  largeur»  Si  de 
trois  ou  quatre  pouces  d'cpaillcur. 

Lts  Timons. 

Pour  les  timons  , le  débit  s'en  fait  de  neuf  pieds  de 
long , trois  pouces  Si  demi  en  quarré  par  le  menu 
bout  Si  quatre  pouces  par  le  gros. 

Observations. 

Il  y a encore  d’autres  pièces  de  bois  d’orme  qui  fc 
feient,  non  pas  par  les  Marchands,  mais  par  les  Char- 
rons mêmes.  C'eft  ce  qui  fait  que  les  Marchands 
laiifent  toujours  plufieurs  pièces  de  bois  en  grumes  de 
diverfes  grolfcurs,&|dc  plufieurs  longueurs.  On  ne  re- 
bute point  pour  le  charonage,  les  branchages  qui  font 
beaux  , bien  droits , & même  quand  ils  (croient  tor- 
tus,  pourvu  qu’il  n'y  ait  point  trop  de  nœuds  j car  les 
Charrons  favent  bien  les  employer , jufques  aux  petits 
morceaux  gros  comme  la  jambe , qui  entrent  dans  la 
conftruction  des  charrues , & tout  ce  bois-là  qu’on 
amené  , fe  nomme  bois  à débiter.  Il  faut  remarquer  , 
que  fi  l'on  trouve  des  grumes  de  deux  Si  trois  pieds 
Sc  demi  d'cquarrilfagc  , Si  qui  puillcnt  porter  depuis 
quatre  julqu'à  fix  pouces  d’cpaillcur eue  lailfccs  de 
leur  largeur  , on  doit  les  débiter  en  tables  ; les  A fca- 
niers  (auront  bien  chercher  les  Marchands  qui  au- 
ront tic  ces  fortes  d'échantillons  pour  en  faire  à leurs 
moulins  des  roues  Sc  des  trous  de  latrines.  Il  me 
fcmbic  que  voilà  déjà  des  inftru&iom  allez  claires 
pour  un  apprenti , en  fait  de  commerce  de  bois  ; 
mais  achevons  ce  traité  , Sc  difons  ce  qui  y cil  encore 
ellcntiel. 

Lt  Frêne. 

On  débite  le  bois  de  frêne  en  moutons  Si  en  ti- 
mons , & on  en  voiture  auffi  en  grume  de  plufieurs 
longueurs  , comme  tic  dix  jufqu'à  huit  pieds  , & de 
grollcurs  differentes , de  huit  à neuf  pouces  de  diamè- 
tre ; tels  échantillons  font  propres  à faire  de  ces  for- 
les  d’iurnois , dont  on  fc  lert  pour  charrier  le  vin  , 
& qu'on  nomme  Haquets  en  quelques  endroits  , & 
lôulivicrs  en  d'aurres.  Lofqu'un  Marchand  voit  des 
nœuds  ou  des  loupes  à un  frêne  qui  cft  fain  d'ail- 
leurs , cela  ne  doit  point  le  rebuter  ; car  les  Armuriers 
en  ont  befoin  , Si  l’achetent  ce  qu’il  vaut. 

L'troble. 

Cet  arbre  cft  de  la  même  nature  que  le  frêne,  quant 
à ce  qui  concerne  les  Armuriers  ; c'eft  la  raifon  pour 
laquelle  les  Marchands  les  amènent  en  plus  grande 
partie  en  erume  , pour  lailïcr  la  liberté  aux  ouvriers 
qui  s’en  fervent  de  le  débiter  à leur  fantaifie. 

Lt  Chôme. 

Le  plus  commun  débir  du  charme  cft  en  effieux , 
ou  en  d’autres  bois  de  charronage , dont  on  (è  lert 
dans  les  pays  où  l’orme  cft  rare  ; & après  les  Char- 
rons , on  ne  fâche  point  qui  le  mette  en  ulagc  , fi 
ce  n’cft  les  faifeurs  de  formes  , qui  l'achctcnt  en 
grume. 
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Le  foule. 

Les  fautes  fc  coupent  en  trois  échantillons  difle- 
rens  ; lavoir  en  plançons , qui  font  ceux  dont  on  le 
lert  pour  planter  Sc  multiplier  les  arbres  de  cette  ef- 
pccc  ; en  pieux  de  la  longueur  de  quatre  pieds , pour 
fendre  en  cchalas  propres  à mettre  dans  les  vignes  , Si 
en  perches  pour  fervir  à la  conftru érion  des  cabinets 
qui  font  dans  les  jardins.  Pour  la  ramillc  , on  en  fait 
des  bourrées , dont  les  gens  de  la  campagne  ulcm 
pour  chauffer  leurs  fours  , ou  pour  fc  chauffer  eux- 
mêmes. 

Le  Poirier. 

Il  peut  arriver  qu'un  Marchand  de  bois  rencontre 
dans  fa  vente  quelque  poirier  dont  la  tige  promatra 
beaucoup  ; Sc  pour  en  favoir  faire  de  l’argenr , il  le 
fera  feier  en  planches  de  fix  ou  neuf  pieds  de  lon- 
gueur , & d'un  demi  pouce  de  franc-fcié , ou  bien  en 
membrures  de  la  même  longueur , Sc  de  cinq  à fix 
pouces  de  largeur  fur  tous  fens. 

Les  Pruniers. 

Ils  fc  voitureut  en  grume , lorfque  leurs  tiges  ne 
font  point  trop  grollcs , afin  que  les  Toucneurs  qui 
les  cherchent , les  débitent  eux-mêmes  , conforme- 
ment aux  ouvrages  qu'ils  en  voudront  fabriquer.  Le 
débit  s'en  fait  aulli  en  membrures  de  la  longueur  Sc 
de  la  largeur  lemblable  à celle  du  poirier. 

Le  Coudriers. 

Il  y a des  pays  où  il  croît  quantité  de  coudriers  , 
comme  du  côté  d'A vallon  , où  l'on  en  fait  bien  foire 
du  profit  i on  les  débite  en  cercles  de  plufieurs  gran- 
deurs , c'cft-à-iiirc  , propres  à muids , à demi  muids, 
ou  à quarts  j on  les  met  en  botte  , il  y en  a cinquante 
à chaque  botte  , la  vente  en  cil  bonne  Si  alfurée  , Sc 
c'eft  de  ces  fortes  de  cercles  que  les  Parificns  veulent 
que  le  vin  qu'on  leur  mené  loit  relié  , autrement  ils 
en  font  peu  de  cas  , Sc  ne  l’eftiment  pas  pour  vin  de 
Bourgogne. 

Avertissement.  , 

Si  on  ne  parle  pas  ici  de  beaucoup  d'autres  arbres, 
c'eft  qu'ils  ne  valent  rien  à débiter  en  bois  de  feiage  , 
n'étant  propres  qu'à  mettre  en  corde  , à la  referve  du 
buis,  dont  011  n'a  point  parlé  , qui  fc  vend  en  tige  ou 
aux  foilcurs  de  peignes , ou  aux  Tourneurs. 

Lts  bronches  de  bois  de  hautt-futuye. 

Après  s'être  fervit  des  grumes  , pour  en  foire  tel 
débic  qu’on  a iuge  à propos  , il  fout  que  le  Marchand 
confidcrc  le  branchage  qui  lui  refte  de  fes  arbres  de 
hautc-futayc , afin  de  voir  ce  qu’il  en  pourra  foire. 
Comme  le  bois  de  feiage  prévaut  fur  les  petites  pièces 
cqiurrics  qu’on  peut  tirer  de  ces  branches  : & que 
ces  petites  pièces  équarrics  font  plus  à cftimer  que 
les  cordes  i un  Marchand  inftruit  de  cette  maxime  , 
commencera  à examiner  quel  débit  il  faudra  qu'il  en 
folfc  j Sc  à moins  que  les  tronçons  qu'il  y remarque- 
ra , n’aycnt  lix  pieds  de  long  , il  cft  inutile  qu’il  lon- 
ge d'en  foire  feier  le  bois  a de  moindres  longueurs. 
Si  c'eft  en  bois  d’equarriffage , il  11c  pourra  tirer  de  ce 
branchage  que  des  courbes  de  bateaux  , dont  le  débit 
cft  très-bon  , lorfqu'on  cft  près  des  rivières  naviga- 
bles ; ou  fi  l’on  en  cft  éloigné  Si  que  les  voituriers 
cmportaflênt  tout  le  gain  qu'on  pourroit  tirer  de  ces 
échantillons  de  bois , on  ne  longera  point  d'en  faire  , 
& on  réduira  tout  en  cordes  , de  l'échantillon  confor- 
me aux  lieux  où  l’on  voudra  en  foire  le  débit. 

De  ces  branchages  , Sc  par  rapport  feulement  aux 
bois  qui  font  propres  pour  les  Charrons , ou  en  peut 
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tirer  tle  roues  , après  avoir  examiné  s'il  ne  refte  point 
«le  bouts  de  la  fente  qui  ayent  les  longueurs  propor- 
tionnées ; lavoir  , deux  pieds  Si  demi,  Se  quelques 
pouces  davantage.  Tout  bois  qu’on  débite  avec  l’au- 
bier , doit  être  laide  plus  gros  que  celui  qui  n’en  a 
point  ; Si  quoiqu'on  vienne  de  dire  de  tirer  de  ces 
branchages  > des  rais  de  roues  , on  n’entend  pas  pour 
cela  qu'on  en  fade  faire  d’autant  de  bois  qu'on  en 
trouveroit  de  propre  à cela  ; mais  feulement  pour  af- 
fortir  ces  marchândilès  , & rien  de  plus  j d'autant 
qu'on  gâterait  toute  la  cordc  , qui  fait  un  des  débits 
le  plus  conlidcrablc  d’une  vente.  Pour  ce  qui  cil  du 
relie  du  branchage , la  cordc  prile  en  des  endroits,  on 
le  débite  en  bois  de  charbon , & aux  environs  de  Pa- 
ris, on  en  tire  Uescotrers  de  ce  qu'il  y a de  plus  droit, 
& du  refte  des  ramilles , on  en  fait  des  bourrées. 

Le  Bouleau  dl  allez  commun  dans  les  bois  taillis  , 
& vient  extrêmement  haut  ; il  a l'ccorce  toute  blan- 
che , Se  l’on  s’en  fort  pour  faire  des  cercles  aux  fu- 
tailles Se  aux  cuves  , fuivant  les  hauteurs  Se  les  grof- 
feurs  dont  ils  font. 

Dans  les  taillis  , en  bien  des  endroits  , on  fait  en-  ‘ 
core  des  cercles  de  bois  de  chcnc  , fur-tout  dans  les 
Provinces  où  il  y a de  grands  vignobles  , comme  en 
Bourgogne,  Champagne  ou  autres  lieux.  Quoique 
ces  deux  articles  ici  ne  (oient  pas  dans  le  lieu  où  on 
devrait  les  avoir  placés  qui  eft  dans  l'article  des  Tail- 
lis ; cependant  on  prie  ceux  qui  les  liront , de  ne  pas 
laiflciyl'en  profiter  comme  s'ils  y étoicm. 

Les  voitures  Je  routes  fortes  de  Bois. 

A l’égard  des  voitures  qui  le  doivent  faire  des 
bois  , on  en  a déjà  averti.  On  a dû  favoir  de  quelle 
manière  on  avoic  coutume  de  les  faire  fur  les  lieux  , 
afin  de  prendre  (es  mefutes  là-dcflùs  i car  ou  on  lés 
mené  par  charrois  , ou  on  les  met  dans  l’eau  pour  les 
floccr  ; Se  quant  ï la  manière  de  faire  ces  voitures , 
un  Marclund  fuivra  l'ulage  du  pays  où  il  fera  débiter 
lès  bois. 

Obftrvationt  importantes. 

Lorfqu’uri  Marchand  de  bois  fait  achnr  «{'une  ven- 
te , avec  toutes  les  précautions  qu'on  a déjà  dit  qu'il 
devoir  prendre  , voici  encore  un  avis  que  je  puis  lui 
donner  ià-deflus , qui  eft  de  très-grande  importance  } 
(avoir  qu’en  achetant  cette  vente  , il  doit  erre  déter- 
miné à l'égard  des  lieux  où  il  veut  mener  fon  bois  pour 
ïe  débiter  , Se  être  inftruit , fi  dans  ces  mêmes  lieux  , le 
bois  n eft  point  fùjct  à payer  des  droits , Se  combien 
il  en  paye  , afin  que  faifaiu  fon  marché  , il  faite  fon 
compte  fur  cet  article , autremenr  il  fè  trouveroit 
trompé. 

Comme  on  n'a  parlé  jufqucs  ici  que  des  bois  de 
triage  & de  fente  , Se  qu'on  n'a  rien  dit  des  gros 
échantillons  dont  un  Marchand  doit  fc  fournir  dans 
tmc  vente , il  eft  bon  de  faire  obfcrvct , qu'on  né  le 
Soit  point  oublier  dans  le  débit  du  bois  ; mais  il  n’cft 
pas  hors  de  propos  aultî  de  dire  , que  de  ces  Joncs  de 
pièces  de  bois  , on  ne  doit  s’en  garnir  qu’aucant  qu'il 
en  faut  pour  l'aftôrtimcm  de  fes  marchandilcs.  Sous 
ce  nom  de  gros  échantillons  , on  comprend  les  poutres 
qui  feront  de  pluficurs  longueurs  Se  largeurs , les  piè- 
ces de  bois  qu'oii  appelle  arbres  de  prejfoir  , tes  ciailr 
Ivds,  le  s tejfms  , Se  Us  jumelles  ; toutes  ces  pièces  fer- 
yant  a la  conflruétion  de  cette  machine  , & pluficurs 
autres  dé  pareille  grofleur  , ou  à peu-prés. 

Tous  ceux  qui  veulent  entreprendre  le  commerce 
du  bois  , ne  (e  doivent  pas  contenter  d’en  favoir 
fifre  le  débit  dans  les  ventes  ; mais  U eft  encore  n&- 
ccllàirC  qu'ils  fuient  inAr^its  de  quels  écliantillons  il 
faut  qu’ils  les  façonnent , s’ils  les  deftinenc  pour  être 
Vfndiii  à Paris  , à Lyon  , & aux  autres  grandes  Vil- 
Tome  4 
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les  , Se  ù quoi  ils  doivent  employer  le  menu  bois.  Il 
y % encore  d'autres  choies  eflcntielles  que  tous  Mar- 
chands de  bois  ne  doivent  pas  ignorer  pour  faciliter 
leur  commerce. 

Premièrement , qu'il  leur  eft  permis  de  faire  palier 
leur  bois  fur  les  terres  de  héritages  qui  ( c trouvent 
depuis  les  bois  jul qu’aux  ports  fiotablcs  SC  navigables 
des  rivières  Se  radicaux. 

Secondement , que  tour  Marchand  de  bois  qui 
fait  débiter  la  marchandifc  pour  Paris  , Lyon  , Sec. 
peut , fans  qu'on  puifle  l'en  empêcher  , faire  des 
canaux  , Se  prendre  les  eaux  des  étangs  pour  les 
Ilotages  des  bois  , en  dédommageant  les  proprie- 
taires. 

En  rroifteme  lieu  , qu'il  lui  fera  permis  de  jertec 
fon  bois , à bois  perdu  lur  tous  les  ruillcaux  & rivières 
qui  lui  fcmbleront  les  plus  commodes. 

Quatrièmement , que  les  marchands  de  bois  font 
en  pouvoir  d'obliger  les  proprietaires  des  héritages  fî- 
mes fur  les  bonis  «les  ruillcaux,  de  tailler  des  deux  cô- 
tes un  chemin  de  quatre  pieds  pour  le  pallage  des 
ouvriers  prépolés  par  lcfdics  marchands  pour  pouf- 
fer Icldits  bois  aval  l'eau. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire , a pour  fondement 
l'Ordonnance  , qui  comprend  encore  beaucoup  d'au- 
tres articles  concernant  le  commerce  de  bois  , & donc 
il  eft  befoin  que  tous  marchands  foient  inftruus  , Icf- 
quclles  connoülinccs  ils  ne  peuvent  acquérir  fans 
avoir  ce  livre  , & le  feuilleter  d'un  bout  à l’autre. 

Bois  Taillis.  On  le  coupc  ordinairement 
tous  les  neuf  'ans  : «ai  y trouve  de  quoi  faire  «les  fa- 
gots , des  foloUfdes , Se  quelquefois  du  bois  do  cor- 
de. Le  menu  branchage  lot  à faire  des  bourrées. 
Les  brandies  médiocres  font  employées  aux  fagots  , 
& les  troncs  -des  arbres  d'une  certaine  grandeur  (ont 
•coupés  eh  bûches  , ou  en  ta  lourd,  s.  Les  chênes  & les 
bouleaux  foumiilcnt  aux  tonneliers  des  ccrcies  ou  des 
petits  cerceaux.  Les  ccorccs  des  tilleuls  , des  auincs  , 
Se  des  chênes  ont  leur  utilité  parmi  quelques  anifims  j 
'lé'  mois  de  May  eft  le  rems  propre  pour  écorcer  ces 
arbres.  Le  voiimage  de  Paris  fait  qu’on  coupe  les 
bois  qui  font  proche  , en  cotrets  Se  eu  corde.  Les  fa- 
gots qu’on  y porte  font  faits  à l’engin  ; ils  ont  trois 
pieds  & demi  de  long  , Se  dix-fept  à dix-huit  pouces 
de  tour.  Il  n'en  eft  pas  de  même  dans  les  Provinces  , 
chaque  pays  a fa  mciodc  particulière , c’eft  ce  qui 
fait  qu'on  doit  s'informer  de  l'ulage  qui  y régné. 

Bois , branches  à bois , branches  à demi  bois,  b'oytz. 
Branches. 

Bois  d’orkemevt,  En  terme  de  jardinage , 
c'eft  un  bois  qui  donne  beaucoup  d’agrément  aux 
jardins  j que  l'on  prend. plaifir  à planter.  On  donne 
telles  figures  que  l'on  veut  * à ces  fortes  de  bois.  Les 
plus  communes  font  l'etoile  , 1a  pane  d'oye  Se  la 
croiféc  ou  croix  «le  S,  André.  Ceux  qui  ont  du  goût 
pour  le  jardinage  , leur  donneront  telle  forme  qu'ils 
jugeront  à pfopos  ; on  peut  les  difpcnfcr  en  cloicrcs  , 
en  (ailes,  en  iallpns  , en  cabinets , en  guittochis  , en 
cerceaux  naturels  artificiels- , Sec.  On  doit  ob- 
ferver  une  chofe  , qui  eft  de  placer  cos  bois  de  ma- 
nière qu'ils  ne  bouchent  pavané vùe  qui  ferait  agréa- 
ble. Comme  on  doit  (ur-tout  éviter  la  multiplicité 
cxccffivc  des  allées  , pour  ne  point  Confumer  imitile- 
’ment  une  partie  du  terréin  $ on  d«jît  aulTi  prendre 
garde  à ne  point  laiflèr-  de  'grands  quarrés  de  bois 
dans  un  jardin  , fans  leur  donner  quelque  ornement 
qui  puifle  procurer  du  plaifir. 

Différentes  maniérés  de  teindre  U Bois. 

Pour  donner  au  bois  une  ceulfisr  d'ébtne. 

Il  fout  prendre  du  bois  d'Inde  , qu'il  fout  foire 
Ce  ij 
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bouillir  dans  l'eau  , jufqu’i  ce  que  la  couleur  foie  bien 
violette  -,  la  couleur  étant  quart  laite  , il  y faut  jetter 
la  grollcur  d'une  noix  d'alun  ; après  quoi  il  en  faut 
frocccr  le  bois  , que  vous  voulez  noircir  avec  un  pin- 
ceau pendant  qn'elle  eft  bouillante } enluite  il  faut  fai- 
re infufer  de  la  limaille  de  far  dans  du  vinaigre  fur 
les  cendres  chaudes , fie  y mêler  une  pincée  de  fcl,vous 
pa  lierez  enfuitc  avec  un  pinceau  de  ce  vinaigre  fur 
ce  bois  , que  vous  aurez  coloré  avec  la  couleur  violet- 
te ; & vous  verrez  que  d'abord  il  fera  noir  ; Se  pour 
le  faire  meilleur,  il  faut  donner  fur  le  noir  une  fécon- 
dé couche  de  la  couleur  violette , fie  enfuitc  encore 
du  vinaigre  , fie  lors  qu'il  fera  fec  , vous  le  liflèrez 
avec  une  toile  cirée  qui  le  rendra  luifant  comme  s’il  y 
«voit  du  vernis.  Plus  le  bois  eft  dur  , meilleur  il  eft. 

Autre  manière  de  noircir  le  bois  en  ébene. 

il  faut  prendre  quatre  onces  de  gales  romaines  » 
les  concallcr  fi c les  mettre  dans  un  pot  de  terre  neuf , 
y ajouter  une  once  de  bois  d'Inde  mis  à petits  mor- 
ceaux , un  quan  d'once  de  vitriol , fie  une  demi  once 
de  verd  de  eris  ; vous  ferez  bouillir  toutes  ces  dro- 
gues enfemble , vous  les  parferez  encore  chaudes  à 
travers  un  linge , vous  frotterez  avec  cette  compofi- 
,tion  le  bois  deux  ou  trois  fois  , ce  qui  le  rendra  fort 
noir  ; il  faut  le  laitier  lécher  , fie  lui  donner  le  luftre 
avec  un  linge  ciré  en  le  frottant  bien  fort. 

Pour  la  féconde  couche  , prenez  demi  ccuellc  de 
vinaigre  fort,  vous  v ajouterez  demi  once  de  limail- 
le de  fer , fie  vous  ferez  infufer  le  tout.  Après  cela 
vous  le  ferez  un  peu  cliauffer  ; étant  refroidi  , pailcz 
de  cate  eau  fur  le  bois  déjà  noirci , qui  deviendra 
noir  comme  de  l’ébcnc  , jufqucs  à deux  ou  trois  cou- 
ches , taillant  toujours  fécher  l'une  après  l'autre  , en 
le  frottant  toujours  avec  de  l'étamine  , pendant  qu'il 
eft  fiais, Se  étant  fec  vous  le  frotterez  avec  un  linge  ciré. 

Peur  teindre  le  boit  en  violet. 

Prenez  demi  livre  de  bois  d'Inde,  quatre  onces  de 
bois  de  Brcfil  , 3c  une  once  d'alun  commun  ; faites 
bouillir  le  tout  avec  vôtre  bois  , julqu’à  ce  qu'il  (bit 
devenu  d'un  beau  violet. 

Couleur  rouge. 

Prenez  du  bois  de  Brcfil,  rapez-le  bien  fin,  mettcz-lc 
dans  l'huile  de  tartre  , frottez -en  votre  bois  plufieurs 
fois  , le  biffant  fécher  à chaque  repritc  $ enluite  ayez 
foin  de  le  bien  polir  avec  du  drap  , ou  une  toile  cirée. 

Couleur  pourpre. 

Détrempez  du  touruclol  d’Allemagne  dans  de  l’eau  ; 
ajoutez- y du  teint  de  Brcfil,  qui  ait  bouilli  dans  l'eau 
de  chaux.  Frottez -en  votre  bois , vernirfèz-le  après , 
fie  poliflèz-lc  avec  la  dent  , ou  avec  le  drap. 

Couleur  bleue  très-belle. 

Mettez  quatre  onces  de  tourncfol,  en  trois  chopincs 
d’eau  éteinte  dans  la  chaux  vive,  fie  faites  bouillir 
pendant  une  heure.  Après  cela , fervez-vous-cn  com- 
me ci-dcrfus. 

Couleur  verte. 

Réduifez  en  poudre  fubtile  du  verd  d'Efpagne  , en 
le  broyant  avec  de  fort  vinaigre  ; mêlez-y  environ 
deux  onces  de  vitriol  verd  , fie  faites  bouillir  ces  dro- 
gues pendant  un  quart  d'heure  , dans  deux  pintes 
d'eau  ; jettez-y  enfuitc  vôtre  bois  , que  vous  lai  lierez 
jufqu'à  ce  qu'il  ait  bien  pris  la  couleur.  Le  refte,  com- 
me il  eft  marqué  ci-derfus. 

Couleur  jaune  fort  belle. 

Faites  bouillir  dans  une  pinte  d'eau , pendant  une 
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demi  heure , quatre  onces  de  graine  d'Avignon , avec 
gros  comme  une  noifette  d'alun  déroché.  Faites-y 
tremper  votre  bois,  le  refte  comme  ci-dcrfus.  Ou  bien 
laiilez  tremper  vôtre  bois  dans  l'eau  où  vous  aurez 
fait|bouillir  de  ta  terre  mérité  bien  broyée. 

Couleur  de  blanc  poli. 

Broyez  fubtilement  de  ta  fine  crayc  d' Angleterre , 
fi c laillèz-ta  un  peu  fécher  ; puis  prenez-cn  une  quan- 
tité fuftifantc , mcttez-la  fur  le  feu  avec  de  1a  colle 
bien  claire , dans  un  petit  pot  de  terre  , fie  prenez 
garde  qu'elle  ne  devienne  roullc.  Quand  ta  colle  fera 
un  peu  chaude  , frottez-cn  vôtre  bois,  fie  lairfèz-le  un 
peu  fécher  ; enfuitc  mettez  derfus  avec  le  pinceau 
une  ou  deux  couches  de  vôtre  blanc  ; quand  il  fera 
bien  fec , vous  le  frotterez  avec  de  l'aprêlc  , enfuitc 
vous  le  polirez  comme  ci-dclfus. 

Peur  donner  une  belle  couleur  au  bois  des  chaifes. 

Pilez  dans  un  mortier  de  fer  ou  de  bronze  , quatre 
onces  de  ta  racine  d'epine  vinette  ; faitcs-Lcs  bouillir 
dans  un  pot  neuf  8c  vernirfë,  avec  trois  chopincs 
d’eau , julqu'à  réduction  de  moitié.  Quand  ta  dé- 
coction fera  refroidie , pad'ez-ta  à travers  un  linga 
blanc  ; fi  elle  n'étoit  pas  allez  jaune , il  faudrait  y 
ajouter  deux  gros  de  gomme  gurte , puis  avec  un 
linge  , ou  une  brorfe  douce  , vous  appliquerez  fur  vô- 
tre bois  une  couche  , que  vous  taillerez  lécher  , fie  réi- 
térerez plufieurs  fois  de  ta  même  maniéré  , jufqu'à  ce 
que  vôtre  bois  ait  pris  une  belle  couleur. 

Pour  donner  au  bois  telle  couleur  qu'on  voudra. 

Menez  dans  uni  linge  blanc  , fie  prêtiez  fortement 
du  crotin  de  cheval  , Te  plus  frais  & le  plus  humide 
que  vous  pourrez  trouver , fie  mettez  dans  une  bou- 
teille de  verre , le  fuc  que  vous  en  aurez  exprimé.  Si 
vous  en  avez  , par-exemple  , un  demi  fetier  , vous  y 
mêlerez  un  gros  d'alun  de  roche  en  poudre  , 8c  de 
gomme  arabique  autli  pulveriféc.  Quand  ces  deux 
drogues  feront  fondues  , vous  nvettrez  quelques  cuil- 
lerées de  cette  liqueur  dans  un  petit  vaiilcau  , 8c  vous 
délayerez  telle  couleur  qu'il  vous  plaira.  Vous  taille- 
rez repofer  vôtre  liqueur  pendant  trois  jours , fie  vous 
vous  en  fervirez  enluite  comme  ci-deflus. 

Peur  contrefaire  le  boii  marqueté. 

Banez  un  jaune  d'œuf  avec  de  l'eau , jufqu'à  ce 
que  vous  en  puirfiez  écrire , fie  faire  des  veines  ou  des 
figures  , telles  que  vous  voudrez  fur  le  bois.  Laiflêz- 
les  fcchcr  fiiffilammcnt.  Enfuitc  faites  comme  une 
cfpcce  de  bouillie  très-ctairc  avec  de  ta  chaux  vive  , 
que  vous  éteindrez  dans  l'urine.  Vous  parferez  avec 
une  brorfe  cette  bouillie  fur  vos  figures ,8c  apres  qu'el- 
le fera  féchc  , vous  frotterez  bien  vôtre  bois  avec  une 
brorfe  rude  , jufqu'à  ce  que  vous  ayez  fait  partir  le 
jaune  d'œuf  ; puis  vous  le  frocrerez  encore  avec  un 
morceau  de  toile  neuve  , vous  le  brunirez  après  , 6c 
vous  le  vernirez  , comme  il  eft  marqué  plus  haut. 

Pour  onder  lt  bois  de  noyer  , ou  de  poirier. 

Prenez  avec  une  brorfe  de  la  chaux  éteinte  dans  l'u- 
rine bien  claire,  frottez-cn  vôtre  bois,  fie  quand  il  fcxà 
fec>frortcz-le  bien  avec  une  coine  de  tard.  Pour  imiter 
ta  racine  de  noyer  , on  parte  fept  ou  huit  couches  de 
colle  forte  fur  le  bois  , 8c  l'on  donne  enfuitc  à confu- 
fion  avec  ta  brorfe  , des  coups  de  biftre  bien  broyé 
avec  l'eau  commune.  Avant  que  de  mettre  le  biftre , 
il  faudrait  humeûcr  avec  l’eau  commune  , ta  colle  fi 
clic  croit  trop  endurcie.  Enfuite  poliflèz  8 c vcmiflêz. 

Tour  donner  un  beau  luftre  au  bois  de  cerifier. 

Coupez  mie  once  d’orcanctte  en  trois  petits  mor- 
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cwux  , que  vous  laiflèrcz  tremper  dans  de  bonne  hui-  ' 
le  d'olive  , pendant  vingt-quatre  heures,  Se  frotez-eh 
vôtre  bois. 

7our  marbrer  U bois. 


Vous  donnerez  plufieurs  couches  de  noir  à noircir 
détrempé  avec  du  vernis.  Après  l’avoir  ciTuyc,  vous  le 
chaufferez  pour  y mettre  du  blanc  détrempe  avec  du 
vernis  blanc.  On  fait  liir  le  noir  telles  figures  que  l'on 
veut  avec  le  vernis  , on  le  laillc  ficher  , on  frotte  lé- 
gèrement avec  l'aprêle  ; on  effuye  , Se  on  vernit  d'un 
beau  vernis  clair , on  laiflè  féchcr  tout  à loifir , enfuite 
on  polit , comme  ri-dclfus. 

Pour  marbrer  en  bUnc  , oh  en  noir. 


Vous  calcinez  au  feu  du  plus  beau  marbre  blanc  , 
que  vous  .avez  auparavant  cafle  en  morceaux.  Eufui- 
tc  vous  le  broyez  iubtilement  fur  la  pierre  de  marbre. 
Se  l'éclaircirtcz  avec  de  la  colle.  Vous  donnez  deux 
couches , lcfqucllcs étant  lèches  , vous  partez  un  linge 
par-dcllus  Se  enfui  te  vous  le  polirtèz.  Pour  marbrer  le 
bois  en  noir , vous  faites  bien  brûler  lur  une  pelé 
toute  rouge  , du  noir  de  fumée.  Enfuice  vous  le 
broyez  avec  l'eau  de  vie,  vous  mettez  la  groflèur  d'un 
petit  pois  de  plomb  en  grain , Se  autant  de  fuit*  de 
chandelle.  Le  tout  étant  mêlé  enfemble  , vous  le 
broyez , & l'éclairciflèz  avec  de  la  colle  bien  fbible  , 
Se  puis  vous  en  donnez  quatre  couches , après  quoi 
vous  le  poliflcz  à l'ordinaire. 

Pour  marbrer  &jafper  le  boit. 

Donnez  d’abord  à vôtre  bois  , deux  couches  de 
blanc  de  Troye  , détrempé  dans  la  colle  de  gant , 
polirtèz-le  , Se  appliquez  les  couleurs  que  vous  fou- 
naiterez  ; bruni  liez  enfuite  avec  la  dent  de  loup  , 
que  vous  frottez  de  tems-en-ttms , fur  un  morceau  de 
fa  von  bien  blanc.  Vous  ne  donnez  pour  le  marbre 
que  deux  ou  trois  couches  de  couleur.  Pour  jafper  , 
vous  en  donnez  d'abord  rrois  ou  quatre  couches  , ob- 
fervanr  d'y  mettre  fur-tout  beaucoup  de  jaune  & de 
verd,  parce  que  ces  couleurs  dominent  ordinairement 
dans  le  jafpe.  Après  cela  vous  y couchez  d'autres 
couleurs  à confulion avec  un  pinceau  de  foye  de 
porc  , fai  faut  éclater  çà  Se  là  les  couleurs  , Se  traçant 
légèrement  de  petites  lignes , Se  des  pièces  emportées 
telles  qu’il  vous  plaira.  L’ouvrage  étant  fec , on  le 
polit  avec  de  l'aprêle  , Se  on  le  vernit  avec  un  vernis 
blanc , le  plus  beau  qu’on  peut  trouver. 


Pour  dernier  au  bois  la  couleur  d'or  , ou  d'argent , ou  de 
cuivre  rouge. 

Broyez  fur  le  marbre  avec  de  l'eau  bien  claire  , du 
criftal  de  roche  pilé  auparavant  dans  un  mortier  de 
fer  , ou  de  bronze.  Ajouicz-y  un  peu  de  colle , Se  fai- 
tes chauffer  le  tout  dans  un  pot  neuf  vemifle.  Appli- 
quez cette  matière  fur  le  bois  > étant  fec  , ffottcz-le 
avec  un  morceau  du  métal  dont  vous  voulez  qu'il 
prenne  la  couleur , Se  enfuite  poliflcz-lc  avec  la  dent. 

Pour  dorer  ou  argenter  fur  U bois . 

Commencez  par  donner  trois  couches  de  colle  de 
gant,  & enfuite  fept  couches  de  blanc  de  Troye  broyé 
avec  l'eau  Se  la  colle.  Ajoutez  trois  couches  de  bol 
broyé  de  meme  que  le  blanc.  Appliquez  avec  un  pin- 
ceau vôtre  or  , ou  vôtre  argent  fur  le  bol , qu'il  fau- 
dra un  peu  mouiller  auparavant  j vous  y pouvez  ap- 
pliquer auffi  des  couleurs  , Se  quand  l'ouvrage  fera 
fec  , poliflcz-lc  avec  la  dent.  Pour  l’or  bruni  , il  faut 
encoller  le  bois  deux  ou  trois  fois  , puis  mettre  neuf 
ou  dix  couches  de  blanc.  Quand  il  fera  fec  , poliflcz 
avec  la  dent  ; Se  partez  encore  par -dclTus  un  linge 

mouillé  avec  de  l'eau  Se  de  la  colle.  Apres  quoi  vous 
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appliquez  deux  ou  trois  couches  d'or  couleur.  Lune 
fec , froctcz-lc  avec  un  linge  , jufqu'à  ce  qu’il  foit  lui- 
fant , Se  partez  après  un  linge  imbibé  d'excellente  eau 
de  vie  , Se  appliquez  incontinent  l'or  , que  vous  poli- 
rez avec  la  dent , quand  il  fera  fcc.  Bout  appliquer 
l'argent , on  met  une  couche  de  blanc  d'Efpagne,  avec 
du  bol  Se  de  glaire  d'oeuf.  Lorfqu'il  cil  fcc  , volts  le 
mouillez  avec  de  l'eau  , Se  vous  appliquez  vôtre  ar- 
gent avec  le  pinceau.  L'ouvrage  étant  fec , on  le  bru- 
nit , Se  l'on  donne  enluite  une  ou  deux  couches  de 
colle  de  païchcinin.  Pour  marrer  l’or  bruni,  vous  pre- 
nez de  la  fânguinc  , du  vermillon.  Se  du  blanc  d'œuf, 
le  tout  broyé  cnlcmble , on  le  pôle  avec  un  pinceau 
délie  dans  les  rcnforcemens.  Pour  mat  ter  l'argenr  » 
vous  prenez  du  blanc  de  ccrufc  broyé  , premièrement 
à l'eau  , Se  enfuite  à la  colle  de  poiflon  fort  claire  , 

Se  enfuiie  vous  appliquez  votre  argent.  Pour  appli- 
quer l’or  moulu , on  le  détrempe  avec  une  eau  aflèz 
claire , mêlée  d'un  peu  de  gomme  adtagani , Se  avec 
un  petit  pinceau  , 011  l'applique  à l'endroit , ou  cil  le 
jour  de  l'ouvrage  ; pour  lui  donner  des  ombres  , vous 
broyez  avec  de  l'eau  faible  , de  jjomme  arabique  , un 
peu  d’Inde.  Vous  ventiliez  enluite  d'un  vernis  licca- 
tif,  compofé  de  làndarac  , Se  d'huile  d’afpic.  Si  le 
vernis  était  trop  épais , vous  l'éclaircirez  avec  un 
peu  d'huile , enfuite  vous  le  ferez  bouillir  , mais  de 
manière  qu'on  y paille  lôutfi  ir  les  doigts.  Pour  l'ar- 
gent moulu  , vous  encollez  bien  vôtre  bois  de  colle 
de  parchemin  figée  ; enluite  vous  marquez  bien  les 
clairs  Se  les  ombres  ; puis  vous  ombrez  Se  tirez  au 
net  avec  de  l'eau  de  fujc  , & enfin  vous  couchez  vo- 
tre argent. 

Eau  four  dorer. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf  Se  vemifle , qua- 
tre onces  de  vitriol  d'Allemagne , une  once  de  vitriol 
Romain  , deux  gros  de  fel  commun , Se  un  gros  de 
verd  de  gris  en  poudre.  Vous  faiccs  bouillir  le  tout 
dans  trois  demi  fetiers  d'eau  de  rivière  , jufqu'à  ré- 
duction de  moitié  ; vous  lailfez  repofer  un  demi  jour  , 
& vous  verfez  par  inclination  le  plus  clair  dans  une 
bouteille.  Enfuite  pour  vous  en  fervir  , vous  décou- 
vrez avec  du  verjus  , après  avoir  verfé  vôtre  eau  dans 
un  petit  vaitleau  bien  net , avec  un  peu  de  vinaigre  , 
vous  en  prenez  avec  du  linge  blanc , Se  vous  mouille» 
l'ouvrage  pour  l'examiner.  Pour  appliquer  l'or  qui  elt 
amalgame  , vous  vous  fervez  d'une  touche  de  cuivre 
rouge , & vous  le  couchez  à l'ordinaire  ; Se  après 
que  vous  l'aurez  fcché  en  rapant  deflus  avec  des  brof- 
fes , vous  le  remettrez  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  loit 
jaune  ; enfin , vous  le  jetterez  dans  l'eau  fraiche  , au- 
près du  feu. 

Pour  dorer  d'or  fable. 

Broyez  de  la  peinture  , avec  de  l'huile , ou  de  U 
gomme.  Mettez  des  couches , autant  qu'il  en  fera  bc- 
loin  ; étant  icc , donnez  une  couche  de  colle , mettez 
par-dcllus  de  la  limurede  cuivre;  puis  v confiez  com- 
me ci-dclTus.  Autrement  prenez  du  verd  de  gris,  broyé 
fur  le  marbre  avec  de  l'eau  claire  , dans  laquelle' vous 
ferez  trçrnpcr  du  fafran  , pendant  huit  heures. 

T’oie-  bronxjer. 

On  fait  bouillir  dans  un  poiçon  d'huile  de  lin , 
jufqu'à  conlïftance  d'onguent , pour  un  fou  de  litarge. 
Se  pour  trois  fous  de  fpal , enfuite  vous  délayez  cette 
maiicrc  , avec  de  l'huile  de  thérébeminc  , vous  l’ap- 
pliquez , & avant  de  mettre  le  bronze  , il  faut  appli- 
quer du  vermillon. 

Couleur  de  vermillon. 

Donnez  trois  couches  de  vermillon  broyé  rrès- 

Cc  iij 
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lubtUement  fur  le  porphyre  , Sc  diffous  avec  de  l’eau 
de  chaux  & de  fromage.  L’ouvrage  étant  fcc  , vous 
le  prélcz  avec  l’huile  d'afpic  ; en  fuite  vous  prenez  du 
vernis  de  carabe  & d’huile  d'alpic  , & vous  en  mettez 
quatre  ou  cinq  couches. 

Paw  faire  paraître  Ut  lettres  élevées  [ht  le  bais. 

Enfoncez  avec  le  poinçon  les  lettres  dans  le  bois  ; 
enluite  ramenuifcz-lc  fur  le  tour  , juiqu’à  ce  que  l’en- 
fonçure  ne  paroiffô  plus,  jettez-!c  apres  cela  dans  l’eau 
chaude , tircz-le , laillez-le  fécher , Sc  poUllcz-lc  avec 
l’aprêle. 

Peur  pétrifier  le  bois. 

Il  faut  prendre  égales  parties  de  poudre  de  cailloux 
vils  , d’alun  de  roche  , de  fel  de  gemme  , & de  chaux 
infulcc.  Le  tout  étant  bien  mêle  enfembic  , quand  le 
bouillonnement  fera  fini , vous  y jetterez  le  bois , ou 
les  autres  matières  porculés  , que  vous  voudrez  pé- 
trifier , fie  vous  les  lailïcrez  tiemper  l’cfpace  decinq 
ou  fu  jours , plus  ou  moins  , félon  leurs  differentes 
natures. 

Cirage  du  bois. 

Pour  bien  étendre  la  cire  fur  le  bois , on  fc  fert  de 
liege. 

Bois  d’aloës.  Ce  bois  vient  des  Indes  , il  eft  cou- 
leur de  caffë  brûlé  , mais  plus  brun  ; il  s’enflâme  â la 
chandelle  , fie  la  refine  fournit  une  odeur  agréable  j 
i!  eft  cordial , céphalique  ; il  réveille  les  cfprits  , 5c 
ranime  le  fang  ; il  eff  aufïi  ftomachique  Sc  hiftéri- 
que  j il  s’empioye  comme  le  fantal.  Onlerapc,  5c 
l’on  en  donne  en  poudre  demi  gros , ou  deux  gros  cil 
iululion. 

Bois  de  Brciîl.  Ce  bois  nous  cft  apporté  de  l’A- 
mérique , le  plus  cftimé  cft  celui  de  Fernambouc.  Il 
faut  le  choifir  pelant  fie  bien  fait»  , avec  un  goût  de 
fuerc , quand  on  le  mâche. 

BOISSEAU.  C’cft  une  mcfurc  de  pluficurs 
fortes  de  cltofcs  , telles  que  font  les  grains  , la  fa- 
rine . les  légumes  , la  cendre  , le  charbon  fie  le 
«■  * 

Le  boiffeau  de  blé  fc  divife  en  quatre  quarts  ou  en 
feize  litrons , il  cft  le  tiers  du  minot  fie  pcfc  zo.  li- 
vres. 

La  farine  , le  blé  fie  les  autres  grains , fc  mefurent 
aujourd’huy  à boiffêaux  radés  fie  fans  grains  fur 
bord. 

Le  boiffeau  d’ Avoine  (ê  divife  en  quatre  picotins  , fie 
il  cft  la  vingt-quatrième  partie  du  feticr  d’avoine  { 
c’cft-à-dire , que  le  fetier  d’avoine  fc  divife  en  14. 
boiffêaux  , quoique  le  muid  ne  contienne  que  1 1.  fe- 
tiers  comme  le  muid  de  blé. 

Le  boiffeau  de  charbon  de  bois  fc  divife  en  l.  demi 
ou  en  quatre  quarts  -,  il  cft  la  huitième  partie  du  mi- 
not , c’eft-à-dire  , que  le  minot  de  charbon  de  bois 
contient  huit  boiffêaux  ; la  mine  contient  deux  mi- 
nets , fie  le  muid  contient  10.  mines  pour  les  bour- 
geois , fie  feize  pour  les  marchands.  Le  charbon  de 
bois  le  mefurc  à comble. 

Le  boiffeatt  de  charbon  de  terre  le  divife  en  1.  demi  , 
ou  en  4.  quans , il  cft  le  tiers  du  demi-minot  , c’cft- 
à-dire  , que  le  demi-minot  contient  }.  boiffêaux  , fie 
le  muid  ou  la  vojrc  du  charbon  de  terre  contient  }o, 
demi-minots. 

Le  boiffeau  de  fel  fc  divife  ep  feize  litrons  , il  eft  le 
quait  du  minot , c‘cft-à-dirc  , que  le  miltot  contient 
quatre  boiffêaux. 

Le  boiffeatt  de  plâtre  eft  le  cicrs  du  fâc  de  plâtre , fie 
le  muid  de  plâtre  eft  de  treme-fix  facs. 

Le  boiffeatt  cour  les  vivres  de  l'Année  fuivant  les 
termes  de  l'Ordonnance  Sc  félon  la  qualité  des  biais , 
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peut  rendre  environ  1 1.  à 1 jjations  de  14.  onces  de 
piin  cuir. 

Obfervcz  qu’il  ne  s’agit  ici  que  des  mefures  de  Pa- 
ris , aufquellcs  il  faut  rapporter  celles  des  Provinces 
qui  font  differentes  fuivant  les  jurifdidions.  Voyex. 
M E S U R E. 

BOISSON.  C’cft  ce  qui  cft  propre  à boire  , 
ou  qu’on  boit  ordinairement.  Il  y en  a de  pluficurs 
fortes  ; le  vin  , la  bierre  , le  cidre , le  caffe  , le  forbet , 
ficc.  font  differentes  fortes  de  boiffon. 

Boiffons  pour  les  pauvres  gens  & Ut  domtfiiques. 

Entre  pluficurs  fortes  de  boiffons  , la  meilleure  fi C 
la  plus  forte  , cft  celle  des  pommes  qui  font  les  plus 
douces  fie  qui  fcmblcnt  comme  inlipides  au  goût , 
tant  clics  ont  de  douceur  ; telles  font  les  pommes  de 
heurfieux  ou  de  coqueret. 

Pour  donner  au  cidre  une  bonté  parfaite  , il  feroic 
à fouhairer  qu’on  ne  fe  fervît  des  pommes , que  lorf> 
qu'elles  font  parvenues  à une  jufte  .maturité  ; mais 
comme  la  tardivité  de  quelques  années  empêche  qu’011 
les  cueille  au  point  qu'il  cft  ncccftairc , on  le  fait  telles 
qu’elles  font , lorfque  la  faint  Michel , qui  eft  le  tems 
ac  les  abatte , eft  arrivée. 

A l'égard  des  pommes  qui  font  mûres  dans  cetto 
faifon  , on  ne  tarde  point  de  les  employer  aulï-tot  à 
faire  du  cidre  , fie  pour  celles  qui  ne  le  font  pas  enco- 
re, on  attend  pour  en  exprimer  le  jus , que  dans  quel- 
que endroit , où  on  les  porte  exprès  , clics  (oient  ve- 
nues au  point  de  maturité  , qu'on  leur  demande  ; fi C 
un  mois  fuftu  aux  unes  pour  la  leur  faire  acquérir  , au 
lieu  qu'il  y en  a qui  vont  jufqucs  à Pâques  , apres 
quoi  il  n’y  a plus  à retarder  à les  employer  â cet  ula- 
ge.  Car  elles  11c  valent  rien  quand  elles  font  trop  ver- 
tes ; clics  ne  font  pas  meilleures , lorfqu’ellcs  font 
auiïi  trop  mûres , fi -bien  qu’il  eft  nccdlàirc  de  s'en 
fervir  à propos. 

Pour  parvenir  à faire  le  cidre , on  reprend  des 
pommes  qu'on  met  dans  une  auge  de  bois  qui  a la  for- 
me ronde  pour  les  meurtrir  fous  une  meule  qu’un  chc- 
val  tourne  , fie  pareille  à celle  dont  fc  fervent  les  fai» 
feurs  d’huile. 

Tandis  que  cette  meule  fait  fa  fonction  , on  re- 
mue les  pommes  dans  l'auge  à mefure  qu'elles  font 
pilées  , en  y mettant  de  l'eau  tant  Sc  fi  peu  qu’on 
fouhaite  que  le  cidre  ait  ou  plus  ou  moins  de  bon- 
té , &:  ce  remuement  fe  fait  avec  un  rarcau  fait  ex- 
près. 

Ces  pommes  étant  bien  écachées  , on  les  porte  fui 
la  mer  du  preffoir  , où  on  les  accommode  à mefure 
qu'on  les  y jette. 

Pour  cela  , on  a drcflc  la  motte  avec  de  longue 
paille  , qu’on  met  lit  par  lit  fueceffîvemenc  avec  les 
pommes  de  l’épaiflêur  de  quatre  doigts  , afin  de  les 
mieux  lier  enfembic. 

Cette  motte  pour  l'ordinaire  cft  quarrée  , Sc  fi-tôc 
qu'elle  eft  achevée  , on  charge  le  preffoir  à la  maniè- 
re accoutumée  , après  quoi  on  donne  l'arbre  à ces 
pommes  pour  ai  exprimer  la  liqueur. 

‘Piquette  de  cidre. 

On  fait  de  la  piquette  de  cidre  qui  eft  la  boiffon 
ordinaire  du  commun  , Sc  pour  y reuffir  on  prend  le 
marc  , après  qu’il  a été  bien  preflé  , qu'on  met  trem- 
per dans  des  vailfeaux  avec  de  l’eau , fie  au  bout  de 
huit  jours  qii’on  l’a  ainfi  mis  , on  le  rapporte  fur  le 
preffoir  pour  en  tirer  jufqu'à  la  derniere  goûte. 

Autre  cidre  apptllé  picalU. 

Ce  n’cft  pas  feulement  en  Normandie , mais  enco- 
re en  bien  d'autres  endroits , qù’on  pratique  la  ma- 
nière qui  fuit  de  faire  du  cidre , en  prenant  des  pool- 
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mes  qu'on  Te  conrenrc  de  cailcr  & dont  on' remplit 
un  tonneau.  Cela  fait , on  a foin  que  le  tonneau  ioit 
bien  enfonce  ; puis  étant  en  la  place  où  il  faut  qu’il 
demeure,  on  le  remplit  d'eau  jufqu’à  deux  doigts 
du  boudon  ; on  laide  Douillir  ce  cidre , Se  à mdurc 
qu'on  ufe  de  cette  boillbn  , on  le  remplit  d’eau  juf- 
qu'à ce  qu'on  juge  qu'elle  ne  vaille  plus  rien  -,  j'en- 
tends qu'elle  foit  trop  foiblc  pour  pouvoir  fupporter- 
dc  l’eau  davantage. 

Le  poiré. 

Il  en  eft  de  même  du  poiré  que  du  pommé  , l'un 
& l'autre  portent  le  nom  de  cidre  , 6w  il  cil  d’autant 
plus  exquis , que  les  poires  en  font  plus  douces  Se 
plus  mûres. 

La  première  de  ces  liqueurs  ne  dure  pas  tant  que 
la  lccondc  ; c'eft  ce  qui  fait  qu'on  ne  s"cft  point  avile 
iufqu'ici  d’en  faire  en  li  grande  quantité  j non  feu- 
lement pour  cette  raiùm  , mais  encore  , parce  qu'il 
vaut  mieux  manger  une  poire  telle  qu'il  la  faudroit 
pour  faire  de  bon  cidre  , que  d'en  faire  du  |'oiré.  Ce- 
pendant li  l'abondance  de  ces  fortes  de  fruits  permet 
qu'on  en  folle  , il  n'y  a point  d'autre  miftere  à obfcr- 
ver  qu’au  pomme  , tant  à l’égard  du  bon  cidre  que 
de  la  picallc  , qu'on  en  peut  faire.  Tout  cidre  veut 
bouillir  long-tcms  fans  être  bondonné  , à taule  que 
l'expérience  nous  foit  voir  qu’il  a lés  cfprits  beaucoup 
plus  dans  le  mouvement  Se  en  plus  grande  abondance 
que  le  vin , & qu'il  eft  auiTï  par  coiftcqucnr  beaucoup 
plus  furieux  dans  fon  bouillon. 

Le  corme. 

Un  père  de  famille  , li  bon  lui  femblc  , peut  en- 
core pour  une  des  provifions  de  fa  mailon  foire  du 
cormé , qui  dans  le  tems  que  le  vin  eft  rare , Se  qu'on 
n’en  promet  point  aux  valets  , ne  laiftè  pas  avec  cet- 
te liqueur  de  les  contenter  plus  , en  leur  en  donnant 
à boire  , que  s’ils  ne  beuvoient  pour  leur  boillôn  que 
de  l’eau  (impie. 

Pour  façonner  ce  corme , il  n’y  a qu'à  obfervcr 
feulement  qu’il  fout  que  les  cormes  ne  foient  pas 
parvenues  au  xpoiuc  de  leur  marturité  ; mais  feulement 
qu’il  luftit  qu'ci Icsparoillént  jaunes  ; Se  les  abattant 
pour  lors  de  demis  le  cormier  , on  les  mec  entières 
dans  un  tonneau  de  la  meme  manière  qu’on  a dit , 
qu'il  y fallait  meure  les  poires  ou  les  pommes , lorf- 
qu'on  veut  ai  compofer  la  picallc  ; Se  la  métode  de 
le  gourv  emer  jufqu'à  ce  qu'on  le  boive  , ou  pendant 
qu'on  le  boit , eft  aulfi  pareille. 

Les  pauvres  payfons  font  encore  des  picallcs  île 
prunelles , qu’ils  ont  foin  de  recueillir  lorlqu'cllcs 
font  mûres  ; ce  jus  a une  couleur  lour-à-fait  velou- 
tée , mais  à la  vérité  ce  jus  n’eft  pas  fi  bon  à beaucoup 
près  qu'il  eft  beau. 

BOL 

BOL.  Terre  argillcufo  de  couleur  rouge  ou  jau- 
ne. Le  bol  eft  aftringcnt , dcfliccatif , propre  contre  la 
difTenterie  , le  flux  Se  le  crachement  de  foug.  Il  eft 
fortifiant , réfolutif  ; il  adoucit  les  acides , étant  pris 
par  la  bouche.  Le  meilleur  eft  celui  d'Armenie  , mais 
on  n'en  voit  plus.  Le  plus  beau&  le  plus  eftimé  qu'on 
employé  maintenant  en  France  , eft  celui  de  Blois,  de 
Saumur  Se  de  Bourgogne. 

BON 

BON  connoijfeur.  Terme  de  chaflc.  C'eft  un  Ve- 
neur qui  a toutes  les  connoiilanccs  des  bêtes  qu'on 
chall’c.  On  dit  : Il  ne  faut  chez,  les  grands  , que  des  ve~ 
mur  j bons  connoijfturs. 

Bon  piqueur.  Terme  de  cliaflè.  C’eft  quand  un 
homme  eft  bon  cotmoilléur  , homme  de  jugement 
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Se  expérimente  à foire  challcr  les  chiens  courans. 

B O N D 1 R , foire  bondir  ; c’cft-à-dire  , qu’un 
cerf,  un  daim  , un  chevreuil  foit  partie  de  la  repofée 
d’autres  bêtes  fauves.  O11  dit  encore  i bondir  le  change. 

B O N-H  E N R I.  Plante  à pluficurs  tiges,  relTem- 
blantc  en  tout  à l'épinart  ; elle  eft  comme  lui  , émol- 
liente Se  laxative.  Appliquée  extérieurement  , elle  eft 
vulnéraire  Se  dctcifive  , prélérvant  les  playes  des  vers 
& de  la  pourricurc.  Elle  eft  refolutive  Se  anodine  , cal- 
me les  douleurs  de  la  goure  , en  appliquant  toute  la 
plante  bouillie  en  caraplâme  fur  la  partie  affligée. 
Ou  bien  on  prend  trois  poignées  des  feuilles  , avant 
uc  la  plante  foit  fleurie  , deux  poignées  de  fleurs 
c camomille  , ou  de  futeau  i on  hàchc  le  tout  cn- 
ftmblc , Se  on  le  foit  bouillir  en  quantité  foftifanre 
d’eau  de  furcau  , jufqu'à  ce  qu’il  foit  en  pourriture  ; 
on  y ajoute  demi  once  de  gomme  caragne  , 8c  demi 
gros  de  camphre  ; on  foit  un  cataplâme  , qu’on  appli- 
que fur  la  partie  qui  fouffre. 

BONNE  S-D  AMES,  ou  Arroehe , en  Latin 
Artiplex. 

Description. 

C'eft  une  Planre  qui  croît  de  la  haureur  de  cinq  ou 
fix  pieds  ; elle  poufi’c  des  feuilles  larges , qui  font  allez 
fcmblablcs  à celles  de  la  bleue  , quoique  plus  petites 
Se  plus  molles  , le  goût  de  ces  feuilles  eft  fode. 

Lieu.  On  la  cultive  dans  les  jardins  potagers. 
Propriétés.  On  employé  cette  plante , principale- 
ment dans  les  décoctions  des  lavemens  ; elle  eft  hu- 
mectante , rafraîchillànce  , &<amollit  le  ventre. 

Culture  des  Bonnes- Dames. 

Cette  plante  ne  vicnrquc  de  graine  j on  la  feme 
des  premières  du  primems  , Se  dt  des  plus  promptes 
à lever  , Se  des  plus  promptes  aufïi  à monter  en  grai- 
ne dès  le  mois  de  Juin.  On  la  feme  allez  claire  , Se 
pour  en  avoir  de  belles  graines , il  eft  bon  d'en  re- 
planter quelques  pieds  à part.  La  feuille  de  ceuc  plan- 
cft  fort  bonne  en  potage  Se  en  force  j on  s'en  fert  pres- 
que d'abord  qu'elle  eft  fortic  de  terre  , icar  aullî-bien 
elle  pâlie  .fort  promptement  ; pour  en  avoir  de  meil- 
leure heure  , on  en  feme  quelque  peu  fur  couche  ; 
elle  vient  en  toute  loue  de  terre  , mais  toûjours  plus 
belle  dans  les  bonnes  , que  dans  les  médiocres. 

BONNET  DE  PRÊTRE.  C'cftunccfpe- 
cc  de  citrouille. 

Culture  des  Bonnets  de  Prêtre. 

Les  Bonnets  de  Prêtre  , les  Trompettes  d'Efpagne  , 
les  courges  Se  les  autres  plantes  fcmblables  deman- 
dent la  meme  culture  que  les  citrouilles  j il  y en  a 
pourtant  quclques-iincs  qu’on  ne  doit  point  laifléc 
ramper  fur  la  terre  , il  tout  avoir  foin  de  les  ramer. 
Voyez.  Citrouille. 

Quant  à leur  graine  , comme  aulfi  celle  des  citrouil- 
les , elle  ne  le  recueille  qu’à  mefure  que  l'on  dépèce 
les  fruits  pour  être  manges  , Se  il  la  fout  bien  effuyer  , 
la  lécher  à l'air  , puis  Ta  bien  renfermer  crainte  des 
louris , qui  la  mangent , comme  celle  des  melons  SC 
concombres. 

Bonnet  de  Prêtre.  Se  dit  aufti  d'un  arbriflèau 
qu'on  nomme  Fufain  , parce  que  fon  fruit  a quatre 
angles  ou  cornes  comme  un  bonnet  quarté.  Voyez. 
Fusain. 

BONNETIERS.  Des  obligations  des  Bonnetiers  , 
Aulmujfttrs , & Mitonniez  s. 

Les  Bonnetiers  conferveront  leurs  biens  Se  les  aug- 
menteront , s'ils  font  fidcllcs  aux  obligations  fui- 
vautes.  Car  le  Prophète  Ezcchid  allure  de  la  part  de 
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de  l'ordre  de  Dieu  , que  celui  qui  fera  fes  volontés  y 
trouvera  dequoi  vivre.  Prtctpt*  que  c'um  fteerit  homo \ 
vivet  in  eu , Ezech.  10.  1 1 . 

I.  Si  les  Maîtres  ont  pris  chcz-eux  les  apprentis  ou 
fcrvitcurs  des  autres  Maîtres  fans  s'être  informés  au- 
paravant , s'ils  avoiem  un  fujet  railonnablc  de  les 
quitter  , Se  s'ils  croient  accules  de  voletic , ou  autres 
crimes  , qu'ils  ne  s'en  Aillent  purgés  par  jufticc.  Ord. 
Art.  8.  art.  9. 

II.  S'ils  ont  failles  bonnets  & les  bas  d’eftame  , 
bons , marchands  , Se  de  grandeur  compciante  , ce- 
la leur  étant  enjoint  lur  peine  de  conhlcation  clef- 
dits  bonnets  Se  bas  d'eftame,  à;  de  l'amende.  Art.  1 9. 
art.  il. 

III.  S'ils  ont  frit  les  bonnets  de  drap  , de  bonne 
étoffe  neuve  > de  bonne  teinture , Se  non  de  deux  for- 
tes de  drap  , ou  d'étoffe  qui  eut  déjà  fervi , fur  pa- 
reilles pcir.es  que  deffus.  Art.  10. 

I V.  Si  les  Marchands  Bonnetiers  ont  foulé , Se 
blanchi  les  marchandas  de  la  manière  prclcritc  par 
l'Ordonnance.  Art.  35. 

V.  Si  chaque  Maître  a eu  fa  marque  particulière  , 
Se  en  a marque  fes  bonnets,  tant  de  laine  que  de  drap 
éc  bas  d’eftame  , & autres  marchandées  de  fonétat , 
foit  de  fil , de  4une  , de  foyc , ou  coton,  afin  de  les 
pouvoir  tiiftinguer  à la  teinture  , de  par-tout  ailleurs  : 
il  leur  cft  deffendu  de  contrefaire  les  marques  d'au- 
cun autre  maître.  Art.  1 3 . 

VL  S'ils  ont  été  au  devant  des  marchands  , qui 
avoient  des  marchandifcs  deftmées  pour  être  menées 
& vendues  dans  les  bureaux  communs,  cela  leut 
étant  défendu  lur  les  peines  portées  par  les  Ordon- 
nances. 

V 1 1.  Si  les  Marchands  forains  ont  apporte  des 
marchand ifes  à Paris  fans  les  faire  porter  directe- 
ment au  bureau  des  Bonnetiers  , Se  fans  avoir  etc  dc- 
balécs , Se  tirées  hors  des  paniers  , tonneaux  , ou  hal- 
les , pour  être  par  lefdics  Gardes  vues  & vilitccs,  & 
les  bonnes  féparées  des  mauvaifes  : leur  étant  défen- 
du de  vendre  la  mauvailê , fur  peine  de  conhlcation. 
Ait.  36. 

VIII.  Si  les  Marchands  Merciers  ont  expofe  en 
vente , & en  détail  des  bonnets  de  laine , ou  de  drap  , 
des  bas  d’eftame  , «le  laine , de  fil  , ou  de  coton  , ni 
aucune  autre  marchandée  dépendante  de  leur  état  , 
leur  étant  défendu  , lur  peine  de  dix  livres  d'amen- 
de , de  vendre  lcfditcs  marchandifcs  que  par  lizains 
entiers  , & fous  cordc,  fans  y ajouter  aucun  parement. 
Art.  2 }. 

I X.  Si  les  Frippiers , Ravaudeurs  Se  tous  autres , 
qui  ne  font  point  maîtres , ont  fait  des  bonnets  : cela 
leur  cft  défendu  , fur  peine  de  conhlcation  des  bon- 
nets , Se  d'amende  arbitraire.  Arr.  1 4. 

X.  Si  les  Gardes  ont  fait  foigneufement  les  vilîtes  , 
qu’ils  font  obligés  de  faire  par  les  Statuts  , Articles 
des  Sratuis , & Ordonnances  des  Maîtres  Se  Gardes 
de  l’état  de  b marchandife  des  Bonnetiers  , Aulmuf- 
fiers  & Mitonniers , Se  en  1 608.  Art.  1 . & 1. 

X I.  S'ils  ont  reçu  les  apprentifs  à maîtrife  , & à 
chef-d'ccuvrc  , fans  avoir  pâlie  dansl’apprcntiffagc  le 
tems  porte  par  les  Statuts.  An.  1 3. 

X 1 1.  Si  les  Gardes  ont  pris  des  marchands  forains, 
pour  les  droits  de  vifite  des  marchandifcs , plus  que 
l'Ordonnance  ne  permet.  An.  j 9. 

XIII.  Si  les  Gardes  ont  été  foigneux  de  faire  aver- 
tir par  le  clerc  de  la  Communauté  , les  maîtres  , des 
marchandifcs  arrivées , afin  que  les  marchands  forains 
ayent  leur  débit  , Se  que  les  maîtres , qui  en  veulent , 
en  puilïcr.t  avoir  leur  pan.  Art.  40. 

XIV.  Si  les  Gardes , ou  autres  ont  contrevenu 
à aucun  des  articles  réglés.  Les  ordonnances  , & re- 
glement condamnent  tous  ceux  qui  y auront  contre- 
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venu,  outre  l'amende,  à rembourfer  les  Gardes  des 
frais  qu'ils  auroient  été  obligés  de  faire  dans  leurs  vi- 
fites  , &:  autres  manquemens  trouvés  fur  les  ouvrages 
Se  lur  les  marchandifcs , Se  jes  Gardes  à l'amende 
double.  Art.  43. 

B O R 

BORDER  une  allée.  C’eft  y planter  , & femer 
une  bordure  qui  détache  la  planche  d'avec  l'allée , 
les  bordures  ordinaires  font  de  thym  , fauge  , lavan- 
de , hyfope  , fraiiiers  , uzcille , Sec. 

Border.  On  dit , border  un  filet.  Ce  n’cft  rien 
autre  chofe  qu'attacher  avec  du  fil  de  trois  en  trois 
pouces  , une  corde  autour  du  filet , pour  le  rendre 
plus  fort. 

B O R N E Y E R.  C'eft-à-dirc  , aligner  ou  vifer 
d'un  icul  ccil  pour  faire  fur  la  terre  un  ligne  droite , 
ou  une  allée  , ou  un  rang  d'arbres.  Sec. 

B O S 

BOSSE.  C'eft  une  éminence  fur  le  dos  ou  fur 
l’cftomac  qui  -gâte  la  taille.  Quand  la  Boffe  cft  cauféc 
par  une  luxation  extérieure  des  vertèbres  ,on  pourroic 
entreprend  ic  de  la  guérir.  Alors  il  faudroit  y tenir 
long-tems  des  émolliens  pour  relâcher  les  ligamens  , 
Se  foire  j-vter  un  corcelct  d'acier  , qui  comprimant 
peu-à  peu  les  vertèbres  , pourroit  les  rcpoullcr  en 
dedans  , Se  leur  faire  prendre  leur  lituation  natu- 
relle. 

BOT 

BOTE.  En  jardinage  fe  prend  pour  une  bonne 
poignée  , ou  pour  la  valeur  de  deux  ou  trois  enfem- 
blc  , Se  liées  de  quelques  liens  foie  de  paille  , (oie  d'o- 
lier  ; ainfi  on  dit  : une  Bote  de  raves  , une  Bote  d’afper • 
get.  Ce  mot  de  Bote  s'étend  au  buis  , à la  paille  , au 
foin  , à l’olîcr  , aux  échaias  , Se  e. 

B O T R I S.  Efpccc  de  patte  d'oye  qui  croît  en 
forme  d'arbriflc.iu , de  demi  piédehaut,  ayant  les 
feuilles  velues  Se  découpées  , à peu-pres  comme  cel- 
les du  feneçon.  Les  fleurs  naifléne  en  forme  de  petites 
grappes  , en  grande  quantité  le  long  des  rameaux.  Sa 
graine  cft  ronde  Se  applatic.  Elle  cil  d'une  odeur  for- 
te ,•  aromatique,  mais  allez  agréable.  Elle  croît  fur- 
tout  dans  les  lieux  humides , dans  les  champs  fablo- 
neux  Se  lies  Se  dans  les  lieux  plantés  d'oliviers.  On 
en  cultive  dans  les  jardins.  Elle  abonde  en  huile  , ca 
partie  exaltée  Se  en  fcl  ellcntiel , Se  volatil.  Elle  eft 
propre  contre  l’afthme  & la  difficulté  de  refpirer  3 
elle  eft  hiftérique , poulie  les  ordinaires  Se  vuidanges  , 
& foit  fortir  l'enfant  mort  du  fein  de  la  raerc  , fofe 
qu'on  l'applique  lur  la  région  de  la  matrice  en  forme 
ac  catapllme  , après  l’avoir  fait  bouillir  légèrement 
dans  du  vin  , foit  qu'on  en  dotuic  intérieurement 
l'infofton!  la  manière  du  thé.  La  confcrvc  qu'on 
en  prépare  a les  mêmes  vertus.  La  poudre  de  cette 
plante  liée  avec  le  miel  en  conlîftancc  d'éleékuaire  , 
foit  cracher  le  pus  , qui  eft  dans  l'cftomac  , ou  dans 
la  poitrine.  Son  eau  diftilléc  diffipc  l'enflure  du  ven- 
tre aux  enfans , & challc  les  vents  , on  la  leur  donne 
par  cuillerées.  Ceux  qui  ont  de  la  difficulté  de  refpi- 
rcr , la  prennent  bouillie  dans  le  vin  avec  un  peu 
de  miel.  Le  botris  donne  au  linge  une  odeur  agréable 
Se  le  garciuir  de  la  vermine.  Enfin  on  mêle  cette 
plante  dans  des  hoochs  , & on  la  fait  entrer  dans 
la  compoficion  de  pluiteuxs  baumes , ou  huiles  for- 
tifiantes. 

BOTTE.  Terme  de  chaflè.  C'eft  le  colicr  du  Iv. 
mier  , avec  lequel  on  le  mené  aux  bois. 

BOU 
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BOUC.  C'eft  le  mâle  de  la  chèvre.  Il  eft  puant 
& lafeif. 

Choix  qu'on  doit  faire  du  BouC. 

Pour  être  bon  , il  doit  avoir  la  tête  petite , la  barbe 
grande  , les  oreilles  pendantes  , le  cou  court  & char- 
nu , le  corps  grand  fie  les  jambes  grofles.  Son  poil 
doit  être  noir  fie  doux  au  toucher.  Il  faut  préférer  ce- 
lui qui  n'a  point  de  cornes.  Les  Boucs  qui  font  au 
deflôus  de  cinq  ans  font  plus  vigoureux  que  ceux  qui 
ont  palTe  cet  âge. 

Ufafe  du  Boite. 

Il  n'y  a dans  cet  animal  que  fon  fuif&  fon  fang 
qui  puillènt  fervir  en  Médecine  ; le  fuif  eft  émollient 
& anodin  ; le  fang,  au  rapport  de  Trallian,  Avicenne, 
fie  autres  Praticiens , a la  venu  de  brifer  la  pierre  qui 
eft  dans  les  reins.  Voilà  pourquoi  Femel  le  fait  en- 
trer dans  fon  litontriptiquc  ; mais  il  faut  pour  cela 
qu’il  l’oit  bien  & duement  préparé. 

Pour  bien  faire , on  choilit  un  Bouc  qui  loii  âgé 
de  quatre  ans  , fort , vigoureux  Si  bien  difpofé  j on 
le  nourrit  quelque  tems  de  laurier  , de  fenouil , Si 
autres  herbes  litontriptiques  , Si  on  l’abreuve  de  vin 
blanc  ; on  l'égorge  au  mois  d'Aout  ; puis  on  reçoit 
dans  un  vaifleau  de  verre  le  fang  qui  coule  au  milieu 
du  cours  ; car  celui  qui  coule  le  prémier  eft  trop  fub- 
til  , Si  le  dernier  eft  trop  épais  ; après  quoi , on  le 
couvre  d'un  linge  délié  , fi:  api  es  l'avoir  expofc  au 
foleil  pluficurs  jours  , jufqu’à  ce  qu'il  foit  bien  fec  , 
on  le  broie  Si  on  le  ferre  dans  un  pot  de  terre  vanillé 
bien  couvert. 

Le  fuif  & la  moelle  du  Bouc  font  propres  pour  ra- 
mollir , réfoudre  fie  adoucir.  Ils  fortifient  aufli  les 
nafs.  Son  (âng  , particulièrement  celui  des  tdlicules  , 
préparé  comme  nous  venons  de  le  marquer  , rclifte 
au  venin  , excite  les  futurs  , les  urines  & les  moisnux 
femmes  ; il  eft  excellent  pour  la  plcuréiie,  & pour  dif- 
foudre  le  fang  caillé.  On  le  prend  depuis  vingt  grains 
jufqu'à  deux  dragmes. 

La  chair  de  cet  animal  n'eft  pas  bonne  à manger  , 
Si  même  elle  eft  eftimcc  la  pire  de  toutes  , tant  pour 
la  dtgeftion  que  pour  fon  fuc  , qui  eft  virulent.  On 
tire  un  profit  extraordinaire  de  la  peau  des  Boucs  ; on 
en  fait  des  culotes  d'un  ufage  merveilleux  , du  maro- 
quin rouge  Si  noir.fi:  des  facs  qui  fervent  de  vaillcaux 
pour  rranfporrcr  du  vin,  des  huiles,  de  la  terébentine, 
& autres  matières  liquides. 

BOUCHE.  C'eft  proprement  l'ouverture  qui  eft 
au  vifage  de  l'homme  , dont  il  fe  fat  pour  parler  , 
pour  boire,  pour  manga.  Elle  eft  fujerte  à fentir 
mauvais  , foit  à caufe  de  quelque  ulcère  ou  apofthe- 
me  , ou  de  quelques  dents  gâtées  , foit  par  le  vice  de 
l'cftomac  , ou  des  poumons , ou  du  nés. 

Ulcères  à U Bouche. 

Les  cnfàns  font  plus  fuicts  à de  tels  ulcères  que  les 
grandes  perfonnes  , qui  leur  font  caufés  par  un  lait 
trés-vicicux  Si  très-mauvais  ; aux  autres  perfonnes  , 
par  des  humeurs  icrcs  qui  tombent  du  caveau  , qui 
dérivent  le  plus  Ibuvcnt  des  fumées  , ou  du  ventricule, 
ou  de  quelque  matière  pourrie  Se  maligne  , comme 
d'une  pituite  filée  , d'une  bile  brûlée  , ou  d'un  fang 
bouillanr  ; il  ne  faut  pas  négliger  ces  ulcères,  de  crain- 
te qu'ils  ne  fe  tournent  eu  chancres  , fie  ne  fè  rendent 
apres  cela  rebelles  aux  remèdes. 

On  guérira  les  aifans  en  les  changeant  de  nourri- 
ce ; finon  il  faudra  la  fâigner , la  purger  avec  de  la 
cafle , ou  de  la  manne  , Si  la  rafraidiir  avec  de  bons 
•bouillons  fie  de  la  riiàtinc  d’orge  fie  de  pommes  -,  on 
Terne  /. 
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nerroyera  la  bouche  de  l'enfant  avec  un  petit  linge 
attaché  au  bout  d'un  bâton  que  l'on  aura  ajouté  , 
trempé  dans  une  once  de  mid  rofat , auquel  on  au- 
ra ajouté  un  peu  de  jus  de  citron  ou  lept  ou  huit 
goûtes  d'cfprit  de  fouphre  , ou  de  fcl  de  vitriol. 

On  faignaa  les  grandes  perfonnes,  fie  on  les  purge- 
ra crois  ou  quatre  fois  ; on  leur  fera  gargarifèr  la 
bouche  avec  une  décoétion  d’orge  , de  plantain  , 
d'agrimoinc  , de  rofes  de  provins , noix  de  galle  , 
ou  de  cyprès,  dans  laquelle  on  aura  ajouté  du  miel 
rofàt  & de  la  poudre  d'alun  brûlé  , finon  l'on  touche- 
ra leurs  ulcères  avec  l'cfprit  de  fouphre , ou  de  fcl,  ou 
de  vitriol. 

Pour  le  j ulcérés  de  U bouche  des  petits  enfin/. 

I.  Prenez  des  feuilles  de  prunier , pilcz-lcs  dans  un 
mortia , prenez  du  fuc  qui  en  forcira,  mêlez -y  un  peu 
de  laie , (oie  de  femme  ou  autre,  fie  lavez-en  b bouche 
de  l'enfant. 

II.  Prenez  fleurs  de  violier  , fàitcs-lcs  cuire  dans 
de  l'eau  , prenez  de  cette  dccoékion  , incorporez-la 
avec  du  miel , & en  lavez  la  bouche  de  l'enfant  : ou 
bien  frottez  l’ulccrc  du  fuc  de  l'herbe  au  charpaitier. 

Autre  remède  fouverain  pour  les  ulcérés  de  U Bouche  dot 
petits  enfant. 

Faites  un  Uniment  de  demi  once  de  miel  rofat , 
ajoûtez-y  une  dragme  d'huile  de  vitriol.  Si  frottez-en 
de  tems  en  tems  les  ulcères. 

Pour  les  ulcérés  de  U bouche. 

I.  Prenez  de  la  racine  de  quinte-feuille  , faitcs-la 
cuire  dans  du  vin  jufques  à la  diminution  du  tiers  } 
prenez  de  cette  décoction  fie  lavez-en  la  bouche  j la 
feuille  de  buglofe  , ou  de  plantain  appliquée  fur  les 
ulcères  ou  chancres  y t-ft  très-bonne  -,  le  fuc  y eft  en- 
core meilleur  : les  oignons  manges  cruds  avec  du 
pain  y font  auflt  fort  bons. 

II.  Prenez  de  la  rhùc  «le  muraille  , appellce  fil - 
vin  vit € ; c’eft  une  petite  habe  qui  croit  entre  les  mu- 
railles fie  les  pierres  , qui  rcffcmble  à la  thûc  de  jar- 
din ; mcctcz-la  trempa  dans  de  l'eau  pendant  une 
nuit  ; lavez-vous  de  cette  eau  deux  ou  trois  fuis  la 
bouche.  Si  vous  ferez  bien-tôc  guéri. 

Pour  les  ulcérés  de  U Bouche  lorfqu'ily  a excroijfMce 
de  chair. 

Il  faut  prendre  de  la  poudre  de  noix  de  gale  fie  en 
mettre  fur  l'ulccte. 

Pour  le  mut  qui  arrive  à U boucht  par  accident. 

Il  faut  prendre  des  feuilles  de  lierre  qui  rampent 
fur  la  terre  , les  faire  cuire  dans  du  vin  ou  de  l'eau  , 
fie  fe  gargarifcr  de  cette  dccn&ion. 

Lorfqu’on  a la  boucht  écorchée. 

Ayez  des  feuilles  de  langue  de  caf  ; faitcs-lcs  dif- 
tillcr  dans  un  alambic  , £c  lavez  de  tems  en  tems  U 
bouche  de  cette  eau  diftillée. 

Pour  les  chancres  de  Ia  bouche. 

Prenez  feuilles  fie  fleurs  de  Matriifilva  , une  poi- 
gnée ; de  pimptcncllc  , une  poignée  ; du  plantain 
rond,  une  poignée  -,  alun  de  roche  , gros  comme  un 
cruf  ; eau  de  fontaine  , ce  qu'il  faut  * faites  cuire  dans 
un  pot  de  terre  neuf  toutes  les  chofes  iulditcs  i étuve* 
fie.  gargarilèz  la  bouche  de  cette  décoétion. 

Tour  les  chancres  de  la  huche. 

Prenez  feuilles  de  chicorée  , feuilles  de  plantain  , 
feuilles  de  rhùc , autant  de  l'une  que  de  l'aune  , du 
D d 
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miel  une  cuillerée,  eau  de  fontaine  ce  qu'il  faut,  faites 
bouillir  dans  un  pot  ou  poêlon  , avec  eau  de  fontai- 
ne , toutes  ces  fouilles  > i'cfpacc  d'un  quart  d'heure  » 
ajoutez- y le  micld:  puis  l'otez  de  delfus  le  fou  ; gar- 
garifez  la  bouche  de  cette  décoâion  , 5c  frotez-cn  le 
chancre  , ou  même  avec  les  fouilles  que  vous  aurez 
^iir  cuire. 

Bouche  puante  provenant  des  humeurs  de  f efiomac. 

I.  Lavez  fouvent  la  Bouche  , parliculierement  tous 
les  matins  avec  de  l'eau  fraîche  , un  peu  de  vinaiçie 
mêle  cnfetnble  , ou  bien  avec  du  vin  , où  l'on  ait  lait 
bouillir  de  l’anis  Sc  des  clous  de  gérofle , ou  bien 
mâchez  fouvent  du  maftic. 

I I.  Faites  cuire  dans  du  vin  , de  l'abfînte  avec  de 
l’écorce  de  citron  } conforvcz  ce  vin  dans  une  bouteil- 
le, beuvez-en  & vous  en  gargtrifcz  tous  les  matins,  Sc 
après  le  repas.  La  racine  de  ..ouleuvrée  mangée  de 
tems  en  tems  y eft  très-bonne. 

III.  Mettez  de  la  rhue  , ou  de  l'anis  , ou  de  la 
graine  de  Icvcfchc  , ou  de  1a  noix  mufoade  , ou  des 
doux  de  gérofle,  ou  du  romarin,  ou  de  la  racine  d 'an- 
gélique , ou  des  grains  de  mirthe  , ou  du  bois  d'alocs, 
dans  la  bouche  , Sc  rinccz-la  après  avec  du  vin. 

Pour  la  Bouche  puante. 

De  quelque  endroit  que  viendra  cette  puanteur,  on 
ôtera  l'odeur  en  tenant  dans  la  bouche  gros  comme 
une  fève  d'alun  brûlé , ou  par  intervaïes  quelque 
grain  de  fol.  La  racine  d’iris  y eft  excellente,  aulli  bien 
que  le  clou  de  gérofle. 

Bouche.  Ce  mot  en  terme  de  Manège,  s’entend 
de  la  fcnfibilité  que  les  chevaux  font  paroître  dans 
la  Bouche  , fuivant  les  différens  mouvemens  du 
mords.  On  dit  d'un  cheval  qu'il  a la  touche  fine  , ten- 
dre , le^re , loyale  , lorfqu'il  s'arrête  pour  peu  qu'on 
lève  la  main.  On  dit  qu’il  a la  touche  faufft , quand  il 
ne  fà.t  paroître  aucune  fcnfibilité.  Bouche  chat  ouilleu fit, 
fe  dit  des  chevaux  qui  craignait  trop  le  mords.  Bou- 
che apurée  , eft  celle  qui  ne  bat  Sc  qui  ne  pcfc  jamais 
à la  main.  Bouche  forte , ruinée  & defefperée , c’eft  celle 
du  cheval  qui  n'obéit  point , Sc  qui  s'emporte.  Une 
touche  à pleine  main  , eft  celle  du  cheval  qui  a l'apui 
alluré  , Sc  qui  fouffre  qu’on  retourne  la  main  fans  fe 
cabrer  , ni  pefer  fur  le  mords.  Enfin  , on  dit  qu'un 
cheval  i.  une  touche  au-delà  de  la  pleine  main  . ou  plus 
qu’à  pleine  main  , quand  il  a de  la  peine  à obéir. 

Lorfqu’on  veut  connoître  fi  un  cheval  a la  bouche 
bonne  , il  faut  mettre  le  doigt  dans  la  bouche  Sc  ap- 
puyer fur  la  barre  ; alors  s'il  donne  quelque  marque 
de  fonfibilité  , on  reconnoît  qu’il  a la  bouche  bonne  , 
mais  s'il  ne  donne  aucune  marque  de  fonfibilité,  c'eft 
une  preuve  qu'il  a la  bouche  mauvaifo. 

BOUCHER,  c'cft  un  marchand  qui  tue  les 
boeufs,  les  vaches,  les  veaux  , les  moutons , Sc  qui  les 
vend  raillés  en  pièces. 

LesBouchers,  pour  augmenter  Sc  conforver 
leurs  biens,  doivent  examiner  s’ils  ont  manqué  à leurs 
devoirs. 

Des  obligations  des  Bouchers. 

S'ils  ne  font  pas  fideiles  à obferver  ce  qui  fuit , bien 
loin  d’augmenter  leurs  biens , ils  font  en  danger  de 
les  perdre  , car  David  dit  Pf.  1 16.  Si  U Seigneur  ne 
bâtit  point  la  maifon  , c‘e fi  en  vain  que  travaillent  ceux 
qui  la  bàtijfent.  Nifi  dominas  adificaverit  domum , in  va- 
num  loboravtrmst  , qui  adificant  eam.  Qu'ils  prennent 
flonc  garde. 

I.  S'ils  ont  acheté  du  bétail  dérobé , il  y a péché , 
Sc  obligation  de  le  reftitucr  à celui  à qui  il  appartient 
légitimement. 

1 L S'ils  ont  fait  paître  leur  bétail  dans  des  cirae- 
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tieres  Sc  dans  les  terres  detiendues  ; ils  font  obligés  de 
payer  le  dommage  à qui  il  a été  fait , car  ils  font  ref- 
ponfâbles  des  fautes  de  leurs  bergers. 

III.  S'ils  ont  furvendu  leur  viande  , ou  fi  la  ven- 
dant à la  livre  , ils  n'ont  pas  fait  le  poids  , y ayant  pé- 
ché , & obligation  de  reftituer  fout  ce  qu’ils  ont  ga- 
gné par  ces  voyes  injuftes. 

I V.  S’ils  ont  vendu  la  chair  gâtée  par  maladie,  par 
mort  ou  autrement , il  y a pccné  , Sc  ils  font  rcfpon- 
fablcs  non- feulement  du  mal  qu’elle  a produit  ; mais 
encore  obligés  de  reftitucr  ce  qu'ils  ont  pris  de  plus 
qu'elle  ne  valoit  ; une  chair  gâtée  ne  pouvant  pas  va- 
loir autant  qu'une  bonne  , & étant  capable  de  procu- 
rer des  maladies. 

V.  S'ils  ont  vendu  de  la  chair  ai  Carême  Sc  autres 
tems  deffendus  par  l'Eglife  Sc  par  les  Ordonnances  , il 
y a péché  , fice  n'cft  a ceux  qui  en  ont  la  permilïion 
pour  le  befoin  des  malades. 

BOUCHER.  Fermer.  Pour  bien  boucher  un 
vaifleau  de  verre,  il  faut  mêler  de  la  cire  Sc  de  la  poix. 

B O U CHONS.  Pour  faire  des  Bouchons  aux 
bouteilles  , prenez  parties  égales  de  cire  , térebeniine 
Sc  faindoux  i faites  fondre  le  tout , Sc  bouchez -eu  vos 
vaifleaux. 

BOUDIN.  Ceft  une  cfpecc  de  mets , dont  il  y 
a de  deux  fortes.  L'un  eft  le  boudin  noir  > & l'autre  le 
boudin  blanc.  On  les  fort  pour  entrées. 

Boudinnoir.  c'eft  celui  qui  eft  plus  com- 
mun, il  fc  fait  avec  du  fang  de  Cochon  qui  n'eft  point 
grumeleux  , que  l'on  met  dans  une  terrine  avec  un 
peu  de  lait , Sc  une  cuillerée  de  bon  bouillon  gras  ; 
on  y jette  du  fol , du  poivre , un  peu  de  thim  & de  la 
panne  de  cochon  hachée  menu.  On  prend  des  boyaux 
de  cochon  bien  nets  , on  les  remplit  de  ces  ingrediens 
que  l'on  a bien  brouillés  enfemble  , & on  les  fait  de 
telle  longueur  qu'on  veut.  Enfuite  on  les  fait  cuire 
dans  l'eau  bouillante  , on  les  pique  pour  faire  lortir 
les  vents  , qui  les  ferment  crever  , Sc  on  reconnoît 
qu'ils  font  cuits , quand  il  n’en  fort  plus  que  de  la 
graifte.  Enfin  , on  fait  griller  le  Boudin , Sc  on  le  fort 
tout  chaud. 

Boudin  blanc.  Il  faut  hacher  du  blanc  de 
volaille  rôtie  , & couper  fort  menu  de  la  panne  de 
cochon  , & jetter  de  il  us  un  peu  de  lait  avec  du  fol  Sc 
du  poivre  j on  y ajoute  deux  ou  trois  blancs  d'oeufr, 
Sc  on  remplit  des  boyaux  de  cochon  bien  nets  , pour 
faire  le  Boudin.  Enfuite  après  l'avoir  frit  blanchit  à 
l'eau , on  le  met  fur  une  ferviete  pour  le  laificr  refroi- 
dir. Enfin  lorfqu'011  veut  le  manger  , on  le  fait  cuire 
fur  du  papier  à un  feu  médiocre  , & on  le  fort  tout 
chaud. 

Boudin.  Terme  de  guerre.  Fuféc  com po fée 
de  matières  inflammables  , de  laquelle  on  fo  fort  dans 
les  mines. 

BOUDINE.  C'eft  le  milieu  du  plat , ou  rond 
de  verre. 

BOUDINIERE.  Entonoir  de  fer  à remplir 
les  boyaux  , quand  on  fait  des  Boudins. 

BOUILLON.  Liqueur  qui  a,  par  le  moyen  du 
feu  , extrait  ic  foc  des  viandes,  des  herbes , Sc c.  qu'on 
a mis  cuire. 

Bouillon  pour  l’tfiomac. 

Menez  dans  quatre  pintes  d'eau  des  feuilles  de 
violette  , de  capilairc  , de  feabieufe , de  chacune  une 
poignée , d’hyfopc  une  demi  poignée.  Faites  bouillir 
jufqu'à  ce  qu’il  ne  refte  plus  qu'environ  deux  pintes 
Sc  chopinc  ; enfuite  après  les  avoir  coulées  & expri- 
mées , vous  y éteindrez  par  quatre  fois  une  once  de 
fouphre  fondu  -,  vous  forez  jaunir  cette  décodioa 
avec  un  demi  ferupule  de  fafran  ; vous  en  donnerez 
un  verre  à boire  au  malade  , le  marin  tk  jeun  , & veu» 
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ne  le  ferez  manger  que  deux  heures  après  ; le  (oie  il 
en  prendra  cucore  un  verre  trois  heures  apres  foupé  ; 
s'il  ne  le  peut  pas , il  n'en  prendra  que  le  matin  , Si  il 
continuera  ainlî  pendant  un  mois. 

Autre  Bouillon  orner  , {tour  les  maladies  de  l'eftomac 
CT  tes  vornijfemtns. 

Il  faut  couper  menu , & mêler  cnfcmblc  parties 
égales d'abliiuhc,  de  fumctcrtc  , millepertuis,  petite 
centaurée  , chardon  bénit , véronique  , Icolopeiulrc, 
camcdris  Si  Heurs  de  camomille  , racine  de  gentiane  , 
écorce  d'orange  amere , le  tout  léché  à l’ombre.  fai- 
tes-en bouillir  un  demi  gros  avec  une  livre  üc  rouelle 
de  veau,  ou  un  poulet  ecralè  de  bien  voide  , dam  trois 
pintes  d'eau  réduites  à moitié,  pailèz  enluite  le  bouil- 
lon par  un  linge  , en  exprimant  légèrement  j don- 
ncz-tc  à deux  lois,  le  macin  à jeun  , ou  quatre  heures 
apres  dîner  ; Si  continuez  pendant  quinze  jours , ou 
trois  lemair.es.  Mais  oblcrvcz  qu'il  ïauc  purger  le  ma- 
lade , au  commencement  & à la  lin. 

t Bouillon  peur  lu  poitrine. 

Prenez  un  poulet,  le  cœur , le  poumon  Se  le  cornet 
d'une  (Tellure  de  veau  ; vous  mettrez*  dans  le  corps 
du  poulet , douze  railins  de  Damas  , douze  jujubes  , 
Si  une  pincée  d'orge  monde  ; mettez  le  tout  dam  un 
ot  de  tare  neuf  de  trois  pintes  au  moins  ; tenez-le 
icn  couvert , & faites- le  bouillir  i bouillons  conti- 
nuels à petit  feu  , fans  tel  Si  (ans  l'ccumcr  ; u joutez-y 
une  poignet  d'herbe  pulmonaire  , que  vous  ne  tirez 
bouillir  que  cinq  ou  Ii\  bouillons  ; cnluitc  vous  pall- 
ierez le  tout  dairs  un  linge  blanc  de  lcilivc  , tans  le 
prefler,  de  peur  que  le  bouillon  ne  (oit  trop  épais.  Les 
trois  pintes  doivent  être  réduites  à trois  chopincs  , 
dont  on  fera  trots  bouillons , qu'on  donnera  su  ma- 
lade dans  une  matinée  , une  heure  l’un  apres  l'autre  ; 
il  ne  mangera  que  trois  heures  après  le  dernier  bouil- 
lon. S'il  n'eft  point  foulagé  la  première  fois , il  en 
triera  pendant  cinq  ou  lix  jours  , Si  même  plus  long- 
eons li  le  mal  cil  invétéré. 

Autre,  lie  râlez  un  poulet , vuidcz-lc  Si  mettez  dans 
ion  corps  une  once  des  quatre  grandes  fomentes  froi- 
des concailées , avec  une  demi  once  d'orge  mondé,  & 
autant  de  ris  ; ajoutez-y  un  petit  morceau  de  lucre,  éé 
faites  bouillir  à petit  feu  , dans  trois  pintes  d’eau  , ré- 
duites à moitié. 

N ira.  On  peut  employer  dans  les  bouillons  pour  la 
poitrine,  les  jujubes  , febeftes  , ligues , dattes  , railins 
de  Damas  , de  chacun  une  demi  once,  ou  le  ccccrach, 
la  feoiopendre  , l'adiar.thum,  la  pulipode  , la  bourra- 
che , le  politric , la  buglolc , même  dofej  le  chou 
rouge  , la  pervanchc  , le  pas  d'âne,  le  lierre  tcrrcllre, 
de  chacun  demi  poignée  ; la  pomme  de  reinette , une 
ou  deux  feulement  dans  chaque  bouillon  , &:  généra- 
lement tout  ce  qui  cft  anodin  & adoucilTant.  On  con- 
tinue ces  bouillons  félon  le  befoin  , Si  on  y peut  mê- 
ler un  jaune  d'œuf  frais , ou  (ubftituer  une  livre  de 
tranche  de  boeuf  à la  place  du  mou  de  veau,  li  le  ma- 
lade a beloin  de  nourriture. 

On  peut  mêler  quelquefois  dans  ces  bouillons , 
quinze  ou  vingt  grains  de  Ici  de  louphre. 

Bouillon  pour  lu  toux. 

On  prend  les  cuillès  de  deux  douzaines  de  gre- 
nouilles , avec  une  douzaine  d'efeargots  de  vigne , 
parccqu'ils  font  les  meilleurs  ; on  fait  bouillir  le  tout 
cnfcmblc  , environ  quatre  au  cinq  bouillons  , pour 
faire  jetter  l'écume  ; on  le  pile  , Se  on  ajoute  le  blanc 
de  quatre  ou  cinq  porreaux  avec  une  demi  douzaine 
de  navets  les  plus  tendres  , qu'on  coupe  menu  j on 
y. ajoute  une  petite  poignée  d'orge  mondé  , Se  l’on 
fait  bouillir  dans  une  pinte  d'eau  , à réduction  de 
Tome  !, 
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moitié.  Cette  forte  de  bouillon  le  prend  à jeun  , Si 
quatre  hcuies  après  le  louper. 

Bouillon  rafruichijfunt . 

Faites  bouillir  dans  une  pinte  d'eau  réduite  à cho- 
pine  , feuilles  d'ozeiüe , de  laitue  , pourpier  , poi- 
réc,  de  chacune  deux  bonnes  poignées,  avec  une  croû- 
te de  pain  , & deux  gros  de  beurre  frais.  Si  le  ven- 
tre n'eft  pas  libre , ajoutez  dès  le  commencement  de 
la  cuillon , deux  gros  de  crème  de  tarcrc  bien  pulve- 
rifes.  Ufez  de  ces  bouillons  pendant  quinze  jours  , Se 
purgez-vous  au  commencement , au  milieu  & à la 
fan. 

Bouillon  d'écrtvicet. 

Pren  ezlcspattes  & les  cuilîcs  de  huit , ou  dix  ccre- 
viccs  , concullcz-les  dans  un  mortier  , ayez  aulïi  un 
poulet  dcgrailfé , ou  une  demi  livre  de  rouelle  de 
veau,  coupée  par  tranches  ; faites  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopincs  d'eau  , réduites  à trois  demi  feciers  , 
avec  laitues  , chicorées , pourpier , cerfeuil , de  cha- 
cune une  poignée  -,  on  ne  dégraillc  point  ce  bouillon , 
Si  on  en  ulc  pendant  pluiicurs  jouis , pour  adoucir  le 
fong. 

Bouillon  de  vipert. 

Ecorchez  une  vipere  en  vie,écez-lui  la  tête,  la  queue 
& les  entrailles  , refervez-en  lèulcincnt  le  coeur  Si  le 
foye.  En  fuite  coupcz-la  par  morceaux.  Ayez  un  poulet 
dégraille,  de  la  laitue,  de  la  pimprenclle  Se  du  cerfeuil, 
de  chacune  une  poignée  ; faites  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopincs  d'eau  réduites  à trois  demi  feiiers.  On 
prend  de  ces  loues  de  boudions  tous  les  matins  à 
jeun  , pendant  quinze  jouis  -,  Se  l’on  fe  purge  au 
commencement  Si  i la  tin.  Quand  ces  herbes  man- 
quent , on  leur  fubllitue  les  vulnéraires  de  Suilîc  , ou 
ic  lumetcrrc  Se  le  coehlcaria.  Ces  bouillons  font  tres- 
cthcaccs  pour  guenr  les  daitrcs , galles , doux  , pa- 
rais lies  Si  appoplcxics. 

Bouillon  pour  les  maux  de  tête  opiniâtres. 

Prenez  feuilles  de  betoine  , de  melillè  , de  pointes 
de  lurcau,  de  chacune  une  poignée  , un  peu  moins  de 
racines  de  pillcnlis  Si  de  chicorée  fauvage  , les  pattes 
S:  les  queues  de  huit  ccrcvices  , avec  une  demi  livre 
de  rouelle  de  veau  , coupée  par  tranches.  Faites  bouil- 
lir le  tout  dans  trois  chopincs  d'eau  , réduites  à 
moitié. 

Bouillon  pour  les  reins  , U t iejf:e  & toutes  fortes  d'obf- 
truQions. 

Prenez  racine  de  chiendent , de  chicorée  fauvage, 
de  pillcnlis , de  buglofe  , de  fraizicr , d'ozcillc , de 
chacune  une  poignée  ; lavcz-lcs  bien  , ôtez-en  la  cor- 
de , coupcz-lcs  bien  menu  , &:  (aitcs-les  bouillir 
pendant  demi  heure  , dans  trois  pintes  d’eau  de  fon- 
taine. Ajourez-y  de  buglolc  , pimprenclle , épinars , 
pillcnlis  , bourrache  , aigremoinc  , houblon , ozeil- 
le  , chicorée  (auvage  & cultivée,  pourpier  Se  des 
cinq  capillaires,  de  chacune  une  demi  poignée.  Après 
que  le  tout  aura  bouilli , un  quart  d'heure  , retirez 
le  cuquemac.  La  liqueur  étant  refroidie  , couiez-la 
Si  l'exprimez  fortement  j mcttez-la  dans  un  vafe  bien 
net  Se  bien  bouché  , Se  prcncz-cn  une  demi  écueil ée 
tous  les  matins  à jeun , & quelque  tems  apres  un 
bouillon  au  poulet , ou  au  veau  , fans  (cl.  On  peut 
en  u(cr  aulïi  pendant  la  journée  au  lieu  de  tifanne. 

Bouillon  au  bain- A furie. 

Mettez  dans  une  marmite  étamée  Si  bien  écurée  , 
une  livre  Se  demi  de  tranche  de  boeuf , un  cctrur  de 
Dd  ij 
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veau  coupé  par  tranches , un  vieux  coq  , & un  cha  - 
pon  paille  ; ôtez  toutes  les  peaux  & toute  la  graillé, 
8c  coupez-lcs  bien  menu  , jettez  par  deflus  trois  cho- 
pincs  d'eau  de  rivicre  , ou  de  fontaine  , & du  Tel  à 
proportion.  Fermez  enfuite  vôtre  marmite  avec  Tes 
deux  couvercles  , 8c  mettez-la  dans  une  chaudière 
de  cuivre  ou  d'airain  à demi  remplie  d'eau  bouillan- 
te t fâites-la  bouillir  pendant  fîx  heures  fans  l'écumcr  : 
ayant  loin  de  remettre  de  tems  en  tems  dans  la  chau- 
dière de  l’eau  bouillante.  Après  ce  rems-là  , retirez  la 
marmite  du  bain-marie.  Si  l'on  n'a  pas  de  marmite  , 
on  pourra  fe  fervir  d'un  coquemar  , qu'on  bouchera 
avec  fon  couvercle  renverfé  , qu’on  enveloppera  par 
delltis  d'un  parchemin  mouille , & lié  étroitement 
autour  du  cou  du  coquemar. 

Quand  le  bouillon  fera  fait , vous  le  paflerez  avec 
exprcllion  , ou  fans  cxprdTion  , vous  le  confond- 
rez au  frais , dans  un  vaiilcau  de  foyance , ou  de 
grez  vemifle  , pour  vous  en  fervir.  On  peut  fubfli- 
tucr  au  cœur  de  veau  , un  morceau  d'une  livre  de 
rouelle  de  veau , ou  de  tranche  de  bœuf. 

Bmilltn  dam  le J objlrutlionj  du  Méfentere  , dufojt  & 
de  U rat te. 


Faites  bouillir  doucement  dans  trois  chopines 
d'eau  , julqu'à  la  reduélion  de  moitié  , une  livre  de 
rouelle  de  veau  coupée  par  tranches  , feuilles  de  feo- 
lopcndrç  , d’aigremoinc , cerfeuil  , pimprcnclle  8c 
crcflon  , racines  de  petience  fauvage  & de  chicorée 
fâuvage , de  chacune  une  demi  poignée , un  grus 
d’ablynthc  , & autant  de  rhubarbe  concadëe  , 8C 
une  once  de  limaille  de  fer.  Le  refie  à l'ordinaire. 

Bouillon  pour  les  pauvres.  Voyez  Pauvres, 

Bouillon-blanc.  Plante  dont  les  feuilles 
font  fort  épaides  , fon  larges  & fon  longues  y nous 
n'en  dirons  pas  davantage  ; elle  cfl  connue  de  tout 
le  monde.  Il  y en  a de  deux  efpcccs , le  molcne  8c  le 
bon  homme  , clics  ont  les  mêmes  propriétés.  Leurs 
feuilles  font  aflringentes,  vulnéraires  & adouciffantes. 
Les  feuilles  écrafees  8c  mêlées  avec  un  peu  d’huile 
d'olive  font  très-bonnes  pour  les  playes  récentes. 
Des  compreflès  imbibées  du  fuc  de  molcne  tiédi  8c 
appliqué  fur  la  tête , (ont  très-utiles  contre  la  teigne. 
La  dccodkion  des  feuilles  de  cette  plante  ell  bonne  , 
contre  les  tentions  doulourcufcs  8c  inflammatoires 
du  bas  ventre,  la  colique,  le  tcncfmc , les  maux 
dr  gorge , la  toux  opiniâtre  ôc  la  dyflcntcrie.  Une 
bonne  pincée  des  fleurs  de  cette  plante  , jcttcc  dans 
l'eut  bouillante,  qu'on  retire  au  feu  auflitôt , fait 
une  tifanne  très-falutaire.  Cette  tifanne  cfl  béchique , 
peétorale  8c  adoucilfantc.  La  décoélion  du  Bouillon 
blanc  & de  la  guimauve  bouillies  dans  le  lait , foula- 
ge beaucoup  , & guérit  même  quelquefois  l'ardeur 
des  hémorrhoïdes , (bit  en  appliquant  les  herbes  fur 
le  mal , foit  en  recevant  feulement  la  filmée.  Elle  cfl 
même  capable  de  faire  percer  & fuppurcr  doucement, 
les  petits  doux , ou  abfcès  qui  fe  forment  autour  de 
l'anus  , 8c  qui  font  comme  les  avant-coureurs  de  la 
fiflule.  L'eau  diflillée  des  fleurs  de  bouillon  blanc  cfl 
excellente  pour  la  goutte , la  brûlure , l'créfîpellc  , 8c 
autres  maladies  de  la  peau.  On  fait  bouillir  la  racine 
de  Bouillon  blanc  , dans  le  vin  rofat  pour  la  colique , 
dans  du  lait  pour  le  tcncfmc , & dans  l'eau  de  la 
forge  pour  arrêter  les  flux  de  ventre  8c  la  diflénterie. 

BOUILLONNER.  On  dit  : Levin  bouillonne. 
Ce  qui  lui  arrive , lorfqu’au  fortir  de  la  cuve , on  le 
met  dans  le  vaillèau  , & ce  bouillonnement  n'efl  autre 
choie  qu’une  agitation  des  cfprits  qui  font  dans  le 
vin  \ &c  qui  ne  permettant  pas  que  les  parties  les  plus 
groflieres  de  cette  liqueur  relient  avec  ce  qu'il  y a 
de  plus  fubtil , en  font  exhaler  une  partie , & laiflent 
tomber  l'autre  qui  cfl  plus  materielle , 8c  qui  cfl  la 
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lie  fur  laquelle  la  liqueur  purifiée  fe  repofe  , fans  al- 
teration, julqu’à  que  cette  lie  conferve  toujours  en  foi 
ce  qu'elle  a contracté  de  bon  du  vin  ; après  quoi  on 
éprouve  fcnfiblcmcnc  le  danger  qu'il  y a de  l'y  laif- 
fer  davantage  : ce  qui  a donné  occanon  de  foutirer 
le  vin. 

B O U I S.  Voyez  Buis. 

BOULEAU.  Arbriflèau  à plufieurs  branches  , 
d'où  fortent  plufieurs  verges  qui  pendent  vers  la  ter- 
re , 8c  qui  font  aifées  à plier.  Les  feuilles  & l'eau  qui 
coule  du  Bouleau , font  apéritives  , déterfives  & pro- 
pres à décrafler  la  peau.  On  foit  couler  l'eau  au  prin- 
tems  par  la  térébration  ; la  dofe  cfl  depuis  deux  juf- 
qu'à  quatre  onces  ; celle  des  branches  efl  préférable 
à celle  qui  coule  du  tronc.  Pour  la  confcrvcr , on 
verfe  un  peu  d'huile  d’olive  par  deflus  ; clic  cfl  pro- 
pre pour  calmer  les  douleurs  de  la  gravclle  & de  la 
pierre.  On  s'cfl  fervi  autrefois  de  l'écorce  moyenne 
du  Bouleau  , pour  écrire. 

Pour faire  de/  BOULES  ARGENTÉES. 


Faites  fondre  quatre  onces  d'étaim,  ajoûtez-y  deux 
onces  de  mercure  vif,  incorporez-les  bien  enfémblc  , 
verfez-en  dans  vos  globes  de  verre  , que  vous  aurez 
échaudés  auparavant  , en  les  tournant  auprès  du 
fcu , 8c  faites  en  forte  qu'ils  s'argentent  également 
par  tout.  Après  cela  vous  pourrez  jeuer  de  l'otipeau  , 
avant  que  l'étaim  foit  refroidi.  Cela  fera  un  très-bel 
effet.  ** 

On  peut  foire  ces  Boules  de  la  couleur  qu'on  veut  ; 
8c  pour  y foire  briller  d'cfpcccs  de  petits  diamans , il 
fout , après  avoir  appliqué  les  couleurs  tourner  8c  re- 
tourner par  deflus  du  mercure  mêlé  avec  du  fcl  com- 
mun defïcché.  On  palte  ce  mercure  par  un  linge , 8c 
on  le  bat  dans  un  peu  d'urine  8c  d'eau , 8c  vous  vous 
en  fervez  quand  vous  l'avez  mis  en  grains. 

BOULINGRIN.  C'efl  une  maniéré  de  par- 
terre de  gazon , dont  l'origine  nous  cfl  venue  d'An- 
gleterre. On  prend  foin  de  le  tondre  fouvenc  pour 
entretenir  toujours  l'herbe  courte  & fort  verte  j ce  qui 
en  foit  paraître  le  tapis  plus  uni  & plus  beau.  On  foie 
des  Boulingrins  de  plufieurs  manières.  L'invention 
de  cette  cfpccc  d'ornement  de  )ardin,  vient  d'Italie. 

B O U Q.U  I N E R.  C'efl  quand  un  lièvre  efl  en 
amour  , qu'il  cient  un  haze. 

BOURDON.  Groflè  mouche  ennemie  des 
abeilles , dont  il  mange  le  miel.  Il  contient  beaucoup 
d’huile  8c  de  fcl  volatil.  Sa  poudre  cfl  propre  à foire 
croître  les  cheveux  , en  la  mettant  fur  la  tête. 

BOURDONNEMENT  d'oreille.  Voyez. 
Surdité. 

B O U R L E T eux  arbre  t.  Se  dit  de  l'endroit , où 
au  bout  de  quelques  années  , la  greffe  devient  plus 
grollc  que  le  pié , fur  lequel  elle  a été  faite  , & d'or- 
dinaire , c'efl  une  marque  que  le  fouvageon  n'efl  pas 
trop  bon.  La  poire  de  petit  blanquet , efl  fujette  à 
faire  le  bourlet. 

BOURRACHE.  Plante  qui  a des  feuilles  lon- 
gues , larges,  âpres  8c  garnies  de  petits  aiguillons.  Ses 
fleurs  font  formées  en  étoiles,  de  couleur  bleue  , ou 
blanche  , & font  une  cfpccc  des  quatre  fleurs  cordia- 
les. On  les  prend  en  Lnfufion  par  pincées  , comme  le 
thé.  On  en  foit  auffi  une  conferve , dont  la  dofe  efl 
depuis  deux  gros  jufqu'à  demi  once.  On  employé 
en  hiver  fes  racines  dans  les  tifannes  peâorales  8c  ra- 
ftaichiflànies.  Le  fuc  de  Bourrache  cfl  très-utile  dans 
la  plcurefie.  On  le  clarifie , & la  dofe  cfl  de  quatre  ou 
cinq  onces..  Quand  on  veut  difpofcr  à la  purgation  » 
on  ajoute  une  once  de  fîrop  violât , 8c  l'on  en  donne 
quatre  ou  cinq  prifes  par  jour.  On  fubflitue  à la 
Bourrache  , la  buglofc , parce  quelle  a toutes  fes 
mêmes  propriétés. 
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BOUSSETTE.  C'cft  une  plante  dont  les  vieil- 
les murailles  6c  matures  font  pleines.  Elle  cil  vulné- 
raire, aifcringcnte  Se  propre  dans  toutes  fortes  de  Hux  , 
& d’hémorragies.  On  en  donne  le  lue  ; la  dofe  eft  de 
quatre  onces.  On  employé  aufli  cette  plante  dans  les 
U lamies  , lavemcns  Se  caraplàmcs  ; elle  cil  d'un  grand 
{ecours  dans  les  pertes  de  ung  des  femmes, fie  dans  les 
fluxions  accompagnées  d'inflammation.  Sa  fémence  a 
les  memes  propriétés  que  celle  dé  l'argentine  , Se  la 
dofe  cilla  même.  L’uiâge  de  la  Bourlétte guérir  par- 
faitement la  gonorrhée  , après  qu’elle  a bien  coulé , 
que  le  flux  cil  clair , & qu’on  a purgé  le  malade  avec 
la  panacée.  On  fait  des  épicarpes  avec  la  Bourferre , 
y ajoutant  la  racine  de  plantiu  rond  , avec  un  peu  de 
lafran  Se  de  camphre.  On  broyé  le  tout  cnfcmble  , 
on  l’imbibe  de  fou  vinaigre , 8e  on  l’applique  fur 
le  poignet  , l’y  laillâm  pendant  vingt-quatre  heures  , 
Se  réitérant  plulicurs  luis  , en  cas  que  la  fièvre  re- 
vienne. 

BOURRE.  Terme  d’Agriculture.  Il  veut  dire 
Cette  prémicre  apparence  que  donnent  les  bourgeons 
des  vignes  , Se  les  boutons  des  arbres  fruitiers , & 
pour  lors  les  bourgeons  fie  les  boutons  font  li  fuf- 
ceptiblcs  du  froid  , que  pour  peu  qu’il  fc  folle  fentir., 
ils  s’en  trouvent  endommages.  Ainu  on  dit  : U vigne 
« gelé  en  beurre  : les  arbres  ont  gelé  en  beurre.  Feyex. 

Bouton. 

B o u r r e en  terme  de  chaflcur  , fe  dit  de  ce  qui 
fou  à mettre  fut  la  poudre  en  chargeant  les  armes  à 
feu  , foit  papier  , bourre  véritable  , ou  autre  chofo 
qui  y foit  propre. 

BOURRER.  On  die  en  terme  de  chaflc  , bour- 
rer totfufil , afin  que  le  coup  porte  plus  loin. 

BOUSSOLE.  Elle  eft  «le  deux  fortes,  l’une  eft 
pour  b mer  fie  l’autre  pour  la  rcue. 

La  prémicre  , qu’on  nomme  aufli  compas  marin  , 
feu  aux  pilotes  , pour  conduire  leurs  v aideaux  en  tel- 
le pauic  du  monde  qu’il  leur  plan  d’aller.  Sa  princi- 
pale piece  eft  un  canon  coupc  en  cercle  , fur  lequel 
lont  décrits  les  vents  , tels  qu’on  les  peut  voir  dans 
l’article  des  vents.  Sous  ce  canon  on  mec  une  aiguil- 
le touchée  d’aimant  , dont  le  bout  qui  fo  tourne  vers 
le  Nord  , eft  mis  prccifémcnt  foos  b fleur  de  lys.  On 
met  aulïi  un  conc  concave  de  letou  au  centre  du  car- 
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B O U T U RE.  Se  dit  de  certaines  brandies,  qui 
n’ayant  aucune  racine , & étant  miles  en  terre  un  peu 
fraîches  y prennent , c’cft-à-ürc,  y font  des  racines  Se 
deviennent  arbres  ou  arbultes.  Audi  des  branches  de 
figuier  ou  de  coignatlicr  , de  grofeillcr  , de  geroflée 
jaune,  d’if,  Sec.  miles  en  terre  y prennent  racine  j ccU 
s’appelle  prendre  de  bouture. 

Bouture,  fo  dit  auili  de  certains  rejettons  en- 
racinés qui  naillènt  aux  pieds  de  quelques  arbres, 
comme  il  en  naît  autour  des  pruniers  , des  poiriers  fie 
des  pommiers  fauvages  , fie  ces  rejetions  fc  nomment 
*ulïi  par  quelques  Jardiniers  des  Petraux. 

BOUZARDS.  Ce  font  des  fientes  de  cerf  , qui 
font  molles  en  forme  de  bouzes  de  vache  , dont  elles 
ont  pris  ce  nom  , Se  qu’on  nomme  fumées  en  terme 
de  Vcncrie. 

BOY 

BOYAU,  franc  boyau . C’eft  le  gros  boyau  où 
paifont  les  viandis  du  cerf , que  l’on  met  avec  les  me- 
nus droits. 

Boyau.  Grand  boyau  de  loup  fie  de  louve  -t  il 
lcrt  dans  b colique,  tant  aux  hommes  qu'aux  femmes. 

B R A 

BRANCHE.  Eft  b parcie  de  l'arbre  qui  fo  riant 
du  tronc  , aide  à former  b tête. 

Branche  à bois. 

Se  dit  de  la  branche  , qui,  cunt  venue  fur  la  raille 
de  l’année  précédente , & dans  l'ordre  de  la  nature  , 
eft  raifonnablemeiu  grolfo. 

Branche  à fruit. 

Se  dit  de  celle  qui  eft  venue  médiocre  dans  fa  grofo 
four  Se  longueur  fur  cette  même  taille. 

Branche  a demi  bois. 

Eft  celle  qui  étant  trop  menue  pour  branche  à bois  , 
eft  trop  grolfo  pour  branche  à fruit  : elle  eft  coupée  à 
deux  ou  trois  pouces  de  long',  pour  en  faire  fortir  de 
meilleures , foit  à bois , foit  à fruit , Se  pour  contri- 
buer cependant  à 1a  beauté  de  b figure  , fie  amul'er  1a 
grande  vigueur  de  l’arbre. 


ton  ; tout  ce  compofé  qui  fc  nomme  rofo  , eft  loutcnu 
par  un  pivot  élevé  perpendiculairement  au  fond  d’u- 
ne bocte. 

L’autre  qui  eft  ai  ufage  fur  terre  , retient  le  nom 
de  Bouffolc.  L’aiguille  aimantée  eft  loutcnue  par  le 
pivot , fie  b rôle  des  vents  eft  tracée  au  fond  de  la 
bocte. 

L’extrémité  du  carton  qui  eft  coupé  en  cercle  , eft 
divifee  en  degrés.  Ce  qui  bit  connoîtrc  b déclinaifon 
de  l’aiguille  , qui  ne  fc  tourne  pas  précifément  vers 
le  Nord  ; elle  décline  de  b Méridienne  vers  l’Eft  , ou 
vers  l’Oueft,  en  divers  rems  fie  en  difterens  pays.  Ferez. 
Aimant. 

B O U T I S.  Ce  font  les  lieux  où  les  bêtes  noires 
fouillent.  On  dit  : ces  ferêts  font  tentes  remplies  de 
Boutis  -,  et  n'tfl  que  Roulis  dans  le  fort  de  ce  beis. 

BOUTON  des  arbmj.  C’eft  un  petit  endroit 
rond  fie  allez  gros , dans  lequel  eft  b fleur  qui  doit 
faire  le  fruit.  Parmi  les  arbres  à pépin  , chaque  bou- 
ton a plulicurs  fleurs  ; fie  parmi  les  arbres  à noyau , 
chaque  Bouton  n’çn  a qu’une.  Certains  Jardiniers 
appellent  bourres  fié  bourres  à fruit , ce  que  la  plupart 
des  autres  appellent  Boutons,  fie  de-li  vient  qu’on  die 
quelquefois  que  les  fruits  , par  exemple  , des  abrico- 
tiers fie  des  pêchers  , fiée,  ont  été  gélés  en  bourre. 
Foyer.  Bourre. 

B O U T O Y.  C’eft  le  bout  du  nés  des  bêtes  noir 
tes.  On  dit  : et  fanglitr  a le  beutey  fort. 


Branche  de  faux  beis. 

Se  dit  de  routes  les  branches  qui  font  venues  d’ail- 
leurs que  des  aillées  de  l’année  précédente  , ou  qui 
étant  venues  fur  ces  raillées,  fe  trouvent  grofles  à l’en- 
droit où  elles  devroient  être  menues. 

Branche  mtrt , eu  mtre  branche. 

Se  dit  de  celle  qui  ayant  été  raccourcie  par  la  der- 
nière taille  , a produit  d’autres  branches  nouvelles  ; 
ainfi  on  dit  qu’on  taillant  il  ne  but  biffer  fur  b mere 
branche  , que  celles  qui  contribuent  à b beauté  de  la 
figure  de  l’arbre. 

Branche  Aoùstt. 

Se  dit  des  branches  qui  fur  b fin  de  l’été  celfent  de 
poulfer  & s’endurcilfent.  On  dit  aullî  , citrouille 
aoùtce,  de  celle  qui  a pris  fa  croiU'ancc , enforte  qu’elr 
le  n’augmente  plus  ni  en  groflèur  , ni  en  longueur  , 
que  b peau  devient  dure  fie  forme  , fie  qu’elle  rcltfte  à 
l’ongle  ; b bonne  marque  des  citrouilles  aoûtées  , eft 
quand  le  pic  commence  naturellement  à fc  huer. 

Branche  veule. 

Se  dit  de  certaines  branches  de  fruitiers , qui  font 
extrêmement  longues  Se  menues  , Il  bien  qu’elles 
ne  font  propres  ni  à foire  du  fruit  } ni  à devenir 
branches  à bois  , fie  ainlr  il  les  faut  bter  entiere- 
Dd  lij 
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ment  > ccU  s’appelle  aulfi  branches  élancées. 

Branche  chifmne. 

Se  «lie  d'autres  branches  qui  font  extraordinaire- 
ment menues  Se  courtes  , (oie  qu'elles  (oient  pouflccs 
de  l'année  , Toit  qu'elles  foient  des  années  précéden- 
tes , fie  comme  elles  ne  font  que  de  la  confulion  de 
feuilles  dans  l'arbre  , fuit  cfpalicr  , foie  bâillon  , il  les 
faut  entièrement  oter. 

B R A N C H E-U  R S I N E.Plantc  ainfi  nommée, 
parecque  fes  feuilles  ont  quelque  rcilemblancc  aux 
pic.l>  .l'un  ours.  Les  tiges  loin  grofles  $ canelées , an- 
gulculcs  , vuides  Si  hautes  de  quatre  ou  cinq  pieds. 
Ses  feuilles  font  ublongucs , grades , dentelées  & dif- 
pojècs  deux  à deux  iur  une  côte  terminée  par  une 
feuie  feuille.  Scs  fleurs  font  compofécs  de  cinq  feuil- 
les blanches  difpofccs  en  tofe.  Toute  la  plante  a une 
odeur  de  bitume  , elle  croit  aux  lieux  aquatiques  i el- 
le contient  beaucoup  de  fol  ciîentiel , d'huile  , 6c  de 
phlcgmc.  Elle  crt  apéricivc  , propre  pour  la  pierre  6c 
la  gravellc  , pour  l’accoucheincnt , le  fcorb.ut , la  dil- 
fcntcric , le  flux  des  femmes.  On  la  prend  en  dé-^ 
coétion. 

La  b r a n c h e-u  rsixe  bâtarde,  qu'on  nom- 
me communément  en  François  berce  , 6e  en  Latin 
fpbondilium  , caryophilata  , Si  bsnedifta  , a une  tige 
droite  , nouée  , velue  , cancléc  Se  haute  de  deux  ou 
trois  pieds.  Scs  feuilles  font  larges , découpées  , cou- 
vertes ilclîus  fie  deilbus  d'un  petit  poil  lanugineux. 

# Ses  fleurs  font  blanches  & rarement  rouges  , difpo- 
fccs en  forme  de  fleur  de  Us.  Elle  croit  aux  lieux  hu- 
mides , & fleurie  en  Mai , ou  en  Juin  , elle  contient 
beaucoup  d'huile  Se  de  fcl  ellèntiel  fie  fixe.  On  fc  fort 
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de  fes  feuilles  dans  les  décoûtions  des  lavcmens  , Se 
dans  les  cataplâmcs.  Elles  font  émollientes , apéritives 
& rélolutives.  Sa  graine  qui  cft  grande  , applatic  fie 
rayée  fur  le  dos  , clt  propre  pour  exciter  l'urine  Se  le 
flux  des  femmes , pour  l'afthine  fie  l'épileplic.  Sa  ra- 
cine pilcc  fie  appliquée  fur  les  callolités  Si  durillons  , 
les  amollit , Si  les  c.ulîpc. 

BRANLOIRE.  Terme  de  Fauconnerie.  On  dit  : 
le  Faucon  eji  à la  bruni  aire  , loriqu'il  fc  liait  haut  , Se 
qu'il  tourne  en  branlant. 

BRAS.  Terme  de  Jardinage.  Se  dit  particulière- 
ment en  foit  de  melons,  de  concombres,  de  citrouilles. 
Sic.  Il  fignific  la  meme  choie  que  branche  fignifieen 
fait  d'arbres  fruitiers.  Un  pic  de  melon  commence  à 
foire  des  bras  , ï poullêr  des  bras  , il  a fait  des  bras  -, 
tout  cela  lignifie  des  branches  de  ces  plantes.  Les  bons 
melons  viennent  fur  les  bons  bras.  Si  il.  n'en  vient 
point  fur  les  mcchans  bras  ; par  exemple  , fur  ceux 
qui  font  trop  veules,  ou  lur  ceux  qui  venant  des  oreil- 
les font  trop  materiels  , trop  larges  fie  épais  : j'ai  dit 
ailleurs  qu’il  fout  entièrement  les  ôter. 

B R A Y fcc.  Toytz. Colophone. 

BRE  AND.  Koytz. Oiseau  de  voliere. 

' BRE 

BREBIS.  C’eft  une  bete  à laine  , femelle  du  bé- 
lier , mere  de  l'agneau  , connue  de  tout  le  monde.  La 
Brebis  vit  environ  dix  ans  , Se  ne  fait  ordinairement 
qu'un  agneau  à chaque  portée.  On  peut  en  dilbnguer 
de  deux  fortes  i celles  qui  font  communes  en  ce  Ro- 
yaume fie  les  autres  qu'on  fait  venir  d'Angleterre  , Se 
qui  ont  été  tirées  de  Barbarie  , nous  commencerons  à 
parler  des  communes. 


Brebis  de  et  Royaume. 

De  tous  les  profits  qu’on  tire  dans  une  maifon  de 
campagne  de  la  nourriture  des  beftiaux  , on  avouera 
u'il  11'y  en  a point  de  plus  grand  que  celui  que  nous 
onnent  les  bêtes  à laine  \ il  eft  vrai  qu’elles  deman- 
dent de  nous  de  grands  foins  ; elles  favent  bien  auiîi 
■nous  en  dédommager  parles  revenus  qu'elles  nous  ren- 
dent tous  les  ans  ; 6c  l’on  peut  dire  que  c'cft  de  cette 
nourriture  que  dépend  larichcflc  d'un  pcrc  de  fomille. 
C’eft  ce  qui  doit  l'obligera  veiller  à ce  qu’elles  foient 
foignculcment  gouvernées  , 6c  l'abondance  que  ce  bê- 
ta jf apporte  à la  maifon,  cft fi  manifcftc  , qu'il  fou- 
droit  ne  point  avoir  de  feus  commun  pour  ta  révo- 
quer en  doute. 

Le  froid  eft  l'ennemi  mortel  des  Brebis  ; elles  crai- 
gnent 1 1 neige  Se  les  frimats  , mais  il  eft  aile  de  les 
-en  garroir , en  leur  portant  à manger  dans  leur  éta- 


ble , & en  les  y tenant  renfermées  chaudement. 

Elles  auront  pour  les  loger  une  bergerie  telle  qu'el- 
le doit  être. 

On  ne  les  mènera  point  aux  champs  en  hiver  , 
qu'on  ne  voye  que  le  tems  foie  beau , c'cft-à-dire, 
qu'il  faite  du  foleil  ; Se  ce  foin  qu'on  prend  pour 
lors  , cft  plutôt  pour  les  defennuyer  , Se  leur  ouvrir 
l'appétit  en  les  promenant , que  pour  leur  faire  amat- 
fer  de  la  nourriture  , qui  pour  lors  cft  fort  rare  dans 
la  campagne  , 8c  comme  une  partie  du  fruit  qu'on  ti- 
re de  ce  bétail , dépend  de  celui  qui  les  conduit , on 
a crû  qu'il  ctoit  ncccflairc  de  foire  ici  la  pcintutc 
des  qualités  dont  un  berger  doit  être  doué  , afin 
qu'outre  les  foins  qu'en  prendra  le  père  de  fomille , 
ces  animaux  ne  viennent  point  à tromper  fon  artencc, 
manque  d'une  perfonne  qui  fâche  les  conduire  com- 
me il  fout. 
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Dei  devoir  1 du  Berger. 

Un  bon  berger  doit  aimer  (on  troupeau  Si  par  cet- 
te raifon  , il  ne  doit  point  le  traiter  rudcmc*iu.  Ce  bé- 
tail fait  de  la  peine  à conduire  , c'eft  pourquoi , il  eft 
ncccllâirc  que  le  berger  fuit  d'un  tempérament  robuf- 
te  ; il  fera  foigneux  de  faire  (ouvent  revue  de  fes  mou- 
tons , afin  qu'en  Tachant  Içjcomptç  , il  voyc  s'il  n'y  en 
a point  quelqu'un  d'egaré. 

Il  (cra  ftdcAlc  ; Si  pour  réjouir  (ês  troupeaux  , il  ne 
dédaignera  point  fur  quelque  infiniment  champêtre  , 
de  faire  retentir  les  vallons  de  quelque  chanfon  agréa- 
ble , veillant  fur-tout  avec  les  chiens , que  le  loup  ne 
vienne  point  les  lui  ravir. 

Du  tenu  de  mener  pâtre  let  Brebis. 

Le  berger  faura  que  pendant  l'hiver  , le  printems  , 
Si  une  partie  de  l’automne,  les  brebis  ne  vont  qu'une 
fois  aux  champs  ; encore  faut-il  attendre  que  le  grand 
jour  ait  abattu  la  gelée  de  deflus  les  herbes  : ce  qui  eft 
fort  dangereux  de  les  rendre  pelantes  , 8c  de  leur  cau- 
fer  le  flux  de  ventre.  En  été  elles  vont  deux  fois  aux 
champs  , mais  il  n’en  eft  pis  de  même  pour  l'heure  j 
car  le  berger  doit  les  mener  paître  dés  la  pointe  du 
Jour  , que  l'herbe  eft  encore  route  couverte  de  rofée  , 
Si  que  la  fraîcheur  les  invite  à brouter  l'herbe  avec 
plus  de  plaiflr. 

Du  ttms  de  Ut  abreuver. 

Quatre  heures  de  tems  fuffiront  pour  leur  lai(Ter 
prendre  autant  de  nourriture  qu'il  leur  en  faut  ; aptes 
quoi  le  berger  aura  foin  de  les  mener  boire  le  long 
de  quelque  ruiftêau  , ou  fur  le  bord  de  quelque  riviè- 
re , ou  proche  d'autres  eaux  , qui  ne  foient  point  cor- 
rompues ; deux  fois  en  été  , Si  une  fois  en  ly  va,  lorf- 
que  le  folcil  eft  couché. 

Ce  berger  , après  ce  foin  , reconduira  les  troupeaux 
dans  la  bergerie  , pour  les  y tenir  renfermés  jufqu'i 
trois  heures  après  midi  , qu'il  les  en  fera  fortir  pour 
les  conduire  aux  champs  , pour  la  fécondé  fois  , dans 
tin  autre  endroit  que  celui  où  il  les  aura  menés  le 
marin , le  changement  de  pâturage  les  excitant  à 
manger. 

Obfervatim  fur  le  naturel  des  Brebis. 

Elles  (c  Trouvent  fort  incommodées  des  trop  gran- 
des chaleurs  : c'eft  ce  qui  fait  que  nous  les  voyons 
bailler  la  tête  pendant  ce  tems  8c  le  mettre  toutes  en 
un  monceau,  fans  fonger  à brouter  l'herbe.  Cela  leur 
arrive , lors  qu'on  n'a  pas  la  précaution  pendant  les 
chaleurs  de  les  conduire  dans  les  lieux  qui  les  en  puif- 
fenr  garentir  par  leur  ombrage. 

On  obfervera  fur-tout  pendant  la  canicule , de  les 
conduire  le  matin  aux  champs,  du  côté  du  cou- 
chanc , 8c  l'après-midi , du  coté  du  levant  ; il  eft  de 
la  derniere  importance  qu'un  berger  facile  diftinguer 
les  bons  pâturages  d'avec  les  mauvais , afin  d'éviter 
par -là  les  inconvcnicns  qui  en  arriveraient  à fon  trou- 
peau. 

Tout  pleurage  de  marais  ne  vaut  rien  ; non  plus 
que  l'herbe  fur  (laquelle  l'eau  auroic  croupi  , ou  qui 
aurait  été  battue  de  quelque  orage  ; cette  nourriture 
les  gâte  , 8c  les  fait  mourir  en  peu  de  tems. 

Un  Berger  n'oubliera  point  d'avoir  de  bons  chiens, 
pour  empêcher  que  les  loups  ne  détruifent  fes  trou- 
peaux. 

Il  remarquera  encore  les  endroits  où  il  y aura  des 
chardons  , ou  des  épines  , pour  leur  faire  évita-  ce 
pâturage , comme  un  aliment  dangereux  de  leur  don- 
ner la  gale  , 8c  de  gâter  leur  laine.  Dans  les  lieux  où 
l'on  fou  parqua  la  moutons  , le  berger  aura  foin  en 
kè  de  renfermer  fon  parc  de  bonnes  claycs , 8c  d’y 
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plaça  fa  chiais  aux  quatre  cu.o-.,choi(îllant  le  miücu 
pour  y polc  r fa  cabane. 

De t feint  du  Berger  a F égard  de  la  bergerie. 

De  la  négligence  du  berger  envers  fa  bergerie,  naif- 
fem  aux  Brebu  beaucoup  u'inconveniens  i ainil  pour 
empêcher  qu'on  ne  lui  impute  point  ce  défaut  , il  eft 
de  fa  prudence  Si  de  fon  honneur»  de  les  prévenir  par 
des  foins  dont  il  ne  peut  légitimement  fedifpcnfer. 

Premièrement , il  aura  pour  maxime  , contraire  à 
celle  de  bien  da  gens  , de  11c  jamais  curer  fa  bergerie 
qu'une  rois  l'anncc  , au  mois  de  Juillet  aux  pays  où 
l'on  parque  , ou  à la  fin  du  mois  d'Aout  dans  ceux 
où  cette  méthode  ne  fe  pratique  pas  ; Sc  non  point 
dans  toute  autre  failôn  , à cauic  que  leur  fiente  leur 
fat  de  chaleur. 

Secondement , il  aura  foin  d'amafta  des  cheveu  je 
de  femme  , ou  de  la  corne  de  cerf,  ou  des  ongics  dç 
chèvre  , pour  ai  parfumer  fa  bcrgçrje  , Si  en  du  (1er 
par  ce  moyen  les  (erpens , 8c  les  autres  animaux  qui 
ne  peuvent  que  nuire  aux  Brebis. 

Desjigntt  d'une  bonne  Brebis. 

Comme  le  profit  qu’on  tire  d'un  troupeau  nç  dér 
pend  que  de  la  bonté  des  Brebis  qui  le  compofcnt , il 
cil  donc  néccffaire  de  (avoir  quels  font  les  lignes  quj 
nous  les  peuvent  faire  connoîcrc  pour  relia,  fou  qu'on 
la  acheté,  foit  qu'on  les  veuille  choifir  dans  fon  trou- 
peau pour  n'en  confcrvçr  que  les  meilleures. 

Une  Brebis  pour  être  bonne  , doit  avoir  lçcorpp 
grand  , les  yeux  de  même  fon  éveillés , 8c  non  uour 
blés  } fa  queue  8c  fa  jambes  feront  longues  , fon  dpj 
paraîtra  couvert  de  beaucoup  de  lainé  , qui  peuf 
marquer  le  bon  tempérament  d'une  Brebis  , «foie 
être  longue  , délice  , luifame , d'une  couleur  blan- 
che 8c  jamais  grife.  La  brebis  de  l'âge  dç  deux  an f 
eft  bonne  à garder  pour  en  efperer  du  profit , 8f 
l'on  jertera  comme  ftérile  celle  qui  aura  plus  de  qua- 
tre ans. 

De  la  maniéré  de  cannelure  l'âge  de  t Brebis. 

Pour  parvenu-  à cette  cônnoüTance , il  faut  avoir  vû 
fou  vent  da  dents  de  brebis  f afin  que  depuis  leur 
naiflànce  jufqu'i  quatre  ans  , on  puùfc  (avoir  leuf 
grandeur  ordinaire  ; car  pendant  ce  tcms-là  elles  s'en- 
tretiennent toujours  également  fans  diminuer  ; mais 
lorfqu'clla  ont  attciiu  leux  troificmc  année  , ce  n’cft 
plus  de  même , leurs  dents  11c  parodient  plus  égales  ; 
les  unes  étant  plus  courta  que  la  autres  , Si  le  fai.- 
ffr.t  voir  comme  ufcesjca  âge  fc  rcconnoît  cncpiCjiu* 
cornes  des  belias  , en  remarquant  qu'auram  qu'U 
y a d'anneaux  dary  leur  extrémité,  autant  ont-ils 
d'années. 

Du  Belitr. 

Comme  ce  n'cft  rien  que  la  Brebis  pour  le  profit 
qu'on  en  cfpae , fans  l'accouplement  du  bélier , il 
n'cft  pas  moins  important  de  (avoir  connoîcrc  un  bon 
bélier  , que  de  (avoir  choifir  une  bonne  Brebis-  Les 
marqua  d'un  bélier  , tel  qu’on  doit  le  fouhaita  , eft 
d'avoir  le  corp.s  élevé  , le  ventre  grand  , la  queue  lon- 
gue 8c  la  laine  c paille  , le  front  large  , les  yeux  noirs 
Si  hardis  ; qu'il  foit  large  de  rable  , 8c  d'une  coulcqr 
toute  pareille  •,  que  la  oreilles  foient  grandes  Si  cp.U- 
vertes  de  laine  , que  les  contes  fc  rctortillcnt  plutôt 
que  d'être  droites.  On  préféré  toujours  ceux  qui  en 
ont , à ceux  qui  n'en  ont  point , à caufc  que  le  belier 
qui  a des  corna  , eft  plus  ardent  après  la  Brebis  , que 
celui  à qui  la  nature  n'en  a point  données  . 8c  cette 
ardeur  eft  caufc  que  la  femelle  en  eft  au(Ti  plus  en 
chaleur , ce  qui  l'oblige  à retenir  plutôt.  Cinquante 
Brebis  fuffiront  pour  uu  belier. 
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De  Page  duquel  on  doit  f dire  faillir  Us  Brtbit. 

Il  ne  faut  pas  quelquefois  s'étonner  , fi  quelque 
loin  qu'on  prenne  après  des  Brebis  , clics  ne  conçoi- 
vent point  ; c'cft  qu’on  leur  permet  de  s'accoupler 
trop  tôt  avec  le  bélier  ; leurs  forces  n'étant  pas  encore 
pour  lors  en  état  de  refifter  à 'l'altération  des  parties 
intérieures  , que  leur  caulc  l'agneau  qu'elles  portent  , 
ni  de  fupporter  le  travail  qu'elles  ont  , lors  qu'elles 
le  mettent  au  jour. 

Dm  tenu  d'accoupler  Us  Brebis . 

Les  femimens  font  partages  fur  cet  article  ; les  uns 
veulent  que  ce  (bit  environ  la  mi-juillet , afin,  difent- 
ils,  que  devant  porter  cinq  mois , elles  fallènt  leurs 
agneaux  au  mois  de  Décembre , ne  faifant  cette  obfcr- 
vatton  feulement  qu’à  l'égard  des  Brebis  qui  ne  don- 
nent qu’une  fois  efes  agneaux  dans  une  année  j mais 
pour  celles  qu'on  veut  acc  >uplcr  deux  fois  en  un  an  , 
qu’on  doit  s'y  prendre  des  le  mois  d* Avril , pour 
avoir  les  premiers  agneaux  en  Octobre  ; & les  faire 
faillir  encore  dans  ce  même  mois  d’Oélobrc  , afin 
qu'elles  en  produilcnt  au  mois  de  Février.  Voilà  de 
belles  remarques  apurement , que  certains  auteurs 
ont  bien  pris  plaifir  à écrire  , & qu'on  ttouve  en  vé- 
rité bien  mal  fondéesi 

Premièrement  , en  les  convainquant , que  fi  l’on 
accouploit  les  Brebis  au  mois  de  Juillet , pour  avoir 
des  agneaux  en  Décembre , la  maxime  en  feroit  tres- 
mauvaife  ; en  ce  que  l’agneau  , qui  eft  extrêmement 
fulceptible  de  froid  , venant  au  monde  au  commen- 
cement de  l'hiver , feroit  toujours  en  danger  de  mou- 
rir j ou  s’il  s'échappait  des  grands  froids  , ce  qui  ne 
le  pourrait  pas  foire  fans  y apporter  beaucoup  de  foins, 
il  nt  deviendrait  Jamais  que  d’une  clpccc  de  Brebis 
très-mince.  La  rai(on  déjà  s'explique  allez  d'elle- me- 
me fur  cet  article  ; voyons  l'autre. 

Pour  les  Brebis  auiqucllcs  ils  veulent , dilênt-ds  , 
faire  produire  deux  agneaux  en  un  an  , il  leur  fout 
donner  le  belier  au  mois  d'Avril  pour  la  prémierc 
fois’ , & pour  la  féconde  ou  mois  d 'Octobre.  Voilà 
propofer  un  gain  tout  clair  à ceux  qui  nourridène  des 
bêtes  à laine  , &c  on  ne  fait  point  de  doute  qu’ils  ne 
préfèrent  de  les  foire  porter  deux  fois  l'année  , qu’à 
leur  donner  le  beüer  une  feule  fois. 

Mais  ces  Meilleurs  répondent-  ils  en  cela  de  la  na- 
ture des  Brebis  , puifquc  nous  voyons  dans  un  trou- 
peau de  deux  ou  trois  cens  , qu'à  peine  s’y  en  trouve- 
t-il  deux  à qui  cette  envie  d'avoir  le  mâle  prenne  deux 
fois , quoique  le  beüer  ne  les  quitte  point  ; apparem- 
ment qu'ils  ont  oublié  de  tran (étire  quelque  ingré- 
dient pour  leur  faire  avaler  , & qui  ait  la  vertu  de  les 
mettre  en  amour  deux  fois  en  un  an  ; autrement  ils 
doivent  à prefent  erre  Convaincus  , qu'ils  n'ont  donné 
cette  maxime  que  pour  leurrer  ceux  qui  (croient  allez 
(impies  de  donner  dedans. 

Et  ainfi  on  voit  que  ni  l’une  ni  l'autre  de  ces  ma- 
ximes , ne  vaut  rien  : en  voici  une  qui  eft  meilleure 
par  Toutes  fortes  de  taifons. 

Le  vrai  tems  de  donner  le  bélier  aux  Brebis  , cil  te 
mois  de  Septembre, afin  qu’elles  mettent  leurs  agneaux 
au  monde  fur  la  fin  du  mois  de  Février  , qui  eft  la 
faifon  où  les  plus  grands  froids  doivent  être  pafies  , Se 
où  les  Brebis  commencent  à trouver  quelque  chofe  } 
ce  qui  leur  entretient  fuffifamment  de  lait  pour  nour- 
rir leurs  petits  , avec  le  foin  que  pour  lors  on  leur 
doit  donner  dans  la  bergerie. 

Et  l'on  jiigc  ce  tems  lî  propre  pour  cet  accouple- 
ment , que  de  crainte  que  les  béliers  ne  couvrent 
plutôt  les  Brebis  , on  n'en  taillé  aucun  dans  le  trou- 
peau ; li-tôt  que  les  brebis  font  pleines , on  le  dé- 
fait de  tous , Se  l'on  n'en  lu  offre  point  dans  tout  au- 
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rre  tems , que  dans  le  mois  de  Septembre , où  l'on  en 
acheté  autant  qu'on  en  a befoin  , de  la  taille  & de 
la  couleur  dont  on  a dit  qu'il  devoir  être  pour  être 
bon. 

Qu'on  fuivc  cette  méthode  , c'cft  la  meilleure  pour 
avoir  de  beaux  moutons  , & des  Brebis  d’une  îxrlle 
race  ; puifque  les  agneaux  qui  naiflcnc  pour  lors , 
n'ont  que  du  beau  tems  à efpercr  , Se  croitlcnc  mer- 
veilleulcmcnt  bien. 

Pour  faire  agneler  les  Brebis  en  une  demi  heure  , & fou- 
ver  les  agneaux. 

Mettez  trcntc-fix  grains  d'antimoine  prépré  en 
poudre  dans  un  verre  d'eau  , & faites  avaler  le  tout 
à la  Brebis. 

Les  meres  portières  , qui  auront  agnelé  de  bonne 
heure  l'hiver  , auront  abondance  de  lait , fi  vous  leur 
donnez  des  raves , navets  ou  panais  concilies  comme 
il  eft  dit  , fous  le  mot  Bétail. 

Pour  engraijfer  les  agneaux  primes  , & les  vendre  au 
double  , de  ce  quon  vend  ceux  qui  ne  font 
point  engraijfês. 

Faites  cuire  /les  pois  avec  du  lait  ; laillcz  l'agneau 
jeûner  un  peu,  pendant  que  fa  mere  lcra  aux  champs  j 
ouvrez  la  bouche  de  l’agneau  Se  Faites-lui  prendre  un 
peu  de  ces  pois  , & de  ce  lait  ; apres  qu'il  les  aura 
mâchés  Se  avalés  trempez-lui  le  bout  de  la  mâchoire 
dans  ce  lait  & dans  ces  pois  , qui  feront  dans  une  ter- 
rine ou  une  jatte  de  bois  , cela  lui  apprendra  à en 
mâcher  tour  (cul  \ vous  ôterez  ce  ragoût  , quand  les 
meres  viendront  à l’étable  j elles  dévoreraient  tout  en 
peu  de  tems.  Il  11c  coûtera  pas  cinq  fous  , pour  en- 
graillcr  chaque  agneau  de  la  forte  , & vous  le  vendrez 
au  double  ; on  en  a fait  l’expcriencc. 

Vous  rendrez  les  béliers  forts  Se  vigoureux  , qui 
lcrviront  le  double  de  Brebis,  li  vous  leur  donnez  tous 
les  jours  , une  demi  livre  de  pin  d’avoine, & de  grai- 
ne de  chanvre.  Pour  avoir  des  mâles  , quand  on  vou- 
dra , & des  femelles  quand  on  voudra  , tenez  vôtre 
bélier  enfermé  au  décours  de  la  lune  , ne  le  laillcz  pâ- 
turer avec  le  troupeau  , qu’au  premier  quartier  du 
croillânt  , trois  jours  apres  la  nouvelle  lune.  Pour  les 
femelles  , ne  les  laillcz  dans  le  troupeau  , que  le  der- 
nier quartier  du  décours  ; les  Brebis  en  concevront  Se 
retiendront  au  (fi  plusforcmcnt , qu'en  étant  toujours 
harcelées  par  le  bélier. 

Pour  avoir  des  agneaux  primes  , qui  fc  vendront 
un  tiers  Se  fouvent  une  moitié  plus  que  les  tardifs  , il 
fout  faire  entrer  la  Brebis  en  chaleur  , & la  foire  cou- 
vrir au  tems  qu’il  fout  pour  cela.  Le  moyen  , c'cft  de 
donner  à cette  Brebis  de  ce  pain  , donc  nous  venons 
de  parler  pour  échauffer  le  bclier. 

Du  lait  de  Brebis. 

Les  Brebis  ne  donnent  pas  feulement  du  profit  par 
rapport  à leurs  agneaux  , mais  encore  à caufe  de  leur 
lait  , qui  eft  d'un  ufoge  merveilleux  , Se  d'une  très- 
grande  utilité.  On  s'en  fert  pur  foire  des  fromages  , 
qui  font  cxccllcns. 

L'abondance  de  ce  lait  eft  plus  ou  moins  grande 
félon  que  les  Brebis  trouvent  plus  ou  moins  dequoi 
manger  ; on  les  trait  deux  fois  le  jour  , Se  on  com- 
mence à le  faire  , fi-tôc  que  les  agneaux  font  fevres  , 
jufqu'à  ce  que  les  froidures  de  l'automne  le  leur  faf- 
(ent  tarir. 

De  la  chair  de  mouton. 

On  n'a  que  faire  de  rien  dire  ici  de  la  chair  de 
mouton , pour  vanter  (ôn  excellence  ; on  en  l'aie 
plus  là-dcllùs  qu'on  n'en  put  dire  ; & c'cft  à caufe 
de  cetcc  dclicatcflc  qu'on  y trouve  qu'on  ne  fâuroic 
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ai  nourrir  en  allez  bon  nombre,  n'ayant  rien  à crain-  * 
dre  du  cote  du  débit  confiderabfc  qui  s'en  fait  , mais 
étant  liir  au  contraire , de  n'en  avoir  jamais  allez 
pour  fournir  à ceux  qui  cherchent  à en  acheter  ; fie 
pour  finir  cet  article  à la  louange  du  mouton , on 
peut  dire  que  c’cft  de  l'argent  comptant. 

De  la  graiffe  de  mouton. 

Si  l'on  confidcrc  le  mouton  , ce  n'cft  pas  feu- 
lement à caufc  de  la  chair , ni  de  la  laine  ; mais 
encore  par  raport  à fa  graille  , dont  on  fait 
qu’on  fait  beaucoup  d'argent , lorfqu’cllc  cft  réduite 
en  luif. 

La  maniéré  d'tngraijfer  les  Brebis  & les  moutons. 

Il  faut  que  toutes  les  Brebis , ou  moutons  qu'on 
deftinc  pour  engraillcr , foient  mis  dans  une  étable 
fëparés , fie  donnes  à garder  à un  berger  particulier  , 
qui  les  conduira  aux  champs , lï-ccc  que  le  jour  pa- 
roitra  , & avant  que  !a  rolcc  foit  pailcc  ; & li  on  a 
dit  ci-devant  qu'il  Falloir  11e  les  y mener  qu’apres  , 
011  avoic  pour  lots  des  raifons , mais  ici  , ce  n’elt  pas 
de  meme  , & on  dit  encore  qu'il  le  faut  faire.  Car 
ce  qui  cft  lâlutairc  pour  des  Brebis  qu’on  veut  gar- 
der , n'cft  pas  bon  pour  des  moutons  qu'011  veut  cn- 
graillcr.  La  rofée  fur  les  herbes  , cft  un  fuc  qui  leur 
communique  une  telle  fubftaucc  , que  le  mouton 
qui  la  broute  , cft  engrailTê  en  peu  de  temps  : ainfi 
qu'on  n'oublie  point  cet  avis. 

Secondement , on  aura  foin  que  le  Berger  mené 
glaner  les  moutons  , fie  qu'il  ne  manque  point , fi-roc 
que  le  blc  cft  hors  d'un  champ , de  les  y conduire 
incontincnr. 

Ce  même  berger  aura  foin  de  faire  beaucoup 
boire  Ion  troupeau , & de  lui  donner  même  quel- 
que chofc  de  ccms-en-tems  , pour  l'cxcitcr  à le  faire 
Souvent. 

Ces  mourons  feront  aux  champs  depuis  la  pointe 
«lu  jour  , julqu’à  huit  heures  du  matin  , que  le  chaud 
commence  à le  faire  fouir  ; & pour  lors  011  les  ramè- 
nera dans  l'établc  , à caulc*  que  la  trop  grande  ardeur 
du  folcil  leur  nuit  à engraillcr. 

Le  troupeau  fera  ainfi  renferme  jufqu’à  trois  heu- 
res après  midi  ; fie  alors  il  faudra  le  conduire  aux 
champs  julqu'à  la  nuit. 

Et  le  tems  de  commencer  à fe  donner  ces  foins 
pour  les  moutons  Sc  les  Brebis  ; cft  ordinairement 
an  mois  de  May  , fie  doit  durer  julqu'à  la  fin  de  Juil- 
let. Voilà  pour  les  troupeaux  qu'on  veut  vendre  de 
bonne  heure  j mais  pour  ceux  dont  011  veut  avoir 
plus  tard  le  débit , on  n'obfcrvera  ce  qu'on  vient  de 
dire  qu’au  commencement  de  Juillet  jufqu’à  1a  fin 
de  Septembre,  on  cft  au  choix  de  deu*  foilbns.  Quel- 
qu'un dira  peut-être,  pourquoi  ne  pas  engraillcr  tout 
un  troupeau,  fie  s’il  n'en  vaudrait  pas  mieux  pour 
garder } Deux  raifons  empêchent  que  cette  métode 
ne  fe  pratique  pas  : c'cft  qu'on  n'a  pas  bclbin  de  tant 
de  graille  pour  rendre  les  Brebis  fécondes , fie  qu'au 
contraire  il  faut  qu'elles  foient  un  peu  maigres  pour 
mieux  retarir. 

En  (ècond  lieu  , c'cft  qu'un  troupeau  nourri  ainfi, 
cft  en  danger  pendant  l'hiver  feulement , à caulc  de 
ce  trop  de  graillé , de  tomber  malade  : cette  graillé 
ne  lui  étant  furvenue  que  par  le  moyen  d'une  nour- 
riture contraire  à fa  nature  , comme  ac  lui  faire  pren- 
dre la  rolcc  , fie  de  lui  donner  beaucoup  à boire  -,  les 
defauts  de  cette  nourriture  n’étant  corrigés  qu’à  cau- 
fc des  chaleurs  de  la  faifon  , qui  ne  font  que  fuf- 
pendre  les  mauvais  ciïcts  qu'elle  produirait  fans  dou- 
te au  dedans  des  Brebis  , fi  unies  laiifoit  palier  l 'hi- 
ver dans  cet  embonpoint  -,  c’cft  ce  qui  lait , qu’a- 
Tome  /,  * 
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vant  le  mois  de  Mars  , on  fait  toujours  enfortc  de  ■ 
fe  défaire  de  ces  moutons  fie  de  ces  Brebis. 

De  la  laine. 

La  laine  cft  d’une  telle  utilité , qu’on  ne  fauroit 
s'en  palier.  Une  merc  de  famille  s’en  for  pour  fa 
mai  (on  , loir  en  bas , foit  pour  en  faire  faire  de  cer- 
taines étoffes , qu’on  nomme  de  la  tiretainc  , fie  dont 
clic  a grand  débit  ; ou  li  fon  employ  l’appelle  à quel- 
que chofc  de  plus  fruélucux  , qu'à  ce  petit  commer- 
ce , clic  la  vend  aux  Marchands  , qui  11e  lavait  que 
trop  la  lui  venir  demander  par  préférence.  Ainfi  , no 
peut-on  pas  dire  à bon  droit , que  ceux-là  font  bien- 
heureux , à qui  le  Ciel  a donné  un  terroir  capable  , 
par  l'abondance  de  fes  pàcuragcs  , de  nourrir  un 
nombre  infini  de  moutons. 

De  la  faifon  de  tondre  Us  Brebis. 

La  laine  n'cft  pas  le  moindre  profit  qu'on  tire  des 
Brebis  , ni  des  moutons  ; on  peut  dire  que  c’eft  de 
l'argciu  irais  ; Si  le  teins  le  plus  propre  à les  dépouil- 
ler de  leur  toifon  , cft  la  fin  du  mois  de  May  , que 
l’air  ell  tempéré  , Sc  non  jamais  en  été  , ni  lorfqu'ii 
foit  froid.  Ce  n'cft  pas  qu’à  l'égard  du  chaud  il  n'y 
aurait  rien  à craindre  ; mais  c’cft  que  fi  l’on  attend 
plus  tard  à tondre  les  Brebis , elles  n'auroiem  pas 
allez  de  tems  pour  fe  revêtir  avant  l'hiver  ; au  lieu 
que  fi  on  les  tondoit  plutôt , le  froid  , qui  cft  leur 
mortel  ennemi , les  mettrait  en  danger  de  mourir  ; 
& fi  on  tond  plus  tard  les  agneaux  ; c'cft  qu’on  ne 
peut  le  faire  plutôt  à caufc  de  leur  trop  tendre  jeu  • 
ncllé  , qui  11e  permet  pas  que  leur  laine  foit  en  état 
d'être  tondue  en  ce  tcms-là  -,  ce  qui  cft  caulc  qu'on 
ne  fait  fur  eux  ente  opération  , qu'environ  la  ml- 
Juillct. 

Avant  que  de  tondre  La  laine  , on  a foin  de  me- 
ner les  Brebis  le  long  de  quelque  rivière  , ou  de  quel- 
que ruillcau,  pour  les  y bien  laver,  fie  non  jamais 
dans  des  marais  , l'eau  11'cn  étant  point  allez  claire. 

Les  Brebis  étant  bien  lavées  , la  veille  qu’on  les  de- 
vra tondre  , fi  elles  ne  marquait  point , on  aura  foin, 
au  retour  des  champs , de  leur  tenir  prête  urtc  belle 
fie  bonne  liricrc  toute  fraîche  , de  crainte  qu’elles  11c 
gâtent  leur  laine  dans  la  fiente , lorlqu’on  les  aura 
renfermées  dans  leur  bergerie. 

Le  lendemain  , que  leur  laine  eft  lechc  , on  com- 
mencera à les  tondre  depuis  huit  heures  du  matin 
jufques  à trois  heures  après-midi  , qu’il  fout  que  les 
Brcb  is  retournent  aux  champs , fie  on  entend  qu’à 
huit  heures  , qu’on  dit  qu'on  commencera  de  les  ton- 
dre , le  berger  les  ait  déjà  ramenées  du  pâturage  ; fie 
au  cas  , avant  que  d'y  aller  pour  la  lecondc  fois , 
qu’on  n’ait  pas  achevé  de  les  tondre  toutes  , on  re- 
mettra cet  ouvrage  au  jour  fuivant. 

Après  que  les  Brebis  (ont  tondues  , on  prévient  de 
certaines  incommodités  qui  peuvau  arriver  , en  leur 
pailànc  fur  la  peau  la  main  toûte  fcchc , ou  bien  on 
les  fortifie  , en  les  frottant  d'une  liqueur  faite  de  vin 
Sc  d'huile  de  noix  : 5c  s'il  arrive  qu'en  les  tondant, 
on  leur  ait  fait  quelques  écorchures  , on  mêlera  dans 
cette  liqueur  du  fan  fondu , ou  de  la  cire.  Cet  on- 
guent les  guérit  de  la  gàle  , fie  fait  que  la  laine  en 
revient  plus  douce  fie  plus  longue.  Voytx.  ci-dclfous 
Rogne. 

Des  maladies  des  Brebis. 

Les  Brebis  ont  leurs  maladies  aulTi-bien  que  les  au- 
tres animaux  , fie  dont  clics  mourraient , li  l’on  11’y 
rcmédioit  ; elles  leur  viennent  ou  pour  avoir  été  mal 
gouvernées  , ou  des  tempérament  de  l'air  qui  leur 
font  contraires. 
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Merveilleux  remèdes  mux  maladies  des  Brebis. 

Le  ventre  du  mouton  cuit  en  eau  & vin  , donné 
en  breuvage  , eft  fenfé  guérir  pluficurs  maladies  des 
Brebis. 

Pour  les  maladies  de  toutes  fortes  de  bc diaux , ‘il  y 
a un  remède  qui  eft  fouverain  , dont  il  eft  parlé  fur 
le  mot  de  Bête  , au  traite  des  beaux  chevaux  6c  va- 
ches Indiennes  , 5c  plus  au  long  dans  le  livre  , pour 
l'ufage  des  remèdes  des  pauvres.  C’eft  un  remede  uni- 
vcrfèl , qui  guérit  promptement  toutes  les  maladies 
curables  d'hommes  ôc  d'animaux.  Le  Seigneur  Maré- 
chal de  Belle-Fonds  s'en  ièrvoit  heureulcmcnt  pour 
les  chevaux.  On  voit  dans  le  meme  livre  d’autres  cu- 
res de  vaches  6c  de  chevaux , faites  en  divers  lieux. 
On  trouve  ce  remede  dans  la  maifon  de  la  Commu- 
nauté des  hiles  de  S.  Vincent  de  Lyon  , Sc  plusieurs 
autres  fpécifiques  pour  les  tpaladics  des  animaux , 
boeufs  , vaches  > moutons , Occ. 

De  U rogne. 

La  rogne  eft  une  maladie,  dont  clics  font  attaquées, 
5c  elle  ne  leur  arrive  que  par  des  pluyes  froides  qui 
les  morfondent  ; ou  par  un  trop  grand  chaud  qui 
les  frappe  loriqu’clles  font  tondues  , 5c  qui  les  met 
toutes  en  fucur  -,  ou  bien  lorfquc  les  mouches  les  tour- 
mentent trop. 

Pour  commencer  à guérir  cette  infirmité  , au  cas 
qu’elle  furvicnnc  en  été , on  mené  toutes  les  Brebis 
qui  en  font  atteintes  , le  long  d'une  rivière  , ou  d'un 
ruifteau  , dans  lequel  on  les  lave  ; apres  cela  on  les 
frotte  d'un  onguent , dont  voici  la  composition. 

Onguent  pour  U rogne  des  Brebis. 

Prenez  de  la  poudre  de  fouphre  , de  la  racine  de 
fouchet , autant  de  l'un  que  de  l'autre  ; joignez-y  du 
vif  argent  ; mêlcz-les  avec  de  la  cire  & de  la  poix  de 
Bourgogne  , que  vous  aurez  lait  fondre  -,  le  tout  étant 
incorporé  , à la  referve  du  vif  argent , avec  égale  do- 
it: , frottez-cn  les  Brebis  rogncules  tous  les  loirs,  pen- 
dant trois  jours  de  fuite.  On  doit  encore  après  cela 
les  plorlgcr  dans  le  même  ruifteau  où  clics  auront  été 
lavées. 

Si  cct  inconvénient  les  attaque  pendant  le  froid  , 
on  ne  les  lavera  pas  , comme  on  vient  de  le  dire , 
mais  on  le  contentera  de  les  frotter  de  cct  onguent  ; 
on  les  lavera  avec  de  l'eau  de  leflîvc  , & cnluite  avec 
de  l’eau  claire  , 6c  les  tenant  pour  lors  fort  chaude- 
ment, 6i  dans  un  lieu  feparc  des  autres  Brebis,  à caulc 
qu’elles  leur  communiqucroicnt  ce  mal. 

Qu'on  ne  néglige  point  d’y  apporter  du  remède  , 
6c  fi  l'on  pouvoir  avec  le  fer  couper  la  racine  des  maux 
qui  leur  lurvicnnetu  , cc  ferait  bien  plutôt  fait  -,  car  le 
mal  augmente  bien  fouvent  , en  le  voulant  guérir, 
tandis  qu'on  le  néglige  dans  fon  origine , ou  qu'un 
berger  ne  daigne  pas  d'y  apporter  fes  foins. 

Pour  empêcher  que  Us  Brebis / 'tient  rogneufes. 

Prenez  de  la  lie  d'huile , 6c  laiftcz-la  bien  puri- 
fier , puis  de  l'eau  dans  laquelle  auront  bouilli  des  lu- 
pins , 6c  de  la  lie  de  quelque  bon  vin  j mêlez  le  tout 
enfemblc  , 8c  quand  vous  mettrez  vos  Brebis  dehors , 
oighez-lcs  routes  ôcles  laiftez  fucr  deux  ou  trois  jours 
6c  puis  lavez-lcs  en  la  mer.  Si  vous  n’avez  pas  d’eau 
de  mer  faites  de  l'eau  (à léc  : ce  faifant  clics  ne  feront 
point  rogncules,  6c  auront  plus  de  laine  & meilleu- 
re , & les  tiquets  relieront  ; faites-en  de  même  à tou- 
tes bêtes  à quatre  pieds , li  elles  font  rogneufes. 

La  rogne  ne  leur  viendra  point , fi  on  les  frotte  des 
choies  (ufditcs  après  la  tonte  ; mais  li  clic  vient 
par  vôtre  négligence  , vous  la  guérirez  en  cette  ma- 
nière : coulez  1a  lie  d'huile,  6c  faites  chauffer  de  l'eau 
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«ii  des  lupins  amers  auront  trempé  ,6c  la  lie  de  vin 
blanc  en  égale  portion  ; mêlez  le  tout  en  un  petit 
vaiftirau  , frottcz-cn  la  Brebis  , 6c  la  laiftez  ointe  deux 
jours  j le  trahie  me , lavez-la  d'eau  de  mer  , & puis 
d'eau  douce.  D'autres  les  lavent  des  pillulcs  de  cyprès 
avec  eau  ; quclqu'autrrs  les  enduifeni  de  fouphre  6c 
fouchet  pilés  avec  cerufe  6c  beurre  ; quelques-uns  les 
oignent  de  la  bouc  qui  fe  fait , quand  un  âne  pille  fur 
le  terre  j d'autres  enfin  lavent  la  rogne  , après  l'avoir 
tondu,  de  vieille  urine.  Vous  la  guérirez  encore  en 
la  lavant  d’urine  , 6c  i'enduifant  de  fouphre  avec 
de  l'huile. 

De  U fièvre  des  Brebis. 

Les  Brebis  font  auftï  fort  fujettes  à la  fièvre  , ce  qui 
les  deftcche  entièrement , & les  rend  dangéreufement 
malades. 

Le  remède  qu'il  y faut  apporter  , eft  d'éteindre  d'a- 
bord cette  ardeur  qui  les  tient  , en  les  feignant  entre 
les  deux  cornes  du  pié. 

On  fe  donnera  bien  garde  , tandis  qu'elles  ont  la 
fièvre  , de  leur  donner  à boire  de  plus  de  deux  jours  , 
& mêmeenfuite  on  ne  leur  en  donnera  que  peu. 

Quelques-uns  tiennent  que  du  bouillon  de  vin  & 
d'eau  dans  lequel  aura  cu.t  un  cftomac  de  belier  , 
donné  à boire  à une  Brebis  atteinte  de  la  fievre , a 
beaucoup  d'efticacc  , on  s’en  rapporte  â eux  j on  peut 
l'expérimenter. 

Des  figues  qui  nous  donnent  à connoitre  qu’une  Brebis  * 

U fievre. 

On  connoît  qu'une  Brebis  a la  fievre  , lorfqu'on  la 
voit  fouvent  chercher  le  frais  , 6c  ne  brouter  qu'avec 
nonchalance  l'extrémité  des  herbes  ; ou  bien  lors- 
qu'elle ne  marche  qu’avec  peine  , 5c  qu'elle  fc  laifle 
tomber  au  milieu  du  cliamp  en  y paillant  l'herbe  , 5c 
fc  retire  feule  fort  tard  des  pâturages. 

Des  Poux. 

Si  les  poux  ne  font  pas  une  maladie  dangereufo 
pour  les  Brebis , on  peut  dire  que  c'cft  une  vermine  , 
qui  leur  eft  beaucoup  incommode  , qui  les  dcftéche  , 
Sc  les  empêche  de  profiter  ; on  fe  fert  pour  les  détrui- 
re de  l'onguent  pour  la  rogne  , 5c  de  l'eau  de  leflivc  , 
après  quoi  ou  les  lave  avec  de  l’eau  nette. 

De  U toux. 

C'cft  pour  l'ordinaire  au  princcms  que  les  Brebis 
font  incommodées  de  la  toux  ; 5c  fi-tôt  qu’on  s'en  ap- 
perçoit  , il  faut  leur  faire  riedir  du  vin  blanc  avec  un 
peu  d'huile  d'amande  douce  , le  leur  faire  avaler , 5c 
leur  donner  à manger  du  pas-d'âne.  Il  fera  bon  aufli 
de  leur  frotter  les  nazeaux  de  la  même  liqueur  , ces 
remèdes  auront  leur  effet. 

De  l'enflure. 

L'enflure  eft  cauféc  aux  Brebis , pour  Ravoir  mangé 
des  herbes  , qui  leur  font  contraires,  ou  pour  en  avoir 
pris  que  des  bêtes  venimeufes  auraient  infe&écs  ; elles 
en  crevcroient  fans  doute  , fi  l'on  négligcoir  de  les 
fécourir.  Cette  enflure  fe  remarque  ailcment , 6c  l'on 
reconnoît  qu'elle  eft  dangereufe , lorfqu'on  leur  voit 
la  bouche  baveufe  , 5c  que  cette  mauvaife  humeur 
exhale  par  la  bouche  une  mauvailê  odeur. 

Pour  guérir  les  Brebis  de  cc  mal , on  les  faigne  d’a- 
bord fous  la  queue  , en  la  partie  qui  eft  proche  les  fcf- 
fes  ; après  quoi  on  leur  donne  à boire  de  l'urine 
d'hoinme. 

De  U difficulté  do  refpircr. 

La  difficulté  de  refpirer  ne  provient  que  d'une  trop 
grande  abondance  de  lang  ; 5c  brique  Les  Brebis  tom* 
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beat  dans  cet  inconvénient  , on  leur  coupe  le  bout 
des  oreilles , & cette  opération  tait  merveilles. 

De  U morve. 

On  dira  feulement  en  parlant  des  Brebis  morven- 
fes  , que  li-rot  qu'on  s'en  apperçoit , le  plus  lur  expé- 
dient cil  tie  les  jetter  au  plutôt  aux  chiens , de  crainte 
qu’elles  n'infcôcnt  les  autres  > il  n'y  a point  de  remè- 
de à ce  nul  , & ce  n'cil  qu'un  poiton  capable  de  per- 
dre en  peu  de  tems  tout  un  troupeau  , li  Ion  néglige 
de  s'en  purger.  . 

Il  y en  a qui , fi-tot  qu'une  Brebis  a la  morve  , U 
mettent  féparcment  des  ancres  , &^a  traitent  ainù  : 

Ils  broyeni  de  l'ail  Oc  do  la  l'auge  franche  , & en 
font  un  breuvage  avec  du  fort  vinaigre  , qu'ils  lui 
font  avaler  , & la  jettent  au  pâturage  i .on  pâlie  ce  re- 
mède j mais  aufli  , fr  dans  trois  jours  la  Brebis  ne  gué- 
rit pas  , c'cll  une  marque  que  la  morve  cil  formée , & 
qu'il  n'y  a plus  rien  à faire. 

Une  personne  diltingucc  m’a  dit , que  fi  on  met  de 
l’huile  d’afpic  avec  uric  plume  dans  les  narines  des 
Brebis  , qui  ont  la  pelle , ou  ccne  morve , elles  guéri- 
ront i nuis  il  ne  faut  pas  fc  fervir  de  cette  plume  pour 
d’autres  , elle  leur  communiqueroit  la  pelle  -,  il  faut 
la  brûler  d'abord  & fc  fervir  à chaque  Brebis  d'une 
plume  différente  ; & un  Eccleûaitiquc  fort  écUirc  , 
lifanc  mon  Manufetit , a dit  avoir  vu  qu'on  le  1er- 
voit  dudit  remède  dans  l’itle  de  la  Cwnai'dc  près 
d'Arles  , Se  qu'on  en  frottoii  les  Brebis , qui  avoient 
ccuc  maladie. 

Des  doux. 

On  guérie  les  doux  , autrement  dits  frondes  , qui 
viennent  aux  Brebis  » avec  un  cataplamc  fait  d alun 
&.  de  fouplire  diiluus  dans  du  fort  vinaigre  , Cw  ap- 
plique fur  ce  mal. 

De  l’ctourdijfement. 

Cette  maladie  cft  dangereufe  , & fort  difficile  à 
guérir  , & ce  ne  font  que  les  trop  grandes  chaleurs 
qui  la  caufcnc  aux  Brebis,  fur-tout  pendant  la  cani- 
cule. D’abord  qu'elles  font  frappées  , on  s'aperçoit 
qu'elles  ne  font  que  tourner  , & fauter  fans  aucun  lu- 

jet,  & elles  bronchent  i tout  moment  li  on  leur 

touche  le  fronc  , ou  les  pieds , on  y lent  une  chaleur 

extrême.  „ , 

Pour  remede  à cela , on  n'en  fait  point  d autre  que 
de  les  faigner  à la  temple  en  petite  quantité  , ou  bien 
à la  veine  qui  cft  fur  le  nés.  Ce  remede  n’cft  pas  tou- 
jours infaillible,  mais  on  n'y  fautoit  que  taire  j car 
dans  cet  étourdi ifcmcnt , la  Brebis  qu’on  traite  , peut 
ou  ne  peut  pas  en  revenir  ; cela  cft  incertain , mais  on 
n’a  rien  à fc  reprocher  , quand  on  a apporte  tous  es 
foins  à vouloir  guérir  un  animal , fur  lequel  le  mal  a 
^ eu  plus  d'empire  que  le  remede. 

Des  Brebis  boiteufes. 


Il  arrive  tous  les  jours  que  les  Brebis  boitent.  Cet 
aident  leur  vient  ou  de  laffitudc  , ou  de  ce  qu  elles 
ont  eu  les  ongles  amollis  . pour  avoir  demeure  trop 
ionc-tems  dans  leur  hente.  . . 

S c’eft  de  laffitudc , comme  pour  avoir  long-rems 

marché  . on  ne  les  meueta  pointeur  champs  avec  les 
autres , mais  on  les  jettera  en  quelque  endroit  peu 
éloigné  .le  !a  maifon  , où  il  y aura  de  I herbe  i puis  le 
foir,  lorfqu’un  les  renfermera  dans  la  bergerie  , on 
leur  ftoriera  deurou  trois  fois  les  jambes  de  lain-doua 
bouilli  dans  du  vin  blanc  -,  ce  temede  elt  louveram. 

Et  li  c’eft  pour  avoir  les  ongles  trop  amollis  , cou- 
«x-lui  l'emémitc  de edui  oui  eft  gâté,  mettez  Jef- 
L de  la  chaut  vive,  cnvdopper-le d un  linge , & 

l^fad'y  un  jour  feulement.  Aptes  quoi  vous  y met- 
Tvmt  L 
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ttez  du  vert-de-gris,  3c  vous  continuera  ainfi  julqu’à 
ce  que  vous  vôyct  que  cet  ongle  n’ait  plus  bcloiis 
de  ce  remede. 

De  Bstbfits. 

Quelquefois  il  furvient  un  abfccs  aux  Brebis  qu'il 
cft  aile  de  remarquée  à la  tumeur  qu'elles  poullcnt  de-  . 
hors  j Se  en  quelqu’endroit  du  corps  que  cette  tumeur 
puillc  paroitre  , il  faut  toujours  l'ouvrir  , pour  en 
faire  fortir  toute  la  corruption  qui  y clt , ^ inlliUcc 

dans  U playe  , de  4a  poix  fondue  avec  du  ici  brûle  SC 
mis  en  poudre. 

De  U pefle. 

La  pelle  eft  une  maladie  où  il  n’y  a point  de  re- 
mède , mais  qu’on  peut  prévenir»  l’égard  des  Brebis 
oui  y font  finettes.  Ce  malheur  arrive  ou  en  ét=  , 
ou  en  hiver  i 3:  pour  les  en  garantir  , on  a fom.au 
commencement  du  printems  A’  de  l’automne , de  leur 
faire  boite  pendant  quinte  jouis  tous  les  malins  , au- 
paravant que  d’aller  aux  champs , un  breuvage  fait 
d’eau  , dans  laquelle  ont  trempé  de  la  fauge  Se  du 
nurvubium.  , . .r  . „ 

On  leur  donne  du  foin  de  citifc  a manger  , Oc  on 
fait  détremper  dans  leur  boiflôn  les  plus  tendres  ra- 
cines du  rofeau.  U fout  tranfporter  les  malades  dans 
un  autre  endroit  éloigné  , tant  pour  les  iéparer  des 
faines  , qu'atin  que  rcfpirant  un  autre  air  , Se  u.aut 
d'une  autre  eau  > elles  puiilent  fc  rétablir. 

Autre  prêferVMif. 

Pour  empêcher  que  les  Brebis  ne  fuient  attaquées 
de  la  pelle  , on  prend  de  l’encens , ou  des  herbes  o-o- 
riférames,  avec  Icfquclleson  parfume  leur  ctablc  Se 
leurs  mangeoires  i & on  leur  donne  à manger  (»rm. 
leur  nourriture  ordinaire  , du  millet  commun  3e  du 

^M-dstrfqS  pat  mathenr  les  Brebis  vieniuim  à 
être  attaquées  de  cette  contagion  , ll  Élut  d abord 
les  ôter  d’avec  les  autres  , K tenter  fi  les  remede,  que 
voici,  léufiironl  ■ car  on  n’en  repond  pas  lout-ù-lnic. 

On  continuera  toujours  de  leur  donner  le  bteuva- 
ge  don.  on  vient  de  parler  , auquel  on  joindra  du  vrn 

& de  l’eau  , dans  quoi  I on  mctuaddlou.be  du  fou- 
plue, Se  du  fel  trois  fois  autant  que  du  fouphre  , 
qu'on  leur  fora  avaler  tous  les  jours. 

Brebis  d'Angleterre. 

Tout  le  monde  fait  que  la  richeflc  du  Royaume 
d’Angleterre  vient  de  fes  manutaélures_  de  lame , 
o n’elte  pone  par  route  la  terre  , qut  I a fi  fort a""- 
due  3c  rendue  fi  puill'antc  , que  les  l fe. 
les  fouverains  de  1a  mer  , & qu  on  donnou  1 la  Ret 
ne  Elizabeth  , le  titre  d’étoile  de  cet  élément , A pré- 
tendoit  faire  faluer  fon  pavillon,  par  tous  les  'aideaux 
des  Princcsjqui  navigeoienr. 

M.yn , d’enrichir  U Frnmr  « 1“  partimlirer. 

I Cette  iichdTe  n’eft  pas  venue  de  la  grande  éten- 
due de  ce  Royaume  , il  cft  pet. t compare  » la  France , 
la  terre  n’eft  pas  fccoude  non  plus  en  toute  font  de 
frni"  V comme  la  nôtre  i elle  eft  venue  de  leur  com- 
merce , par  le  moyen  de  leurs  draps , 8c  des  autres 
manufaûurcs  de  laine.  Avant  ceU.c’cioit  un  pays  mat- 
grc  ftérile  , S:  qui  avoir  bcioin  de  cour , pour  con 
fier  les  Marchands  étrangers  à leur  apporter  leurs 
néedîttés  ,3c  qui  ne  payoicnc  alors  aucun  droit  u eu- 

"f”  Un  dTfoirs  Rois  fage  A politique , , s’avi^ que 
le  Roi  de  Caftille  avoir  tire  UK  rarede  Brins* 
Barbarie,  qui  donnoi:  dcui  ù trois  fois  plus  de  lait 
£ de  & que  celle  d’Efpagne  , A deua  ou  trois 
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K :s  plu»  de  laine  & plus  fine,  fie  que  cela  avoir  en- 
richi ion  peuple  , principalement  «luns  le  pays  de  Se- 
go  vie  , il  où  nous  viennent  encore  tous  les  jours  ces 
bines  fines  , qu'on  appelle  laines  de  Scgovic. 

III.  Ce  Roi  d'Angleterre  , (âge  fie  charitable  , 
qui  cltcrchoit , à s'enrichir , cnrichillânt  (bn  peuple  , 
emvoya  un  Amballadcur  exprès  au  Roi  de  Caftille , 
avec  de  grands  prefom  , pour  avoir  la  liberté  d'ache- 
ter trois  mille  Brebis  dam  Ton  Royaume  , de  cette 
race  de  Barbarie  ; il  les  obtint  , de  les  fit  tranfportcr 
en  Angleterre.  - 

Pour  en  faire  l’ctablificmcnt , le  maintenir  fie  l’aug- 
menter , il  compofa  une  direction  qui  fubfifte  encore, 
pour  le  maintien  des  manufactures  de  laine.  Cette 
direction  envoya  deux  de  ces  Brebis  , avec  un  bélier 
de  meme  race , dam  les  Parmi  liés  où  les  pâturages 
font  les  meilleurs  , avec  défcnlcs  d'en  tuer  de  ladite 
race  , ni  d'en  châtrer  pendant  (cpt  années. 

On  donna  la  garde  de  ces  deux  Brebis  fie  du  betier 
à quelque  (Gentilhomme , ou  coq  de  Parroific , qu’on 
exempta  de  la  taille  , comme  le  Roi  a exempté  les 
gardiens  des  Elblons  , dans  les  marais  dcllcchcs  du 
Poitou  , l'an  167  y. 

Outre  cela  , le  belier  Efpagnol  (avoir  un  troupeau 
de  cinquante  Brebis  communes , dont  les  agneaux 
tenoient  de  la  race  fie  fécondité  du  pere  , à un  tiers 
près. 

Par  ce  moyen  dès  la  première  année,  il  y eût  quan- 
tité de  bâtards  Iifpagnols  , dont  les  béliers  communi- 
quoient  leur  fécondité  aux  Brebis  communes , ce 
qu'on  voit  encore  en  Anglcrcrrc  à prclcnt  ; car  il  y en 
a de  trois  cfpcccs , les  communes  du  pays  (ont  fort 
petites  , les  bâtardes  font  me'diocres  , fie  b race  Efpa- 
gnolc  fou  belle. 

Nous  avons  en  divers  lieux  en  France  , de  ces  Bre- 
bis «l'Angleterre  , d'El’pagnc  , de  Barbarie , fie  de  race 
Indienne  , fie  Flandrinc  , qui  rcullillcnt  fort  bien  , & 
donnent  deux  & trois  fois  plus  de  profit  que  les  Fran- 
çoifes.  k'eyts.  le  mot  Bétail. 

B REM  M E.  Efpecc  de  poilfon  d'eau  douce  , le- 
quel eu  large  fié  plat , & a 1a  tête  fort  petite.  Sa  chair 
cil  grade  & molle.  La  Bremme  qui  ell  d’une  bonne 
grandeur  , cft  excellente  ; on  la  fait  rôtir  fur  le  gril , 
avec  un  lit  de  feuilles  de  laurier  , fie  on  y fait  cnluitc 
une  fautle  blanche. 

BRETELLES.  Ce  font  deux  manières  de  tif- 
fu  , en  façon  de  fanglc  , large  chacune  de  deux  pou- 
ces , fie  longue  d'environ  une  demi  aune.  O11  les  atta- 
che vers  le  milieu  de  la  partie  plartc  de  la  hotte  , afin 
que  chacune  faifant  le  tour  d'une  des  épaules , fie  paf- 
(ant  par-delfous  les  aillcllcs , elles  viennent  s’accro- 
cha à deux  bouts  de  bâton  , qui  lbrtcm  du  bas  de  la 
houe  , fie  ainli  la  hotte  tient  ferme  fur  le  dos. 

B R I 

BRICOLES.  Ce  font  des  filets  faits  de  peti- 
tes cortlcs  pour  prendre  les  grandes  bêtes  ; elles  font 
en  forme  de  bourfos. 

On  l*c  fort  auffi  de  cette  forte  de  fila  , pour  prendre 
du  poilîon. 

Comment  il fâkt  tendre  le s bricoles  en  toutes  fortes  d‘ toux. 

Quand  on  veut  tendre  des  bricoles  , il  faut  pren- 
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dre  garde  à ne  les  pas  mettre  proche  des  herbiers 
forts  , ou  quelque  gros  arbre  ou  branche  de  bois  , à 
caufo  que  le  poilfon  fe  (entant  pris  , tourne  de  cote  fie 
d'autre  pour  fe  dégager  ; ft-bicn  qu'il  s’engage  par- 
mi les  bois  ou  les  herbiers , de  telle  façon  , qu’il  faut 
quelquefois  tout  rompre  pour  tâcher  de  le  retirer  , fie 
par-  ce  moyen  on  perd  la  ligne  fie  le  poilfon  ; princi- 
palement quand  c’cft  une  anguille  , parce  qu’elle 
cherche  toujours  fa  proyc  en  tels  endroits. 

On  aura  un  refèrvoir  pour  conforver  les  petits  poil- 
ions  vivans  , pour  fervir  d'appas  , lorfqu'011  voudra 
pêcher  ; toute  forte  «le  poiflon  y peut  fervir.  Le  car- 
peau cft  le  meilleur  de  tous  , fie  b tanche  le  moindre. 
Quand  vous  voudrez  y meme  des  perches  ou  per- 
chutes  , coupez  l’aileron  qu'elles  ont  fur  le  d«*  , à 
caufo  qu’il  pique  , ce  qui  cmpcchcroit  le  brocha  <ic 
mordre.  Ayaiu  reconnu  le  lieu  où  vous  voulez  ten- 
dre , ajuftez  vôtre  poilfon  à l'hameçon  de  la  maniè- 
re que  vous  trouverez  décrite  dans  l’article  du  Bro- 
chet; puis  ayez  un  morceau  de  liege  fendu  par  le 
milieu  , fie  l'attachez  à la  fifcelle  , à trois  ou  quatre 
pieds  proche  l'appas  , plus  ou  moins  , folon  la  pro- 
fondeur de  l'eau  ; fie  tenant  de  1a  main  droite  toute 
la  fifcelle  ployée , vous  rapporterez  le  poilfon  par- 
dcllus  , pour  le  tenir  tout  enlemblc  de  la  même  main, 
&c  retenant  le  bout  dans  b main  gauche  ; il  faudra 
jetter  la  ligne , le  liège  fie  le  poilfon  de  toute  vôtre 
force , cnlbrtcque  l'appas  foit  au  lieu  que  vous  déli- 
rez ; cela  fait  , attachez  le  bout  à quelque  chofo  fur 
le  boni  de  b terre  ;on  peut  fe  fervir  au  lieu  de  liege  , 
d'un  morceau  de  joue  , lequel  il  budra  plier  en  qua- 
tre ou  cinq  doubles  , fie  le  lier  à la  ligne  par  le  mi- 
lieu ; il  fera  encore  meilleur  que  du  liege  , parce  que 
le  poilfon  11c  s'épouvante  pas  , ayant  coutume  d’en 
voir. 

La  vraye  heure  <ie  tendre  ces  Bricoles  cft  i trois 
ou  quatre  heures  après-midi , dam  la  faifon  d'été , fie 
l'hiver  à deux  ou  trois  heures  ; on  les  raire  de  l'eau 
le  matin  lur  les  huit  ou  neuf  h eu  rés  , car  le  brochet 
mord  aulTi-bicn  le  matin  que  le  foir. 

Il  y a différence  entre  b manière  de  tendre  des 
lignes  dam  l'eau  dormance  , fie  dam  celle  qui  court  ; 
ce  que  l’on  vient  de  dire  , fervira  pour  la  première.  Se 
pour  l'autre  (i  on  penfoit  tendre  de  la  même  façon 
dans  les  rivières  où  l’eau  court  , elle  entraînerait  la 
ligne  Se  l'appas  , qui  foroit  à la  fin  emporte  le  long 
du  bord  ; c*cft  pourquoi  on  attachera  une  pierre  grol- 
fe  comme  un  oeuf  de  poule  , à fix  ou  huit  pieds  de 
l'appas  , de  forte  que  le  liege  foit  entre  l’hameçon  fie 
la  pierre  , & que  la  ligne  étant  mife  dans  l’eau  , la 
pierre  foit  au  fond  , car  le  liege  montant  en  haut, 
tiendra  par  ce  moyen  l'appas  cnrrc  deux  eaux. 

Pour  bien  tendre  ces  Bricoles  dans  les  rivières,  il  cft 
à propos  d'avoir  un  bateau  ; car  i!  y a beaucoup  de 
difficulté  de  jetter  l'appas  dans  l'endroit  que  l'ou 
veut , à caufo  de  la  pierre. 

Si  la  rivière  où  vous  voulez  tendre  cft  profonde  le 
long  des  bords  , vous  pourrez  bien  pofor  les  Bricoles 
fins  bateau  en  des  endroits  proche  des  herbiers  , 
qu'on  appelle  vulgairement  volets  , patccque  le  bro- 
cha s’y  tient  ordinairement  à l’ombre. 

Pour  tendre  en  ces  lieux-là,  forvez-vous  de  cote  for- 
te de  ligne  que  vous  voyez  ici  icpréfcntcc. 


» 
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Il  faut  avoir  autant  Je  petites  fourchettes  de  bois , 
que  de  lignes  à tendre.  L'une  de  ces  fourchettes  cft 
marquée  [égarement  par  la  figure  A B C D.  Elle  doit 
être  longue  de  quatre  ou  cinq  pouces  en  toute  fon 
étendue  depuis  A jufqu’à  C ; favoir  depuis  le  bout  A , 
îufqu'à  l'endroit  B , où  naiflènt  les  fourchons  ou 
branches  d'un  pouce  Se  demi , ou  deux  pouces , fie  de- 
puis B jufqucs  au  bout  des  branches  de  deux  pouces  Se 
demi  ou  trois  pouces  ; le  bout  de  ces  branches  cft  fen- 
du pour  y faire  entrer  la  fifccllc  , comme  on  le  dira 
bien-tôt.  Pour  vous  en  fervir  , faites  une  coche  au 
bouc  A , pour  y tenir  toujours  une  petite  cordelette 
longue  d’un  pié  , qui  fervira  pour  attacher  la  Bricole 
au  ueu où  l’on  voudra  la  pofer  , liez  le  bout  de  h li- 
gne à l'endroit  du  fourchu  B -,  fie  puis  dévuidez  le  rel- 
ie fur  les  deux  branches  » paflant  fie  retournant  la  fif- 
ccllc de  côté  & d’autre  par  dehors  fie  par  dedans  al- 
ternativement , jufqucs  à huit  ou  dix  pieds  de  l ‘appas, 
menant  un  liege  E , ù trois  ou  quatre  pieds  de  l'ha- 
meçon , fie  une  pierre , comme  on  a dit , s’il  cft  né- 
cdïairc,  félon  que  l 'expérience  vous  montrera.  Quand 
vous  aurez  allez  ployé  de  la  ligne  fur  la  fourchette  , 
faites  entrer  la  fj  (celle  dans  une  des  fentes  du  bout  C 
ou  D , cela  la  tiendra  arretée.  Apres  cela  attachez 
avec  la  cordelette  , la  Bricole  à une  branche  , ou  à 
un  piquet , ou  bien  à une  poignée  de  joncs  ou  volets, 
fie  jettez  tout  doucement  î'appas , au  lieu  que  vous 
jugerez  ù propos  -,  tellement  que  le  brochet  en  le  pro- 
menant rencontrera  I’appas  H qu'il  avalera  , fie  vou- 
lant changer  de  place  , comme  il  fait  ordinairement 
ayant  pris  fa  proyc  , il  fc  lent  ira  pris , fie  fe  débattra 
pour  fè  défaire  , fie  en  fe  tourmentant  fera  fortir  la 
bicellc  ou  ligne  de  la  fente  C ou  D , fie  s’en  ira  au 
loin  penfant  être  échappé  , par  ce  moyen  il  évitera  le 
hazard  de  s’empêtrer  dans  les  herbiers  ; c’cft  pour- 
quoi on  fera  une  ligne  fort  longue  , prenant  garde 
lur-tout  qu’elle  foit  bien  attachée  à la  fourchette  , fie 
la  fourchette 'à  la  branche  , ou  piquet  ou  aux  volets  , 


autrement  vous  courrez  rifquc  de  ne  rien  prendre,  fie 
de  perdre  la  ligne.  Vaytf,  Brochït. 

BRIDER.  Terme  de  Fauconnerie.  Brider  les 
ferres  d'un  oiiéau  , c'eft  une  lier  une  de  chaque  main, 
pour  l'empêcher  de  charrier  la  proye. 

BRIN,  ylrbre  de  Brin  , d'un  ftul  brin.  Cela  (e  die  • 
proprement  du  bois  de  charpente  , par  exemple  , ce 
qu'on  appelle  un  chêne  de  brin,  c’cft  un  chêne  de  bel- 
le venue  , allez  gros  pour  fa  longueur  , & qui  s'em- 
ployc  aux  IvUimens  fans  avoir  befoin  d'être  Icic  pour 
être  équirri. 

Brin.  Se  dit  aurti  de  nos  arbres  fruitiers  , quand 
on  dit  eboifir  de/  arbres  d'un  beau  brin,  c'eft-i-dirc,  des 
arbres  droits , fie  de  belle  venue , fie  allez  gros. 

BRIS  E-V  E N T.  C’eft  une  clôture  ou  petit  mur, 
épais  d'environ  un  bon  pouce  , haut  de  fix  ou  (epe 
pieds  , fait  de  paille  longue  fi;  foutenue  par  des  pieux 
fichés  en  terre  , Sç  des  echalas  mis  en  travers  dedans 
fi;  dehors  , bien  liés  enfcmblc  avec  de  l'oficr  ou  avec 
du  fil  de  fer.  Cette  forte  de  clôture  fort  pour  empê- 
cher que  les  vents  froids  ne  donnent  fur  les  couches 
de  melons,  fâlades,  Bec.  Les  Jardiniers  qui  n'ont  point 
de  véritables  murailles  qui  tes  deffendenc  du  vent  du 
Nord  , fe  fervent  avec  iucccs  de  ces  Brife-vents. 

BRISER  bar.  C'eft  rompre  des  branches , fi;  les 
jetter  par  où  a paflé  la  bête , que  nous  appelions  les 
voyes.  On  dit  : nous  brisâmes  bai , quand  nous  eûmes  re- 
marqué que  le  cerf  était  pajfé. 

Br  i s e a haut.  C'eft  rompre  les  branches  ù de- 
mi , à hauteur  de  l'homme  , Se  les  laitier  pendre  au 
tronc  de  l'arbre. 

BRISÉES.  Fauffts  brifées.  C’cft  quand  on  met 
des  mocceaux  de  papier  attachés  à des  branches  fur 
les  voyes  d'une  bête  , pour  les  oter  après , fi;  tromper 
fon  compagnon. 

B R O 

BROCHER.  C’cft  un  terme  de  jardinage  allez 
Ec  iij 
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barbare  , qui  fe  trouve  en  ufage  parmi  les  Jardi- 
niers peu  polis  , & fedit  des  arbres  qui  étant  nouvel- 
lement plantes  , commencent  à poulTer  de  petites 
pointes  , foit  pour  de  nouvelles  branches  à la  tète,  foit 
pour  de  nouvelles  racines  au  pié,  ainfi  on  dit  : L’arbre 
trot  ht , t' arbre  ne  broche  pat  encore , &c. 

BROCHET.  C’eft  un  poilTon  d’eau  douce.  Il 
eft  long  , de  couleur  blanche  & li  gourmant  ou’il 
mange  les  autres.  Il  aime  la  bourbe , & fe  trouve  dans 
les  étangs  & dans  les  rivières.  On  le  prend  de  dif- 


B R O 

férentes  façons.  En  voici  quelques-unes. 

Moyen  de  prendre  les  gros  Brochets  Avec  des  bricoles 
ou  lignes  dormantes  dans  les  rivierts 
CT  les  étangs. 

La  manière  de  tendre  aux  Brochets  dans  les  riviè- 
res , eft  différente  de  celle  des  étangs  -,  nous  le  mon- 
trerons, apres  avoir  fait  connoître  les  diverfes  fortes 
d'hameçons  dont  on  peut  fe  fervir  ; on  en  voit  de  trois 
façons. 


l'on  veut  pcchct  des  Brochets  ou  de  gtofles  anguilles , 
Se  qu'on  ne  peut  avoir  des  deux  autres  loues  d'ha- 
meçons , auquel  cas  vous  vous  fervirez  des  petits  ha- 
meçons que  les  Merciers  vendent  ordinairement , & 
qui  font  faits  comme  vous  les  voyez  marqués  des 
lettres  A B C D , ayant  chacun  une  boucle  , pour 
les  ajufter  comme  il  faut , pour  prendre  de  gros  poif- 
fons  ; prenez-cn  deux  A B C D » & liez  les  cnlèm- 
blc , de  forte  que  la  boucle  A , foit  pofee  fur  la  bou- 
cle B,  & qu'elles  paroiffent  affcmblccs  comme  s'il 
n’y  avoir  qu'une  boucle , Si  que  les  deux  derrières  C 
D des  hameçons  fe  joignent  l’un  contre  l'autre  : 
puis  avec  du  fil  ou  de  la  foie,  vous  les  entourrerez 
bien  ferme  ; ce  qui  étant  fait , ils  paroîiront  liés  de  la 
manière  que  le  montrent  les  E F , après  quoi  il  fau- 
dra mettre  au  bout  deux  ou  trois  chaînons  G H I , 
comme  aux  autres  hameçons  précedens. 

Quand  on  veut  fe  fervir  de  «es  hameçons  , il  faut 
avoir  de  petits  poiffons  vivans  , gros  comme  deux 
doigts  ; vous  en  voyez  un  à la  figure  4.  fur  lequel 
vous  devez  vous  régler  pour  mettre  les  autres  ha- 
meçons. 

Si  c’eft  le  grand  hameçon  de  la  figure  1*  prenez- 
cn  le  premier  chaînon  , Se  faites-entrer  le  bout  P , 
dans  la  gueule  V du  poiffon  , de  manière  qu’il  foire 
par  dedans  l'ouic , Se  tirez-lc  jufqu'à  ce  que  les  deux 
crochets  joignent  le  bout  de  la  tcrc  V \ puis  attachée 
avec  du  fil  la  queue  du  poiffon  tout  au  bord  de  l'fia- 


La  première  , fait  voir  un  hameçon  d’un  morceau 
de  fil  d'acier  , gros  comme  la  pointe  d'un  fcr  d'ai- 
guillette , ayant  lbn  cracher  ou  barbillon  marqué  D , 
allez  ouvert , afin  qu’un  poiffon  étant  accroché  ne 
puillc  pas  fe  défaire,  & la  pointe  écartée.  La  grandeur 
ce  l'hameçon , la  groflcur  du  fil  d'acier  Se  la  forme 
marquée  ci-dcffus  , eft  fi  bien  rcprcfcntcc  dans  la  fi- 
gure , qu'on  peut  le  régler  deffus/ans  manquer.  Il 
doit  avoir  une  boude  au  bouc  C , afin  d’y  paffer  un 
fil  de  leçon  gros  comme  une  épjngle  commune  , 
que  l’on  ployé  en  trois  , puis  on  le  tortille  pour  en 
faire  un  chaînon  C B , long  comme  le  doigt , auquel 
il  en  faut  encore  palier  une  autre  , Se  enfin  une  croi- 
fiéme  à la  lettre  A. 

La  féconde  façon  d'hameçon  paraît  à la  figure  ie. 
elle  eft  faite  aufli  d’un  fil  d’acier  , de  meme  groflcur 
que  le  precedent , qu’on  travaille  par  les  deux  bouts 
N O , comme  un  hameçon  commun  j puis  on  le 
ployé  par  le  milieu  M , taillant  une  forme  de  bou- 
de , & faifant  joindre  les  deux  crochets  par  le  der- 
rière l’un  contre  l’autre , comme  s’ils  écoicut  d'une 
pièce  ; enfin  on  y met  deux  ou  trois  chaînons  MBP, 
tout  de  même  qu'au  premier  ; il  ne  fe  peut  échaper 
aucun  Brochet  de  cet  hameçon  double  ; car  l'un  ou 
l'autre  accroche  toujours , Se  le  plus  fouvent  tous  deux 
à la  fois. 

La  manière  d'hameçon  de  la  5*.  figure  eft  extraor- 
dinaire ; il  fe  peut  faire  quand  on  eft  en  des  lieux  où 
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mcçon  , aînfi  qu’on  voit  dans  la  je.  figure  à U lettre 
G , Si  ciiluitc  on  nouera  le  bout  tic  la  ligne  à la  der- 
nière boucle  du  chaînon  K , cecie  ligne  fera  allez  bon* 
ne  , fi  elle  cft  de  fifccllc  grofle  comine  un  fer  d'aiguii- 
lcrc , Si  longue  à propoaion  du  lieu  où  elle  doit  être 
tendue. 

Si  vous  délirez  tendre  des  hameçons  marqués  par 
la  figure  je.  il  y a deux  moyens  d’y  mettre  le  poillôn  , 
l’un,  comme  je  viens  de  dire , Se  l'autre  de  prendre  le 
chaînon  A Z , faire  entrer  le  bout  Z , par  la  gueule 
V du  poiflon  , & le  palier  tout  au  long  dans  le  ven- 
tre , pour  le  lui  faire  forrir  par  le  fondement  Y. 

Quant  à l'hameçon  de  la  figure  je.  il  peut  être  ajuf- 
té  en  ces  deux  maniérés  i il  faut  remarquer  feulement 
qu'un  poison  auquel  on  pâlie  l'hameçon  dedans  le 
corps  , ne  vit  pas  plus  de  quatre  ou  cinq  heures  : 
mais  celui  à qui  on  le  fait  palier  par  dcfTous  les  ouïes 
peut  vivre  douze  heures  , ce  qui  cft  un  fecrct  avanta- 
geux pour  l'été  , parce  que  le  Brochet  mord  bien  plu- 
tôt à un  poillon  qu’il  voit  vivant , qu'à  celui  qui  ne 
vit  plus  ; joint  auiïi  qu'en  été  un  poifiôn  écant  mort , 
cft  aulïi-tôc  corrompu  ; il  n'en  cft  pas  de  même  en 
hiver  , car  le  poifton  fera  dans  l'eau  vingt-quatre 
heures  fans  fc  gâter. 

L'expérience  vous  fera  connoître  l'avantage  qu’il 
y a de  confcrvcr  vôtre  poillôn  dans  L'eau  fans  corrup- 
tion , puifquc  fi  rien  ne  Ce  prend  au  foir  , il  pourra 
fc  prendre  quelque  chofe  le  matin.  Je  dois  encore 
vous  dire  que  dans  les  lieux  où  le  Brochet  trouve  af- 
fez  à manger  , il  ne  motd  que  le  poilTbn  qu'il  voit  re- 
muer ; mais  dans  les  autres  endroits  où  il  cft  affamé , 
il  mord  à tout  appas  , pourvu  que  le  poiflôu  ne  (bit 
pas  pourri. 

Moyen  oh  invention  pour  prendre  Ut  Brochet t eu  Broche- 
tons  à U ligne  volante. 

La  pêche  du  Brochet  avec  la  ligne  volante  eft  agréa- 
ble , en  ce  qu’elle  n’oblige  pas  d’être  toujours  à rêver 
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lans  partir  d'un  heu  , comme  on  fait  à pêcher  üc  >* 
carpe  ; au  contraire  elle  veut  qu’on  marche  Si  agitle 
toujours  Pour  vous  inftruirc  à ccztc  pêche  , voyez  la 
figure  reprefentée  à la  colonne  à côté. 

Vous  aurez  une  perche  H G P O , longue  & légè- 
re , d’une  pièce  ou  de  deux  morceaux  , fi  vous  voulez, 
pour  la  commodité  , liés  enlcmblc  par  deux  endroits 
G P , enforte  qu'elle  aie  cnviion  douze  ou  quinze 
pieds  de  longueur  •,  attachcz-y  le  bout  d'une  filccllc  , 
comme  cnviion  le  milieu  P , Si  la  tournez  en  ferpen- 
tant  tout  autour  de  la  perche  jufqucs  au  petit  bout  H , 
auquel  vous  l’arrêterez  , & en  laiiferez  pendre  envi- 
ron trois  toiles , mettant  au  bout  K , un  hameçon  de 
la  même  groficur  CSc  forme  , que  celui  de  la  ie.  figure 
de  la  table  précédente  , avec  un  poillôn  qui  aura  tout 
au  plus  deux  doigts  de  largeur  -,  mais  ce  poilfou  fc  met 
fur  l'hameçon  d'une  autre  manière  qu'aux  bricoles  § 
il  faut  pour  l’ajufter  palier  le  bout  K , du  chaînon  par- 
dellôus  l'ouic  N du  poillon , Si  le  lui  faire  fortir  par 
la  gueule  M , jufques  à ce  que  la  pointe  du  crochet 
de  l'hameçon  entre  un  peu  dans  le  corps  pat-deiliis 
l'écaille  , puis  vous  nouerez  la  fifcclle  à la  boucle  K , 
Si  vous  mettrez  un  morceau  de  plomb  1 , gros  comme 
une  petite  noix  , à un  pié  & demi  ou  deux  pieds  de 
l'appas.  Cela  fait , prenez  vôtre  perdre  avec  les  deux 
mains  par  le  gros  bout , ÔC  promenez-vous  le  long  de 
la  rivière  , jetcant  vôtre  ligne  bien  avant  ; enforte  que 
î 'hameçon  avec  l'appas  aille  au  fond  , Si  faites  tou- 
jours lautiller  ou  remuer  vôtre  poillôn  dans  l'eau , 
comme  s'il  étoit  vivant , Si  qu'il  voulut  foir  fou  en- 
nemi. S’il  s’adonne  un  Brochet  ou  Brocheton  proche 
des  endroits  où  vous  allez  ainfi  jettant  vôtre  ligne  , 
ils 'élancera  en  même  tems  fur  vôtre  amorce  i ne  tirez 
pas  la  ligne  fi-tôt  qu'il  mordra  , mais  donnez  lui  le 
tems  de  l'avaler  , puis  donnez-lui  le  faut , Si  tirez- 
le  au  bord  -,  cette  pêche  cft  autant  profitable  que  ré- 
créative. 

Si  vous  n'avez  pas  de  poillôn  pour  appâter  , fèr- 
vez-vous  d'une  grenouille  ; le  Brochet  y mord  comme 
au  poillôn  , vous  pouvez  pêcher  de  cette  façon  pref- 
que  A toutes  les  heures  du  jour  quoiqu'elle  loit  meil- 
leure deux  heures  avant  le  foleil  coucné  , & le  matin 
deux  heures  apres  qu'il  eft  levé. 

Differentes  maniérés  d'apprêter  le  Brochet. 

Brochet  an  coter  t -bottillon. 


La  manière  la  plus  ordinaire  d'apprêter  le  Brochet, 
cft  de  le  mettre  au  court-bouillon  , qui  fc  fait  avec 
vin  blanc  , verjus  , vinaigre , fcl , épiceries , oignon , 
peau  d'orange  , Se  quelques  fines  herbes , puis  lorf- 
qu'on  voit  qu'il  eft  cuit , on  le  fert  au  fcc  , ou  bjen 
à la  faucc-blanche  , compofcc  de  beurre  , d'un  peu  de 
court-bouillon  Si  de  mufeade. 

Le  Brochet  fc  mange  farci , Se  s'accommode  de  1* 
même  manière  que  la  Carpe.  Foyer.  Carpe. 

Brochet  à la  faact  d'anchois. 

Lorfque  le  Brochet  eft  vuidc  , fakes-y  quelques  in- 
cifions  , Se  mettez-lc  mariner  avec  du  vinaigre  , du 
poivre  , du  fel , du  laurier  , Se  des  ciboules.  Quand 
il  cft  marine  , il  faut  le  fariner  , & le  faire  frire  de 
belle  couleur.  Faites  fondre  enfoite  des  anchois  au 
beurre  roux  , & palTcz-lcs  A l'étamine  , après  y avoir 
ajouté  du  jus  d’orange  , des  câpres  Se  du  poivre 
blanc  i menez  le  Brochet  dans  la  fâucc  , Si  l’ayant 
garni  de  perfil  éric , vous  le  fervirez. 

Brocher  à la  ‘Tolonoife. 

Faites  bouillir  de  l'eau  de  dccoélion  de  racines  de 
perlil , du  vin  blanc  , du  vinaigre  que  vous  aurez  af. 
laifonné  de  (cl  j pendant  que  cela  bout , jettez  le  Bro- 
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cher  dedans  ; puis  quand  il  fera  rems , ajoutez  du  ci- 
tron , du  poivre  , du  fucrc  » Se  un  peu  de  fafran. 

Brochet  en  ragoût. 

Prenez  un  Brochet , lardcz-le  d'anguille  , faites-lc 
cuire  au  beurre  roux  , mettez-y  du  vin  blanc  , du  ver- 
jus , du  Ici , du  poivre  , de  la  mufeade  , du  clou , du 
laurier , des  fines  herbes  & de  la  peau  d’orange.  Etant 
cuir , faites  un  ragoût  de  champignons  , joignez-y  de 
la  lauce  dans  laquelle  aura  cuit  le  Brochet , mettez 
cette  fauce  avec  le  Brochet , Se  fervcz-lc. 

Brochet  frit. 

Faites  au  Brochet  quelques  légères  incifions  , jettez- 
y du  fcl  Se  du  poivre  , & apres  l'avoir  larde  de  chair 
d'anguilic  , mcttcz-lc  à la  broche  tout  de  fon  long. 
Pendant  qu'il  cuit , arrofez-le  de  beurre  ; enfuite  fai- 
tes fondre  des  anchois  Se  pallez-lcs  à l'étamine  , ayez 
un  peu  de  farine  cuite , ajou:cz-y  des  huitres  que  vous 
aurez  blanchies  d'abord  , Se  enfuite  amorrics  dans  le 
dégoût  du  Brochet , avec  des  câpres  & du  poivre 
blanc.  On  peut  farcir  le  Brochet  d’un  hachis  de  poif- 
fon  » Se  le  fervir  tout  chaud  garni  de  champignons 
frics. 

Le  Brochet  contient  beaucoup  d'huile  , Se  de  fcl 
volatil  ; il  cft  de  facile  digeflion  ; mais  fes  œufs  ex- 
citent des  naufees , Se  lâchent  le  venrre.  Sa  graille  cft 
réfblutive  Se  adoucillàntc  , on  en  frotte  la  partie  affli- 
gée de  catharres  Se  de  rhumatiimes.  Son  cœur  man- 
gé au  commencement  de  l’accès  de  la  fièvre  intermit- 
tanre  , la  guérit  allez  fouvent.  Les  petits  os  pétrifies 
qui  font  dans  fa  tere,  étant  pris  tous  les  matins  à jeun 
dans  un  bouillon  clair  , chaffcnt  la  pierre  , Se  la  gra- 
vcllc  , excitent  les  mois  Se  l’urine. 

BROCOLIS.  Ce  font  des  petits  rejettons  que 
font  les  vieux  choux  après  l’hiver  quand  ils  commen- 
cent a fleurir  &:  craincr , ces  rejettons  étant  cuits  font 
bons  à manger  fur-tout  en  falade. 

BRODER  1 E.  On  dit  en  terme  Je  jardinage  : 
Tracer  un  parterre  en  Broderie  : La  Broderie  de  ce  par- 
terre efl  fort  bien  faite. 

BRONZER  , mettre  en  couleur  de  bronze , 
ou  de  tel  autre  métal  qu'on  voudra.  Apres  que  vous 
aurez  bien  blanchi  & prêle  vôtre  figure  , donnez-lui 
une  couche  de  criilal  , ou  de  pierre  de  touche  , que 
vous  aurez  broyée  auparavant , enfuite  collée.  Apres 
cela  fervez-vous  pour  brunir  vôtre  figure , d’un  mor- 
ceau du  métal  , dont  vous  voulez  qu’elle  prenne  la 
couleur. 

BROSSAILLES.  Ce  terme  fc  dit  du  mé- 
chant bois , qui  ne  profite  point , des  touffes  de  buif- 
fon  , de  genêts  , d'épines  , de  bruyères , &c.  Ainfi  on 
dit  : Ce  pays  n efl  que  breff ailla . 

BROSSER  & percer  dans  le  fort.  C'eft  courre 
avec  les  chevaux  dans  le  bois. 

BROU.  Coquille  ou  écaille  verte  de  la  noix.  Les 
teinturiers  ont  permillion  de  s’en  fervir  pour  quel- 
ques teintures  , Se  non  pas  pour  d’autres.  Pour  don- 
ner au  bois  la  couleur  de  noyer  , on  fait  bouillir  le 
Brou  dans  l’eau , Se  enfuite  on  en  frotte  le  bois. 

BROUILLÉ.  Terme  de  Fleuriftc  , qui  fe  dit 
d'une  fleur  qui  n'a  pas  panaché  net.  On  dit  : cette  en- 
lippe  efl  brouillée  , Se c. 

B R O U I R.  Se  dit  des  arbres  fur  Icfqucls  dans 
ks  mois  d’ Avril  Se  de  May  ont  donné  quelques  mau- 
vais vents  , enforte  que  les  feuilles  en  font  devenues 
toutes  retirées  & , comme  on  dit , recroquebillécs  ,& 
elles  n'ont  point  leur  étendue  ordinaire  , ni  leur  ver- 
deur non  plus  ; elles  font  d'une  couleur  ternie  Se  rou- 
geâtre , elles  tombent  pour  faire  place  à de  nouvelles 
qui  doivent  leur  fucccdcr.  Ainfi  on  dit  : Du  abrico- 
tier t bronis  , du  pécher  j bronis. 
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B r o u i n.  Vient  de  brouilfurc  , il  faut  ôter  tou- 
te la  brouilfurc  des  arbres  , cette  brouilfurc  tombera 
aux  premières  pluyes  douces. 

BROUlSSURE,  n'cft  autre  chofe  à l’egard 
de  la  fève  q'une  ce  fiât  ion  de  mouvement  dans  les 
feuilles,  par  le  moyen  du  froid  dont  font  toujours 
accompagné»  certains  vents  , qui  venant  à frapper 
ces  parties  encore  fort  tendres , en  altèrent  tellement 
les  fibres  , que  n'ayant  plus  les  difpofitions  à y rece- 
voir le  fuc  nourricier  , elles  font  obligées  de  fe  dé- 
ranger entièrement , ce  qui  caulè  leur  chute  imman- 
quable. Et  comme  dans  ce  rems  la  portion  de  lève 
que  la  nature  avoir  deftinée  pour  ces  parties  , n'cft 
point  encore  confommée  , il  arrive  que  ces  feuilles  ne 
font  pas  plutôt  tombées  , qu'il  leur  en  fuccede  d’au- 
nes y Se  ce  malheur  arrive  pour  l'ordinaire  aux  arbres 
dans  les  mois  d’ Avril  ou  de  Mai. 

BROUTER.  C'eft  un  terme  qui  fignifie  rom- 
pre l'extrémité  des  branches  menues,  quand  elles  font 
trop  longues  à proportion  de  leur  foibldlc. 

Brouter.  C'eft  autlî  paître  dans  les  prés  , ou 
dans  les  jeunes  taillis  qui  repoulfent.  On  dit  que  les 
betes  fauves  mangent  le  bront  i ce  Iront  n'cft  autre 
chofe  que  la  pâture  qu'elles  trouvent  dans  les  jeunes 
taillis. 

BRU 

BRUINE.  C’eft  une  pluye  fort  menue  qui 
tombe  après  le  brouillard  en  hiver.  On  donne  en 
certains  lieux  le  nom  de  Bruine  à la  Ntele.  Voyez. 
Niele. 

BRULURE.  C'eft  une  défonion  ou  répara- 
tion des  parties  cauféc  par  l'unprefTion  du  feu. 
temédei  contre  la  brûlure. 

I.  Prenez  un  oignon  , faites-lc  cuire  au  feu  ; lors- 
qu'il fera  cuit , vous  le  broycrez  bien  Se  en  ferez 
comme  de  l'onguent  , que  vous  appliquerez  fur  1a 
brûlure  ; Ss  pendant  qu’il  cuira , vous  en  couperez 
un  en  deux  ou  en  pluficurs  morceaux  , vous  le  pile- 
rez un  peu  , Se  vous  l’appliquerez  fur  le  mal  julqu'à 
ce  que  l'autre  fera  cuit  ; cela  feul  peut  fuffirc. 

1 I.  Prenez  du  favon  gris  Se  le  ratifiez  , mettez  do 
cette  ratilTure  for  la  brûlure  , frottez-en  le  linge  que 
vous  mettrez  par-deffos  , & vous  ferez  bien-tôt  guéri; 
l'eau-de-vie  y cft  mervcilleufc  , il  en  faut  frotter  la 
partie  malade  d'abord  qu'on  s’eft  brûlé , & y mettra 
par-deffos  un  linge  trempé  dans  ladite  eau-de-vie. 

III.  Incontinent  que  l'on  fera  brûlé  , prenez  du 
vinaigre  , Se  badinez-en  la  partie  malade  ; mettez-y 
un  linge  trempé  dans  ledit  vinaigre  , Se  le  changez 
de  tcms-cn-tems. 

I V.  Mettez  une  pelle  dans  le  feu  ; lorfqu’elle  fera 
rouge  , vous  y mettrez  par-deilus  du  lard  à larder  , 
que  vous  aurez  jpiqué  d'avoine  autant  qu'il  fe  pour- 
ra , & le  ferez  dégoûter  dans  une  terrine  pleine  d'eau. 
Vous  prendrez  ce  qui  fumagera  au  deflus  de  l'eau  , 
Se  en  ferez  une  efpcce  de  pomade  , de  laquelle  vous 
oindrez  la  brûlure  jufqu'û  parfaite  guérilon  , qui  fera 
dans  peu  de  tems; 

Pour  le/ brûlures  du  feu  , d'eau  & de  pondre  ; & pour 
en  ôter  le/  marque  J. 

V.  Il  faut  avoir  une  ccuellée  de  fiente  de  vache  ou 
de  porc  mâle  , Se  la  mettre  dans’  une  poêle  , avec 
autant  d'oing  de  porc  mâle  ; fricaffez  le  tout  enfem- 
blc  jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  mélangé  : cela  fait , 
vous  le  mettrez  dans  un  pot  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 

y I.  Prenez  des  raves , ce  que  vousvoudrez  , faite* 
les  cuire  dans  un  pot  avec  de  la  graille  de  pourceau  , 
Se  réduites  le  tout  cm  forme  d’onguent  -,  fi  vous  y 

ajourez 
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ajoutez  un  peu  d'eau- rôle  , il  en  fera  meilleur , Se 
appliquez- en  fur  les  brûlures. 

V 1 1.  Prenez  huile  d'olive  , ce  que  vous  voudrez , 
de  la  cire  vierge  à proportion  , deux  ou  trois  jaunes 
d'œufs  ; mettez  tout  cela  dans  un  vaillcau  fur  un  peu 
de  feu  , Si  faites-en  de  l’onguent  , que  vous  applique- 
rez promptement  fur  les  brûlures. 

V 1 1 1.  Prenez  vinaigre  , eau  vole  > jus  de  por- 
reaux , huile  d'olive  , autant  de  l'un  que  de  l'autre  ; 
battez  bien  le  tout  enlcmblc  , & faites-en  une  oi'pccc 
d'onguent , que  vous  appliquerez  fur  les  brûlures. 
L'huile  d'olive  3c  l'eau  raie  battues  enlcmblc  y (ont 
fort  bonnes  , il  faut  y tremper  un  linge  & l'appliquer 
fur  la  partie  brulce. 

Brûlure  guérit  en  neuf  jours  fiais  laijfer  de  cicatrices. 

Faites  fondre  une  once  de  cire  en  petits  morceaux 
dans  quatre  onces  d'huile  d’olive  ; jettez  dedans  deux 
jaunes  d'œufs  durcis  fous  les  cendres  chaudes  & mis 
en  morceaux  ; mêlez  bien  enlcmblc  fur  les  cendres 
chaudes  le  tout  qui  deviendra  en  conliilancc  d'on- 
guent. Pour  vous  en  fervir  , ctcndcz-cn  à froid  fur 
du  linge  qui  n’en  lcra  que  doré  , appliqucz-lc  lur  le 
mal , le  changeant  deux  fois  par  jour  julqu’à  guëri- 
fon  , qui  arrivera  le  neuvième  jour. 

Brûlure  guérie  en  trois  jours  , laiffant  les  cicatrices. 

La  graille  de  porc  bouillante  tombée  goutte  à gout- 
te fur  des  feuilles  de  laurier  , Se  appliquée  fur  la  bai- 
lure  , la  guérit  en  trois  jouis  , quelque  grande  Si  de 
quelque  maniéré  qu'elle  foit. 

Vous  ôterez  la  douleur  de  la  Brûlure  en  un  mo- 
ment fî  vous  la  trempez  dans  l'eau-de-vie  , ou  dans 
l'eau  de  vitriol,  foit  blanc  , foit  de  Chypre  , ou  com- 
mun. Cela  empêche  autlî  les  velTics  île  paraître  ; li  ou 
ne  peut  rremper  la  partie  brûlée  , on  la  balCnc  avec 
dcfditcs  eaux. 

Autres  remèdes  pour  toute  brûlure  de  feu. 

Prenez  décoction  de  rave  avec  lefcivc  de  chaux 
vive  ou  oignon  cuit  fous  les  ccndrcs,ou  huile  de  noix, 
ou  jaune  d’œuf  diflous  avec  huile  , ou  liane  de  pou- 
le détrempée  avec  huile  roiat , ou  bien  moufle  d'épi- 
ne noire  la  plus  déliée  que  vous  pourrez  trouver  ; 
deJlcchcz-la  au  four  ou  au  folcil , faites-en  une  pou- 
dre fubtile  ; & avec  du  [lait  de  femme  qui  allaite  un 
fils , préparez  un  Uniment  pour  frotter  les  endroits 
brûlés.  Ou  bien  prenez  eau  laléc  oo  faumurc  , trem- 
pez-v  un  linge  , Se  l'appliquez  par-daTus  la  brûlure , 
ou  favon  commun  avec  miel  Z<  beurre  , ou  jus  d’oi- 
gnon , ou  huile  d'œuf;  ou  bien  faites  difioudre  alun  , 
couperolc  , fein  de  verre  , Se  bien  peu  de  camphre 
en  eau  de  fontaine  & bon  vinaigre  ; vcrlcz  pluficurs 
fois  cette  eau  de  pot  en  pot  ; trempez  un  linge  en  cette 
eau  tiède  fur  les  cendres , Si  l'appliquez  : Ou  bien 
prenez  deux  blancs  d’ccufs  , agitez- les  enlcmblc  avec 
huile  de  noix  & eau  rofe , ajoûtez-y  le  dcllus  de  l’eau 
en  laquelle  on  aura  éteint  de  la  chaux  vive  , agitez 
encore  le  tout  enlcmblc , puis  le  Laiflcz  repofèr. 

Autre  remède  pour  U brûlure. 

Faites  fondre  cnfcmblc  de  la  cire  blanche  & de 
l'huile  d'olive , vous  jetterez  du  camphre  dans  ce 
mélange  , quand  il  commencera  à bouillir  ; vous  le 
remuerez  enfuitc  , Si  lorlqu'il  aura  pris  une  conliftan- 
ce  d'onguent , vous  le  conlcrvercz  dans  une  boetc 
pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Autre  onguent  pour  la  brûlure. 

Prenez  du  minium  ou  mine  de  plomb , faitcs-le 
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diflôudre  dans  du  vinaigre  ; ajoutez  à la  diflolution 
un  peu  épailTic  ce  qu'il  faut  d’huile  de  navette  , Se 
mélt-7.  bien  le  tout  dans  un  mortier  de  plomb  chaud. 
Ce  Uniment  cil  le  meilleur  de  cous  ceux  qu'on  peut 
foire  pour  la  brûlure  , & il  peut  iuppléct  à tous  les 
autres. 

Autre  remède  pour  la  hûltn  t. 

AîilTi-tot  que  quelqu’un  fe  fera  brûlé  , prenez  do 
vinaigre  Se  ballincz-en  la  brûlure  , mettez  dcllus  un 
linge  trempé  dans  le  vinaigre  , Se  changcz-le  de  icms 
en  tems.  f'oy ez.  Onguent. 

Autre. 

Laifîcz  fondre  de  la  neige  l’ombre , dans  un  vaifo 
feau  qni  foit  net , enfuire  palicz  cette  eau  , Se  la  con- 
lervez  dans  une  bouteille  que  vous  boucherez  exacte- 
ment. Pour  s'en  lervir  , on  en  met  dans  un  5 lac , Se 
l'on  trempe  dedans  la  partie  brulce  , ou  on  la  badine- 
ra avec  un  linge  imbibé  de  cette  eau  , Se  on  laiilcra  le 
linge  fur  la  playe  , avec  une  bande  par-deftœ.  Il  iauc 
le  réitérer  de  tems  eu  tems.  Ce  remède  cft  éprouve. 

BRUNELLE,  ou  IiausETiE.  Cette  plante 
cil  commune  dans  les  bois , & dans  le  prés.  Elle  cft 
vulnéraire  , aftringcncc  Se  rclblutivc.  Étant  écrafée 
& appliquée  lûr  une  blclliirc  , elle  arrête  le  fang  Se 
fait  rapprocher  les  chairs.  Elle  eft  propre  contre  le 
crachement  de  fang  , les  urines  fauglames  & les  per- 
tes des  femmes.  Les  cataplâmcs  qu'on  foir  tir  lès 
fouilles  , font  fuppurer  les  doux  Se  les  frondes.  Si 
guài lient  les  playes.  Si  l'on  ballinc  les  temples  avec 
îc  lue  de  cette  plante  , 011  foulage , Si  même  on  gué- 
rit quelquefois  les  maux  de  tête.  Il  faut  mêler  ce  fuc 
avec  l'huile  rofac  Se  le  vinaigre.  On  le  fait  prendre 
pur  à ceux  qui  ont  etc  mordus  de  quelque  bête  vc- 
nimeuiè.  Si  l’on  mcle  quelques  grains  de  maltic, 
ou  de  gomme  lacquc  dans  l’eau  diftilléc  de  Bru- 
nellc  , cile  fortifie  & rétablit  les  gencives  des  Icorbu- 
tiques.  On  la  fait  bouillir  dans  Au  vin  avec  la  véro- 
nique , pour  guérir  les  pertes  de  fang. 

BRUNIR.  Ceft  polir  l’or  & l'argent.  Cela  lé 
fait  avec  la  dent  de  loup,  la  dent  de  chien,  ou  la  pier- 
re fanguinc  , qui  cft  une  cfpcce  de  caillou.  Quand  on 
brunit  S'or  fur  les  autres  m.taux  , on  mouille  la  pier- 
re fanguinc  dans  duvfnaigic , nuis  lors  qu'on  brunit 
l'or  en  feuille  fur  des  couches  à déucmpc , il  faut 
bien  fe  garder  de  mouiller  la  pierre  , ou  la  dent  de 
loup. 

Afanierc  de  brunir  L'or  fur  le  feu. 

Il  fout  prendre  telle  quantité  de  colc  forte  que 
fous  voudrez  ; vous  1a  mettrez  dans  un  pot  de  terre 
avec  de  l'eau  , autant  qu'il  en  fout , pendant  vingt- 
quatre  heures  ; enfuitc  vous  la  ferez  bouillir  un  mo- 
ment , ce  qui  fufiit  pour  la  foire  fondre  , & quand 
elle  fera  froide  , elle  doit  être  à peu-pres  comme  celle 
des  garnis , c'eft-à-dirc  , congelée  comme  un  confom- 
mé  froid  ; vous  ferez  enfuitc  bouillir  ladice  colc  3c  en 
imbiberez  les  images  ou  autres  choies  que  vous  vou- 
drez dorer  que  vous  taillerez  lécher  , Si  enfuitc  vous 
les  brunirez  avec  la  dent  de  chien.  Si  vous  voulez 
brunir  l’or  pour  dorer  , il  fout  prendre  environ  une 
cuillerée  de  cette  colc  , Se  y râpa  du  favon  la  grade  11  r 
d'une  petite  fève  ; vous  la  ;forez  chauffer  , afin  que  le 
favon  s’incorpore  plus  facilement , Se  quand  cette 
mixtion  fera  froide  , elle  paraîtra  comme  de  la  bouil- 
lie ; il  faut  enfuitc  imbiber  la  pièce  de  cectc  mixtion 
que  vous  mettrez  fur  le  feu. 

Nota  , qu’il  n’en  fout  mettre  que  fur  les  endroits 
que  l'on  veut  dorer  , & quand  on  voie  qu'elle  com- 
mence à féchcr  , ce  qui  fera  en  peu  de  tems  , on  prend 
de  l'eau  froide  , Se  avec  un  pinceau  on  en  mouille 
Ff 
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les  endroits  que  l'on  veut  dorer  , Se  l’on  y applique 
l'or  avant  que  l'eau  foie  lèche.  Si  elle  lechoic  avant 
que  rie  l’avoir  appliquée  , on  y rcp.il le  de  l'eau  avec  le 
pinceau  , s’il  n’y  a pas  un  trop  grand  intervalle  de 
teins,  faute  de  quoi  il  faudra  de  la  colc  avec  le  lavon, 
& l'on  peur  brunir  la  piece  dès  qu’elle  eft  lèche  ; plus 
elle  fera  de  teins  à féchcr , plus  il  fera  facile  de  la  bru- 
nir , ce  qui  cil  contraire  à toutes  les  autres  manières 
de  brunir. 

Nota  , qu'il  faut  mettre  le  moins  de  favon  qu'il 
fera  poiïible. 

B k u N i R.  Terme  de  challc.  C’eft  quand  le  cerf, 
le  daim  ou  le  chevreuil  , fait  changer  la  tête  de  cou- 
leur , qui,  de  blanche  qu'elle  étoit , apres  en  avoir 
otc  la  peau  velue  qui  la  couvrait , la  fait  devenir  rou- 
ge , grile  & de  couleur  brune  , lèïon  les  terres  où  il  la 
frotte, 

BRUYERE.  Matthiolc  dit , que  c’eft  une  plan- 
te fort  branchuc , qu'on  met  au  rang  des  arb  rideaux 
en  Aliène  en  Grece  ; qu'elle  fleurie  deux  fois  l’année  , 
fuivanr  le  rapport  de  ceux  qui  en  ont  écrit , Se  que 
pour  cette  raifon  , elle  eft  cilimée  la  prémicrc  & la 
acmktc  plante  (auvage  qui  fleuritlè. 

Diofcoridc  dit , que  la  feuille  & la  fleur  appliquées 
fervent  aux  piquâtes  des  ferpens , Se  Galien  eftime 
quelles  ont  une  vertu  de  reiuudre  par  la  tranfpira- 
tion  des  porcs.  Pour  ce  qui  eft  de  Matthiolc  , il  dit , 
que  l'eau  en  laquelle  la  Bruyère  a cuit , prife  tiède 
trois  heures  avant  le  repas,  le  matin  & le  loir  au  poids 
de  cinq  onces , durant  l'cfpacc  de  trente  jours,  rompt 
la  pierre  de  ta  vcltic  , Se  la  fait  fortir  dehors  ; mais 
apres  cela  , il  faut  que  le  patient  fe  baigne  en  la  dé- 
coction de  la  Bruyère  ; & pendant  qu'iî  fera  dans  le 
bain  , il  faut  aulli  qu'il  foit  alfls  fur  la  Bruyère  cuite  ; 
il  eft  à propos  de  faire  fouvent  ce  bain.  Cet  Auteur 
aflurc  qu'il  en  a connu  plufieurs  , qui  oblcrvant  un 
bon  régime  de  vie,  ont  etc  guéris  de  la  pierre,  5c  l’ont 
jettée  par  la  verge  en  petites  pièces , ulant  feulement 
de  cette  décoétion. 

BauYEU.  C'eft  un  nom  qu’on  donne  plus  gé- 
néralement i des  arbrilleaux  fauvages  qui  viennent 
dans  des  terres  qui  ne  font  pas  cultivées  , comme  font 
les  genêts , Sec. 

On  appelle  encore  Bruyère  les  terres  incultes.  Pour 
les  défricher  , on  les  brûle  au  mois  d'Octobre  , Se  on 
leur  donne  un  labour  avant  l'hiver,  on  y lèmepour 
la  première  fois  du  petit  blé  , & l'année  fuivantc  du 
trierai  ou  de  fciglc. 

B R Y O N E.  l'oyez.  Coulevrée. 

BUC 

BUCHE.  C’eft  une  pièce  de  gros  bois  à brûler. 
Il  y a deux  fortes  de  Bûches  à Paris.  Les  Bûches  du 
bois  de  cordc  , Se  les  Bûches  du  bois  de  compte.  Leur 
groilèur  dt  dilfcrcntc.  La  Bûche  du  bois  de  compte 
doit  avoir  dix-huit  pouces  de  longueur  , 5c  il  y en  a 
ordinairement  foixantc-dcux  h la  voyc. 

B U F L E.  Boruf  lnuvagc. 

BUC 

B U G L E.  t'oyez.  Consoude. 

B U G L O S E.  Plante  qui  poulie  une  tige  allez 
haute , dont  les  feuilles  rcllcmblcnr  beaucoup  à b 
langue  du  bœuf,  t'oyez.  Bourrache. 

BUGR  ANDE.  t'oyez.  ArrIte-boeuf. 

B U I 

BUIS.  Le  Buis  eft  un  bois  allez  connu  , rie  fub£ 
ftar.ee  folidc  Se  compacte  , de  couleur  blanche  , tirant 
fur  le  jaune  , dont  tes  feuilles  font  toujours  vertes.  Se 
ne  tombeut  point  en  hiver  , comme  celles  des  autres 
arbres  qui  viennent  ordinairement  en  France. 

Comme  il  rclïèmblc  en  quelque  façon  au  gaiac  , il 
en  a nulï»  les  propriétés  ; car  l’expérience  fait  voir  , 
qu'il  eft  fudorifique , fi  bien  qu'il  y a quelques  Mo- 
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dernes  qui  l’appellent  le  gaiac  de  nôtre  France,  5c  qui 
aflurcm  que  la  déco&ion  guérit  aulli  heureufemerit 
& finement  la  vérole  , que  celle  du  gaiac. 

Les  Çhimilh-s  rirent  de  ce  bois  un  cfprit  acide , le- 
quel challc  ( dilcnt-ils  ) aulli  -bien  que  le  gaiac  , tou- 
tes les  humeurs  putrides  par  la  voyc  des  lueurs  , ou 
par  celle  de  linlcnfible  tranl'piration.  Ils  en  rirenc 
aulli  une  huile  fort  aromatique  , qui  produit  les  mê- 
mes effets,  fl  elle  eft  rectifiée,  Se  qui  de  plus  rcftftc  à la 
corruption  des  parties.  Sa  dofe  eft  depuis  deux  gout- 
tes jutqu'à  flx  dans  un  verre  d'eau  , ou  de  décoction 
de  fougère  femelle  ou  de  vin  blanc.  Ces  Chimiftes 
dilènt  qu’elle  eft  fort  récommandablc  dans  l'épilcp- 
lic  , Se  meme  dans  les  douleurs  de  dents , !»  on  mec 
dans  la  racine  de  la  dent  un  curc-dcnt  trempe  dans 
cette  huile  ; aulli  cft-clle  très-propre  pour  les  dents  ca- 
riées. Il  y en  a qui  tiennent  que  l’huile  dont  on  a fait 
mention  ci-dcflus  , a une  faculté  narcotique  , Se  que 
c'eft  pour  cela  qu'elle  appaife  les  douleurs. 

Culture  du  Buii. 

Le  Buis  nain  ou  buis  d'Artois  , eft  fort  en  ufage 
pour  la  broderie  des  parterres , & les  bordures  des 
plattcs-bandcs.  Il  croît  par  tourtes  Se  pullule  beau- 
coup. Pour  le  multiplier  on  éclate  des  brins  d’avec 
les  racines , & on  en  fait  des  pépinières  entières.  Il  fe 
vend  en  botte. 

Le  Buis  panaché. 

Cette  efpcce  de  Buis  n'cll  point  en  ufage  dans  les 
jardins.  On  fe  lcrvoit  autrefois  du  grand  Buis  pour 
faite  des  palilfadcs , mais  on  ne  l employé  prefque 
plus  , parce  qu’il  eft  trop  long  à croître. 

B U I S S O N.  Il  fe  dit  des  arbres  fruitiers  qu'on 
tient  bas  , ne  leur  lailfatu  que  quatre  , cinq , ou  flx 
pouces  de  tige.  On  les  appelle  vulgairement  des  ar- 
bres-nains , Se  certains  Provinciaux  les  appellent  ar- 
bres en  bouquets.  On  leur  donne  de  l'ouverture  dans 
le  milieu  , & de  l'étendue  fur  les  côtés  , pour  en  faire 
des  arbres  d'une  agréable  figure  , par  le  moyen  de  la 
taille  qu'on  y fait  tous  les  ans. 

BUS 

BUSSE  ,ou  Hussard.  Efpcce  de  futaille 
dont  on  fe  fert  particulièrement  en  Anjou.  Le  Bullard 
eft  la  moitié  d'une  pipe  ; il  eft  égal  i la  demi-queue 
d'Orlcans  , de  Blois,  de  Nuis,  de  Dijon  Se  de  Maçon, 
ce  qui  revient  aux  trois  quarts  du  muid  de  Paris  ; 
cnforcc  que  le  Bullàtd  eft  eompofe  de  deux  cens  lèize 
pintes  de  Paris. 

BUT 

BUTF-Rwi  arbre.  C'eft  élever  au  pic  de  l’arbre 
une  manière  de  motte  de  terre  pour  .le  foùtenir  ; cela 
le  pratique  particulièrement  à Yégard  des  arbres  de 
tige  nouveau  plantes  que  les  vents  pourraient  renver- 
fer , ou  arracher  , s’ils  n'étoiciu  pas  ou  butes,  ou  fou- 
tenus  de  quelque  perche. 

On  dit  aulli  : planter  des  arbres  en  bute.  C’eft  à l’é- 
gard des  petits  arbres  qu'on  plante  dans  une  terre  qui 
eft  un  peu  trop  humide  , ou  qui  n'eft  pas  encore  ré- 
galée pour  être  de  niveau  avec  tout  le  relie  du  ter- 
rein. 

Butter*»  jalon.  C'eft  y faire  apporter  autant 
de  terre  qu'il  eft  néccllàire  , pour  qu'il  fuit  à la  hau- 
teur convenable  ; comme  fl  le  jalon  étoit  élevé  de  lue 
pieds  , Se  qu'il  ne  le  dût  être  que  de  quatre  , on  lèroic 
une  butte  de  terre  , qui  couvrirait  le  jalon  de  deux 
pieds  , Se  qui  le  laillcroit  découvert  de  quatre,  t'oyez 
Niveler. 

Décharger  un  jalon.  C’eft  ôter  au  pié  du  jalon  au- 
tant de  terre  qu'il  eft  néccflàirc  pour  le  faire  paraître 
à la  hauteur  rcquilè  ; comme  fl  le  jalon  ne  paroiiToic 
au-delfus  de  la  terre  que  de  quatre  pieds  , &:  qu'il  dût 
paroître  de  lîx  , on  ôterait  deux  pieds  de  terre,  t'ayez 
Niveler. 
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A B A R E T , nard  fauvage, 
rondelle  , oreille  d'homme  , 
oreillette , Girard  Rouifin  >en 
Latin  Afarttm. 


Defcr'tptien. 

C'eft  One  Plante  dont  les 
feuilles  rdlèmblcnc  1 celles  dii 
un  peu  plus  grandes  Sc  plus 
molles.  Ses  fleurs  font  odorantes  Se  tirent  fur  la  cou- 
leur de  pourpre. 


Lien. 


Il  croît  fur  les  montagnes  dam  les  lieux  ombra- 
geux , il  fleurit  deux  fois  l'année. 

Propriétés. 

Il  échauffe , provoque  l’urine,  Se  foulage  1a  goure 
feiatique.  Six  dragmes  de  fes  racines  cuites  en  eau 
miellée  purgent  la  bile  & 1a  pituite  , par  le  haut  & 
par  le  bas  -,  c'eft  pourquoi  elles  font  fort  propres  con- 
tre l'hidropifie. 

Les  Maréchaux  pulvérifent  la  racine  de  Cabaret  , 
& 1a  donnent  à manger  dans  du  fon  aux  chevaux 
qui  ont  le  farcin , la  dofe  cil  depuis  une  once  jufqu’à 
deux. 

Cabaret.  U n*y  a rien  au  monde  qui  ruine 
tant  de  familles  que  le  Cabaret  U eft  eau  le  de  la  né- 
gligence dans  les  affaires  , de  la  diflipation  du  bien» 
des  divifions  qui  naiflênt  entre  le  mari  & la  femme. 
Cette  fréquentation  Icandaltfe  les  gens  de  bien,  fait 
perdre  le  teins , & commettre  une  infinité  de  péchés; 
C'eft  po  ur  cela  que  nos  Rois  toujours  anentifs  au 
bien  de  leurs  Sujets,  & à ce  qui  peut  leur  procurer  le 
repos  Sc  la  paix , ont  défendu  aux  domiciliés  d'aller 
boire  Sc.  manger  dans  le  Cabaret  dans  les  lieux  de 
leur  rclîdence.  Si  ces  fages  Ordonnances  étoientob- 
forvées , on  ne  verrait  pas  tant  de  miferes  , ni  de  dé- 
sordres à la  Ville  & à la  Campagne,  S'il  y a des  pay- 
ions Sc  des  arcifans  qui  foient  pauvres,  & qui  ayent 
peine  à vivre  , ce  n’eft  fouvenc  que  le  Cabaret  qui 
les  réduit  à cet  état , qui  les  met  dans  l'impuiflance 
d'élever  leurs  en  fit  ns , qui  leur  fait  commencer  leur 
enfer  dans  ce  monde,  pour  le  continuer  pendant  l'é- 
ternité. Le  violcmcnt  de  tous  les  Commandemcns  de 
Dieu , l'irréligion  , l’indevotion  ne  viennent  que  de 
la  même  fource, 

CABARETIER.  llya  peu  de  Cabaretiers 
qui  amallciu  du  bien  , Sc  s'ils  en  acquièrent , ils  le 
dilfipent  d'abord  , à caufê  des  défordres  qu'ils  com- 
mettent dans  cecte  profclGon , qui  devrait  être  un 
exercice  de  charité.  . 

Voici  les  moyens  dont  ils  doivent  fê  fervir  pour 
réuiEr  à l'exercer  en  bons  Chrétiens  5c  en  honnêtes 
gens  ; i°.  Ils  doivent  bien  recevoir  les  petfonnes  qui 
vont  loger  chez  eux , Sc  les  fervir  avec  empreflement. 
i°.  Ils  doivent  avoir  de  bon  vin  Sc  de  bonne  viande, 
Sc  ne  point  frelater  le  vin.  }Q.  Us  fe  doivent  faire 
payer  xuiibnnabiemcnt , fans  exiger  plus  qu'il  ne  faut 
de  leurs  hôtes  , autrement  ils  feraient  obligés  à refti- 
tution.  40.  Us  doivent  avoir  des  dom civiques  fidelles 
Sc  fagecquine  foient  pas  une  occafion  de  chute  à ceux 
qu'ils  iogciÿ  ; 5c  s'il  fe  peut  , ne  fc  fervir  que  de  gar- 
çons , Sc  non  pas  de  filles,  comme  il  fe  pratique  à Pa- 
ris Sc  ailleurs,  Ils  ne  doivent  point  recevoir  dans 
Tome  /. 


leurs  logis  des  larrons  , dés  femmes  de  mauvaife  virj 
ni  d'autres  perfonnes  de  different  fexc  Oui  y donnent 
des  rendez-vous , autrement  ils  font  rcfponfables  des 
péchés  quefees  perfonnes  commettent.  60.  Us  ne 
doivent  point  donner  à boire  adx  enfuis  de  famille , 
ni  prendre  et  qu'ils  dérobent  chez  tcdrs  parens  pour 
les  payer.  70.  Us  ne  doivent  point  donner  de  vin  1 
ceux  qui  ont  déjà  affez  bû  , Sc  qu'ils  voyfcnt  en  dan- 
ger de  s'cnyvrer.  80.  Us  ddivent  pareillement  rcfofcr 
du  vin  à certaines  gens  qui  font  profejîîon  de  fré- 
quenter le  cabaret , qui  dérangent  par  là  leurs  àffai- 
rcs , & qui  caufcnt  de  la  divilion  dans  leur  famille. 

J >0.  Us  ne  devroient  point  recevoir  chez  eux  les  do- 
miciliés, nî  les  perfonnes  du  lieu,  comme  les  Ordon- 
nances Royaux  le  preferivènt.  100.  Us  ne  doivent  ja- 
mais fouffrir  qu'on  boive  & mange  chez  eux  pendant 
les  Offices  divins.  1 1 Ils  ne  ddivent  point  permettre 
qu'on  joue  dans  leurs  maifbns  > car  cela  caufe  des 
querelles  5c  des  difpures.  1 a».  Us  ne  fouffriiont  pas 
qu'on  demeure  chez  eux  une  partie  de  )*7iuit  ; ils  fe- 
ront enferre  qu'on  fc  retire  de  bonne  heure.  1 $0.  Us 
feront  leur  poffible  pour  empêcher  qu'il  ne  fe  com- 
mette point  d’excès  dans  leur  maifon  » qu'on  n'y  of- 
fenfc  point  Dieu  , qu'on  n'y  chante  point  avec  fean- 
dale , qu'on  n'y  dife  point  des  paroles  déshonnêtes  » 
ou  de  médifance.  Comme  il  n'y  a prcfquc  point  de 
Cabaretier  qui  rempliflc  ces  devoirs  indifpenfàbles,  il 
ne  faut  pas  s’étonner  s'ils  ne  profperent  pas , 5c  fo 
damnent  malheureufement. 

CABINET  de  verdure.  C'eft  un  endroit  coii- 
vért  de  verdure.  On  dtt  : Foilà  dtt  Cabinets  de  char- 
mille (fui  fè ni  enchantées  ; un  Cabinet  de  filaria  n'a  point 
mauvaife  grâce  dans  un  jardin  ; j’asme  Us  Cabinets  de 
chevrtfeml.  Voilà  comment  on  parle  en  terme  d« 
jardinage. 

C v B R I.  C'eft  un  jeune  chevreau.  On  apprêté 
les  Cabris  comme  les  agneaux; 

CAC 

CACAO.  C'eft  un  arbre  qui  croît  aux  Indes,  qui 
eftdc  la  grandeur  de  l'oranger , ayant  fes  feuilles  un 
peu  plusgrandes  \ fon  fruit  long  Sc  fcmblablc  à celui 
des  melons,  eft  rayé,  roux  Sc  canellé,  plein  de  petites 
noix  qui  ont  beaucoup  de  rapport  aux  plus  petites 
amandes  > elles  ne  font  ni  douces  , rfi  amères  ; otl 
leur  donne  aullî  le  nom  de  Cacaos.  Elles  fervent  dé 
bafe  à cette  mixtion  que  l'on  appelle  chocolat , que 
l'on  détrempe  & que  l'on  fait  bouillir  pour  en  pren- 
dre plutôt  par  délice  , que  parce  qu’un  le  croit  nc- 
ccffiure  à 1a  famé, 

Ily  en  a toutefois  qui  prétendent  que  le  choctrlat 
engrailîè  5c  nourrit  extrêmement, ce  qui  cft  allez  dif- 
ficile à perfuader  , d’autant  que  la  plupart  des  dro- 

fucs  qui  entrent  dans  fa  cotnpofition,fcmt  fort  chau- 
es.  Ou  laiflè  à ceux  qui  font  entêté^  qui  s'en  font 
fait  une  habitude , d'en  croire  ce  qu'ils  voudrait , 
n'étant  pas  d'avis  de  difpuser  des  goûts,  ni  de  former 
aucune  conteftation  là-dcflus. 

Cachet.  Petit  fccau  de  métal  t fut  lequel  on  * 
gravé  les  armes  d'une  perforine, 

Secret  pour  tirer  F empreinte  d’un  Cachet. 

Menez  dans  une  poeïe  de  fer  neuve , une  demi -li- 
vre de  vitriol,  autant  de  verdet  pulvenfc,  partie  éga- 
le de  mercure  ; incorporez  bien  ces  poudres , en  les 
p»  ij 
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remuant  bien  avec  une  fpatule,  dans  de  gros  virifou- 
cc  que  vous  y verferezà  proportion.  Vôtre  pâte  étant 
Faite, vous  la  laverez  avec  de  l'eau  fraîche , jufqu'à  ce 
qu'elle  en  forte  claire.  Enfuite  laiftez  durcir  cette  pâ- 
te â l’air  , ayant  loin  de  la  ramollir  après  cela , en  la 
mettant  fur  une  plaque  de  fer  , avec  du  feu  par  def- 
fous , l'y  tenant  toujours  , jufqu'à  ce  qu'il  s'y  forme 
de  petites  gouttes  en  façon  de  perles.  Alors  il  faut 
pétrir  votre  pâte  avec  les  doigts , l'unir  fur  une  gla- 
ce , ou  un  marbre  bien  poli , 3c  l'appliquer  étant  en- 
core chaude  fur  le  cacher.  Elle  en  prendra  l'emprein- 
te. Vous  la  remettrez  à l'air , elle  s'y  durcira  de  ma- 
niéré , que  vous  pourrez  vous  en  fervir  comme  du 
cachet  même. 

C A C H O S.  Plante  oa  cfpecc  d'arbriifcau/lont 
les  feuilles  font  rondes , minces  3c  d'un  beau  verd. 
Elle  croît  fur  les  montagnes  du  Pérou.  Sa  femcnce 
qui  eft  fort  petite , eft  très  - propre  pour  chaftcr  l'u- 
nnc  & la  gravelle  ; eft  elle  fpécihque  pour  la  pierre , 

Su'elle  bnfe  8c  poulfe  hors  des  reins,  fur-tout  fi 
lie  eft  encore  tendre. 

CACHOU.  Efpcce  de  gomme , qui  fc  forme 
avec  le  fuc  d'un  arbre  des  Indes  Orientales  , en  foi- 
fant  bouillir  dans  l'eau  le  bois  , après  l'avoir  coupé 
par  morceaux.  Quelques  Voyageurs  prétendent,  que 
le  Cachou  eft  une  terre , qui  ic  trouve  fous  les  raci- 
nes des  cèdres  j & d’autres  croyenr  que  c’eft  une 
compolirion.  Quoi  qu'il  ai  foit,  le  Cachou  eft  fort  en 
ufoge  dans  la  Médecine.  Il  eft  propre  à calmer  la 
toux  , & à fortifier  l’eftomac.  On  en  fait  des  paf- 
tilles  en  le  réduilant  en  poudre , & le  mêlant  avec  de 
l'ambre  gris , & des  mucilages  de  gomme  adraganr. 
Le  Cacnou  qui  eft  d'un  rouge  tanné  en  dehors,  3c 
d'un  rouge  clair  en  dedans  , eft  le  meilleur, 
CAD 

C A DU  C.  Mal  Caduc,  Vajex.  Épilefsiz, 
CAF 

C A F F É.  Ban , Bou , Butina  , Bu. mu , Bunchos. 
Dcfcription. 

C’eft  un  arbre  qui  eft  fcmblablc  au  bonnet  de 
prêtre  j fes  feuilles  lont  plus  dures , plus  épailTcs  3c 
toujours  vertes.  Son  fruit  contient  une  graine  de  fi- 
gure ovale,  de  couleur  jaunâtre  , cirant  (ur  le  blanc. 
Elle  retient  le  nom  de  Cafte,  auffi  bien  que  la  boifion, 
qui  eft  devenue  d'un  ufage  très-commun. 

Lien. 

Cet  arbre  croît  dans  l'Arabie  heureufê,  dans  les 
Indes  Orientales,  & principalement  dans  le  Royau- 
me d'Hyexnen. 

Propriétés. 

On  attribue  beaucoup  de  venus  au  Cafté.  Il  defte- 
che  les  perfonnes  trop grades  3c  replètes,  charte  les 
vents  , fortifie  le  foye  3c  foulage  les  hydropiques  par 
Une  qualité  qu'il  a de  purifier  le  fong  ; c'eft  pourquoi 
il  guérit  la  galle , refifte  au  feorbut , tempere  la  cha- 
leur du  coeur , en  arrête  les  fréquens  battemens  , fou- 
lage l'eftomac  , aiguifc  l'appétit , defopile  la  ratte  & 
les  vifoeres  , fccourt  la  matrice  3c  provoque  les  or- 
dinaires , 3c  de  plus , il  convient  à toutes  les  indifpo- 
fitions  froides  du  cerveau , & aux  fluxions  qui  tom- 
bent for  les  poumons.  Il  aide  à la  digeftion  , rcveillc 
les  efprits , & réjouit  le  coeur  ; il  eft  bon  aux  rhumes 
& aux  fluxions  , excellent  pour  prévenir  la  goutte  & 
l'hydropifie  , fopprime  les  vapeurs  de  la  rate  & mi- 
graine j il  n'a  point  des  qualités  manifeftes  de  purger 
ou  de  refterrer  j fa  vapeur  reçue  par  les  yeux  , en 
arrête  les  fluxions  ; par  les  oreilles , en  guécic  le 
bruit  3c  en  diffipe  les  venu. 


CAF  4U 

L'ufage  du  Cafté  n'eft  connu  en  Europe  que  depuis 
l'année  1657.  qu'un  petit  nombre  des  perfonnes  com- 
mencèrent à l'introduire  à Marfcillc.  Dans  la  fuite 
plufieurs  Marchands  qui  étoient  accoutumés  à en 
prendre  dans  le  Levant , le  rendirent  plus  commun. 
Enfin  tout  le  monde  fc  mêla  de  prendre  du  Cafté  dans 
cette  Ville.  Vers  l'an  1671.  quelques  particuliers  en 
vendirent  publiquement  dans  leurs  boutiques.  L’Aro- 
balladcur  de  Mehemet  IV.  & les  gens  de  là  fuite 
qui  avoient  apporté  une  grande  quantité  de  Cafté  , 
en  firent  voir  pour  la  première  fois  à Paris,  en 
l'année  1665?. 

Préparation  du  Cafté. 

On  fait  brûler  ou  rôtir  le  Cafté  dans  une  pocle  ou 
terrine  ; pendant  qu’il  eft  for  le  feu , on  l'agite  incefc 
famment  avec  une  fpatule  ou  millier  de  bois,  ou  bien 
en  remuant  la  pocle  , jufqu'à  ce  qu'il  foit  prcfquc 
noir  : puis  on  le  réduit  en  poudre  avec  un  moulin  , 
qui  ne  fert  qu'à  cet  ufage.  On  fait  bouillir  de  l'eau 
dans  une  forte  de  caffcrierc  ; quand  cette  eau  bout  on 
la  retire  un  peu  du  fou,  pour  y jetter  environ  une  on- 
ce de  cette  poudre  fur  deux  livres  d’eau  commune  ; 
en  même  tems  il  faut  remuer  l'eau  avec  une  millier , 
tant  pour  mêler  le  Cafté  , que  pour  empêcher  que  la 
liqueur  ne  forte  de  la  caffcticre , ce  qui  ne  manque- 
roit  point  d'arriver  par  la  fermentation  qui  furvicn- 
droit  tout  d'un  coup  , fionneprenoit  cette  précau- 
tion ; quelques-uns  y jettent  un  peu  d’eau  froide  , 
pour  arrêter  la  fermentation,  quand  elle  commence  à 
le  faire.  On  remet  enfoite  la  caffcticre  au  feu , où 
011  la  laide  pendant  près  d’un  quart  d'heure  ; puis  on 
la  retire  du  feu , pour  laifTer  éclaircir  la  liqueur. 
Quand  clic  eft  dairc,on  la  verfe  dans  des  caftes,  & on 
la  boit  après  y avoir  mis  du  fucre  , pour  corriger 
l'amcrtumc , qui  eft  fort  dcfagréablc  à ceux  qui  n'f 
font  point  accoutumés. 

. 11  y en  a qui  confcrvent  la  poudre  de  Caffé  dans 
des  bocccs  qui  font  bien  fermées  ; mais  il  vaut  mieux 
en  faire  de  nouvelle  à mefore  qu'on  en  veut  prendre. 

Préparation  du  Cafté  par  1rs  Arabes. 

On  ne  peut  mieux  faire  que  de  rapporter  les  ter- 
mes de  l'Auteur , qui  nous  apprend  cette  manière  de 
préparer  le  Cafté.  Les  Arabes  prennent  ordinairement 
le  Caffé  prcfquc  auftï-côc  qu'il  eft  cuit , fans  le  foire 
repofer  , toujours  fans  y mettre  du  fucre , 3c  dans  de 
fort  petites  taflcs.  Il  y en  a parmi  eux  qui  font  enve- 
lopper la  caffcticre  d'un  l'inge  mouillé  en  la  retirant 
du  feu:  ce  qui  foit  d'abord  précipiter  le  marc  du 
Cafte  , 3c  rend  la  boifton  plus  claire.  Il  fe  foit  auflî 
par  ce  moyen  une  crème  au  deftiis  , & lorlqu'on  ver- 
fe dans  les  toiles  , il  fume  beaucoup  davantage  , 3c 
forme  une  cfpecc  de  vapeur  grafte  , qu'ils  fe  font  un 
plaifir  de  recevoir,  à caufe  des  bonnes  qualités  qu'ils 
lui  attribuent. 

Les  gens  de  diftin&ion  de  ce  pays-là , ont  une  au- 
tre manière, 'qui  leur  eftparticuÜere , ils  ne  Ce  fervent 
point  de  la  fève  du  Cafté  , mais  feulement  des  écor- 
ces ou  coques  de  ce  fruit  en  la  maniéré  foivante.  On 
prend  l’ccorcc  du  Cafté  parfaitement  mûr , on  la 
brife  3c  on  la  met  dans  une  petite  poêle , ou  terrine 
fur  un  feu  de  charbon  en  tournant , enforte  qu’elle 
ne  fe  brûle  pas  comme  le  Cafté , mais  qu'elle  prenne 
feulement  un  peu  de  couleur.  En  même  tems  on  foit 
bouillir  de  l'eau  dans  une  caffctiere,  & quand  l'écor- 
ce eft  prête, on  la  jette  dedans  avec  un  quart  au  moins 
de  la  pellicule , 8c  on  laiflè  bouillir  le  tout  comme  le 
Cafté  ordinaire.  La  couleur  de  cette  boifton  eft  fem- 
blable  à celle  de  la  meilleure  bierre  d'Angleterre. 
Les  François,qui , à la  Cour  du  Roi  d*Hycmen  n'ont 
point  pris  d'autre  Cafté , difent  que  c'eft  quelque 
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choir  de  bon  fie  de  délicat  ; ils  ajoutent , qu'il  n'cft 
pas  uécdfaire  d’y  mettre  du  fucre  , parce  qu'il  n'y  a 
aucune  amertume  à corriger  , & qu'au  contraire  on 
v féw  une  douceur  agréable.  Cette  boilfon  s'appelle 
le  Gaffe  à U Sultane,  on  en  fait  un  grand  cas  dans 
tout  le  pays.  On  tient  ces  écorces  dans  des  lieux  fort 
kes  ôc  bien  fermés , pareeque  l'humidité  kur  donne 
un  mauvais  goût. 

Nouvelle  maniéré  de  préparer  le  caffé. 

Cette  préparation  confifte  à tirer  la  teinture  du 
CafFé,  comme  on  tire  celle  du  thé.  Prenez  un  gros  de 
Caffé  en  feve  , ôc  bien  mondé  de  fon  écorce  -,  faites- 
lc  bouillir  pendant  un  demi-quart  d'heure  au  plus , 
dans  un  demi  - fetier  d'eau  ; retirez  enfuitc  du  feu 
cette  liqueur  qui  aura  pris  une  belle  couleur  citrine, 
fie  après  l'avoir  laiflee  repofer  un  peu  de  tems  , vous 
la  boirez  chaude  avec  du  fucre. 

Cette  nouvelle  préparation  du  Caffé  a été  inventée 
par  Mr.  Andry  Médecin  de  la  Faculté  de  Paris.  Il 
nous  avertit  que  par  cette  métode  nous  avons  une 
boifïbn  d'autant  plus  falutairc  , qu'on  n'y  peut  foup- 
çonner  rien  d'adulte  , fie  qu'elle  contient  un  extrait 
naturel  de  ce  qu'il  y a dans  le  Caffé  de  moins  fixe 
fie  de  plus  cchcrc , qui  lé  diflipc  lors  qu'on  le 
brûle. 

Ce  rte  liqueur  ainfi  préparée  exhale  une  odeur  dou- 
ce , clic  ell  d'un  goût  agréable  , clic  fortifie  l'cfto- 
mac  , corrige  les  crudités  3 c débarrafTe  fenfiblement 
la  tête.  L'experience  a fait  connoitrc  à cc  Médecin , 
que  cette  boiffon  adoucit  l'acrecé  des  urines,  Ôc 
qu'elle  foulage  la  toux  la  plus  opiniâtre.  A toutes  ces 
qualités,  on  peut  ajoûter  celle  uc  foûcenir  les  forces 
contre  l'inanition  , en  forte  qu'étant  prife  à jeun  , on 
peut  fe  paflér  plus  long-tcms  de  nourriture  fans 
en  être  incommodé. 

On  peut  encore  employer  une  féconde  & une 
troifiéme  fois  le  même  Cafté  , dont  on  s'eft  fervi  la 
prémicrc  fois.  Si  on  laide  bouillir  long-tems  ce  Caf- 
fi  , la  couleur  fc  charge , fit  la  liqueur  devient  verte 
comme  du  jus  d'herbe.  Elle  laide  au  fond  du  vaif* 
fèau  un  peu  de  limon  verd.  Ces  obfervations  nous 
font  connoitrc  qu'il  ne  faut  pas  lailfer  long  - tems 
‘bouillir  le  Caffé , lors  qu'cm  le  prépare  de  cette  ma- 
nière. 

Caffé  d'Italie.  Vojtx.  Feve  lufihe. 

CAI 

CAILLE.  C'eft  un  petit  oiféau  dont  le  pluma- 
ge eft  grivelé.  Il  eft  paflàgcr  fie  fe  tient  dans  les  bleds 
ou  dans  fcs  prairies.  Il  y a le  mâle  fie  la  femelle.  On 
commence  à les  entendre  chanter  au  mois  d' Avril,  il 
fait  fon  nid  à bas  fie  couve  au  mois  de  May.  On 
ne  doit  point  challér  les  cailles  dans  ce  tems-là. 

On  distingue  la  femelle  en  ce  que  le  cou  eft  grêle  , 
fie  que  le  dellous  du  menton  n’cft  point  noir,  mais 
de  couleur  «le  terre  , cuite  en  deffus  jufqu'à  la  tête  ; 
elk  a la  poitrine  fi c le  ventre  prefque  olanc  , fon  dos 
fie  les  ailes  font  jaunâtres  jufquesau  menton.  Mais  le 
mâle  a la  tête  , le  cou  , le  dos  , la  queue  ÔC  les  ailes 
prefqucs  noires  ; fon  bec  eft  noir  fie  lés  pieds  font 
luifans. 

Le  moyen  de  prendre  les  Cailles  avec  un  Halier. 

La  faifon  de  prendre  des  cailles  avec  un  filet  nom- 
mé Halier , eft  depuis  le  mois  d'Avril , qu’elles  ar- 
rivent en  France  , jufques  au  mois  d’Août , qu'elles 
ceflént  d'être  cit  chaleur.  On  ne  prend  que  des  mâles, 
parce  qu’ils  viennent  à la  perfonne  qui  contrefait  le 
cri  de  la  femelle  avec  un  appeau  fait  comme  l'uno 
des  deux  figures  fuivanccs. 
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Le.  premier  A eft  fait  d'une  petite  bourfé  de  cuir# 
large  de  deux  doigts  , fie  longue  de  quatre  , fe  ter- 
minant en  pointe  en  façon  de  poirc;on  le  remplit  à do- 
mi  de  crinae  cheval , ÔC  dans  le  bout, on  met  un  péril 
fiftet  C,  fait  de  l'os  d'un  jarret  de  chat , de  lièvre  t 
ou  pour  le  mieux , du  grand  os  de  l'aile  d'un  vieux 
héron  , qu'on  coupe  long  .de  trois  doigts , fie  on 
fait  le  bouc  C en  forme  de  flageolet , avec  un  peu  do 
cire  molle;  on  en  met  auiTî  un  petit  morceau  pour 
boucher  le  bout  B qu'on  perce  avec  une  épingle  , 
quand  on  veut  le  faire  liftier  plus  clair  , on  lie  ce 
Met  avec  la  bourfé. 

Pour  le  faire  jouer , on  le  met  tout  de  fon  long 
dans  la  paume  de  la  main  gauche  , fi c tenant  quel- 
qu’un des  doigts  de  la  main  renverfée  dédits  le  haut 
du  cuir.  On  frappe  delTus  le  lieu  marqué  A , fvec  1er 
derrière  du  pouce  de  la  main  droite , fie  on  contre- 
fait la  femelle. 

L’aurre  forte  d'appeau  repréfenté  dans  U figure 
1*.  eft  long  de  quatre  doigts  , fie  pins  gros  que  lo 
pouce , fait  d'un  morceau  de  fil  de  fer  tourné  en 
rond  , comme  feroit  de  la  canerille  ; on  le  couvre 
tout  de  cuir,  il  doit  être  fermé  d'un  bout  avec  un 
morceau  de  bois  plat  marqué  v.  Il  y a au  milieu  un 
petit  brin  de  fil  ou  de  cuir  7 » par  lequel  on  le  tienc 
d'une  main  pour  te  faire  jouer , fie  on  attache  â l'au- 
tre bout  un  petit  lîflet  tout  de  même  qu'à  l’appeau 
repréfenté  dans  la  prémierc  figure. 

Pour  le  faire  jouer , on  tient  de  la  main  gauche 
le  petit  brin  de  cuir  7.  prefque  au  rais  du  monceau 
de  bois  2.  fie  de  la  main  droite  , on  prend  le  Coiîtj- 
F f 
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caillet  par  l'endroit  où  il  eft  lié  fur  le  fiflet  marque  ). 
& on  le  fait  crier  comme  fait  la  femelle  qui  appelle 
un  mâle. 

Les  Savoyards  ou  Colporteurs  ont  fouvent  de  ccs 
appeaux  à cailles,  faits  de  la  dernicrc  manière  ; pour 
ce  qui  éft  du  haticr , confultcz  l'article  où  il  en  eft 
‘parlé , vous  y trouverez  la  métode  de  Ifc  faire , il 
le  porte  dans  la  poche , ou  dans  quelque  petit  lac 
avec  l'appeau. 

Quand  vous  defircrez  palier  le  tems  à prendre  de 
çts  oifeaux , il  faudra  le  matin  au  folcil  levé,  à neuf 
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heures , à midy , i trois  heures , ou  au  folcil  couche, 
vous  promener  autour  des  campagnes  couvertes  de 
bleds , tenant  votre  appeau  dans  la  main , & h -tôt 
ue  vous  entendrez  chanter  une  caille  , lui  donner 
eux  coups  d'appeau  } fi  elle  n'a  point  de  femelle , 
.elle  volera  tout  d’un  coup  à vingt  pas  de  vous , prin- 
cipalement le  maria  & le  foir , & pour  les  autres 
heures , elle  courra  vers  vous  » vous  connoterez  par 
ce  moyen , fi  c'eft  un  mile  (cul  ; car  s'il  a (à  femelle, 
encore  qu’il  chante  & qu'il  entende  bien  votre  ap- 
peau , -1  n'approchera  pas  de  vous. 


Si  vous  connoiflcz  que  ce  foie  un  mâle  feul , il 
fau:  approcher  à quinze  pas  de  lui  , & piquer  le  ha- 
lier  j fuppofezque  les  lignes  ponÛuées  marquées  des 
lettres  ABCDEFGH,  foient  les  planches  de 
blé , & que  la  caille  foit  à la  lettre  P.  Tendez  le  filet 
fur  le  haut  du  fillon  joignant  le  blé,  & piquez  le  ha- 
lier  \ enforte  que  l’oileau  qui  court  au  travers  du 
blc  , s’y  mette  dedans  fans  l'appercevoir  ; puis  reti- 
rez-vous en  arrière  dans  le  fond  de  la  troisième  ou 
quatrième  raye  O,  auquel  lieu  vous  devez  être  baillé 
éc  caché  vis-à  vis  le  milieu  du  filet  pour  appcllcr 
la  caille. 

Si  tôt  que  le  mâle  chantera  , fit  non  auparavant , 
répondez-lui , & lorfqu’il  ccflTera  , celiez  aulE  ; il 
viendra  droit  à vous  , croyant  que  c'eft  1a  femelle 
.qui  l'appelle,  & fe  prendra  dans  le  halier. 

Il  ne  faudra  pas  vous  preflèr  <l 'aller à lui,  parce 
qu'il  s’en  rencontre  quelquefois  deux  ou  trois  dans 
la  même  pièce  de  blé  qui  n’ont  point  de  femelle  Sc 
qui  ne  chantent  point , quand  ils  vous  entendent  ap- 
peler le  mâle  qui  vous  répond,  mais  sont  cherchant 
la  femelle  où  ils  l'entendent  chanter.  Si  bien  qu'ils 
ic  rencontrent  proche  du  filet , prefts  à donner  de- 
dans , lorfque  vous  penfez  prendre  celui  qui  eft  déjà 
pris  dans  le  halier , & ces  miles  vous  voyant 
apprqf  her  d'eux  s'envolent , & ne  reviennent  plus. 

S'il  arrivoit  que  1a  caille  eut  pafiê  par  un  des  bouts 
du  filet , elle  feroit  aullî-tôt  près  de  vous  , il  ne  faut 
pas  vous  remuer,  mais  lui  donner  le  tems  de  s'écarter 
& lorfqu’clle  fera  allez  loin  pour  ne  vous  apercevoir 
ni  entendre  remuer , changez  de  place  , & retournez 
de  l'autre  côté  du  halier  pour  la  faire  revenir  de- 
dans j le  matin  avant  le  folcil  levé , ou  le  fipir  après 
le  folcil  couché  qu'il  y a de  la  rofée , ou  biert  le  jour 
Jors  qu’il  a plû  , les  cailles  ne  veulent  point  courir 
crainte  de  le  mouiller , mais  elles  volent  tout  d'un 
Coup  jufques  i vos  pieds  ; en  ce  cas , il  vous  faudra 
mettre  au  fond  de  la  raye  la  plus  proche  du  filet , 
afin  que  la  prémiere  «fille  qui  volera  & fe  pofera 
proche  de  vous  ne"  foit  point  obligée  de  fe  relever 
pour  approcher  -,  car  elle  aimera  mieux  marcher  vous 


entendant  fi  proche  , que  de  fe  relever  pour  voler. 

Le  meilleur  moyen  pour  attirer  les  miles  dans  le 
halier , c’eft  de  fe  fervir  d'une  femelle  qui  chante , 
& qu'on  nomme  à caufc  de  cela  chanterelle.  Voici 
Comment  on  lui  apprend  à chanter.  On  met  fa  cage 
dans  un  lieu  obfcur , Sc  foir  & matin , on  lui  donne 
â manger  à la  chandelle,  & on  lui  continue  ces  foins 
jufqu'àce  qu'avec  un  appeau,  on  lui  ait  appris  à 
rappellcr.  Quand  elle eftinftruite , vous  la  portez 
avec  vous  dans  fa  cage  ; &c  quand  vous  entendez 
chanter  des  miles , vous  tendez  vôtre  halier , de 
vous  mettez  la  cage  à deux  , ou  crois  enjambées  du 
lieu  , où  vous  l'avez  tendu  -,  vous  cachant  plus  loin» 
de  peur  qu'ils  ne  vous  apperçoivenc. 

J'ay  juge  à propos  de  deilmer  une  figure  pour 
' ous  enseigner  comment  il  faut  que  la  cage  à nourrir 
les  cailles  foit  faute. 


Prenez  deuxais  de  bois  fcc  , longs  de  quatre  pieds 
larges  d'un  oied,&  épais  d'un  demi  pouce  ; attache» 
avec  des  doux  , des  morceaux  de  bois  plats , larges 
Comme  le  doigt , & clouez-les  d*s  deux  côtés  de  la 
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cage  , en  tel  cljjace  , qu'ils  loicr  t auflî  plans  que  vui- 
des  fi:  que  le  dedans  fait  de  quatre  pouces  de  hau- 
teur entre  Indch  ais.  Depuis  T jufqu'i  U lettre  V , 
il  faudra  mettre  par  les  deux  bouts  un  petit  ai*  d'un 
pic  de  Ion j , & haut  de  quatre  pouces  ,qui  s'ouvrira 
ns  façon  île  porte , pour  meure  ou  tirer  les  cailles 
de  la  cage.  On  fera  aulli  deux  petits  augets  Z Y Z , 
huflilongs  que  fera  la  cage  , ayant  chacun  une  (cpa- 
r\iun  au  milieu  Y , afin  de  féparcr  le  boire  d'avec  la 
mangcaille  , & l'on  en  mettra  une  de  chaque  côte  de 
la  cage  : ces  augets  feront  feulement  de  deux  pouces 
de  hauteur. 

Manière  de  prendre  les  cailles  avec  une  tirajfe  & un 
chien  couchant . 

La  faifon  de  prendre  des  cailles  avec  un  filet  nom- 
mé tirade  fie  un  chien  couchant , cft  depuis  qu’elles 
font  dans  les  prairies  au  mois  de  Mai  , jufqucs  au 
mois  de  Septembre  qu’elles  a'en  vonr.  Cette  ch-itlê  cil 
plus  pénible  que  la  precedente , mais  elle  cft  aulli  plus 
récréative  fie  plus  profitable. 

Pour  b mettre  en  pratique  , il  faut  avoir  un  chien 
couchant  qui  arrête  le  gibier , fie  une  tirade  ; deux 
redonnes  vont  cnfemblc  , dont  l'une  tient  le  filet  fur 
le  bras  ployé  , en  état  de  fervir  promptement  \ l’autre 
porte  un  lac  pour  meme  les  cailles  qu'on  prendra. 
Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu  où  l'on  veut  chaflêr , 
il  faut  faire  avancer  le  clùen  , fie  le  faire  chadèr  tant 

Su'on  pourra , le  nés  dans  le  veut  ; fie  li-tôt  qu'il  aura 
itfon  arrêt , vous  irez  à quinze  ou  vingt  pas  de  lui 
r le  devant , déplorerez  la  tirade , tenant  chacun 
bout  de  la  corde , il  faudra  tirer  bien  fort , Se  avan- 
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ccr  jufquesàec  que  le.chi.M  .<>;t  couvât  ; fie  peut  lors 
li  le  gilier  ne  parotc  pas  , frappez  de  vos  chapeaux  fur 
le  fil«  j our  le  faire  partir  » fie  l'ayant  pr  is  , ploy  ez  la 
tiraftj  , fie  faites  clullcr  le  chien  , comme  la  première 
fois. 

De  quelle  maniéré  on  prend  les  Cailla  fans  chien . 

Les  pavfans  qui  fe  mêlent  de  prendre  des  alouettes 
fie  îles  pluviers  , vont  prendre  les  cailles  dans  les 
prarirs  , fie  comme  ils  n'ont  pas  le  moyen  d’avoir  un 
chien  couchant  t ou  bien  qu'ils  ne  le  favent  pas  dref- 
fer  , ils  fe  contentent  d'avoir  un  appeau  , ou  d'écouter 
chanter  quelque  caille  Cette  thalle  le  doit  faire 
lorfquc  les  cailles  font  en  amour.  Ils  vont  deux  de 
compagnie  , l'un  tient  b tirade  , fie  l’autre  l'appeau  , 
qu'il  foie  fouvent  jolier  de  fuis  à autre.  Tous  deux 
prêtent  l'oreille  de  tous  côtés  , Se  U première  caille 
qu'ils  entendent  chanter , ils  y courent  -,  quand  ils 
(ont  à peu  près  à l’endroit  où  elle  a chante , ils  le 
couchent  fur  le  ventre  dans  le  lilence  , julqu'i  ce 
qu’elle  chante  une  autre  fois  ; fie  lors  ayant  remarque 
le  lieu  , ils  le  lèvent  déployant  le  filet  , fie  le  vont 
traînant  jufqu'i  ce  qu’elle  (bit  partie  ; fie  s'ils  croyent 
l'avoir  pallée  , ils  retournent , Se  pofant  les  bouts  de 
la  tirade  à bas  , iis  frappent  cidlus  avec  leurs  cha- 
peaux , fie  puis  ils  la  reportent  plus  loin  » fie  font  plu- 
lieurs  fois  la  même  chofc  , tant  que  la  caille  fe  le- 
vé , ou  qu'elle  foit  prife.  Quand  il  y a quelque  mi- 
le qui  n’a  point  de  femelle , il  tepond  à l'appeau  ; 
c'eft  pourquoi  ils  vont  juiques  fur  lui , pendant  qu'il 
chante. 


Il  s'en  prend  quantité  depuis  une  heure  avant  le 
folcil  couché  , à caufc  que  les  femelles  (c  promènent 
dans  l'herbe  ; fie  ft-tôt  que  le  mile  perd  de  vue  la  fe- 
melle , il  court  après  en  margMidant  , qui  cft  un  cer- 
tain cri  qu’il  fait  de  la  gorge  , ce  qui  fait  qu'on  le 
mil  facilement  de  près  , fie  qu'il  eft  pris  avec  la  com- 


pagne. Lorfque  ic 
la  rolcc  dans  l'her 

fe  tiennent  dans  les  endroits  qui  font 
en  ce  cas  il  faut  ufer  d'une  rufê 
figure  ci-devant. 
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Quand  vous  aurez  entendu  une  caille  oui  n'a 

foint  de  femelle  , cherchez  un  lieu  ou  l'herbe  loir 
autc  , 8c  déployez  la  tirade  i cccndez -la,  de  forte  que 
la  corde  A D (bit  du  côté  de  la  caille , marqué  de  la 
lettre  R.  H faut  prendre  garde  que  l’herbe  ne  foit 
point  foulée  par  le  devant.  Retirez-vous  au  derrière , 
joignant  la  tjueuc  G du  filet , Se  étant  couché  fur  le 
ventre  : appeliez  la  caille  ; fi-tôt  qu'elle  chantera , ré- 
pondcz-lui  feulement  d'un  coup  d'appeau  , pour  la 
faire  avancer  ; elle  entrera  lous  le  filet , 8c  loifquc 
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vous  verrez  qu  elle  y fera  , frappez  de  votre  chapeau 
pour  la  faire  lever , & la  prenez. 

Pour  prendre  les  C ailles  avec  un  filet  & un  chie»  par 
une  feule  perfimte. 

Quelquefois  on  voudrait  fc  divertir  pour  pendre 
des  cailles,  nuis  faute  de  compagnon  pour  aider  à 
mener  le  filet , on  cft  contraint  de  le  repolcr  j je  veux 
vous  en  faire  faire  un  qui  ne  coûtera  rien  à nourrir. 
Voyex.  la  figure  qui  cft  ici  tépréfcntéc. 


Ayez  un  bâton  S QR  , gros  comme  un  manche 
de  fourche  , long  de  trois  ou  quatre  pieds , plus  gros 
d*un  ^xmt  qui  d'autre  ; foites-y  mettre  au  petit  bout 
R , une  pointe  de  fer  qui  fera  Élite  en  douille  , pour 
y foire  entrer  8c  clouer  le  bout  du  bâton  ; cette  poin- 
te fora  longue  de  demi  pié  , afin  de  ficher  en  terre  ce 
compagnon  , pour  le  faire  tenir  bien  ferme  ; attachez 
un  des  bouts  de  la  corde  du  filet  au  bas  du  bâton  , 
ou  compagnon  , â neuf  pouces  proche  de  la  pointe , 
qui  cft  l'endroit  marque  de  la  lettre  Q,  & tenez  vo- 
tre filet  ployé  fur  le  bras  gauche  , 8c  ce  bâton  dans  la 
main  , faites  chaficr  le  chien  T , 8c  fi-côt  qu'il  aura 
fait  loti  arrêt , allez  â côté  de  lui  , éloigné  de  deux 
tdilès , & piquez-y  le  bâton  au' lieu  R.  l’uis  en  recu- 
lant vers  fa  terre  V , comme  li  vous  vouliez  vous 
éloigner  du  chien  , laiilcz  couler  le  filet  â bas  , 8c  ti- 
rant bien  fort  la  boucle  au  bout  de  la  cordc  E , tour- 
nez par  devant  le  nés  du  chiai , jufqucs  à ce  que  la 
cordc  le  touche  , par  ce  moyen  les  deux  cailles  M N 
feront  couvertes.  Pour  lors  laiflez  aller  le  filet  â bas  , 
& frappez  de  votre  chapeau  dellus  pour  les  faire  le- 
ver. Vous  pourrez  des  le  commencement  vous  exem- 
pter de  peine,  li  ayant  déployé  la  rirafic  , vous  menez 
voue  chapeau  fur  le  milieu  O ; car  en  tournant , il 
approchera  du  gibier  , qui  en  fera  épouvanté  , ce  qui 
le  fora  partir. 


Peur  engraijfer  les  Cailles. 

Servez-vous  d'une  cage  faite  comme  celle  qu'on  a 
décrite  un  peu  plus  haut , mais  il  faut  qu'elle  fbiz 
balle , & qu'elle  ne  foit  couverte  que  d'une  toile,  afin 
que  lez  cailles  en  fautant  ne  fc  caflcnt  point  la  tête. 
Vous  leur  donnerez  deux  fois  le  jour  tic  l'eau  nette 
avec  du  millet  ou  du  froment  pur.  Quand  elles  font 
grades , on  les  apprête  de  pîuiîcurs  façons,  comme  on 
va  le  dire. 

Caille  rôtie. 

Pour  cela  on  la  plume,puis  on  la  vuidc,  on  la  pique 
de  lard  , ou  bien  on  la  barde  , on  la  met  enfuite  ai 
broche  pour  la  faire  cuire  j & fi-tôt  qu'elle  eft  cuite  , 
on  la  fert  avec  un  ius  d'orange , ou  biai  du  verjus  , 
du  fol  8c  du  poivre  Glane. 

Caille  en  ragoût. 

Ayez  des  cailles  , fcndez-les  en  deux  fans  les  fépî- 
rer  , paifoz-lcs  â la  poète  avec  du  lard  fondu,  aflaifon- 
nez-lcs  de  fol , de  poivre , & de  mufcadc,  mêlez- y de» 
champignons  , un  peu  de  farine  &.*  du  jus  de  mouton; 
puis  forvcz-lcs  chaudement , après  y avoir  mis  un  ju* 
d'orange. 

Caillts  à U Inraife. 

Faites  une  force  avec  de  la  rouelle  de  veau , de  U 
tnocle 
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moelle  de  bœuf , du  lard,  du  fcl , du  poivre  & du 
perfil  : forc:flcz-en  les  cailles  i enfuite  mettez  au  foui 
d'une  marmite  des  bardes  do  lard  , des  tranches  de 
veau  ou  de  boeuf , arrangez  les  cailles  deflus  , aflâi- 
fonnez-lcs  de  fcl , de  poivre  &:  d'herbes  fines  ; mettez 
encore  par  deflus  des  bardes  8c  des  tranches , 8c  cou- 
vrez la  marmite  de  fou  couvercle.  Après  cela  foites- 
les  cuire  doucement  1 la  braile.  Quand  elles  feront 
cuites,  faites-y  un  ragoût  de  ris  de  veau  pafle  au  blanc 
avec  de  trafics , des  crêtes  8c  des  champignons  ; un 
peu  avant  que  de  les  fervir  , il  fout  y dclajcr  un  jau- 
ne d'œuf  avec  de  la  crème  de  lait. 

Propriétés  de  la  Caille. 

La  caille  , fur-tout  quand  elle  eft  jeune  8c  grade , 
nourrit  beaucoup,  excite  l'appétit , & produit  un  bon 
fuc  ; mais  elle  devient  dégoûtante  , fi  on  en  mange 
avec  excès.  Sa  grailfo  cft  propre  pour  enlever  les  ta- 
ches & les  tayes  des  yeux , fa  fiente  pulvcrifcc  cft 
bonne  contre  l'épilepfie. 

CAILLÉ.  C'eft  du  lait  pris  ou  coagulé  avec  de 
la  prédire,  qu'on  y met  dedans  pour  le  taire  prendre. 
On  prend  une  allez  petite  quantité  de  préfurc  qu'on 
délaye  dans  du  lait , on  le  laillc  enfuite  rcpoler  dans 
un  lieu  frais.  Au  lieu  de  prédire,  on  peut  fe  fervir 
du  fuc  ou  lait  de  figuier , de  la  fleur  de  chardon  béni, 
de  celle  du  chardon  fauvage,  de  gingembre  & d'œufs 
de  brochets. 

CA1LLELAIT  , petit  muguet.  Plante  allez 
commune  , ainli  appcllcc  , parce  qu’elle  fert  à foire 
prendre  le  lait.  Comme  elle  a beaucoup  d'clprit  aci- 
de , propre  à ralentir  la  trop  grande  raréfo&ion  du 
fang  je  des  elprits  animaux  , on  s'on  fort  très-utilc- 
ment  contre  l'épilepfie.  La  dofo  de  la  poudre  eft  d'un 
gros.  Si  on  la  donne  eu  décoéHon .,  on  foit  bouillir 
une  poignée  de  fes  fouilles  avec  la  tige , dans  une  pin- 
te d’eau  ; on  en  ufo  aulli  comme  du  thé  , contre  la 
goutte.  Le  lirop  foit  avec  le  fuc  de  les  fleurs  , cft  fort 
apéritif , 8c  propre  à provoquer  le  flux  des  règles.  La 
décodion  de  cette  plante  cft  fort  bonne  aufli  pour 
guérir  parfaitement  la  galle  féche  des  enfans  ; il  les 
faut  bien  baiTiner  , ou  meme  les  baigner  dans  cette 
liqueur.  Pluficurs  Médecins  prétendent  qu'elle  cft 
vulnéraire. 

CAILLOT-ROSAT.  Efpece  de  poire,  qu'on 
nomme  aulli  poire  d'eau  rofo.  Voyez.  P o i R r. 

CA  l L L O U X.  Préparation  des  Cailloux.  Voyez 
préparât  ion  zÔiCrISTAL. 

CAISSE.  Terme  de  jardinage.  C'eft  un  vailfoau 
quarré  , foit  de  menues  planches  de  fapin  , ou  d’au- 
tre bois  léger , 8c  dont  on  fe  fort  pour  mettre  des 
orangers  , des  jafmins  8c  autres  arbres  je  arbrifteaux. 
Ainli  on  dit  en  terme  de  jardinage  : Voilà  une  belle 
caijfe  d'oranger  : cette  caijfe  de  laurier  ejl  fart  belle  ; 
c'eft-à-dire  , cet  oranger  qui  eft  dans  cette  caille  cft 
beau  ; ce  laurier  que  cette  caille  contient , cft  fort 
beau. 

CAL 

CALAMINE.  C'eft  une  terre  foftile,  ou  pierre 
médiocrement  dure , dont  il  y a deux  fortes.  La  Cala- 
mine rougeâtre  qu'on  tire  des  carrières  qui  font  pro- 
che de  Bourges  8c  de  Saumur  ; 8c  la  Calamine  grife 
qu'on  trouve  en  Angleterre  &C  en  Allemagne  près  des 
mines  de  cuivre  je  de  plomb. 

La  Calamine  entre  dans  la  compofition  du  leton  ; 
on  l'employé  aufli  en  Flandres  pour  foire  le  cuivre 
rouge  , qu'on  met  par  plaques  par  le  moyen  des  gros 
marteaux. 

La  Calamine  rougeâtre  cft  aftringente , elle  def- 
fcchc  & cicatrifo  les  piayes , on  s'en  fort  dans  les  on- 
guens  8c  dans  les  emplâtres. 

Tome  L 
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CALANDRE.  Sorte  de  grofle  alouette  , qui  a 
comme  un  colicr  de  plumes  noires.  Il  cft  très-difhcilc 
de  l'élever,  fi  elle  n’a  été  prifo  au  nid.  On  l'y  laillc 
peu  , de  crainte  qu'elle  ne  s'cftropic  ; elle  s'élève  com- 
me l'alouette  commune.  Le  coeur  de  mouton  eft  fit 
nourriture.  On  jette  du  Blé  fur  le  fable  , au  rems  de 
la  mue.  On  leur  donne  du  chéncvis  je  de  l'épeautre 
avec  un  morceau  de  tuf , ou  de  mortier , pour  s'y 
mouler  le  bec. 

C A LC  1 N A T I O N.  A&ion  par  laquelle  on 
calcine  quelque  matierc,c'eft-â-dire,  qu'on  la  réduit  en 
chaux  , 8C  en  poudre  rrès-fubtile , ou  feulement  en 
cendres.  Il  y a deux  fortes  de  calcinations , l’une 
qu’on  nomme  achicllc  , parce  qu'elle  fe  foit  par  le 
fou  a&uel  je  ordinaire  , entretenu  avec  du  bois  , du 
charbon  je  d'autres  matières  combuftibles , poufle à 
un  certain  dégrc  , fuivanc  la  fubftancc  qu'on  veut 
calciner.  L'autre  fo  nomme  calcination  potentielle  ; 
parce  qu’elle  fo  procure  par  un  feu  potentiel  , c'eft- 
â-dirc  , la  puiffance  du  feu , telles  que  font  les  eaux 
fortes , Ce  les  cfprits  corrofifs.  Vous  trouverez  la  cal- 
cination de  différentes  matières  à leurs  dift’értns  ar- 
ticles. 

CALCINER.  C'eft  réduire  les  métaux  ou  les 
'minéraux  en  chaux  , ou  en  poudre  tres-fubtile  par  le 
moyen  du  fou. 

CALCUL.  Voyez.  Pierre  ou  Gravelle. 

CALEBASSE.  Ce  terme  fo  dit  des  prunes,  qui 
dans  le  mois  de  Mai  au  lieu  de  groflir  je  de  confcrver 
leur  verd,  deviennent  larges  & blanchâtres  , je  enfiu 
tombent  fans  venir  en  gtofleur. 

CALIBRE.  C’eft  l’ouverture  d‘un  fùfil  ou  d’un 
piftolct , par  où  entre  je  fort  la  baie. 

C A M 

C A M A Y E U.  Sorte  de  petite  pierre , où  par  un 
jeu  de  la  Nature  , fe  trouvent  pluficurs  figures,  villes , 
pay figes , têtes  d'homme  , je  autres  chofos  qui  paroif- 
fent  imitées  de  l'art. 

CAMBOUIS.  Graiflè  noire  qui  eft  au  moyeu 
des  roues  des  carroflcs  je  charrettes.  Pour  en  ôter  les 
taches.  Voyez. Tache.  Pour  l'ôter  des  mains  , Voyez. 
Mains. 

C A M É L É O N.  On  dit  que  c’eft  un  animal  qui 
reffcinble  fort  au  Lézard  ordinaire  , je  qui  n’cft  pas 
plus  grand  ; il  tient  toujours  la  gueule  ouverte  , pour 
fo  nourrir  de  l'air  je  des  rayons  du  (blcil  ; fa  peau  qui 
eft  toute  couverte  de  petites  taches  , cft  fi  polie  je  fi 
luifante  , qu'elle  réfléchit  toutes  les  couleurs  des  objets 
qui  en  font  proches. 

CAMÉLÉOPARD.  Animal  de  l'Abiflinie  , 
ayant  la  tête  Je  le  cou  comme  le  chameau , je  la  peau 
toute  tachetée  , comme  le  Léopard. 

CAMELOT.  Sorte  d’étoffe  de  poil  & de  laine. 

CAMOMILLE,  en  Latin  Chamamtlum.  Il  y 
en  a pluficurs  cfpeces  ; nous  allons  donner  b defaip- 
tion  de  quelques-unes. 

Defcriptùn  de  la  Camomille. 

Elle  a les  branches  petites  de  b hauteur  d'un  pan  , 
ayant  plufieurs  branches  , plufieurs  petites  fouilles 
menues  , 8c  de  petites  tètes  rondes.  Ses  fleurs  font  jau- 
nes au  milieu  , je  à l'entour  blanches  , jaunes  purpu- 
rines , de  b même  grandeur  que  celles  de  b rhue  i 
elles  forcent  en  grande  quantité. 

Lien. 

Elle  croît  dans  les  lieux  raboteux  & au  long  des  che- 
mins j on  l'amaflc  au  Primons  , elle  font  fort  bon , ôc 
fleurit  en  Juin. 

Gj 
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4 Propriétés . 

Les  racines , les  fleurs  Si  l’herbe  font  chaudes  5c 
atténuantes  étant  prifes  en  breuvage  , ou  fomentées , 
elles  provoquent  les  mois  Si  font  forcir  l'enfant  du 
ventre  de  la  mère  , Si  aulfi  la  gravcllc.  Elles  guéri f- 
fent  la  jaunifle  5c  plulîeurs  autres  limptomcs  du  foye  \ 
leur  dccoéfion  eft  bonne  pour  faire  des  fomentations 
aux  maladies  de  la  vclïîe.  Celle  qui  a la  fleur  rouge 
Se  qui  eft  la  plus  grande , eft  la  meilleure  contre  la 
pierre. 

Difeription  de  U Camomille  adonis. 

L'adonis  eft  une  cfpccc  de  Camomille  , 5c  la  plus 
haute  de  toutes  , fai  (âne  une  tige  d'une  coudée  , allez 
grollc  par  le  bas  , 5c  plus  mince  par  le  haut.  Elle  fait 
plulîeurs  branches  5c  petites  branchettes , à la  cime 
defquelles  font  divers  petits  boutons  ronds  où  eft  fa 
fleur  purpurine  5c  rouge  ; il  y a aufli  parmi  les  bran- 
dies de  petits  )cttons , au  bout  defquels  il  y a des 
ombelles  longues  ÔC  pointues  , Si  de  certaines  petites 
fouilles  blanches  , entièrement  femblables  aux  fleurs 
de  la  Camomille.  Elle  jette  fes  feuilles  ramaflees  par 
intervalles  au  pic  des  branches  tendres  5c  fort  dé-, 
coupées  en  pointe  , aflêz  femblables  à celles  de  la 
Camomille  ; fa  racine  n'cft  guère  longue,  ni  enfoncée 
dans  U terre. 

Lieu. 

Il  s'en  trouve  en  Italie  , 5c  dans  les  Jardins  cultivés 
en  France.  Elle  fleurît  en  Juin  5c  Juillet. 

Propriétés. 

Cette  cfpccc  de  Camomille  a de  très-grandes  ver- 
tus contre  la  pierre  ; elle  provoque  l'urine  ; elle  eft 
fingulicrc  pour  amollir  , refoudre  , raréfier  6c  lîcher  ; 
5c  pour  cet  effet , nul  remède  n'cft  meilleur  pour  les 
laftitudcs  que  le  bain  fait  avec  fes  feuilles  5c  fes  fleurs. 
Les  feuilles  de  Camomille  pilées  avec  du  vin  blanc  . 
font  un  breuvage  profitable  pour  guérir  toute  forte 
de  fievres  , principalement  la  tierce  , à raifon  de  quoi 
les  Prêtres  d'Egypte  la  dédioiem  au  Soleil  : même 
l'eau  de  Camomille  bue  tiède  au  commencement  de 
l'accès  , guérit  entièrement  la  fievre  tierce , par  le  vo- 
miflement  \ les  fouilles  encore  vertes  , mortifiées  fur 
Une  tuile  ou  poêle  ardente  , appaifèm  foudaincincnt 
les  douleurs  de  tête. 

Description  de  la  Camomille  jaune  , en  latin  Chryfan - 
temstm. 

C'eft  une  herbe  tendre  , branchùc  , produifant  des 
tiges  lifles  , rondes  j,  fès  feuilles  font  fort  longues  Ôc 
crénelées  à l’entour  ; les  fleurs  font  à la  cime  des  bran- 
ches , femblables  à celles  de  la  camomille,  mais  beau- 
coup plus  gra  ides  , jaunes  comme  l’or , d'une  odeur 
agréable.  La  racine  eft  blanche  6c  fibre  ufc. 

Lieu. 

Elle  croît  au  territoire  de  Sienne , dans  la  Bohê- 
me , la  Moravie  ôc  l'Autriche  , dans  les  champs  \ elle 
fleurit  en  Juin,  ôc  dure  jufquc  proche  de  l'hiver. 

La  fcmcncc  ôc  la  plante  bouillies  avec  du  vin , 
guérilTent  1a  jaunifle  , 5c  elle  rend  la  couleur  vive  , fi 
on  en  boit  fouvent  après  le  bain  ; Tes  fleurs  broyées 
Si  incorporées  en  cerat , réfolvcnt  le  pus  ; les  mêmes 
pilées  ôc  mêlées  avec  de  l'huile  5c  de  la  cire  , appli- 
quées en  forme  d'cmplltrc  , rclolvent  les  œdèmes  qui 
viennent  fur  la  tête.  , 

CAMPHORATA. 

Deftription. 

C'en  une  plante  dont  les  tiges  s'élèvent  à la  hau- 
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teur  d'environ  un  pic , ou  un  pié  8c  demi  j elles  font 
relevées  alternativement  par  des  nœuds.  Ses  feuilles 
qui  fartent  de  ces  nœuds  , font  petites  , longuettes  6c 
entaflees  les  unes  fur  les  autres  ; elles  fentent  le  cam- 
phre quand  on  les  écrafe  avec  les  doigts.  Sa  fleur  qui 
paroit  au  mois  d’Aoùt  5c  de  Septembre  , eft  un  petit 
vafe  herbeux.  Sa  racine  a plulîeurs  têtes , 5c  elle  eft 
prcfquc  aulfi  grollc  que  le  pouce. 

Lieu. 

Elle  vient  dans  les  lieux  chauds  Ôc  fablonncux , on 
en  trouve  aux  environs  de  Montpellier  5c  vers  Frou- 
tignan. 

Propriétés. 

Elle  eft  aperitive , déterfîve  , réfolutivc  5c  céphali- 
que ; elle  eft  bonuc  pour  les  vers  , elle  provoque  les 
mois  aux  femmes  , elle  excite  la  lueur  , on  l’employe 
avec  fucccs  dans  l'hydropilic  Si  dansl'afthme. 

La  manière  la  plus  fore  pour  le  fervir  de  la  Cam- 
phorata,  eft  de  la  donner  en  tifanne  ; on  prend  les 
brins  les  plus  tendres  , les  plus  délies  ôc  les  plus  gar- 
nis de  feuilles.  On  les  coupc  comme  on  fait  le  chien- 
dent , on  en  met  depuis  une  once  jufqu’à  deux  fur  une 
pinte  d'eau  , ou  quelquefois  de  vin  blanc. 

CAMPHR  E.  Le  Camphre  eft  utic  gomme  qui 
fort  d'un  arbre  qui  croit  aux  Indes  Orientales.  Cette 
gomme  guérit  les  inflammations  des  yeux  , appaife  1a 
douleur  de  la  brulurc  mêlée  avec  de  l'eau  rofe  , de 
l'eau  de  plantain  , ou  de  morelle  ; elle  appaife  la  dou- 
leur de  tête  qui  provient  de  chaleur  ; eile  eft  chaude 
naturellement , 5c  froide  par  accident  comme  le  vi- 
naigre. En  ponant  un  fachct  fur  foi  où  il  y ait  du 
Camphre  , on  amortit  en  foi  la  luxure  : les  Sieurs 
Brunet  Dofteur  ,£c  de  la  Haye  , l'ont  dit. 

Le  Camphre  eft  difficile  à éteindre,  quand  il  a pris 
fou  j il  brûle  même  dans  l'eau  ; il  eft  d'une  odeur  for- 
te ôc  pénétrante  qui  le  dilïipe  à l'air.  Le  Camphre  ra- 
finé  doit  être  choifi  le  plus  blanc  , le  plus  clair  , le 
moins  taché  5c  le  moins  brifé  qu'il  fc  pourra.  On  ne 
peu  point  falfificr  cette  drogue  ; pour  empêcher  qu’el- 
le ne  s’évapore , il  faut  la  confervcr  dans  du  Ion  , 
ou  dans  de  la  graine  de  lin  ; mais  malgré  cette  pré- 
caution , elle  ne  laide  pas  de  diminuer  ; parce  qu'el- 
le eft  compofcc  d’un  louphre  5c  d'un  ici  fi  volatil , 
qu'à  peine  le  peut-on  garder  quelque  tons.  Le  Cam- 
phre le  diflbut  également  dans  l’eau-de-vie , Si  dans 
l'cfprit  de  vin.  Le  Camphre  allumé  Si  éteint  plu- 
ficuts  fois  dans  quelque  liqueur  appropriée  , eft  ex- 
cellent contre  Ja  paifion  hiftenque  ; on  en  fait  aulfi 
des  lavemens  en  l'éteignant  dans  l’eau  lïmplc.  Quand, 
on  a fait  diflbudre  cette  drogue  dans  l'eau-de-vie  , 
on  verfe  fur  cette  diflolution  de  l'eau  commune  , 
5c  en  remuant  bien  le  tout  , il  s'amaflè  à la  foper- 
ficie  , une  cfocce  de  crème , ou  pellicule  blanche  , 
dont  on  aroafle  trois  cuillerées.  Le  Camphre  fc  don- 
ne aulfi  en  bol  , avec  la  confcrvc  de  fleurs  de  fouci , 
depuis  dix  jufqu'à  quinze  grains.  L'eau-de-vie  cam- 
phrée , ou  l'elprit  de  vin  camphré  , eft  un  excellent 
remède  contre  la  gangrené  , on  les  employé  dans  les 
gargarifmes  antifeorbutiques. Etant  diflous  dans  l'hui- 
le de  therébentine , c'eft  un  bon  topique  dans  la  (cia- 
tique  , Ôc  dans  les  rhumatifmcs.  Le  Camphre  qu’on 
pend  au  cou  de  celui  qui  a la  fièvre  intermittente  , 
eft  capable  de  la  guérir  , parce  que  fon  fcl  fulphu- 
reux  s'infinuc  aifement  par  les  porcs  , ôc  chaflc  l'hu- 
meur qui  met  le  défendre  dans  la  maflèdu  fang. 
La  diflolution  du  Camphre  fc  fait , de  quatre  drag- 
mes  de  cette  drogue  , dans  quatre  onces  d’efprît 
de  vin  , ou  dans  demi  livre  d'eau-de-vie.  On  en  fait 
prendre  pour  le  feorbut  Si  l'apoplexie  ; la  dofê  eft  de- 
puis fix  goûtes,  jufqu'à  quinze , dans  quelque  liqueur 
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appropriée  tic  la  maladie.  On  en  donne  la  même  do- 
fe  pour  la  maladie  hyftcriquc.  Un  petit  coton  imbi- 
bé de  cette  liqueur  , 6c  mis  fur  la  dent , en  appaifi: 
la  douleur. 

Préparation  de  l'huile  de  Camphre. 

Mettez  dans  un  matras  de  verre  double , dont  le 
cou  ne  Toit  pas  trop  long  , mais  allez  large , deux  li- 
vres d'efpric  de  nitre  bien  pur  Sc  bien  deflegmé,  ajou- 
tcz-y  deux  livres  de  Camphre  concaflc  menu.  Après 
avoir  bouche  légèrement  vôtre  matras , mettez-le  au 
bain-marie  à une  chaleur  fi  douce  que  vous  y puif- 
fiez  tenir  aifement  la  main  ; lai  liez  vôtre  matras  juf- 
qu'à  ce  que  le  Camphre  Toit  entièrement  dilTous  , Sc 
réduit  en  huile.  Alors  prenez  un  entonnoir  de  verre  , 
bouchcz-lc  par  embas  avec  le  doigt,  verfez  la  liqueur 
dedans  & attendez  quelques  minutes , que  l'huile 
ait  pris  le  de  (fus.  Cela  fait , laiilcz  couler  l'efpric  de 
nitre  , & lorfque  l'huile  fera  dcfcenduc  , & voudra 
couler  à fon  tour , vous  l'en  empêcherez  en  bou- 
chant de  nouveau  l'entonnoir  avec  le  doigt  ; vous 
verferez  vôtre  huile  dans  une  bouteille  de  verre , 
que  vous  boucherez  bien  avec  du  liege  qui  aura 
bouilli  dans  la  cire , Sc  la  recouvrirez  avec  un  par- 
chemin trempe  , Sc  amolli  dans  l’huile  d'olive. 

L'huile  de  Camphre  naturelle  qu'ôn  apporte  des 
Indes , cft  préférable  à celle  que  nous  venons  de 
décrire. 

C A N 

CANARD.  C'cft  un  oifeau  amphibie  , qui  vit 
dans  l'eau  & fur  la  terre.  U cft  aflèz  connu , fa  fe- 
melle cft  appel! ce  Cane. 

Il  y a de  deux  efpeces  de  Canard , l'un  eft  do- 
meftique  & l'autre  fauvaec. 

Le  Canard  domeftique  le  nourrit  dans  la  bafle- 
cour  j il  lui  faut  de  l’eau  , il  marche  lentement , il 
ne  s'élève  prefque  point  de  terre  -,  mais  il  nage  avec 
viieflè.  On|lui  a donné  le  furnom  de  barboteux,  par- 
ce qu’il  aime  à fe  vcaucrer  dans  les  lieux  bourbeux. 

Le  Canard  domeftique  va  chercher  fa  nourriture 
dans  les  bois , ce  qui  l'a  fait  fumommer  fouvageon  ; 
pendant  l'hiver  il  vole  en  troupes  vers  les  rivières  Sc 
les  marais.  Alors  on  le  nomme  oifeau  de  riviere.  Le 
petit  du  Canard  fauvage  cft  appelle  halcbran. 

Les  œufs  de  laCâtic  font  plus  gros  que  ceux  de 
la  poule  ; leur  coquille  cft  aulîi  plus  épailfe  , & ils 
font  bons  à manger.  On  donne  aux  poules  des  œufs 
de  Canes  à couver , mais  les  Canetons  leur  don- 
nent bien  de  l'inquiccude, lorsqu’ils  fe  jettent  à l'eau. 

Le  Canard  eft  fort  goulu , il  rejette  fouvent  ce 
qu'il  a pris  ; il  fe  nourrir  de  pain , de  grain  , de  cra- 
paux , de  grenouilles  Sc  d’autres,  infectes. 

Propriétés. 

La  chair  du  Canard  nourrit  beaucoup  ; niais  elle 
eft  de  dure  digeftion.  Sa  graille  cft  adouciflânte  , re- 
folurive  Sc  émolliente.  Son  foye  cft  propre  pour  arrê- 
ter le  flux  hépatique.  Enfin  on  Kmploye  entier  dans 
U colique  venteufe  , on  l'ouvre  tout  vivant , Sc  ou 
l'applique  immédiatement  fur  le  ventre.  Nous  di- 
rons à la  fin  de  cet  article  , de  quelles  maniérés  il 
s'apprête. 

Le  fang  du  Canard  pris  tout  chaud  cft  trcs-prdpre 
contrttoute  forte  de  venin.  On  le  prend  auffi  defle- 
ché  Sc  en  poudre  , dans  du  vin , la  dofe  cft  d'une 
dragme.  La  plume  du  Canard  eft  plus  faine  que  celle 
d’oyc»  Les  éguillcres,  la  chair  de  l’cftomac  & le  foye  , 
font  les  parties  les  plus  eftimées  du  Canard. 

Secret  pour  tvgraijfer  les  Canards. 

-IJ  faut  les  tenir  enfermés , leur  donner  à manger 
Tome  /. 
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du  fon  détrempé  avec  l'eau  , & ne  leur  point  don^ 
ncr  à boire. 

Les  mâles  font  diftinguésdes  femelles,  par  une 
plume  retrouffée  qu’ils  ont  au  deftùs  du  croupion. 

Comme  la  couleur  ne  fait  rieh  à U bonté  des 
Canes , il  faut  toujours  chdilir  les  plus  grofles  pour 
faire  des  petits.  Un  fcul  CSnard  fuffir  à huit  ou  dix 
Canes.  Le  toit  où  on  les  met  \ doit  être  aaprês  de 
la  mare , ou  folle  de  la  balle- Cour. 

La  manière  de  faire  couver  IcS  Canes , eft  la  mê- 
me que  celle  de  faire  couver  les  oyes.  Voie*.  Oycs. 

On  peut  avertir  ici  CH  paflànt , qu'il  vaut  mieux 
donner  les  œufs  Je  la  Cane  * à couver  à 1a  poule  ; 
parce  qu'ellfc  eft  pl«s  doilcc  Sc  plus  aflldüc  j Sc  qué 
d'ailleurs  la  Cane  allant  à l'eau,  peut  refroidir  fes 
œufs.  De  plus , elle  n’en  fatiroir  couver  que  fix  ou 
fcpt,  au  lieu  que  la  poule  en  peut  couver  douze 
ou  treize. 

Au  reftt  , il  faut  trente-un  jours  pour  foire  éclore 
les  canetons:  On  les  élève  , & ou  les  nourrit  comme 
les  poulfins , excepté  qu'il  faut  leur  donner  de  l'eau  j 
pour  s'y  égayer } mais  il  faut,  bien  prendre  garde 
qu'il  n'y  ait  rien  qui  les  empêche  d'en  fortir  libre- 
ment , quand  ils  font  las  ; autrement  ils  feroient 
bientôt  noyés.  On  peut  leur  donner  de  l’orge  , ou 
du  panis  bouilli , du  gland , èc  des  herbages  hachés 
menu  ; du  marc  dé  raifîn , des  iriètres  de  pain  Sc  dei 
menuifaillcs  d'étang , c'cft-i-dire  des  écrevifTes,  gou- 
jons Sc  autres  petits  poi  lions.  Il  ne  faut  laifTer  for- 
tir  les  canetons , qu'au  bout  de  dix,  ou  douze  jours  i 
encore  ne  doivent-ils  pas  fe  mêler  avec  les  grands , 
parce  qu'ils  pourroicnr  les  battre. 

On  ne  fauroir-trop  élever  de  Canes,-  parce  qu'elles 
font  beaucoup  de  profit  ; elles  commencent  leur  pon- 
te au  mois  de  Mars , & la  continuent  tous  les  jours  » 
julqu'au  dernier  de  Mai.  Elles  ont  coutume  de  cou- 
ver fur  la  fin  de  Mars  ; & c’eft  la  meilleure  couvée  ; 
parce  que  les  chaleurs  qui  viennent  enfuite  contri- 
buent beaucoup  h faire  croître  les  petits. 

Plujîeurs  manières  de  prendre  les  Canards  fastvagesi 

Comment  fe  font  les  nappes  peur  prendre  les  Canards; 

Les  nappes  pour  prendre  les  Canards  fe  font  dé 
mailles  à lofanges  de  crois  pouces  de  large.  Il  faut 
faire  la  levure  , de  trente-cinq  ou  quarante  mailles  4 
la  longueur  de  chaque  filet  fera  de  dix  , onze , ou 
douze  toifes  , 1a  largeur  fuivra  la  levure.  Quand  le 
filet  fera  tout  mouille , on  l'cnlarmera , à la  referve 
qu'il  faut  faire  les  grandes  mailles  de  fifcelle  des 
deux  côtés  ; de  forte  qu’elles  ne  foient  pourtant  que 
de  fix  en  fix  pouces  feulement , pour  y palier  par  de- 
dans des  cordes  câblées  aufquelles  il  faut  foire  des 
boucles  pour  les  palier  de  chaque  bout  à des  bâtons  4 
lors  qu'on  voudra  s'en  fervir.  Le  fil  dont  on  fait  ces 
nappes  doit  être  parfaitement  bon  & bien  reton  cri 
deux  brins;  autrement  il  ne  refîfteroit  pas  i l'eau, 
dans  laquelle  on  tend  ces  filets  ; il  fout  les  teindre 
en  couleur  brune  ; je  fèrois  d'avis  de  foire  tremper 
les  fortes  de  filets  dans  l’huile , après  qu'ils  au- 
ront été  teints , afin  de  les  mieux  conferver  dans 
l'eau. 

PremieŸc  maniéré  de  prendre  les  Canards  avec  des  filets* 

Ceux  qui  fe  mêlent  de  prendre  des  Canaüds  avec 
des  filets , en  ont  de  vivans  qu'ils  nourrriflênt  exprès 
pour  en  prendre  d'autres.  Il  four  que  ces  Canards 
foient  privés  & pourtant  de  l'ordre  des  fauvages, par- 
ce que  les  autres  n'apprôcheroierit  pas  des  domefti- 
ques.  On  fait  toujours  pruvifion  de  fept  ou  huit  fe- 
melles , & d'autant  de  males  , afin  que  s'il  s'en  pcxdj 
l'on  en  aît  toujours  quatre  de  prêts  pour  fervir,4  ” - 
G« 
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Les  filées  ne  Ce  tendent  jamais  que  dans  les  endroits 
où  il  y a environ  un  pié  d'eau  , fie  non  davantage  , 
c’eft  pourquoi  les  grevés  y font  bonnes  fie  quelque- 
fois les  prairies , quand  l'eau  eft  débordée:  Ces  hlets 
font  les  mêmes  que  ceux  avec  lefqucls  on  prend  les 
pluviers  ; on  les  tend  de  la  même  façon  que  ceux  1 
pluviers , à la  referve  qu'ils  font  dans  l'eau  , fie  qu’il 
ji’y  a point  de  lit  pour  cacher  le  filet  ; il  fuffit  que  le 
filet  (oit  arrangé  dans  l'eau  , comme  s'il  étoit  dans 
un  lit.  La  fuivante  figure  le  fait  voir  tendu , il  faut 
que  les  guêdcs  (oient  de  fer  fie  fortes  à proportion  de 
la  longueur  , fie  que  la  corde  du  Filet  demie  au  bout 
de  chacune , afin  que  le  filet  étant  renverfé , les  Ca- 
nards ne  puillènt  pas  plonger  par  defious. 


Si  les  guides  (ont  de  bois , on  mettra  des  mor- 
ceaux de  plomb  de  pié  en  pié.tout  le  long  de  la  cor- 
de Q.S  pour  la  faire  enfoncer  dans  l'eau  plus  prom- 
ptement, fie  par  ce  moyen  les  Canards  qui  font  pris 
fous  le  filet,  ne  peuvent  s’échapper  de  ce  côté- U -,  ces 
morceaux  de  plomb  Ce  voient  dans  la  figure  le  long 
de  U corde  Q.S. 

On  pique  aufli  plufieurs  petits  crochets  de  bois 
tout  au  long  du  bord  du  filet  ABCD,  oppofe  à 
celui  qui  tient  la  corde  pour  le  tenir  arrêté , ou  bien 
au  y met  auffi  du  plomb  pour  empêcher  que  les  oi- 
(caux  pris  ne  s’élèvent. 

Le  pauforceau  X , fit  la  poulie  V,  doivent  être  ca- 
chés dans  l’eau , afin  qu'ils  ne  (oient  pas  vus  des  Ca- 
nards. la  loge  fera  de  quelques  petites  branches  en- 
tourée de  chaume , comme  pour  les  pluviers  fit  fur  le 
bord  de  l’eau.  Quand  on  veut  tendre  ce  filet,  il  faut 
port*  les  Canes  fie  Caiywda^c  attacher  par  les  pieds 
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les  femelles  , dont  on  met  quelques-unes  au-devant 
du  filet  S,  fit  les  autres  par  derrière  dans  la  forme  T. 
lcfquellcs  nagent  fie  mangent  le  grain  qu’on  leur  a 
jette  dans  l'eau.  On  retient  les  mâles  dans  1a  loge  . 
fie  lorfqu’il  pafle  une  bande  de  Canards  Gmvagcs,  on 
donne  la  volée  â un  des  mâles  privés  qui  les  va  join- 
dre , ctoyant  y trouver  fa  femelle  , fie  ne  la  voyant 
pas  il  l’appelle  -,  la  Cane  qui  eft  attachée  dans  la  for- 
me,entend  fon  mâle  en  l’air , cric  fie  excite  les  autres 
qui  font  avec  elle  de  faire  de  même , fi  bien  que  le 
Canard  retournant  à fa  femelle  qui  l’appelle , va  Ce 
jetter  dans  la  forme,  les  autres  le  fuivenr  fie  fc  pofent 
avec  les  Canes  privées  ■,  auili-tôt  qu’ils  y (ont,  on  rire 
la  corde  du  rets  pour  les  prendre  , on  les  tue  , fie  on 
relêrvc  les  mâles  privés  , puis  on  retend  le  filet,  com- 
me la  première  fois. 

Il  arrive  fouvenc  que  ce  mâle  n’entend  pas  fa  fe- 
melle , foit  à caufe  du  vent  contraire  , ou  au’elle  eft 
tardive  à l’appcller  j pour  lors  il  en  faut  lâcher  un 
autre , ou  deux  , s’il  eft  befoin , il  ramène  toute  la 
banda, 

Quand  l’eau  eft  trouble , fie  qu’il  fait  une  petite 
pluye , ou  bien  du  brouillard  , c’eft  le  teins  le  plus 
propre  pour  prendre  des  Canards  aux  filets. 

S te  onde  maniéré  pour  prendre  det  Canarde  avec  des 
filets. 


Jcttez  les  yeux  fur  la  figure  précédente  , qui  repre- 
fente  deux  filets  appeliés  nappes  ; ces  filets  feront 
tendus  dans  un  lieu  où  il  y aura  tout  au  moins  demi 
pié  d’eau  pour  y être  cachés  ; c’eft  pourquoi  ceux 
qui  prennent  des  Canards  dans  les  eaux/ont  toujours 
bottés  i ccs  nappes  fc  tcndcftl  de  la  même  façon  quo 
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les  nappe»  pour  prendre  les  ortolans , il  n'y  a qu'l 
obfervcr  le»  inclure*  fui  vîmes. 

Les  bâtons  ou  guôdcs  B C , E G , lioivem  être  de 
fer  , long»  de  fepe  pied»  , ou  fepe  pieds  & demi  j 
U grailiur  fera  proportionnée  à la  longueur , les  pi- 
quets A F feront  forts  3c  longs  , d*un  pié  8c  demi , 
les  autres  piquets  D H , de  même  force  , qui  auront 
chacun  une  cordc  DC , longue  de  trois  toiles  ; &c 
l'autre  G H aura  trois  pieds  de  moins.  La  nappe  M O 
doit  avoir  lès  bâtons  plus  longs  que  les  autres  de 
trois  pouces  ou  d'un  demi  pié.  La  loge  K fera  éloi- 
gnée des  filets  de  feize  ou  dix-huit  toiles.  Le  nœud  N 
de  la  corde  où  font  attachées  deux  autres  cordes  N G 
N O,  dt  éloigné  des  premières  guedes  de  cinq  ou  lîx 
toife»  ; 3c  d’autant  que  toutes  ces  cordes  des  filet» 
doivent  être  bandées  à force  de  bras  , on  pique  des 
farrots , ou  morceaux  de  bois  longs  d'un  pié  Se  demi, 
qui  font  fichés  de  biais  en  cctrc  du  côté  des  lettres  1 L, 
M O < pour  faire  tenir  les  guèdes  dellous  , qui  ne 
pourraient  autrement  fc  tenir  couchées  dans  l'eau  , 
s'ils  n'écoicnt  retenus  taus  ces  larrots , d'où  on  les 
foie  forcir  , quand  on  tire  la  corde  K N. 

On  attache  les  Canes  1 l'entrée  de  la  forme , te- 
nant les  Canards  dans  la  loge  pour  s'en  fervir , com- 
a me  il  a étc  dit  dans  la  metode  précédente.  Il  ne  fau- 
dra pas  que  les  oilèaux  fauvages  foient  pofes  dans 
l'eau  pour  tirer  les  filets  ; parce  qu'on  les  prend  en 
même  tems  qu’ils  fc  pofenc.  Il  faut  marquer  les  Ca- 
nes Se  Canards  privés  avec  quelque  morceau  d'étoffe 
coûta  à la  jambe  de  crainte  de  les  tuer  parmi  les  au- 
tres qui  feront  pris  avec  eux  fous  la  nappe. 

Troisième  manière  de  prendre  les  CanArds  avec  de  U glu. 

Avez  trois  ou  quatre  livres  de  bonne  glu  bien 
vieille  6c  pourrie , 6c  fur  chaque  livre  mettez  deux 
poignées  de  charbon  de  paille  bnlléc  , & plein  une 
coquille  de  noilette  d'huile  de  noix  ; brouillez  le 
tout  cnfcmble  un  quart  d'heure  durant , grailTez-cn 
une  ou  plufieurs  cordes  , longues  de  dix  ou  douze 
toifes  chacune  , lefqucllcs  vous  porterez  où  tant  or- 
dinairement les  Canards  fauvages , 3c  tcndcz-les  en 
cme  forte. 

Ayez  un  bateau , fi  vous  ne  voulez  pas  entrer  dans 
l'eau  , 8c  portez  la  corde  entre  les  joncs , ou  autres 
herbes  dans  lelquellcs  fe  retirent  les  Canards  j pi- 

2ucz  deux  bâtons  , de  forte  que  les  deux  bouts  en 
dent  à fleur  d’eau  , 6c  attachez-y  la  corde  bien 
roide , laquelle  taxa  taùtenue  fur  l'eau  par  de  pe- 
tits paquets  de  joncs  tacs.  Lors  que  les  Canards 
feront  entre  ces  herbes  , en  (è  promenant  fans  celle  , 
ils  iront  fe  porter  prés  de  la  cordc , qui  les  arrê- 
tera , 8c  fc  voulant  élever  , ils  fe  brideront  le»  al- 
lé», 8c  fe  noyeront  I force  de  fc  dcba«r.  Cela  fe  peut 
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pratiquer  dans  les  pays  où  il  y en  a en  abondance  , 
fur-tout  fi  on  tend  un  grand  nombre  de  ces  cordes. 
Quatrième  maniéré  de  prendre  les  Canard / dans  l’eau 
avec  des  colin  m lacets. 

Les  Canards  fiant  fort  faciles  à prendre  avec  de» 
colcts  , ou  lacets  de  crin  de  cheval  , dans  les  en- 
droits où  il  n'y  a pas  plus  d'un  pié  & demi  d'eau  , 
comme  (croit  dans  les  marais  8c  prairies , lorfque  le» 
eaux  font  débordées,  ou  qu’il  a beaucoup  plu.  Il  faut 
remarquer  l'endroit  auquel  ils  vont  le  plus  fouvent , 
6c  y jetter  du  grain  deux  ou  trais  jours  de  fuite  pour 
les  y attirer  ; car  depuis  qu'ils  en  auront  mangé  üne 
fois , il»  retourneront  toû jours  au  même  lieu. 

Quand  vous  en  aurez  \û  dans  ce  lieu-li  , tendez 
fept  ou  huit  douzaines  de  coiets , attachés  deux  ou 
trois  enfemble , comme  I la  première  des  deiA  figu- 
res teprcfencécs  dans  la  même  planche  fui  vante. 
Liez-lcs  aux  extrémités  des  piquets  marqués  des  let- 
tres 1KLMNO,  8c  piquez-les  fi  avant  en  terre*, 
que  le  bout  8c  les  colcts  fuient  un  peu  cachés  dan» 
l'eau  ; jettez  encore  du  grain  fout  ces  lacets  , & allez 
y voir  loir  8c  matin,  pour  ôter  ceux  qui  fe  feront  pri» 
par  les  pieds  en  nageant , ou  par  le  cou  en  barbotant 
6c  en  mangeant. 

On  doit  auili  tendre  ces  coiets  de  la  maniéré  qui 
ell  expliquée  par  la  fécondé  des  figures  fui  vantes,  re- 
prelèntées  dans  la  même  planche.  Prenez  un  piquet 
TV,  long  d'environ  deux  pied»  , félon  la  profon- 
deur de  l'eau  j percez-le  en  croix  proche  du  gro» 
bout  T , 6c  mettez  dans  ces  trous  un  bâton  P R , 8c 
un  autre  qui  le  croife  Q-»  , qui  foient  gros  comme 
le  petit  doigt , 8c  long  d’environ  deux  pied»,  faites- 
les  entrer  avec  force } attachez  â chaque  bout  de  ce» 
bâtons  trois  ou  quatre  colcts  de  crin  P Q^R  S.  Ce» 
bâtons  érant  ainfi  ajullés , portez-les  dans  le  lieu  où 
les  Canards  tant  ordinairement,  8c  piquez  le  bout  V 
en  terre , de  tarte  que  les  bâtons  où  (ont  liés  les  co- 
lcts foient  cachés  , 8c  que  les  coiets  nagent  tout  ou- 
vert» fur  l'eau  i jettez  après  cela  du  grain  tout  autour 
du  piquet  par  deltas  les  bâtons  croilcs»  6c  s'il  y avoir 
des  herbes  au  tand  de  l'eau , ou  d'autres  Gaietés  qui 
empêchaient  les  oifeaux  de  pouvoir  manger  le  grain, 
il  faudra  y mettre  quelques  tuiles  ou  ardoifes  autour, 
6c  jetter  l’appas  deltas,  de  façon  que  les  Canards  vou- 
lant manger , vont  barbotunt  au  fond  de  l'eau  , 6c 
paient  la  tête  dans  les  colcts  qui  fe  ferment  &t  les  ar- 
rêtent par  le  cou  » où  Us  s'étranglent  auili- tôt. 

On  peut  mettre  plufieurs  de  ces  piquets  ainfi  ajofe 
tés , 6c  les  dilpofer  de  maniéré  qu'ils  (oient  à fept  ou 
huit  pieds  les  un»  des  autres  ■,  pour  moi  je  trouve 
l'autre  invention  meilleure  avec  deux  ou  trois  colcts 
liés  à chaque  piquet. 
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Cinquième  maniéré  ele  prendre  Us  Canards  avec  des 
hameçons . 

Plufieurs  payfans  & bateliers  qui  voyent  ordinai- 
rement des  Canards  dans  les  marais , tendent  fcpt  ou 

4 


Ayez  autant  de  fifcclles  fortes  fie  longues  de  quatre 
ou  cinq  pieds,  que  d'hameçons , 6c  liez-en  une  i cha- 
que bout,  vous  attacherez  toutes  ces  fifcclles  chacune 
à un  piquet , comme  celui  qui  eft  marqué  de  la  let- 
tre G.  Vous  les  piquerez  au  fond  de  l'eau , de  côté  fie 
d’autre , fai  Tant  entrer  l'hameçon  H dans  le  gland , 
dans  la  fève  F,  dans  le  poiffon,  dans  la  grenouille  C, 
dans  le  ver  de  terre  V,  ou  dans  quclqu'autre  appas  ; 
vous  pouvez  y jeeter  du  grain  quelques  jours  de  lui- 
• te  pour  les  attirer  en  ce  lieu  là.  AufTi-tôt  qu'ils  fe 
feront  jertés  dans  l'eau , 6c  qu'ils  auront  trouvé  les 
appas , il  les  avaleront  affames , & lorfqu'ils  peu  fe- 
ront changer  de  place , le  Tentant  arrêtés ,"  ils  vou- 
dront voler  ; fi  bien  que  l'hameçon  les  accrocheta. 
Il  faudra  vifîter  foir  & matin  , pour  ôter  ceux  qui  fc 
rencontreront  pris. 

Il  y a des  perfonnes  qui  mettent  une  longue  fifcel- 
le  ou  corde , fie  y attachent  tous  les  hameçons  ; mais 
ce  n'eft  pas  la  bonne  manière , car  le  premier  oifeau 
qui  eft  pris , épouvante  les  autres , faifant  remuer 
cette  grande  corde.  Servez  vous  donc  plutôt  de  nos 
lignes  fcparées  avec  leurs  piquets , tels  qu'ils  paroif- 
fenc  cottes  des  lettres  G E C Y. 

Monstre  d'apprêter  les  Canards. 

Les  Canards  domeftiques  font  merveilleux  en 
quelque  apprêt  qu’on  les  puiftè  mettre  ; on  les  fait 
rôtir  , 8c  ifs  s'accommodent  pour  lors  comme  les 
Canards  fauvages. 

Canards  en  potage. 

Prenez  des  Canards , lardcz-lcs  de  navets  en  gui  (è 
de  lard,  puis  ayez  encore  des  navets,  catiflcz-levtou- 
*> 


C A N 474 

huit  douzaines  d'hameçons  avec  des  appas  au  bout. 
On  peut  fe  fervir  de  diverfes  chofes  pour  appâter  , 
comme  du  gland  , de  feves , de  morceaux  de  chair, 
de  petits  poidons,  de  grenouilles  & de  vers  de  terre. 
Si  vous  defirez  tendre  de  la  forte,  voyez  la  figure  qui 
eft  ici  reprefentée. 


pez-les  en  long,paflcz  les  à la  poêle  avec  du  lard  fon- 
du & un  peu  de  farine,  mettez  le  tout  enfemble  dans 
un  pot  avec  du  bouillon  ailâifonnc  de  (cl , de  poivre 
6c  d'herbes  fines  ; & lorfque  vous  verrez  que  le  Ca-* 
nard  aura  fait  un  bouillon  d’un  bon  goût,  dreflez  le, 
faites  mitonner  ce  potage , puis  gamiffez-ie  de  vôtre 
Canard,dc  vos  navets  & d'un  peu  de  pain  frit,&  fer- 
vcz-le  chaudement.  Les  Canards  (c  mangent  auifi  en 
pâte,  & à la  daube,  accommodés  comme  le  chapon. 

Canards  fauvages. 

Tout  oifeau  de  riviere  doit  être  vuidé;ainiï  on  n'ou- 
bliera point  de  vuider  le  Canard  fauvage  ; après  cela 
on  le  met  à la  broche  fans  le  larder  ; 6c  loriqu'il  eft 
à demi  cuit,  on  le  flambe  avec  du  lard,&  cette  vian- 
de veut  toujours  être  mangée  plutôt  fanglante  que 
trop  cuite  ■,  6c  pour  fauce  , on  leur  donne  un  jus  d'o- 
rangc,ou  du  vinaigre>avec  du  (cl  fie  du  poivre  blanc. 

Canards  aux  hui  très. 

Faites  un  ragoût  dans  une  caflèrole  avec  des  hui- 
très  , des  truffes  , des  ris  de  veau  , des  ciboules  ha- 
chées, du  perfil,  du  feJ,  du  poivre  6c  du  beurre  frais  ; 
farciffcz-cn  des  Canards  fauvages  , après  les  avoir 
trouflés  i fifcelez-les  pour  empêcher  que  la  farce  ne 
tpmbe , fie  faitcs-lcs  rôtir  à la  broche.  Quand  ils  fe- 
ront cuits,  vous  les  fervirez  avec  le  même  ragoût  par 
deffus  , auquel  vous  ajouterez  uff  coulis  de  champi- 
gnons. Ce  mets  ne  Te  fert  que  pour  entrée. 

Canards  en  ragoût. 

Quand  vous  aurez  fait  cuire  à demi  les  Canards  à 
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la  broche  , vous  achèverez  de  les  faire  cuire  dans  un 
ragoût  de  ris  de  veau  , de  truffes , de  champignons  , 
de  culs  d'artichaux  , de  fines  herbes  , d'une  pointe  de 
rocambolc  ôc  de  quelques  autres  aflâifonncmens.Lorf- 
qu'ils  feront  cuits , vous  y ajouterez  des  fricandeaux 
5c  autres  garnitures,  5c  vous  les  fcrvircz. 

Des  Canes  d'Inde. 

La  Cane  d'Inde  cft  beaucoup  plus  grolle  , 5c 
d’un  plus  beau  plumage  que  la  commune.  Le  mâle 
fur -tout  fc  fait  diftingucr , par  les  deux  anneaux  d'é- 
catlatc  qui  font  autour  de  fes  yeux, , 5c  une  cfpecc  de 
bandeau  de  la  meme  couleur,  qui  éclate  fur  Ion 
front  : les  Canes  d'Inde  ont  de  la  peine  à faire  des 
petits  la  première  année  -,  mais  quand  elles  font  ap- 
privoifées  , elles  pondent  5c  couvent  comme  les  com- 
munes. Il  cft  plus  fur  neanmoins  de  donner  leurs 
œufs  à couver  aux  poules  , ils  édofcnt  comme  les  au- 
tres au  bout  d’un  mois , ou  de  trente- un  jours.  On 
nourrit  d'abord  les  petits  de  mie  de  pain  blanc  , dé- 
trempée dam  du  lait  caillé.  On  peut  leur  donner 
auili  du  millet , ou  de  l'orge  bouilli , mais  cette  nour- 
riture ne  leur  cft  pas  fî  bonne.  Il  ne  faut  pas  les  bif- 
fer manquer  d'eau , dans  laquelle  il  faut  jeteer  du  fon, 
afin  qu'ils  y barbouent. 

Les  Canards  communs  né  s’accommodent  point 
du  tout  des  Canes  d'Inde  , peut-être  à caufc  qu’el- 
les Tentent  trop  le  mufe  ; mais  les  Canards  d'Inde 
s’apparient  fore  bien  avec  nos  Canes  communes  , ôc 
il  en  provient  des  Canards  motifs  , ou  bâtards , qui 
font  plus  gros  , plus  vigoureux  Se  meilleurs  que  les 
communs.  Ces  Canards  bâtards  font  tout-à-fait  dif- 
férais des  deux  autres  efpéccs. 

CANCER.  C'eft  une  tumeur  impure  , maligne, 
ronde  5c  inégale , qui  cft  au  commencement  Tans 
douleur,  5c  qui  cft  engendrée  d’une  humeur  atra- 
bilaire. 

Cette  tumeur  porte  le  nom  de  C.mcer  , par  relïèm- 
blancc  au  cancre  de  mer  , ayant  comme  lui  une  cou- 
leur obfcurc  , 5c  pluiieurs  pieds , qui  font  toutefois  de 
petites  veines  qui  pénétrent , s'attachent  5c  s’étendent 
dans  les  chairs. 

On  en  diftinguc  de  deux  fortes  , le  premier  cft  en- 
gendré d’une  mélancolie  adulte  , qui  en  comparai  fon 
«le  l'autre , a des  limptomes  beaucoup  plus  doux , 
d'autant  que  le  dernier  cft  mêle  d’une  bfle  brûlée  avec 
d’autres  humeurs  , ôc  qui  s’étant  venue  à pourrir  dans 
les  veines  5c  à fc  jetter  aux  extrémités  , y fait  refleu- 
rir des  douleurs  très-piquantes.  Que  fi  dans  la  fuite  , 
il  vient  à s’ouvrir  , U paroît  alors  une  couleur  livide 
& plombée  qui  s'enfonce  5c  fc  rend  de  plus  en  plus 
horrible  , affreux  5c  puant. 

Pluiieurs  accidens  caufcnt  cette  fâchcufc  maladie  : 
premièrement  le  lait  qu’on  a tiré  d’une  nourrice  mal 
laine.  Secondement  , l’ufage  immodéré  des  fruits 
cruds  , des  fucrcrics  , des  mauvaifes  viandes  ou  des 
eaux  corrompues , avec  cela  la  propre  indifpoficion 
du  foye  ou  de  la  rate , la  fiipprcllion  des  hémorroï- 
des , ou  celle  des  mois , ou  d'autres  , y peut  contri- 
buer , 5c  en  dernier  lieu  il  fuccedc  aux  écrouelles , ou 
au  fehirre. 

Le  Cancer  fc  jette  plus  volontiers  aux  mammclles 
à caufc  de  leur  foiblclfc  Ôc  parce  qu’elles  font  vuides 
& fort  délicates  ; quelquefois  il  s'attache  aux  yeux, au 
nés  , aux  oreilles,  aux  lèvres,  au  palais,  au  fondement 
fie  à la  matrice. 

Defeription  du  Cancer  de  la  mammelle. 

Lorfquc  le  Cancer  commence  à paraître  , il  n’cft 
pas  fi  gros  qu’un  pois , on  n'y  remarque  qu’une  peti- 
te tumeur  dure , noirâtre  , livide  , 5c  importune  par 
fes  picotemcns.  Quand  cette  tumeur  a pris  fou  ab- 


C A N 476 

croiflemt  nt,  elle  cft  dure  , plombée  5c  livide.  La  dou- 
leur qu'é.lc  caufc  cft  d’abord  fupportable  , mais  elle 
devient  in  fupportable  dans  la  foire  , 5c  te  Cancer  in- 
fcétc  par  la  puanteur.  Lorfqu'ilcft  prêt  d’ulcercr  , on 
y font  une  chaleur  fon  grande  , 5c  la  pulfotion  cft  pi- 
quante , les  veines  d'alentour  font  gonflées  5c  rem- 
plies d'un  fang  noir  \ elles  poroi(Tcnt  s’étendre  com- 
me des  jambes  d’écreviflc , jufqu'à  ce  que  la  mort 
fur  vienne. 

Si  le  Cancer  11'cft  point  ulcéré , on  lui  donne  le 
nom  d'occulte  ; mais  s'il  cft  ulcéré  on  l’appelle  ma- 
nifcfte. 

Tous  les  remèdes  qu'on  va  propofer  ne  font  que 
palliacifs  , on  n'employe  la  plupart  que  pour  le  Can- 
cer occulte  , 5c  pour  empêcher  qu'Ü  ne  s'ulccre.  A 
l'égard  du  manifefte  , on  fc  fort  heureufement  de  l’ef- 
prit  de  fuye  de  cheminée  , 5c  de  l'huile  des  ccrcviflès 
de  mer  , qu'on  verfc  toute  chaude  dans  l'ulcere.  Si 
ces  remèdes  11’ont  point  d'effet , il  fout  en  venir  à l’o- 
pération. 

Divers  remèdes  peur  Us  Cancers. 

Si  des  que  le  Cancer  commence  , on  purgeoie  fou- 
vau  le  malade  , qu'on  lui  ouvrit  deux  ou  trois  fois 
la  veine  du  bras  , 5c  une  fois  celle  du  pié  , qu'aux 
femmes  l'on  provoquât  leurs  ordinaires  , dam  le  rems 
qu'elles  doivent  les  avoir  ; 5c  aux  hommes  les  hémor- 
rcïdcs  , Ôc  qu’avec  cela  on  leur  fie  obfcrvcr  un  exaÛ 
régime  ; qu’on  leur  donnât  fouvent  à boire  des  tilan- 
nes  compofccs  de  capillaire  , de  ccterac  , de  U grande 
fcrofulaire  , ou  de  la  renouée  ; qu’on  leur  en  tic  por- 
ter au  cou  , ou  bien  une  émeraude  , ou  un  ûpbir  , 5c 
qu'on  leur  fit  manger  fouvent  des  ccrcvillcs  , ou  fi  on 
leur  dunnoit  de  la  thériaque  à jeun  détrempée  dans 
un  demi  verre  de  vin  blanc  , on  empêcherait  par  ce 
moyen  le  cours  de  cette  humeur.  Si  au  contraire , on 
la  néglige  , il  cft  certain  qu’elle  fc  rendra  rebelle  , 5c 
arriver^  à une  grandeur  fi  cnnhderablc  , qu'il  n'y  au- 
ra guère  que  l'opération  qui  la  puilfo  guérir  ; encore 
fcra-cc  bien  hazarder  à raifon  de  la  quantité  de  vaifo 
féaux  qui  font  à l'aitour.  C’eft  pourquoi  on  confcil- 
lc  de  deux  maux  d'éviter  le  plus  funefte  , qui  ferait 
celui  de  l'ouvrir  : fi  toutefois  de  lui-même  , cela  arci- 
voit , l'on  Confcillc  de  ne  point  fo  fervir  d’autres  re- 
mèdes extérieurs  que  de  l'un  ou  l'autre  des  deux  fui- 
vans. 

Prenez  du  plomb  brûlé  5c  lavé  , du  pompholix  ÔC 
de  l'encens  , de  chacun  deux  dragmes  ôc  demi  j de 
l'ablinthe  ar  poudré  demi  once  , de  l'huile  rolat  trois 
onces  } prenez  de  plomb  ÔC  de  la  cire  fix  dragmes  , du 
foc  de  folanum  trois  ou  quitte  onces  ; jetiez  eufoitc 
les  poudres  ôc  les  remuez,  jufqu'à  ce  que  1a  pommade 
foit  froide. 

Ou  bien  prenez  une  dragme  de  ccrufo  , crois  drag- 
mes de  plomb  brûlé  ÔC  lavé, deux  dragmes  d’ Antimoi- 
ne , une  dragme  de  pompholix,  autant  de  camphre  Ôc 
d'alun  , demi  dragme  de  pierre  hématite  , ôc  autant 
de  corail , une  once  d'huile  de  ubac  , autant  tic  lue 
de  joubarbe  ; mêlez  le  tout  cnfemble , ôc  dans  un 
mortier  de  plomb,  bactez-le  en  manière  de  ccrat,  avec, 
autant  de  lue  de  fouilles  de  tabac,  ou  de  fon  infolion  , 
qu’il  en  faudra.  De  plus,  ce  cerat  eft  très-efficace  pour 
les  ulcérés  des  jambes , & pour  les  écrouelles  qui  font 
ouvertes. 

On  pourra  encore  jetter  fur  le  Cancer  de  U poudre 
des  yeux  d’ccreviflcs  de  mer. 

A l’égard  du  Cancer  qui  ne  fera  point  ouvert , s'il 
caufc  de  grandes  douleurs  , on  l'etuvera  avec  du  fuc 
de  plantain  , ou  de  morcllc , ou  de  bourfo  à pafteur  , 
ou  de  joubarbe , mêlant  parmi  l'une  defiiitcs  eaux  , 
un  peu  de  camphre  -,  ou  l’on  y appliquera  un  em- 
plâtre de  Paracclfc , ou  une  plaque  de  plomb , 5c  l'cl- 
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pace  d'un  mois  ou  lix  femaincs  , on  ufera  de  cette 
poudre  les  matins  à jeun  , détrempée  dans  un  verre 
de  vin  blanc. 

Prenez  demi  once  de  cloportes  préparées , c'eft-à- 
dirc,  lavées  dans  du  vin,  & puis  féchécs  au  folcil  ; une 
dragme  de  poudre  de  viperes  , une  once  des  veuxd’é- 
creviflcs  , demi  dragme  de  Tel  d'urine  8c  de  fcl  de  tar- 
tre. Réduifez  le  tout  en  poudre  trcs-fubtilc  8c  don- 
nez-en  une  dragme  à chaque  fois.  Ceux  ou  celles  qui 
pourraient  fc  réfoudre  à boire  tous  les  matins  leur 
urine  à jeun  , s’en  trouveront  bien  ; 8c  H dans  ladite 
urine  on  y faifoit  infufer  des  fouilles  de  tabac  vertes 
ou  feches  , & que  l’on  en  ballinât  le  Cancer  qui  forait 
ouvert , on  s’en  fenriroit  foulagé  ; on  s'en  pourra  for- 
vir  ai  inje&ion  pour  la  matrice,  y ajoutant  de  la  pou- 
dre de  cloportes , & des  yeux  de  cancres. 

Autre  remède  contre  le  Cancer. 

Prenez  la  tète  morte  de  l’efprit  de  fuie  , calcinez  , 
tirez  le  fol  avec  du  vinaigre  , puis  refoudez  à l'humi- 
de ; on  en  frotte  les  bords  du  Cancer  , 8c  vous  verrez 
fortir  le  venin  en  forme  de  rofée , continuez  d'en 
mettre  légèrement , 8c  dans  cinq  ou  fix  jours  l'efoarre 
tombera. 

Autre  remède  contre  le  Cancer. 

Prenez  du  tartre  , de  l’orpiment , une  livre  de  cha- 
cun ; du  fcl  ammoniac  , demi  livre  ; du  nirreou  fal- 
petre  , une  livre  ; fulminez  8c  calcinez-les  félon  l'art } 
puis  pulvérifoz  la  malle  & mcttcz-la  réfoudre  > vous 
raffoiez  doucement  de  cote  liqueur  fur  le  Cancer  , 
loit  ulcéré  ou  non  : crant  extirpe  jufqu'aux  racines  , 
vous  procurerez  la  chute  de  l’efoarre , puis  incarnez 
& cicatrifoz  avant  8c  pendant  la  guérifon  ; il  faut  ufor 
de  bezoard.  Si  vous  pouvez  lier  le  Cancer  , vous  le 
lierez  avec  un  fil  trempé  dans  cote  liqueur , & le 
Cancer  tombera  dans  dix  jours. 

Autres  recettes  contre  les  Cancers  , en  quelque  partie  du 
corps  quils  foient. 

î . Prenez  des  fleurs  & tiges  de  panail  fauvage  , ces 
fleurs  foiublanches  & fort  petites  ; pilcz-lcs  , 8c  foiccs- 
cn  un  cataplâme  que  vous  appliquerez  fur  le  mal  fuir 
& matin. 

x.  Prenez  du  diapalma  , diiîolvez-lc  dans  du  jus  de 
plantain  &:  flottez -en  le  Cancer  , lorfqu’il  n'eft  pas 
ouvert  ; & lorfqu’il  cft  ouvert  , il  faut  avoir  de 
l’eau  de  flaife  ou  de  l’eau  de  cerfeuil , 8c  en  frotter  le 
Cancer. 

j.  Prenez  une  grenouille  réduite  par  le  froid  en 
forme  de  gelée  , 8c  l'appliquez  fur  le  Cancer. 

4.  Prenez  de  l‘c.m  île  gnaphalium  , & lavez -en  le 
Cancer  , ou  bien  des  fouilles  d'afarum  , que  vous  fe- 
rez tremper  dans  ladite  eau  , ou  eau  commune , & 
l'appliquez  fur  les  Cancers. 

f . Prenez  des  fouilles  de  folanum  lignofum , qui  a la 
craint  rouge,  8c  la  fleur  bleue,  vous  les  laverez  & 
les  appliquerez  fur  le  Cancer  foir  8c  matin  ; mais 
comme  cette  plante  ne  fo  trouve  pas  dans  l'hiver  , il 
en  faur  foire  un  onguent  comme  s'enfuit , qui  cft  aulli 
bon  que  la  feuille. 

Prenez  une  quantité  defdites  feuilles  de  folanum 
lignofum  , que  vous  concaflcrcz  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  un  pilon  de  bois.  Après  cela , prenez  une 
uamitc  de  la  meilleure  huile  d'olive  que  vous  voû- 
tez , que  vous  mettrez  dans  un  pot  de  terre  qui  tien- 
ne au  fou  , dans  lequel  vous  forez  bouillir  une  bonne 
poignée  de  ces  fouilles  concafl’écs  jufqucs  à flccité  ; ce 
que  vous  ferez  avec  une  cuiller  percée  , & en  y en  re- 
mettant d'autre  , continuant  le  même  ordre  cinq  ou 
fix  fois.  Vous  coulerez  enfuite  l'huile  d'olive  i 8c  fur 
chaque  livre , vous  y forez  fondre  une  once  8c  demi 
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de  cira  jaune  neuve  -,  & quand  la  cire  fera  fondue , re- 
tirez le  pot  du  fou  pour  le  lailfor  refroidir.  Vous  gar- 
derez cet  onguent  pour  vous  en  fervir  au  befoin  , il 
fout  en  renouvcller  foir  8c  matin  feulement. 

Remarquez  qu’il  fout  faire  bouillir  cette  herbe  8c 
l'huile  à fou  modéré  ,8c  jamais  violent , 8c  mettre  U 
diflolution  de  la  cire  fur  les  cendres  chaudes  j il  faut 
refaire  cer  onguent  tous  les  ans,  & le  garder  dans  un 
lieu  tempcrc  -,  il  cft  fouverain  pour  toutes  les  inflam- 
mations, ulcérés  vieux,  malins,  8c  putrides. 

Pour  guérir  un  Cancer  en  vingt-quatre  heures. 

Lavez  bien  le  mal  avec  du  vin  blanc , menez  def- 
fus  de  la  poudre  d'cffonce  de  grénade  -,  vous  verrez 
un  eflct  admirable  , pourvu  que  le  mal  ne  Toit  pas  in- 
vétéré. 

Pour  le  Cancer  & autres  maladies. 

Faites  diflbudre  de  bon  mercure  dans  de  l'efpric 
de  fcl  ; celui  qui  fc  feit  avec  le  fol  fixe  des  lalpctriers  , 
cft  le  meilleur  ; réduifez  ce  mercure  en  végétaux  fé- 
lon l'art  ; mettez-le  dans  un  matras  , 8c  cuiicz-lc  pen- 
dant quatre  mois  fur  l'athanor  ; vôtre  matière  fera 
premièrement  noire  , fccondemem  blanche  , puis  en- 
fin fort  rouge  j la  dofe  cft  d'un  grain  pour  les  Can- 
cers. O11  donne  cette  dofe  tous  les  huit  jours  jufqu'à 
guérifon. 

Autre  remède. 

Il  fout  avoir  de  la  vieille  toile  fine  , que  vous  en- 
duirez d'empois  fait  avec  de  la  farine  de  froment  8c 
de  l'eau-de-vie  , que  vous  ferez  fëcher  au  feu  ; voua 
ferez  ai  fuite  des  cornets  de  la  grandeur  du  Cancer  , 
vous  le  mêlerez  avec  le  blanc  d'œuf,  & vous  l'appli- 
querez ainli  fur  le  mal.  Vous  mettrez  enfin  le  feu  au 
petit  bout  julqu’à  ce  qu’il  s'eteigne  ; quand  il  fora 
éteint , vous  aurez  foin  de  l'ôtcr  8c  de  coupa  le  drf- 
fus  du  Cancer  , ce  qui  fc  fera  fans  douleur  ; prenez 
garde  auffi  de  ne  pas  pénétrer  trop  avant , & de  11e  le 
panfer  qu'avec  le  beurre  & le  fuppuracif. 

Il  foudra  appliqua  les  cornas  deux  fois  le  jour  , 
& continua  jufqucs  à ce  qu’il  foit  guéri , ce  qui  ar- 
rivera en  peu  de  tcois. 

Pommades  pour  les  Cancers. 

Prenez  du  fcl  de  plomb  , une  once  ; des  cantarides 
calcinées  dens  un  crcufet , demi  once  ; du  fouphre  , 
demi  once  -,  du  colcotar  , du  mercure , du  fcl  décrépi- 
te , de  chacun  une  once.  Sublimez  le  tout  dans  un 
matras  à fou  de  fable  ; broyez  le  fublimé  avec  les  fè- 
ces ; retirez  la  fublimation  , 8c  foices  comme  aupara- 
vant trois  fois  -,  matez  le  lublimc  au  ficn  pendant 
huit  jours  , & vous  trouverez  une  liqueur  ondtueufe  , 
dans  laquelle  vous  ajouterez  du  fol  de  campfana  , & 
du  fcl  de  champignon  de  chcne  , de  chacuu  demi  on- 
ce. Ces  deux  fols  fo  font  entre  deux  pots  ii  bien  lut- 
tes , qu’ils  ne  prennent  point  d'air.  Étant  réduit  en 
cendre  au  charbon  , vous  ferez  une  fécondé  calcina- 
tion. Apres  que  le  vaiifeau  aura  été  ouvert  , lailfez 
repofer  vos  fols  vingt-quatre  heures  dans  cette  liqueur 
de  fublimé  qui  s'évaporera  fur  les  cendres,  à fou  doux 
d'abord  , puis  à fou  de  fublimation  , & vous  aurez  un 
fublimé  en  larmes. 

Prenez  pommade  commune  une  once  , de  vôtre 
fublimé  en  larmes  deux  gros  ; pilez  8c  incorporez 
bien  cnfemblc.  Prenez  un -morceau  de  cuir  plus  large 
que  le  nul , d’un  bon  pouce  tout  autour  ; coupez  le 
milieu  de  la  largeur  du  Canca , puis  mettez  fur  le 
cuir  qui  relie  du  diapalme  , & appliqucz-lc  de  manié- 
ré que  le  Canca  fc  trouve  fur  le  vuide;étcndez  enfuite 
de  vôtre  pommade  fur  [un  linge  blanc  , appliquez 
fur  le  Canca  , & laiflcz-lc  vingt-quatre  heures  ; 

puis 
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puis  tirez  le  linge  m crrcz-cn  un  autre  , ce  que  vous 
ferez  jufqu'à  ce  que  le  Cancer  foie  prêt  de  tomber  en 
l'ébranlant  avec  des  pincettes  de  gc.ùt.Pour  lors  vous 
le  paillerez  feulement  avec  de  l'onguent  doré , & con- 
tinuez jufqu'à  guérifon.  S'il  reftoit  quelque  mauvai- 
se chair  * il  y faut  remettre  la  pommade  , vous  aurez 
foin  de  purger  le  malade  avant  Ôc  pendant  la  guérifon 
de  tems-en-tems  avec  la  purgation  fuivantc  : 

Prenez  une  chopinc  d‘cau-de-vic , dans  laquelle 
vous  mettrez  infuier  pendant  deux  ou  trois  jours  du 
turbic,  de  la  feamonée  préparée , une  once  de  chacun  ; 
des  hermodates  , de  l'agaric  , de  l'alocs , demi  once 
de  chacun.  Vous,  filtrerez  enfuite  le  tout , ÔC  ferez 
encore  infufer  dans  la  liqueur  , de  la  canelle  , une 
once  j du  lucre  fin  , quatre  onces.  Filtrez  encore  une 
fois  Ôc  elle  fera  faite.  La  dofe  eft  d’une  petite  cuille- 
rée à jeun  , ce  qui  fait  faire  dix  ou  douze  fellcs. 

hem.  Prenez  de  l’orpiment,  vingt  onces;  du  fri 
ammoniac,  trois  onces  ; de  la  fuie  de  cheminée  cranf- 
parente  , fut  onces  ; mêlez  le  tout  ôc  reverberez  vingt- 
quatre  heures , puis  tirez  le  fcl  avec  eau  diftilléc  de 
bouillon  blanc. 

Prenez-de  ce  fel  demi  once  ; de  la  fiente  de  pigeon 
calcinée  , deux  gros  ; du  miel , de  l'huile  d’œuf , de 
chacun  demi  once.  Mêlez  ôc  faites  un  onguent  pour 
les  Cancers , écrouelles  & ulcères  putrides. 

jintre  remède  excellent. 

Prenez  une  rouelle  de  veau  , une  douzaine  de  cra- 
peaux  & un  tiers  de  toile  de  lin  neuve , que  vous  cou- 
perez par  moitié.  Mettez  bouillir  le  tout  cnfemblc  , 
dans  un  pot  de  terre  neuf,  avec  deux  pintes  d'eau  , 
que  vous  taillerez  confumcr  entièrement.  Enfuite  vous 
^tacherez  bien  ce  qui  relie  , puis  vous  boucherez  vô- 
tre pot , pour  empêcher  l’air  d'y  entrer.  Quelques 
heures  après  , vous  tirerez  un  des  deux  linges  , lequel 
vous  appliquerez  fur  le  Cancer , l’y  lailünt  pendant 
deux  fois  vingt-quatre  heures.  Apres  quoi  vous  l'ô- 
terez  , ôc  appliquerez  l’autre  à la  place  où  il  doit  ref- 
ïer  autant  de  tems.  Il  faut  avoir  loin  de  reboucher  le 
pot , après  que  vous  en  avez  retiré  le  premier  linge  , 
de  peur  que  le  fécond  ne  s'évente. 

Cancer.  C'eft  un  des  douze  lignes  du  zodia- 
que , on  l'appelle  autrement  ccrcviflc  , qui  eft  le  mot 
François,  ffoytz.  Ecrevisse. 

C A N E L A D E.  Efpecc  de  curée  compoféc  de  ca- 
nelle , de  fucrc , ôc  de  moelle  de  héron.  Les  Faucon- 
niers préparent  cette  curée  , ôc  la  donnent  à leurs  oi- 
feaox  pour  les  rendre  plus  héroniers  , plus  chauds  ôc 
plus  ardens  au  vol  du  héron. 

CANELLE.  C'eft  une  écorce  allez  mince  , lon- 
gue ôc  roulée  dans  fa  longueur.  Sa  couleur  eft  roufle 
ou  jaunâtre  tirant  fur  le  rouge.  Elle  eft  d’un  goût 
doux  , piquant , aromatique  , très-agréable  , ôc  d’un 
odeur  fort  fuave.  Cette  écorce  fe  tire  des  branches 
d'un  arbre  appcllé  C Mit  lier  , qui  croît  en  très  grande 
abondance  dans  Pille  de  Ceilan  , ôc  qui  s’élève  à la 
hauteur  d'un  foule. 

La  meilleure  Canelle  eft  celle  qui  eft  mince , hau- 
te en  couleur , piquante  au  goût , Ôc  qui  a beaucoup 
d'odeur. 

Propriétés. 

Elle  fortifie  l'eftomac  ôc  le  cœur , elle  provoque  les 
mois  aux  icmmes,Ôc  aide  à l’accouchement,  aufîi  bien 
qu’û  la  digeftion,  elle  fait  lorrir  les  vents , ôc  on  l'em- 
ployé utilemcnc  contre  le  venin.  Mais  il  faut  bien 
la  diftingucr  de  la  Canelle  qui  fe  tire  du  tronc  de 
l'arbre , celle-ci  n'a  ni  goût , ni  odeur  , on  l'appelle 
Canelle  mette. 

La  Canelle  eft  d'àn  fréquent  ufage  en  Médecine  , 
on  l'ordonne  ai  poudre  dans  les  bols , dans  les  opia- 
Tome  l. 


C A N 480 

tes  Ôc  autres  comnofitions  ; la  dofe  en  eft  depuis 
quinze  grains,  jufqu'à  trente.  On  la  donne  aulîi  en 
infufiou  dam  le  vin,  ou  dans  quelque  aune  liqueur 
fpiritueufe,  la  dofe  eft  depuis  trente  grains,  jufqu'à 
foirante. 

Effentt  de  Canelle  en  confîftance  d'extrait. 

Prenez  de  l’huile  demufeadeque  vous  mettrez  au 
foleil  en  été  , pour  lui  faire  perdre  fon  odeur  ; pu» 
mettez  de  l'huile  de  Canelle  demi  quart , que  vous 
réduirez  en  confîftance  d'extrait. 

Pour  faire  & difiiller  de  l'eau  & efprit  de  Canelle. 

Prenez  un  quarteron  ôc  demi  de  Canelle,  que  vous 
concaflcrcz  Ôc  pilerez  ; puis  vous  la  mettrez  dans  vô- 
tre marras  avec  lîx  pintes  de  bonne  eau  de  fontaine 
ou  de  riviere  , ôc  ferez  infufer  le  tout  fur  de  la  cen- 
dre chaude  du  foir  au  marin.  Le  lendemain  vous  la 
diftillcrez  , ôc  de  vos  fix  pintes  vous  en  tirerez  quatre 
ou  environ  de  bonne  liqueur. 

Pour  faire  de  f tau  de  Canelle. 

Vous  prendrez  de  même  trois  pintes  d'eau  bouil- 
lie , un  demi  fcticr  d’clfcnce  de  Canelle  diftillée  com- 
me celle  d'anis  ; fi  elle  n'cft  pas  allez  forte  de  Canelle, 
vous  en  augmenterez  , fuivant  que  vous  l'aimerez  ; 
vous  y mettrez  enfuite  cinq  demi  «tiers  ou  trois  cho- 
ines  d'efprit  de  vin  , que  vous  mêlerez  avec  Peau  ôc 
cllcnce  de  Canelle  , avec  une  pinte  de  fucrc  clarifié, 
puis  vous  pafterez  le  tout. 

Pour  faire  Peau  de  Canelle  en  boiffon  rafratebiffante  , 
comme  la  limonade. 

Prenez  un  coquemar  ou  une  bouteille  de  verre  dé- 
pouillée , dans  laquelle  vous  mettrez  une  pinte  d'eau 
que  vous  ferez  bouillir  devant  le  feu  ; b:  lorfqu'eüe 
aura  bouilli  vous  la  retirerez  , ôc  vous  y mettrez  une 
demi  once  ou  environ  de  Canelle  en  bâton, avec  deux 
ou  trois  doux  de  gérofle.  Vous  boudicrez  bien  le  co- 
quemar  ou  la  bouteille,  ôc  la  laillercz  ainli  refroidir. 
Enfuite  cette  eau  étant  froide  , vous  en  prendrez  un 
demi  feticr,quc  vous  mettrez  dans  deux  pintes  d'eau  ; 
fi  vous  n'en  voulez  qu'une  pinte  , vous  n’y  ai  met- 
trez que  la  moitié  de  demi  fcticr  ou  environ  fur  cha- 
que pinte  , avec  un  quarteron  de  fucre  ou  environ  , 
fuivant  qu'on  l'aime  : le  tout  étant  fait  ainfi,  vous  te 
mettrez  rafraîchir  ôc  le  donnerez  à bouc,  f'mex.  l’ar- 
ticle de  l'huile  , vous  y trouverez  la  méthode  de  foi- 
re l'huile  de  Canelle. 

'Pour  faire  de  Peau  de  Canelle  volatile. 

Faites  digérer  dans  du  vin  blanc  , la  quantité  qu'il 
vous  plaira  , de  bonne  Canelle , la  digeftiou  doit  du- 
rer pendant  deux  jours;  après  cela  duftillcz  au  bain- 
marie.  La  dofe  en  clt  depuis  fix  gros  , jufqu'à  demi 
once  , fur  cinq  ou  fix  onces  de  liqueur. 

'Pour  faire  Peau  de  Canelle  orgie. 

Employez  l’eau  d'orge,  au  lieu  de  vin  blanc  , ôc 
opérez  comme  nous  venons  de  dire.  Cette  dernicre 
eau  de  Canelle  eft  plus  douce  que  l'autre.  Sa  dofe  eft 
depuis  demi  once , jufqu'à  une  once.  Ces  deux  fortes 
d'eau  s'cmplovcnt  avec  fuccès  dans  les  potions  cor- 
diales , bécliiques,  hiftériques  , céphaliques  , ôc  pour 
les  maladies  qui  viennent  de  caufe  froide. 

Teinture  de  Canelle. 

Mettez  dans  un  matras  telle  quantité  qu’il  vous 
plaira  de  Canelle  concafléc.  V erfex  par-deftus  de  l'cf- 
prit  de  vin  , jufqu'à  ce  qu’il  fumage  d'un  bon  doigt. 
Mettez  vôtre  matras  en  digeftion  dans  du  fumier , 
pendant  quatre  ou  cinq  jours , après  lcfqucls  vous 
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filtrerez  voire  tcincure  , fie  la  garderez  dans  ' une 
bouteille , ou  phiole  bien  bouchée.  La  dofe  de  la 
teinture  de  Candie  , eft  moindre  que  celle  de  l’eau 
de  cet  aromate.  Cette  teinture  eft  un  excellent  car- 
diaque , elle  fortifie  l’eftomac  , ranime  les  parties  vi- 
tales , chaflc  les  vents , fait  cracher  les  afthmatiques, 
fie  diiïipc  la  toux  opiniâtre, 

C A N E P I N.  Peau  délice  qu'on  levé  de  dertiis 
le  mouton  , après  qu'il  a été  quelque  rems  dans  la 
chaux  & de  laquelle  on  fait  des  gants  de  femme  , Se 
des  cvantails. 

CANETILLE.  Petit  fil  d'argent  faux,  tortille, 
que  les  Tireurs  d'or  font  , de  ce  qu'ils  appellent  du 
battu. 

CANGRENE.  Toyez. Gangrené. 

CANNE,  ou  Rofeau  de  fuert.  Cette  forte  de 
rofeau  n'eft  guère  différente  du  rofeau  commun  pour 
la  figure  extérieure,  mais  la  moelle  qui  eft  dans  le 
tuyau  de  la  tige  , la  différencie  intérieurement , ou- 
tre qu’elle  ne  le  produit  qu'es  parties  de  la  terre  où 
elle  croit  naturellement.  Elle  eft  fréquente  & fort 
commune  , non  feulement  aux  lrtes  Canaries , mais 
encore  dans  toutes  les  Indes  Orientales  fie  Occidenta- 
les , quoiqu'on  en  ait  tranfporté  aux  Iflcs  d'Hicrcs 
fie  en  Provence , mais  peu  utilement.  Pour  faire  le 
fucre  , on  les  concartè  dans  des  moulins  conftruits 
pour  cet  effet , puis  on  en  fait  cuire  le  lue  dans  des 
chaudières.  La  décoétion  exhalée  laide  la  mofeouade 
au  fond  qu’on  clarifie  en  caflbnnadc  > de  laquelle  on 
fait  le  fucre  rafiné  à Rouen  fi c ailleurs , qui  eft  un 
fcl  doux  , béchique,  propre  à la  poitrine  , confcrvant 
ce  qu'on  confit  avec  lui , propre  à la  compofition  des 
firops , fie  d'un  très-grand  ulagc  par  la  douceur  pour 
la  Cuilinc  5 c la  Médecine. 

C A N N E-D’I  N D E.  Voyez.  Canard. 

CANTARIDES.  Voyez.  Fruitier. 

CANTARIDES.  Contre  le  poifon  des  Can- 
tarides , Voyez.  Poison. 

CAP 

CAPILLAIRE,  ou  Adiantc , en  Latin , 
jiiùuuum. 

Defeription. 

C’eft  une  Plante  dont  les  tiges  croiflent  à la  hau- 
teur d'un  demi  pié.  Elles  font  noirâtres  Se  divifccs 
en  rameaux  très-déliés  , qui  pouflènt  des  feuilles  très- 
petites  , artèz  fembiabies  à celles  de  la  coriandre.  Le 
Capillaire  ire  porte  point  de  fleurs  , mais  fa  graine 
croît  fur  les  plis  des  extrémités  des  feuilles , qui  fe 
replient  fur  elles-mêmes  , fie  couvrent  pluficurs  cap- 
fulcs  fphériques  qui  ne  peuvent  être  decouvertes  que 
par  le  lccours  du  microfcope. 

Lien. 

Le  Capillaire  croît  fur  les  parois  des  puits  fie  des 
fontaines , en  dehors  fie  en  dedans  , dans  les  bois , fie 
contre  les  rochers  ; on  en  trouve  suffi  quelquefois 
dans  les  fbflcs  , dont  les  bords  font  couverts  de  buif- 
fbns  fie  de  moufle.  Le  Canada  en  fournit  beaucoup  ; 
fie  c'cft  celui  qu'on  eft  une  le  plus.  Sec.  Celui  qui  vient 
de  Montpellier  eft  le  meilleur  qui  croiflc  en  France. 

Proprietér. 

Le  Capillaire  eft  apéritif  fie  pcâoral , il  adoucit 
les  acretés  du  fang  , excite  le  crachat,  fie  provoque  les 
mois. 

La  tifanne  de  Capillaire  eft  propre  dans  toutes 
fortes  de  fièvres  , pour  les  obftruûions  des  glandes 
du  foye  , du  mcfentcrc  , fie  des  autres  parties  du  bas 
ventre  ; dans  la  jauniflè,dans  les  maladies  des  reins  fie 
de  la  matrice  , fie  particulièrement  dans  les  maladies 
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de  la  poitrine.  Elle  convient  parfaitement  aux  per- 
fonnes  qui  ont  une  toux  opiniâtre  , de  quelque  cau- 
fe qu’elle  provienne.  Cette  tifanne  (ê  fait  (implemenc , 
on  y.  ajoute  feulement  un  petit  bâton  de  reglifle  con- 
callé  , ou  effilé  -,  on  peut  prendre  aufli  le  Capillaire 
avec  un  peu  de  lucre  , en  le  préparant  comme  le  thc. 

Il  y a cinq  cfpcccs  d'Adiante,  qui  font  le  vrai  Adian- 
tc ou  Capillaire  noir  , le  Capillaire  blanc  , le  politric, 
le  phiililïis  fie  le  cercrach.  On  employé  toutes  ces  dif- 
ferentes fi>rtes  de  Capillaires  en  infulion  , tilanr.e  , fi- 
trop  fie  dccoétioa. 

C A P 1 L O T A D E.  Mettez  du  beurre  dans  une 
poêle  avec  de  la  viande  cuite , qui  (bit  coupée  par 
morceaux  j ajoûtez-y  du  fcl , de  l'écorce  d'orange  , 
du  poivre  ou  d'autre  épice , de  la  ciboule  hachée 
menu  , des  croûtons  de  pain  , avec  un  peu  de  perfil, 
un  peu  d'eau  ou  de  bouillon  du  pot , fie  des  câpres  ; 
li  vous  en  voulez,  faites  cuire  le  tout  enlémble  jufl- 
qu'à  ce  que  la  faucc  foit  faire  , y ajoutant  fur  la  fin 
une  pointe  de  verjus  , ou  du  vinaigre  , puis  on  rapera 
par  deflus  de  la  mufeade  , fie  de  la  croûte  de  pain. 
Quelquefois  on  met  une  faucc  blanche  dans  la  Capi- 
lotade avant  que  de  la  drefler  , auquel  cas  il  ne  faut 
point  mettre  du  verjus , ni  de  vinaigre  en  faifant 
cuire  la  viande. 

jiutrt  Capilotade. 

Prenez  un  poulet  ou  quclqu'autrc  viande  cuite , fie 
l'ayant  coupée  par  morceaux  , mcttez-la  dans  un  plat 
avec  de  l'eau  ou  du  bouillon  du  pot.  On  y met  quel- 
uefois  du  vin  , mais  il  en  faut  peu , parce  qu'il  fait 
urcir  la  viande.  Ajoutez  du  (cl , Se  de  la  chaplure 
de  pain  avec  un  peu  d’écorce  d'orange  ou  de  clou  de 
oérofle  , fie  faites  cuire  le  tout  jufqu'â  ce  que  la  &uce 
loir  faite.  On  y peut  ajouter  du  verjus  ou  du  jus  d'o- 
range, ou  de  citron. 

CAPIT  AINES.  Les  obligations  des  Capitaines, 
Officiers,  Commandons  des  armies. 

Les  Capitaines  fie  Commandans  des  armées  con- 
ferveront  leurs  biens  fit  les  augmenteront , s'ils  (ont 
fidcllcs  aux  obligations  faiv&ntes  ; car  le  Prophète 
Ezcchicl  allure  de  la  part  de  Dieu,  que  celui  qui  fera 
(es  volontés , trouvera  dequoi  fubfifter , fie  dequoi 
augmenter  Aon  temporel,  'Precepta  que  cum  fecerit  bo- 
rna vivet  in  tis.  Ez.ech.  cbap.  1 0.  v,  x l. 

I.  S’ils  ont  fait  un  métier  de  la  guerre  ; fie  s'y  font 
portes  par  amour  de  la  guerre , fit  non  par  un  efprit 
de  paix,  qui  en  doit  être  le  feul  fie  unique  but,  comme 
la  famé  eft  la  fin  du  Médecin  -,  car  la  guerre  eft  à l'E- 
tat ce  que  la  médecine  eft  au  corps  humain,  P fai.  6 7. 
Dijfipagentes  qua  belia  volant.  S.  Auguft.  c.  1 J.  lib.  4. 
de  civitate. 

, 1 1.  S’ils  ont  pris  parti  pour  avoir  occafion  de  s'é- 
lever , de  s'agrandir,  de  s'enrichir  ou  de  fatisfaire  leur 
vengeance  fie  leur  cruauté.  Ces  mauvais  deflèins  font 
rrès-juftcment  blâmables  dans  ceux  qui  entreprennent 
la  gucrre,Ôe  dans  ceux  qui  s'y  engagent.  S.  ring.  e.  6. 
lib.  4.  de civit.  Idem  riug. c.  14 .lib.  1 1.  contrit  Fauft. 

III.  S'ils  ont  gardé  tous  les  Reglemens  concernant 
la  Cavalerie  fie  l'Infiuueric.Henri  III.  à Blois, art.  3.1  f. 
Titre  toutbant  la  Nobltffe.  Louis  XIII.  à Parusse  1613. 

I V.  S'ils  font  entrés  dans  les  Provinces  avec  leurs 
troupes , fans  en  avoir  auparavant  donné  avis  aux 
Gouverneurs  , Licutenans  de  Roi , ou  aurres  Com- 
manda ns.  S'ils  ont  tenu  les  routes  qui  leur  ont  été 
preferites , fie  ne  (c  font  pas  écartés  dans  les  lieux  voi- 
fins  i s'ils  ont  permis  aux  Soldats  des  excès , vols,  pil- 
leries  , étant  rclponfables  en  leur  nom  des  contraven- 
tions aux  Réglemcns.  Etats  d'Orléans  , art.  1 : j.  RL 
glement  fufdit  de  Louis  XI I /.  au  Ture  , Ordre  pour 
marcher , art.  a 3 3. 
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V.  Sils  n'ont  pas  tenu  leurs  Compagnies  complet- 
tes  , & li  dans  les  montres , ils  n'oju  point  employé 
des  pallè-volans  , ou  chevaux  empruntes.  Henri  lll.  à 
Fontainebleau  en  1 3 3 3.  Reglement  fur  le  fait  des  gens 
de pié . art.  8.  & iS.  & à Blois  , art.  108. 

V I.  S’ils  ont  oblcrvc  les  Ordres  qui  leur  ctoicnt 
prcicrits  , marchant  avec  leurs  Compagnies  $ s'ils 
n'ont  point  logé  en  aucun  lieu  fans  ordre  ou  fans 
billets  du  Maréchal  des  Logis  , ou  de  celui  qui  étoit 
prépofe  pour  cela.  Henry  IJI.it  Villcrs-Cottrets  en 
1370.  art.  X. 

V 1 1.  Si  dans  les  Logemens  , ils  ont  exempte  quel- 
que mai fon  qui  ne  fut  pas  privilégiée  , comme  lont 
celles  du  Seigneur  du  lieu  , du  Chef  de  la  Jufticc  , 6c 
des  Ecclclîaftiqucs , ou  s’ils  ont  loge  dans  celles  qui 
ctoicnt  privilégiées  : car  ils  lont  rcfpoidables  de  la 
furclurge  des  unes  , & du  logement  qu’ils  ne  pou- 
voient  faire  aux  autres.  Reglement  fufdit , art.  $65. 

V 1 1 L S'ils  ont  pris  ou  permis  que  les  Soldats  ou 
autres  de  leurs  Compagnies  ayent  pris  des  chevaux 
pour  porter  leurs  armes , bagage  , ou  autre  choie  , (i 
ce  11'cft  en  payant  Si  du  confcntemcnt  de  ceux  à qui 
ils  appartiennent.  Reglement  fufdit  art.  x6 1. 

1 X.  S'ils  ont  pris  de  l'argent  dans  quelque  lieu 
pour  l'exempter  de  logement  , étant  obliges  à la  res- 
titution envers  la  Communauté  qui  le  leur  a donné  , 
6c  condamnés  par  les  Ordonnances  à la  mort.  Oron- 
nan.  de  Blois  , touchant  la  Nobleffe  , art.  303. 

X.  S'ils  ont  été  à charge  à leurs  hôtes  , loit  par 
une  plus  grande  fuite  de  valets  & de  chevaux  , que 
les  Ordonnances  ne  leur  permettent , loit  en  exi- 
geant d’eux  plus  qu'il  ne  leur  étoit  nécellàire , loit 
en  payant  les  choies  à plus  vil  prix  qu'elles  ne  font 
réglées  par  les  Ordonnances  : étant  obligés  à la  refti- 
tution  de  ce  qu’ils  le  lotit  fait  donner  au-delà  de  ce 
qui  leur  étoit  permis.  Charles  l X.  à Paris  en  1 3 3 1 . 
art.  1.  Henry  Ut,  a Saint  Germain  en  IJ47»  art,  3. 
Chartes  IX. 

X I.  S'ils  n’ont  pas  relîdé  dans  leurs  Compagnies  , 
Tt&rlement  fufdit.  Titre,  Devoirs  •&  Sujet  non  du  Mtflre 
de  Camp , Officiers  , &c.art.  193.  194.  19  j.  & 301. 

X 1 1.  S'ils  ont  pris  les  armes  contre  le  Prince  ; car 
outre  le  crime  de  Leze-Majefté  au  premier  Chef,  ils 
font  obligés  à la  réparation  de  tous  les  maux  qui  fc 
commettent  par  leur  révolté.  S.  alugufl.  c.  74-  ébid. 
X X . contrit  Faujiurn  ,fuprà.  Chartes  VI.  en  1413. 

XIII.  S’ils  ont  tait  des  levées  de  troupes  ou  des 
recrues  fans  commilfion  du  Prince  , quoique  et  fut 
fous  prétexte  de  fon  fcrvîce.  Ordonnan.  de  Biais  , tou- 
chant la  Nobleffe  , 3 1 3.  3 1 4.  & 3 1 3, 

XIV.  S'ils  ont  été  fidelles  à ceux  pour  la  deffenfe 
de  qui  ils  combattent  , Se  s'ils  ont  gardé  la  Foy  aux 
Ennemis.  S.  Augujl.  ep.  xoj.  S.Thom.  x.  1.9.71. 
art.  i.ad  3. 

CAPITON.  C'eft  le  plus  gros  de  la  foye  , qui 
refte  après  qu'on  a devuidé  la  foye  de  la  coque.  On 
féparc  cette  bourre  avec  des  cardalïcs  , 6c  l'on  en  fait 
des  ouvrages  grolTiers. 

CAPRICORNE.  C'eft  un  des  douze  lignes 
du  zodiaque.  Voici  le  caractère  par  lequel  on  le 
diftingue  , (bit  dans  Tes  livres  d’Aftrologic  , foit  dans 
ceux  a Agronomie.  Ce  ligne  cft  méridional  ; torique 
le  foleil  y eft  arrivé  , on  cft  au  Iblfticc  d'hiver.  Les 
A Urologues  prétendent  que  le  Capricorne  cft  de  la 
rature  de  la  terre  , qu'il  cft  féminin  , froid  & lie,  & 
qu’enfin  il  cft  mélancolique. 

CAPUCINE.  , ou  crellun  d'Inde  , en  Latin 
Cardaminum. 

Defeription. 

C'eft  une  plante  dont  la  tige  , qui  eft  foible  & ra- 
meufe  , s'entortille  autour  des  plantes  & des  bâtons 
Tome  I. 
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qui  font  proches.  Scs  feuilles  font  rondes  ou  prcl’quc 
rondes  & de  couleur  verte.  Ses  fleurs , foute  nues  par 
des  pédicules  rougeâtres , font  Jaunes , 6c  marquées 
de  quelques  taches  rouges.  Son  fruit  eft  compolc  de 
trois  caplules  qui  contiennent  chacune  une  graine 
prefque  ronde. 

Lieu, 

Cette  plante  croît  en  Amérique  , d'ou  elle  a été 
apportée.  On  la  cultive  communément  dans  les 
jard  ins. 

'Propriétés. 

La  Capucine  cft  déterfivc  , apérîtivc  , elle  excite 
l'urine  , on  l'employc  dans  le  feorbut  & dans  la 
pierre. 

Confiture  de  la  Capucine. 

Quand  les  boutons  (ont  fermés , on  les  ramafle 
pour  en  faire  des  compotes , les  mettant  dans  un  va- 
le  de  terre  ver  ni  (12  , ou  dans  une  phiole  de  verre  , 
avec  du  vinaigre  où  l'on  a mis  un  peu  de  fcl  & de 
poivre  , 6c  où  l'on  ajoute  du  vinaigre  à mefure  que 
le  nombre  des  boutons  vient  à augmenter,  parce 
u'il  faut  que  ces  boutons  foient  toujours  couverts 
c vinaigre  ; enfui  te  de  quoi  il  fe  fait  une  compote 
pour  l'hiver  fort  déliciculê  , & très-apctilTànce  pour 
les  malades  dégoûtes. 

Culture  de  la  Capucine. 

Cette  plante  veut  être  replantée  contre  les  murail- 
les au  midi  , 6c  arrofée  fouvenc.  Depuis  qu'elle  a 
commence  à fleurir  , elle  continue  julqu'à  ce  que  la 
gelée  la  fâllc  mourir. 

La  graine  cft  grofle  6c  rude  , Ce  n'cft  jamais  bien 
mûre  que  quand  elle  nous  tombe  dam  les  mains. 
Il  la  faut  lemer  fur  une  coudre  comme  les  autres 
fleurs , Se  quand  clic  a quatre  ou  dnq  feuilles  , il  la 
faut  replanter  dans  une  terre  bien  préparée  éc  bien 
bêchée  , dans  laquelle  il  y ait  beaucoup  de  fumier  , 
comme  ii  c'étoic  une  petite  couche  le  long  de  la  mu- 
raille , & à un  pié  l’une  de  l'autre. 

Si  vous  la  voulez  lemer  pour  ne  la  plus  replanter  , 
il  faudra  faire  un  petit  folle  d’un  pié  de  largeur  & de 
profondeur  , le  long  d'une  muraille  , le  remplir  de 
ntmier  bien  pourri  , recevoir  l’eau  , & la  reconduire 
quand  vous  l'arroferez  -,  Se  lemer  là-ieflus  voire 
graine  à trois  doigts  l'un  de  l'autre  , parce  que  li  elle 
vient  trop  é paille  , on  en  ôtera  , les  laiflânt  feule- 
ment à un  pié  l'un  de  l'autre. 

CAR 

C A R A C O L.  Terme  de  manège.  C’eft  un  tour, 
ou  un  demi  tour  en  rond  , que  le  Cavalier  fait  foire 
à fon  Cheval. 

CA  RACTERE.  Lettre  de  fonte  dont  on  fis 
fert  pour  imprimer. 

CARAFE.  Vaiflcau  de  verre , fort  large  par  en 
bas  , & étroit  par  en  haut. 

CARAMEL.  Sucre  fort  cuit , propre  pour  le 
rhume. 

CARAT.  Terme  d'Orfévre.  Dégré  de  bonté  de 
l'or  pur.  Il  n’y  a point  d'or  à vingt-quatre  carats  , il 
s'en  manque  toujours  > au  moins  un  quart  de  carat  , 
quelques  foins  qu'on  fe  donne  pour  le  rafincr. 

CARBATINE.  Peaux  des  b&cs  nouvellement 
écorchées. 

C A R BON  AD  E ou  GRILLADE.  Pre- 
nez un  pigeonneau  , ou  un  autre  oilcau  , & fendez- 
1c  tout  le  long  de  l’cllomac  , l'ayant  ouvert , poudrez- 
le  par  dedans  avec  de  la  mie  de  pain  , du  fcl , & du 
poivre , mêlés  cnfcmblc  , 6c  mettcz-le  cuire  fur  le 
H h ij 
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gril  j puis  foites-y  une  fauce  avec  du  vinaigre  , on  y 
peut  auflî  ajouter  de  l’oignon.  On  peut  faite  cuire  de 
la  même  façon , des  tranches  de  viande  crue , qui 
foient  allez  minces  les  aiant  batues  pour  les  attendrir  , 
8c  quand  elles  font  cuites  modérément  d’un  côté  , il 
les  faut  retourner  de  l’autre , & les  ôter  du  feu  ,* 
avant  qu'elles  foient  fcchcs.  On  peut  piquer  fur  les 
tranches , quelques  doux  de  gerufle , 8c  un  peu  de 
laurier  avant  que  de  les  faire  cuire.  On  peut  fervir 
ce  ragoût  avec  une  fauce  douce. 

CARDAM1NE , ou  CRESSON-DE-FONT AINE. 
Il  jette  d’abord  , en  nailTanr  , des  feuilles  rondes  , les- 
quelles venant  à croître , font  découpées  comme  celles 
de  ta  Roquette.  Il  a un  goût  âcre  & mordant , 8c  cft 
connu  de  tout  le  monde  i il  croît  auprès  des  fontai- 
nes & des  ruiffeaux  , accompagne  toujours  d'une 
herbe  nommée  Berler  , 8c  fleurie  en  Juillet  & Août. 

On  le  mange  crudcn  falad: , & il  provoque  l'uri- 
ne ; il  n'en  faut  pas  faire  manger  aux  femmes  en- 
ceintes , fi  ce  n'eft  que  leur  enfant  fût  mort  ; car  cet- 
te herbe  le  fait  fortir  ; fon  jus  mêlé  avec  du  vinaigre 
cft  excellent  à ceux  qui  font  endormis  & appelant». 
Etant  échauffé  dans  du  vin  blanc,  pur  , du  beurre , 
des  raves  & des  racines  de  perfil , & mis  fur  le  penil , 
îl  fait  uriner  , & tant  intérieurement  qu'cxicrieure- 
menc  il  profite  â la  rate  endurcie  & enflée. 

CARDAMOME.  Graine  médecin  ale,  & aro- 
matique , qui  eft  contenue  dans  des  goufles  qu'on 
nous  apporte  des  Indes. 

CARDASSE.  Sorte  dc'gros  peignes  , ou  de 
grofles  cardes , propres  à carder  la  bourre  de  la  foyc, 
pour  faire  le  capiton. 

C A R D E.  11  y a de  deux  fortes  de  Cardes:  les  Car- 
des de  poiréc , ou  de  bete , 8c  les  Cardes  d’arti- 
chaux. 

__  Les  Cardes  de  poirée  ne  font  autre  chofo  que  les 
côtes  île  la  poirée  , dont  on  a ôté  les  extrémités  qui 
font  plus  minces. 

Maniéré  d'apprêter  Ut  Car  Jet  de  poirée. 

Choififfez  les  Cardes  les  plus  blanches  & les  plus 
épaifles , 8c  apres  les  avoir  bien  épluchées , coupel- 
les en  morceaux  d’une  certaine  grandeur  ; er. luire 
lavcz-lcs  pour-  les  faire  blanchir  à l’eau.  Fuis  vous 
les  mettrez  dans  une  callèrolc  avec  quelque  bon 
jus  , de  la  moclc  de  bœuf  Se  un  peu  de  Parmefan 
râpé.  Affaifonnez  bien  le  tout  & fai  tes- le  miton- 
ner. Enfin  lorfque  les  Cardes  feront  cuites  : ver- 
foz-y  un  filet  de  vinaigre  , 8c  après  les  avoir  bien 
dcgraiflccs  , faites- les  fervir  toutes  chaudes,  Voyez. 
Il  r.  t e ou  Poirée. 

Les  Cardes  d’artichaux  font  au  (Tl  les  côtes  , qui 
font  au  milieu  des  feuilles,  dont  on  jette  les  extré- 
mités. 

Maniéré  d'apreter  les  Carde t d' drtiebaux. 

Quand  vous  aurez  ôte  tous  les  filets  de  ces  Car- 
des , vous  les  ferez  cuire  jufqu’i  ce  qu’elles  devien- 
nent mobiles.  Faites  cnïuite  une  (aulfc  au  beurre 
toux  , avec  du  jus  de  bœuf,  du  fcl  , & du  poivre  ; 
vous  la  lierez  avec  de  1a  farine  frite.  Quand  les 
Cardes  font  cuites , comme  on  viciit  de  le  dire , 
il  faut  les  arranger  fur  le  plat , & leur  foire  prendre 
une  belle  couleur  avec  la  pelle  rouge.  Quelques- 
uns  au  lieu  de  jus  râpent  du  fromage  dans  la  faulfe. 
On  peut  manger  les  Cardes  de  poirée  de  la  même 
manière.  Voyez.  Artickaux» 

CARDIALGIE.  Terme  de  Médecine.  Dou- 
leur violente  qu’on  font  vers  l’orifice  fupéricur  de 
l’eftomoc,  accompagnée  de  défaillance  , de  palpita- 
tion de  cœur  8c  d’envie  de  vomir.  Les  tifannes  pecto- 
rales 8c  adùucillimcs  font  propres  contre  U Cardial- 
gie. 
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CARDIA  Q_U  E.  Cordial , remède  qui  fort  à 
fortifier  le  cœur.  L'effet  des  cordiaux  eft  de  fubtilifor 
le  lang  , & de  le  purifier  par  (l'expulfion  des  humeurs 
qui  empêchent  fa  fermentation , ou  qui  dérangent 
la  circulation  naturelle.  C'eft  pourquoi  l’ufage  de  ces 
fortes  de  remèdes  cft  abfolumcnt  néce flaire  dans  la 
plupart  des  maladies  ; mais  particulièrement  dans  la 
léthargie  , apoplexie,  paralyfie  , rougeole  , petite 
vérole  , pefte  , fièvre  maligne , vapeurs  hillériques  , 
évanouiflemens , convullions  , fièvres  lentes  , épui- 
fement , confomption , &c.  mais  il  faut  bien  fe  don- 
ner de  garde  d'employer  indifféremment  toutes  fortes 
de  cordiaux  , pour  quelque  maladie  que  ce  fuit.  Il 
faut  au  contraire  bien  cnoiiir  ceux  qui  font  propres 
pour  la  maladie  qu'on  veut  guérir.  Ainfi  on  11c  doit 
point  employer  dans  les  maladies  caufces  par  un  lang 
trop  échaufté , ou  trop  agité , comme  dans  les  hé- 
morragies & dans  l’apoplexie  languine , les  cordiaux 
trop  actifs  , tels  que  font  la  teinture  d'or  , les  goûtes 
d'Angleterre  , 1a  quintc-cflcnce  de  vipères , 8c  autres 
fcmbUblcs  \ mais  il  fout  employer  des  cordiaux  tem- 
pères, comme  la  confection  d'hyacinthe,  les  eaux  cor- 
diales fîmples  de  feorfonnaire  , de  mclitlc  , de  la  rei- 
ne d'Hongrie  , 8c  aurres  fembbblcs. 

Teinture  d'or. 

Faites  dilfoudre  à l'ordinaire  dans  dix  ou  douze 
onces  d'eau  régale  , le  poids  d’une  demi  once  d’or  en 
cornet  ; mettez -le  dans  un  marras  de  verre  double 
contenant  chopine  , 8c  l'cxpofez  au  bain  de  fable. 
Quand  l'or  fora  diifout , vous  l'ôtcrez  du  feu  8c 
vcrlcrez  par  delfus , douze  onces  d'huile  de  camphre. 
H fout  agiter  le  tout  un  moment , cette  agitation  fora 
que  l’huile  enlèvera  toutes  les  parties  d'or  de  leur 
corrolif  ; vous  fcparcrez  enfuite  cette  huile  avec  l'en- 
tonnoir de  verre  , de  la  même  maniéré  qui  a été  pref- 
crire  dans  l'article  de  1a  préparation  de  l'huile  de 
complue.  Vous  bifferez  donc  couler  votre  huile,  dans 
un  marras  d'environ  trois  pintes  , 8c  vous  verferes 
fur  les  douze  onces  d’huile  d’or  trente  onces  d’cfpric 
de  vin  rcétihé  qui  dilfoudra  cette  huile  fur  le  champ. 
Enfuite  vous  mêlerez  deux  onces  d'huile  de  gerofle  , 
dans  trcntc-lïx  onces  d'efprit  de  vin  rcâifié  ; vous  jet- 
terez le  tout  fur  votre  teinture  -,  vous  boucherez  bien 
votre  muras  avec  un  parchemin,  ou  une  vcfTic  mouil- 
lée, 8c  apres  l'avoir  agite  fortement  pendant  un  quart 
d'heure  , vous  le  mettrez  au  bain-marie  pendant  trois 
joui  s 8c  trois  nuiu,  à une  digeftion  douce  8c  lente. 
Votre  teinture  d'or  étant  ainli  parvenue  à fa  dernière 
perfection,  il  fout  la  filtrer  â travers  le  papier  gris , 8c 
la  conlèrver  dans  des  bouteilles  de  verre  bien  bou- 
chées. Voyez.  Camphre. 

U [âge  de  la  teinture  d’or. 

Ce  remède  fe  donne  le  matin  â jeun  , 8c  quatre 
heures  après  le  dîner.  La  dofe  ordinaire  cft  de  quin- 
ze goutes  , pour  les  perfonnes  avancées  en  âge  , di- 
minuant 1 proportion,  pour  les  jeunes  perfonnes  & 
pour  les  enfons  , ai  forte  qu’on  ne  doit  en  donner 
qu'une  feule  goûte  à un  enfant  d'un  an  , deux  gout- 
tes à celui  qui  a deux  ans , & ainfi  par  porportion  , 
en  diminuant  ou  augmentant  félon  la  différence  de 
l'âge.  Il  fout  avoir  égard  auili  â 1a  qualité  de  la  ma- 
ladie ; car  fi  elle  croit  violente  , comme  l'apoplexie  , 
b paralyfie , b paillon  hifterique  avec  de  continuels 
mouvemens  convuliifs  , il  faudrait  augmenter  b 
dofe  de  cinq  ou  même  de  dix  grains , 8c  réitérer  là 
prife  du  remede  toutes  les  demi-heures , ou  même  de 
quart  d’heure  en  quart  d'heure , jufqu'à  ce  qu'on 
s'apperçoive  qu’il  y a du  changement.  Alors  on  donne 
b dofe  ordinaire , de  quatre  heures  en  quatre  heures. 
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diminuant  cnfurte  1 mcfurc  que  le  mil  diminue. 

On  fait  prendre  la  teinture  d’or  dans  quelques 
cuillerées  de  bouillon  , dans  du  lirop  de  capillaire  , 
du  thé  , du  cafté  , du  chocolat , ou  dans  de  l’eau 
chaude , avec  un  peu  de  lucre , ou  enfin  dans  qucl- 
qu’autre  liqueur  appropriée  de  la  maladie. 

On  peut  la  donner  autli  en  bol.  Pour  cela,  on  verfe 
la  quantité  des  gouttes  ordonnée , fur  un  peu  de  fu- 
cre  en  poudre , fie  on  en  forme  un  bol  avec  du  pain  à 
chanter.  Il  faut  que  le  malade  prenne  incontinent 
quelques  cuillerées  de  bouillon  , ou  de  quelqu’une 
des  liqueurs , que  nous  venons  de  prcfcrirc.  Ceux  qui 
(ont  menacés  d'apoplexie , ou  de  paralyfîc  , doivent 
prendre  la  teinture,  dans  l'eau  de  fauge  diftillcc  au 
bain-Marie  , avec  un  peu  d'eau  commune  , Se  de  li- 
rop capillaire  , ou  autie  liqueur  fcmblable.  Il  feroit 
bon  aulli  qu'ils  la  priflent  dans  un  bouillon  de  vi- 
père ; mais  en  ce  cas-ci  , il  faudroit  diminuer  la  dofe 
de  quelques  gouttes.  S'ils  avoient  quelque  partie  du 
corps  engourdie  , il  faudroit  la  frotter  devant  le  feu 
avec  quelques  gouttes  de  la  teinture  d’or  , mêlée  avec 
eau-de-vie  , de  la  reine  d'Hongrie  , de  thim  , ou  de 
lavande  ; cela  ne  le  doit  taire  ordinairement  qu’un 
«îuart  d’heure , ou  une  demi-heure  apres  avoir  avale 
ma  teinture. 

Si  le  malade  a de  la  peine  à reprendre  fes  fèns , il 
faut  lui  frotter  les  narines  Se  les  temples  avec  cette 
teinture  i 5c  ne  point  négliger  les  autres  remèdes  qui 
peuvent  le  loulagcr  : tels  que  font  les  faignccs , lavc- 
mens  purgatifs  fie  autres  , félon  la  nature  & 1 état  de 
la  maladie. 

Dans  le  eholera-morbus , on  ai  fait  prendre  de  de- 
mi-heure en  demi-heure  , quinze  ou  vingt  gouttes 
dans  lix  cuillerées  de  vin  chaud  , avec  un  peu  de  fu- 
cre  j ou  dans  un  peu  de  bouillon  , pour  ne  pas  trop 
échauffer  le  malade. 

Dans  les  lièvres  malignes  , fluxions  de  poitrine  & 
catharres  fuftoquans , la  dote  de  cette  teinture  eft  de 
dix  gouttes  , qu’on  donne  dans  du  bouillon , ou  dans 
un  peu  de  vin  cliaud  fucrc  , de  deux  heures  en  deux 
heures.  On  en  donne  quinze  ou  meme  vingt  gouttes 
deux  fois  de  fuite  d'un  quart  d'heure  à l'autre  , dans 
les  vapeurs  , fuftocation  de  marricc  , vertiges  , tour- 
noyemens  de  tête , défaillances , convulltons , éva- 
noüillèmcns , &c. 

La  teinture  d'or  eft  un  prélcrvatif  contre  le  mau- 
vais air  , Se  les  défaillances  de  nature.  Il  eft  bon  d'en 
prendre  dix  gouttes  , le  matin  & le  foir , de  deux 
jours  l'un  ; Se  d'en  porter  fur  foi  dans  un  petit  flac- 
con , ou  dans  une  éponge , pour  la  flairer  , Se  la  ref- 
pircr  de  tcms-cn-ccms. 

Elixir  tberiacal. 

Prenez  demi  livre  de  thériaque  , avec  autant  de 
confection  d'hyacinthe  , trois  livres  de  teinture  de 
tartre  ; huit  onces  de  (cl  volatil  huileux  de  Sitvius  , 
deux  onces  de  racines  d'angelique  , Se  autant  de  ra- 
cines d'xnula  campana  , une  once  de  candie,  & au- 
tant de  mufeade  , avec  lix  onces  de  fucrc  candi  -,  aptes 
avoir  pulvcrifé  celles  de  ces  drogues  qui  peuvent  l'c- 
tre  , vous  les  joindrez  aux  autres  , fie  vous  mettrez  le 
tout  dam  un  matras  bouché  avec  du  liege  trempé 
dans  la  cire  , mettant  encore  par-ddTus  un  parchemin 
amolli  dans  l'huile  d'olive  , 5c  vous  cxpolcrez  votre 
matras  au  grand  foleil  , l'cfpacc  de  trois  mois  , ayant 
foin  de  le  bien  remuer  tous  les  jours.  Vous  filtra cz 
enfuitc  votre  Elixir  par  le  papier  gris  , fie  vous  le  con- 
serverez dans  des  bouteilles  de  verre  bien  bouchées. 

La  dofe  de  l'Elixir  thcnacal  8e  la  manière  de  s'en 
fervir  font  les  mêmes  que  celles  que  nous  avons  mar- 
quées pour  la  teinture  d'or.  Il  n'cft  pas  fl  aélif  que  ce 
Ce  premier  remède  , il  tient  le  milieu  entre  les  Car- 
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diaques  , & on  peut  le  prendre  fans  courir  aucun  ni- 
que J il  eft  propre  contre  les  faullcs  couches  8c  toutes 
les  maladies  où  il  y a du  venin  , aulli- bien  que  dans 
celles  dont  on  ne  coimoît  pas  bien  la  caufc.  On  en  ' 
donne  un  gros  dans  une  petite  potion  cordiale  tem- 
pérée , compoïée  avec  flx  onces  d'eau  diftillcc  de  tête 
de  cerf , ou  de  feorionmire  , 5c  deux  onces  de  firop 
de  vin.  Pour  faire  fortir  la  petite  verole  , on  donne 
deux  cuillerées  de  cette  potion  de  deux  heures  cil 
deux  heures  , ou  de  quatre  heures  en  quatre  heures  ; 
continuant  toujours  de  cette  manicie  pendant  tout  le 
tems  de  la  maladie. 

TEINTURE  DE  TARTRE.  Voyez.  Tartre. 

Potion  cor diale  , tempérée  , dent  Ut  fièvre x ardentes  . 
intermittentes  & continues. 

Prenez  eau  de  bourrache  , d'czcillc  Se  de  buglole , 
de  chacune  trois  once»  ; firop  de  grenade  ou  d'œillet 
trois  onces  ; un  gros  de  {cl  d’ablinthe  , un  gros  Se  de- 
mi de  confection  d'hyacinthe , fie  trente  gouttes  d'ef- 
prit  de  vitriol  s mêlez  tout  cela  enfemblc , 5c  donnez- 
en  au  malade  deux  cuillerées  de  deux  heures  en  deux 
heures. 

Sirop  de  vin  cordial. 

Prenez  une  pinte  de  vin  d'Alicante,  ou  de  vin  rofé 
ordinaire  , demi  gros  de  cancllc  , autant  de  mufeade 
Se  de  doux  de  gerofle , le  tout  bien  pulvcrifé  , 5c  une 
livre  de  fucrc  , du  meilleur  qu’on  puillc  trouver.  Rc- 
duilez  à conliftancc  de  firop , en  faifant  bouillir  le 
tout  à petit  feu.  Enfuite  clarifiez  vôtre  flrop  qui  doit 
êtreun  peu  clair,  avec  le  blanc  d'œuf.  Meucz-!c  dans 
une  bouteille  bien  bouchée  , & donnez-en  de  tems 
en  tems  au  malade  , une  cuillerée  battue  dans  un 
verre  d’eau  un  peu  chaude  , ou  de  tifanne.  On  peut 
lui  en  faire  prendre  aulli  quelques  demi  cuillerées 
toutes  pures  , qu'il  doit  avaler  lentement , afin  que  le 
cordial  agifle  avec  plus  de  facilité. 

Opiate  confort asive. 

Il  faut  prendre  de  confcrvc  de  feuilles  d'abflnthe  , 
des  conlerves  liquides  de  fleurs  d'œillet , de  rôle  , fie 
de  romarin  , de  chacune  une  once  } d'ambre  gris  un 
fcrupule  , deux  gros  de  poudre  aromatique  rofee  , flx 
gouttes  d’huile  diftillcc  de  cancllc  , & autant  d’huile 
rtc  gérofle  aulfl  diftillcc.  Formez  de  tout  cela  félon 
l'art  une  opiate  de  conflftance  requife  , en  y mêlant 
le  flrop  de  Kermès.  Il  en  faut  donner  pendant  quinze 
jours  , loir  5c  matin  après  le  repas  , U grofleur  d'une 
grofte  noifette  , 5C  le  malade  doit  boire  par-deflus  un 
doigt  de  vin  d'Efpagnc  ou  d’Alicante.  Cette  opiate 
eft  iouvcrainc  pour  rétablir  les  forces  perdues  , pour 
rétablir  la  chaleur  naturelle  , contre  le  flux  de  ventre 
fie  la  foiblcflc  d'Eftomac. 

Eau  divine. 

Ptenez  des  eaux  diftillccs  de  bourrache  , de  bu- 
glofc  , de  méliflê  , de  feorfonnaire  , des  trois  noix  , 
d'écorce  de  citron  -,  ajoûtez-y  quatre  onces  de  fucre 
royal  en  poudre , & autanc  d'cfprit  de  vin  rcéVific. 
Faites  fondre  le  fucrc  , en  remuant  bien  le  tout  cn- 
fcmble  dans  un  pot  de  fàyancc  bien  net  ; pallèz-le  en- 
fuite  deux  ou  trois  fois  par  la  chaude  d'hipocras. 
Confervez  cette  liqueur  dans  des  bouteilles  bien  net- 
tes fie  bien  bouchées , fie  faites-en  prendre  au  malade  , 
une  ou  deux  cuillerées  , toutes  les  fois  que  vous  le  ju- 
gerez à propos.  Ce  remède  ne  peut  produire  que  de  , 
bons  edets.  Les  Dames  Religieufes  du  St.  Sacrement 
de  la  rue  St  Louis  nu  Marais  , i Paris  , ont  un  fecrcc 
particulier  pour  faire  l'eau  divine  j celle  qu'on  tire 
de  chez-cllcs  eft  d'un  goût  délicat , fie  l'ont  lait  par 
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expérience , qu'elle  a de  mcrvcilleufes  propriétés. 
fuit p Cordial. 

Prenez  des  eaux  de  bourrache  , de  buglofe  , de 
mélifle  fimple  , des  trois  noix  , de  chacune  quatre 
onces  ; de  firop  d'arillcc , ou  de  grenade , deux  onces, 
avec  demi  once  d’eau  de  caiwllc  orgée.  Le  tout  étant 
mêlé  enfemblc  , faites-en  quatre  prilcs. 

Jnlep  rafraiehijfant. 

Prenez  eau  de  fraifes , ou  de  framboifes  5c  de  gro- 
feillcs  , de  chacune  cinq  ou  Iix  onces  , de  firop  de 
nénuphar  deux  onces  , de  jus  de  citron  une  once. 
Mêlez  le  tout , 8c  donnez-le  à quatre  fois.  Si  vous 
voulez  que  vôtre  julcp  foit  encore  plus  rafraichilfant , 
vous  pouvez  y ajouter  dix  ou  douze  gouttes  d’etpric 
de  fouphre  , ou  de  vitriol , ou  «leux  onces  d'eau  de 
laitue , 8c  autant  d’eau  de  pourpier , ou  d’ozeillc. 
fnlep  anodin. 

Prenez  quatre  onces  d’eau  de  pourpier  , 8c  autant 
d'eau  de  laitue  , deux  gros  d'eau  de  canelle  orgée , 
une  once  de  iirop  de  diacode  , avec  demi  gros  d'yeux 
d'écrcviflês  , ou  de  perles  préparées.  Mêlez  le  tout  en- 
fcmblc  8c  faitcs-cn  trois  prifes. 

CARDONS  D’ ESPAGNE.  C'cft  une  her- 
be potagère,  «lont  la  culture  n'cft  guércs  différente  de 
celle  des  airichaux. 

Les  fleurs  des  Cardons  qui  font  des  petites  barbes 
violettes  féchccs  à l’air,  fervent  à faire  prendre  le  lait  , 
8c  le  caillent  comme  (ait  lapréfurc. 

Les  Efpagnols  8c  les  Languedociens  en  ufent  ainfi. 

Culture  de j Cordent  d’Efpagnt. 

Ils  fe  multiplient  de  graine  qui  cfl  longuette  , ova- 
le , de  groffeur  d'un  beau  grain  de  froment  ; elle  cft 
verdâtre , ou  couleur  d'olive  , marquée  de  traits  noirs 
dans  fa  longueur  ; elle  fc  fane  depuis  la  mi-Avril 
jufqu'à  la  lin  du  même  mois  8c  au  commencement  dé 
Mai.  On  les  doit  femer  en  bonne  terre  bien  préparée 
& dans  de  petites  folles  pleines  de  terreaux  , larges 
«l'un  bon  pic  6c  crcufcs  de  fix  pouce*.  On  fait  des 
planches  larges  de  quatre  â cinq  pieds  , pour  y met- 
tre deux  rangs  de  ces  petites  folles  en  échiquier  ; on 
met  cinq  ou  lix  graines  dans  chaque  txou  , pour  n'en 
laitier  que  deux  ou  trois  en  chaque  place  ; fi  elles  lè- 
vent toutes , on  ôte  le  furplus  , (bit  pour  les  jetter  , 
foit  pour  les  tranfplantcr  ; 8c  quand  au  bout  de  quin- 
ze ou  vingt  jours  , on  ne  voit  pas  que  la  graine  ait  le- 
vé, il  faut  fouiller  pour  voir  fi  elle  cft  pourrie  , ou  fi 
elle  germe  j afin  d'en  remettre  de  nouvelles  en  cas  de 
betoin.  Les  premières  graines  font  d'ordinaire  trois  fe- 
maines  à lever  , 8c  les  fécondés  quinze  jours. 

Il  ne  faut  pas  femer  les  Cardons  avant  la  mi-Avril , 
de  peur  qu’étant  trop  forts  , ils  ne  montent  en  graine 
au  mois  d'Août  8c  Septembre  ; car  cela  étant , ils  ne 
font  plus  bons  ; il  faut  prendre  grand  foin  de  les  ar- 
rofer. 

Et  quand  vers  la  fin  d’Octobrc , on  veut  commen- 
cer â les  faire  blanchir  , on  prentl  un  tons  bien  fcc 
Pour  leur  lier  d'abord  de  trois  ou  quatre  liens  , toutes 
leurs  feuilles  , 8c  quelques  jours  après  on  les  envelop- 
pe entièrement  «le  {saille  ou  de  litière  fcchc  bien  en- 
tortillée ; enforre  que  l'air  n'y  pénétre  pas , à moins 
que  ce  ne  (bit  par  l'extrémité  d'en  haut  qu'on  lailîê 
libre.  Ces  pieds  de  Cardons  ainfi  enveloppés  blanchif- 
fent  nu  bout  de  quinze  jours  ou  crois  (emaines  , 8c 
deviennent  bons  à manger. 

C A R E.  C’eft  un  dormir  plus  dur  8c  plus  pro- 
fond que  celui  qui  caulc  la  létargie  , d'autant  qu'un 
lérargique  entend  8c  répond  , mais  de  tels  dormeurs 
n om  ni  ouic  , ni  fenùmcut , ce  qui  hc  peut  venir 
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que  d'une  pituite  froide  , cralfe  , vifqucufc  &:  fau- 
guine , répandue  dans  les  premiers  ventricules  du  cer- 
veau. ïl  n’eft  différent  du  dormir  létargique  , qu’en- 
tant qu'il  cft  iàns  fièvre. 

Le  C A R E arrive  quelquefois  dans  les  accès  «les 
fièvres  continues  ; quelquefois  après  l'épilcpfie  , ou 
quelques  coups  reçus  à la  tète , ou  vers  les  temples  , 
ou  par  U Empathie  de  l’cftomac  , de  la  matrice  , des 
poumons , ou  par  des  vers  , ou  des  matières  pourries 
dans  les  inteftins. 

Il  cft  fort  ordinaire  aux  vieillards  8c  aux  enfans , & 
il  arrive  plutôt  en  hyver  8c  au  primons , qu’aux  au- 
tres faiions. 

Ce  qui  contribue  beaucoup  à ccttc  indifpofition  , 
c’eft  de  vire  dans  un  crapule  , manger  plus  qu'il 
n'cft  requis  , de  boire  fans  inclure  , de  fatiguer  la  na- 
ture par  des  veilles  8c  des  exercices  immodérés  ; il 
cft  caulc  aulli  pour  avoir  pris  mal  à propos  les  bains  , 
ou  pour  s'être  trop  ferré  le  cou  , ou  pour  avoir  pris 
quelque  dormitif. 

Si  le  dormir  vient  d'inanition  , c’cft-à-dire  , de  la 
faim , il  eft  mortel  ; s'il  perfide  après  une  fièvre  con- 
tinue , il  n'cft  pas  fans  danger. 

Tout  dormir  qui  dure  long-tems , menace  d'apo- 
plexie , de  létargie  , ou  de  paralyfie. 

On  connotera  que  1a  Carc  vient  du  confentemenc 
de  l'eftomac  , fi  le  vomifièment  8c  les  naufées  ont  pré- 
cédé ; de  celui  de  la  matrice , fi  on  a relient!  quelque 
douleur  autour  de  l’os  faernm  , Sc  des  parties  hon- 
tculcs  , par  celui  des  poumons  , fi  avec  une  difficulté 
de  touflcr  8c  de  refpirer , on  a ibuffcrt  des  picotemcns 
fenfibles  dans  la  poitrine.  O11  renvoie  pour  guérir  ce 
fommeil,  aux  remèdes  particuliers  à chacune  dcfdites 
parties. 

A l'égard  du  vrai  Carc,  on  fe  réglera  fur  cc  qui  eft 
ordonné  à l’apoplexie  , à la  refer vc  qu'il  ne  faudra 
nullement  faigner  , mais  employer  plutôt  les  ventou- 
fes  8c  faire  avaler  dans  quelque  liqueur  un  peu  de 
poudre  d'encens  mâle  , ou  de  mirrhe  ; il  y en  a qui 
confeiltem  d'attacher  la  tête  d'une  chauvc-fouris  au 
bras,  étant  enveloppée  dans  un  petit  linge  noir,  ou  de 
pendre  au  plancher  de  la  chambre  avec  un  fil  rouge 
l’aile  droite  d'un  merle  , ou  de  mettre  les  yeux  d'une 
huppe  , ou  d’un  roffignol  avec  fbn  cœur  8c  (on  fiel 
fous  le  chevet  du  lit  , ou  de  frotter  toute  la  tctc  avec 
le  fiel  de  grue. 

Le  Carc  qui  vient  de  la  matrice  , fera  guéri  par  les 
bains  8c  la  faigncc  du  pié. 

1!  y a encore  un  fommeil , ou  plutôt  un  aftoupillc- 
ment  qui  tient  le  milieu  entre  le  Carc  8c  la  létargie  -, 
il  iurprend  en  quelque  pofturc  que  l'on  puific  être,  en 
forte  que  l'on  relie  immobile  8c  comme  ravi  en  ex - 
tafe. 

Il  eft  caufc  par  une  fi  grande  plénitude  de  fang  » 
qu'â  peine  les  efprits  animaux  peuvent  trouver  palta- 
gc  pour  fe  rendre  au  cœur  ; ou  par  les  vapeurs  d’un 
fuc  mélancolique  qui  bouchenr  8c  dcffcchcnt  tout  ce 
qui  cft  contenu  «uns  la  partie  poftéricurc  du  cerveau. 

S’il  dérive  du  lang,lc  vilageeft  rouge  , enflamme  > 
s’il  naît  de  la  mélancolie,  livide  6c  plombé. 

A celui  qui  viendra  d'une  abondance  de  fang,  l'on 
ouvrira  la  veine  céphalique  autant  de  fois  qu'on  le 
jugera  â propos.  O11  donnera  quantité  de  lavemens  , 
compofés  avec  les  fleurs  de  camomille  , de  mélilot , 
de  pariétaire  , de  mercuriale  , de  femencedc  lin,  8c 
de  fenugrec  , faifant  diflbudre  dans  chacun  un  quar- 
teron de  miel  commun  , avec  une  pincée  de  fel  ; on 
purgera  enluiie  avec  le  fené  , 1a  rhubarbe  , 8c  le  firop 
uuiverfel  détrempé  avec  un  peu  de  bouillon  , ou  de 
tifâunc  , ou  du  vin  vieux. 

Quant  à l'autre  , une  faignéc  ou  deux  fuffiront 
avec  la  même  décoction  des  précédons  lavemens , en 
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y ajoutant  de  l’abfinthc,  du  romarin  , ou  de  la  (auge , 
ou  de  la  matricaire  , ou  du  tium  , 6c  dans  chacun  on 
y ajoutera  un  peu  de  caftor  , ou  de  camphre. 

On  pourra  après  cela  purger  avec  les  tablettes  de 
citro  , ou  de  diacartbame  , ou  de  fucco  Roftrum  , ou 
avec  Jes  pilules  d’aloës  , ou  d'agaric  ; linon  l’on  don- 
nera l'infiiiîon  de  deux  à trois  dragmes  de  fené  , & 
d'une  dragme  de  rhubarbe  avec  le  firop  de  rôles  coin- 
pofe  avec ï'agaric. 

On  réitérera  les  Ordonnances  autant  de  fois  qu'il 
en  fera  bcloin  , retranchant  ou  augmentant  la  dofe 
des  remèdes  fuivant  l'âge  6c  les  force». 

ObfervMUON. 

L’afloupifietnent  dans  les  fièvres  aigues  , 6c  dans  les 
autres  accès  , eft  toujours  d'un  mauvais  préfage. 

CARIE.  Pourriture , qui  ronge  6c  gâte  les  dents 
ou  les  os. 

CAR  LINE  , CAMELEON  blanc  , ou 
CH  A RDONNERETE,  en  latin  Mina. 

Defeription, 

Ses  feuilles  qui  raillent  de  fa  racine,  font  verres- 
pâles  , couchées  à terre  , dilpofccs  en  rond  & garnies 
de  pointes  dures  6c  piquantes  -,  du  milieu  de  fes  feuil- 
les , il  parole  fur  la  racine  fans  tige  une  tâte  ronde  , 
épineufe  , garnie  de  feuilles  6c  de  fleurs  blanches  ou 
purpurines.  A ces  fleurs  fucccdcnt  des  graines  accom- 
gnées  chacune  de  quantité  de  pois  blancs , qui  ont 
figure  d'une  brode. 

Lit u. 

Cette  Plante  croit  dans  les  lieux  montagneux , 
comme  dans  les  Alpes,  dans  les  Pyrénées  6c  au  Mont- 
d'or  en  Auvergne.  On  la  cultive  auffi  dans  les  jar- 
dins où  elle  demande  des  endroits  fées , pierreux  6c 
bien  cxpolés  au  foleil. 

Propriétés. 

Les  Payfans  mangent  de  la  Carline  pendant  qu'elle 
eft  jeune  6c  tendre.  On  le  lërt  en  Médecine  de  fa  raci- 
ne qu'on  fait  fcchcr  au  primons  pour  la  conlerver. 
On  la  met  en  poudre , fa  doic  eft  du  poids  d'un  ccu  ; 
elle  eft  fîngulicre  contre  la  pefte  , pour  les  foi  bielles 
de  cœur  , pour  la  rétention  d'urine,  pour  les  douleurs 
de  côté  , 6c  pour  les  convullions  ; appliquée  extérieu- 
rement après  l'avoir  trempée  dans  le  vinaigre , elle  eft 
propre  pour  la  feiatique. 

Il  y a encore  une  autre  efpece  de  Carline  , qui  dif- 
féré de  celle  qu’on  vient  de  décrire  , en  ce  que  fa  tctc 
n'cft  pas  lî  grollc  , Se  qu’elle  croît  au  fommet  d'une 
tige  qui  s'élève  à la  hauteur  d'environ  un  pié. 

On  a donne  le  nom  de  Carlincs  à ces  plantes , par- 
ce que  c'eft  fous  le  règne  de  Charlemagne  qu'on  re- 
connut la  vertu  qu’elles  ont  contre  la  pefte. . 

CARMIN.  C'eft  une  poudre  d'un  très-beau 
rouge , qu'on  tire  de  la  cochenille  par  le  moyen  d'une 
eau  dans  laquelle  on  a fait  infulcr  du  chouan  6c  du 
rocourt.  Popez.  Miniature. 

Antre  Cumin. 

Prenez  de  fine  laque  de  Venife,  pilcz-la  6c  metrez- 
la  dans  un  nouet  bien  prefle  , faite  s-la  bouillir  avec 
l'eau  de  pluye  dans  un  petit  pot  verni , où  vous  met- 
trez de  la  crème  de  tartre  à proportion  de  la  laque,  6c 
faitcs-la  bouillir  à confiftance  de  lirop , preflant  le 
nouet  de  tems-en-tems  avec  un  bâton. 

CARMINAT1F.  Terme  de  Médecine.  Ce 
qui  a la  vertu  de  charter  les  vents. 

CARNATION.  Terme  de  Pcinture.Scditdes 
couleurs  qui  reprcfentcni  les  chairs,  dans  un  tableau. 

CARNÉ.  Terme  de  Flcuriftc.  Qui  eft  de  couleur 
de  chair  vive. 
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CARNOSITÉ.  Excroiflance  de  chair.  Il  s en 
forme  dans  la  Verge  par  le  pallâgc  du  virus  , ou  do 
quelque  autre  humeur  corrofïvc. 

CARONCULES.  Terme  d’Anatomic.  Pc- 
tites  chairs  glamtulculcs  6c  fpougieufes  , qui  fe  trou- 
vent dans  plulicurs  parties  du  corps. 

CAROTIDES.  Terme  d‘ Anatomie.  Ce  font 
deux  ancres  , qui  montant  le  long  des  côtes  de  U 
trachée  artère  , avec  la  veine  jugulaire  interne  , por- 
tent le  (ang  au  cerveau. 

C A R Ô T T E,  en  latin  Carotta. 

Defeription. 

C’eft  une  plante  dont  les  feuilles  font  grandes  , 
mais  découpées  menu.  Sa  fleur  eft  en  parafol  ou  om- 
belle. Ses  graines  font  velues  Se  rudes  au  toucher.  Sa 
racine  qui  eft  fort  employée  dans  les  cuifines  , eft 
groflè  , longue  , de  couleur  jaune  ou  blanche  pâle , 
Se  d’un  goût  douçâcrc. 

Lieu. 

On  la  cultive  dans  les  Jardins  potagers. 

Propriétés. 

Les  feuilles  de  cette  Plante  font  vulnéraires  6c  fu- 
dorifiques.  La  racine  6c  la  graine  font  aperitives  , 
elles  aident  à faire  fortir  la  pierre  6c  à provoquer  le* 
mois  aux  femmes. 

Culture  des  Carottes. 

Les  Carottes  (è  gouvernent  comme  la  betterave, 
elles  ne  font  pas  fi  tendres  au  froid  , partant  ailcmeni 
l’hiver  dans  la  terre  fans  le  gâter  julqu'au  renouveau 
qu'elles  monteut  en  graine  , Si  ne  valent  plus  tien  à 
manger.  Vous  en  tirerez  de  terre  pour  vôtre  provi- 
lion  pendant  l'hiver  , lesquelles  vous  ferlerez  comme 
les  betteraves. 

Il  y a des  Carottes  de  deux  couleurs  , de  jaunes  Se 
de  rouges  ; les  jaunes  font  les  plus  délicates  à mettre 
au  pot , ou  autrement.  Si  vous  voulez  en  manger  de 
tendres  au  mois  de  May  , il  faudra  fumer  la  terre  Se 
la  préparer  par  de  bons  labours  durant  l'été.  Au  mois 
d'Aout  vous  les  femerez , la  lune  étant  en  fon  dé- 
cours •,  elles  lèveront  avant  l'hiver  , Se  en  fardant  les 
mauvaifes  herbes,  vous  les  éclaircirez  où  vous  y verrez 
de  la  confufion  , d'autant  qu'il  n'cft  point  néccfiairc 
de  les  tranfplaïuer  comme  les  Betteraves. 

Pour  b graine  , vous  choilirez  des  plus  belles  Se 
des  plus  longues  , que  vous  ferrerez  en  la  cave  pen- 
dant l'hiver  , Se  les  remettrez  en  terre  au  renouveau  , 
pour  les  laifler  monter  en  graine.  Si  vous  en  laiiïêz 
qudqucs-uncs  dans  tare  , elles  y partiront  ailcmcnc 
l'hiver  fans  le  pourrir  , 6c  monteront  en  graine  dans 
la  faifon  -,  mais  il  eft  mieux  de  les  tirer  hors  de  terre  , 
ainfi  que  j’ai  dit , d'aucant  que  vous  choifircz  les  plus 
belles  , les  plus  grades  6c  les  plus  longues  , pour  en 
avoir  de  fcmbbbtes  : ce  que  vous  obfervctcz  aurt»  en 
toutes  fortes  de  plantes  , fi  vous  voulez  être  toùjour* 
fourni  des  meilleures. 

Potage  aux  Carottes. 

Mettez  dans  un  pot  afliz  d’eau  pour  faire  un  grand 
plat  de  potage  , 6c  quand  elle  fera  bouillante  , ajoîU 
tcz-y  une  demi  livre  de  bon  beurre  frais  , 6c  du  fel  ; 
puis  mettez- y un  demi  litron  de  pois  fies  , trois  ou 
quatre  Carottes  bien  nettes  coupées  par  morceaux  , 
6c  faites-les  bien  cuirç  , ôtant  les  écailles  des  pois  tant 
que  l'on  pourra  , 6c  une  heure  avant  que  de  dreflèr , 
on  mettra  des  herbes  douces  dans  le  pot  , comme  de 
l’ozeillc  , du  cerfeuil  , de  la  chicorée  blanche  , avec 
un  peu  de  perltl  , ou  plutôt  de  la  racine  de  perfil,  une 
ciboule  ou  un  oignon  , une  pincée  dç  brictc  , deux 
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y ont  fi  mal  rcufli  » que  peut-être  mes  fccrers  feront  garde  qu‘il  y ait  un  endroit  propre  pour  les  aborder  , 

inéprifés  aulTi-bien  que  les  leurs  ; je  m'en  rapporte  à quand  clics  font  piquées  , c'cft-à-aire  , que  le  bord 

l'expcricncc  pour  les  laitier  , fi  vous  ne  les  trouver  de  la  terre  & l’eau  foienc  de  même  hauteur , ou 
pas  à votre  fancaific,  il  en  coûtera  peu  de  chofe  pour  pour  le  mieux  en  pente  douco , comme  fécoit  un 
connoître  leur  bonté*  abreuvoir  où  vont  boire  les  beftiaux  , autrement  l'on 

Et  pour  le  premier  , prenez  un  héron  mile  ; il  le  en  manqueroit  plus  qu'on  n'en  prendroit. 
connoît  en  ce  qu’il  eft  plus  noir  que  la  femelle,  la-  Si  par  hazard  le  lieu  où  vous  voulez  pccfier  eifc 

quelle  peut  néanmoins  fervir  à fon  défaut  , plumez-  trop  plein  d'herbiers , de  pierres  ou  de  bois  , on  y 

le  5c  le  hachez  ou  pilez  bien  menu , pour  le  faire  en-  peut  laitier  la  porte  , comme  j'ai  dit  ci-devant , ou 
rrer  dans  une  bouteille  de  verre,  que  vous  enterrerez,  bien  y en  mettre  une  de  même  façon,  6c  pêcher  dc£ 

dans  un  fumier  chaud  , 6c  l'y  laiflcrcz  quinze  jours  fus , comme  fi  c’éroic  le  fond  même  de  la  riviere  $ 

ou  trois  fcmaines,jufques  à ce  que  la  chair  foit  pour-  mais  avant  que  d’y  pêcher,  il  tera  à propos  d'appâter 
rie  5c  réduite  en  huile.  Quand  elle  tera  en  cet  état , quatre  ou  cinq  jours  de  fuite  loir  & matin  , y jettant 
tenez  la  bouteille  bien  clolè , afin  que  cette  huile  ne  quatre  ou  cinq  poignées  de  fèves  cuites  à chaque  fois, 
s'évente  pas,  & lors  que  vous  voudrez  pêcher,  prenez  La  veille  qu’on  voudra  pêcher  , on  appâtera  avec  des 
de  la  mie  de  pain  molet  bien  blanc  , 6c  un  peu  de  fèves  purgatives , refervant  les  plus  grotles  pour  pè- 
chcnevis  ou  graine  de  chanvre  pilce  enfemblc  , puis  cher,  afin  que  l'hameçon  puilîc  erre  tout -à-fait  caché 

mêlez  de  votre  huile  de  héron  , & pétrifiez  le  tout  dedans  ; 6c  le  jour  que  vous  voudrez  pécher  , foyez 

enfemblc  pour  en  faire  de  petites  boulettes  groflés  fur  le  lieu  deux  heures  avant  le  foleil  touché,  ou  au 

comme  des  fèves  dont  vous  appâterez  , 6c  en  mettrez  matin  au  foleil  levant  ; déployez  votre  ligne  6c  l'ajuf* 

au  bout  de  la  ligne  tout  autour  de  l'hameçon  pour  cez , lui  donnant  allez  de  fond  pour  qu'elle  foit  cou- 

pccher  comme  on  feroie  avec  de  fèves  cuites.  chée  fur  le  fable  d'un  pic  de  longueur  proche  l’ap- 

L'autre  appas  eft  compofé  d'une  livre  de  tourte  de  pas  ; puis  faites  entrer  la  pointe  de  l'hameçon  dans 

chcncvis,  qui  eft  le  marc  de  ccttc  graine,  après  qu'on  la  feve  , 6c  le  coulez  doucement  dedans , jufques  à 
en  a tiré  de  l'huile  pour  brûler  i deux  onces  de  mo-  ce  qu’il  foit  touc-à-foir  caché , 6c  que  la  pointe  perce 
mie  , qui  eft  de  graillé  de  chair  humaine , autrement  tant  foit  peu  l’écorce  pour  fortir. 

j iraijfe  de  pend» , qu'on  trouve  chez  les  Apocicaires  ; Cela  fait , jettez  l’appas  avec  11  ligne  dans  l'eau  t 
deux  onces  de  fain-doux  ou  graille  de  porc  ; deux  & vous  efiàycz  fans  faire  du  bruit,  ni  remuer,  & lorf- 
onces  d’huile  de  héron  , deux  onces  de  miel , une  que  vous  verrez  que  votre  liege  s'en  ira  tout  d’un 
livre  de  mie  de  pain  blanc  raflîs , & quatre  grains  coup  à fond , tirez-le  en  haut  pour  piquer  la  Carpe  , 
de  mule  ; faites  une  pâte  de  toutes  ces  drogues  , & laquelle  fc  fentant  prife  à l'hameçon  le  tourmentera, 
en  appâtez  par  petites  boulettes  grofiès  comme  des  II  faudra  en  ce  cas  lâcher  peu  à peu  la  ligne  , & la 
fèves  ;&  lors  que  vous  pêchcrezjcouvrez en  l’hame-  laitier  promener  de  côté  & d'autre,  tant  que  vous 
çon , & ne  craignez  point  la  dépenfe  de  cet  appas  ; voyez  qu’elle  foit  lalïè  6c  qu'elle  manque  de  force, 
car  il  n'y  a carpes  qui  n'y  mordent , ou  elles  feront  Pour  lors  vous  l'aborderez  , vous  couchant  fur  le 
bien  futées.  Si  après  avoir  fait  votre  pâte  ; vous  la  ventre  , ou  vous  tenant  à genoux , afin  que  lorfqu'el- 
trouvez  trop  molle , mettez-y  encore  de  U tourte  de  le  fera  proche  du  bord  , vous  lui  mettiez  le  doigt 
chcncvis  pour  lui  donner  plus  de  corps.  dans  la  gueule  , pour  la  tirer  fur  terre.  Ne  l'enlevez 

te»  ilfim  fi^r  I4  Corot  & U tira-  hcr,  Je  £*  d'un  f“r  Krrc  • df  cr.mtcq^lle 

fcL  ,0-i.U  J.ffcL»  J.  lie.  n ~“PI*  •nmBmai  quon  U (*rd,  lorf- 

J qu  on  veut  la  tirer  lur  la  terre  ; 6c  fi  vous  voulez 

Le  lieu  où  l'on  veut  pêcher  des  Carpes  à la  ligne  , mieux  foire  , fervez-vous  d'un  petit  filet  foit  exprès  , 
doit  être  profond  6c  bien  uni , fans  pierres , ni  bois  , comme  je  m'en  fers  en  cette  occafion , fa  forme  eft 
ni  herbiers  dans  le  fond , afin  que  les  Carpes  y puif-  deffinéc  dans  la  figure  qui  fuir, 
fcnc  voir  6c  prendre  l'appas  ; il  fout  aufil  prendre 


H eft  monté  fur  un  morceau  de  bois  L M N O , prêt  d'aborder  la  Carpe  à quatre  ou  cinq  pieds  dû 
fait  en  fourche  , dont  chaque  branche  M N , MO,  bord  , mettez  le  pié  fur  la  ligne,  6c  pofont  votre  filet 
doit  être  longue  de  deux  pieds  & fi  bien  écartées  l'une  dans  l'eau , par-deflous  la  Carpe , vous  l'enleverez 
de  l'autre , qu'il  y ait  deux  pieds  de  diftance  du  bout  (ans  péril. 

N , au  bout  O.  Le  filet  étant  ajufté  delïus , aura  aulti  Une  feule  perfonne  peut  pêcher  en  même  rem* 
environ  deux  pieds  de  creux  ; vous  l'aurez  auprès  de  avec  deux  ou  trois  lignes,  mais  il  fout  qu'elles  foienc 
vous  quand  vous  pêcherez,  6c  torique  vous  ferez  proche  de  lui , & qu'il  puifle  voit  tous  les  lièges  fan» 
Tome  l I i 
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fortir  de  fà  place.  Pour  pécher  de  cette  façon*  il  fau- 
dra piquer  le  gros  bout  de  chaque  perche  en  terre  , 
non  pas  tout  droit , mais  en  btaifanr  -,  enforte  que  la 
perche  étant  couchée  feulement  * elle  touche  l'eau , à 
un  pic,  ou  deux  pieds  près  j & de  crainte  que  la 
Carpe  en  mordant  n'emporte  la  ligne  & la  perche 
tout  d’un  coup  , il  faut  pofer  (bus  la  perche  une 
petite  fourchette  de  bois  , de  hauteur  convenable  ; 
cette  fourchette  fera  que  la  Carpe  en  emportant  l'ap- 
pas , donnera  un  petit  branle  à la  perche , qui  la  fe- 
ra piquer  d’elle  même  ; il  ne  faudra  pas  moins  lui 
donner  encore  un  périt  branle  en  haut , afin  d'être 
plus  alluré. 

Tour  flirt  une  ligne  à pécher  du  poijfon  dont  une  Cape 
ne  pourra  t’échapper. 

Pluiîcurs  perfonnes  (e  mêlent  de  pêcher  à la  ligne, 
qui  n'en  favent  pas  les  fecrcts  : je  ne  veux  point  taire 
ce  que  j'en  puis  lavoir , principalement  pour  la  Car- 
pe , qui  eft  le  poition  le  plus  difficile  à prendre. 

Il  faut  avoir  de  bons  hameçons  d’acier  6c  des  li- 
gnes de  foye  verte , fortes  & greffes  comme  le  bout 
d'un  fer  a'aieuillcte  , avec  une  ou  plulieurs  verges 
de  houx  , ou  de  charme , ou  de  quelque  autre  bois 
qui  plie  fins  rompre  ,6c  Ce  rejette  ou  redreffe  de  lui- 
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meme.  Mais  pour  le  mieux  , ayez  un  biron  à deux 
fins  , qui  vous  fervira  de  contenance  , ou  pour  vous 
aider  a marcher.Ce  bâton  doit  être  creux  par  dedans 
comme  un  canon  de  fofil , dans  lequel  vous  mettrez 
une  baguette  ou  verge  de  baleine  pour  vous  fervir  de 
ligne  en  cette  forte. 

la  première  des  deux  figures  reprefentées 
dans  la  planche  fuivantc. 

La  canne  ou  bâton  creux  eft  marqué  des  lettres 
A B.  Par  le  bout  A , eft  la  poignée  du  bâton  qui  fc 
tire  pour  l'ouvrir , afin  d’y  loger  la  verge  de  baleine 
B C , lorfqu'on  ne  s'en  fert  point  ; & quand  on  veut 
pêcher,  on  la  tire  de  dedans  pour  1a  mettre  au  gros 
bout  B , dans  un  trou  fait  exprès  â l'autre  bout  de 
la  canno , où  il  y a une  virole  d'argent , de  cuivre,ou 
de  fer,  pour  émpècher  le  bâton  de  fc  fendre  par  ce 
bout  là  , & au  petit  bout  C de  la  verge,  on  attachera 
la  ligne.  Mais  de  crainte  que  les  effoits  que  fait  une 
Carpe  quand  elle  eft  piquée  , ne  l'arracnent  du  bâ- 
ton , 6c  qu'elle  n'emporte  la  ligne  , il  faut  commen- 
cer à lier  le  bour  de  1a  ligne  defTus  la  canne , à l'en- 
droit de  la  lettre  1 , 6c  la  tourner  en  ferpentanr  tout 
autour  de  la  baleine  , jufques  au  bout  C , où  vous 
l'arrêterez. 


Quant  à l’hameçon,  il  doit  être  bein  attaché  avec 
de  la  foye  verte  au  bout  de  la  ligne  , & le  liège  D , 
éloigné  de  l’hameçon  , félon  la  profondeur  de  l'eau  ; 
enforte  que  la  ligne  étant  dans  l'eau , il  y ait  un  pié 
de  cette  ligne, qui  rampe  fur  terre  ou  fur  le  fable  avec 
l'appas  au  noue , parce  qu'il  ne  faut  pas  que  1a  Carpe 
voye  la  ligne  ; ce  qu'elle  feroit  s’il  n’y  avoir  jus- 
tement de  ligne  dans  l'eau  que  pour  aller  jufques  au 
fond.  C’eft  pourquoi  on  aura  un  liege  gros  comme 
une  noix , qui  fera  percé  dans  le  milieu  , pour  y paf- 
fer  la  ligne  dedans , & le  pouvoir  faire  couler  d'un 
bout  à l'autre  , l'arrêtant  quand  on  voudra  avec  une 
petite  cheville , qui  entrera  dans  le  trou. 

Et  d'autant  qu'il  y a des  Carpes  fi  monftrueufes  6c 
fi  fortes  qu'on  a peine  à les  arrêter , tant  elles  ti- 
rent fort , 6c  que  le  plus  fouvent  elles  rompent  6c 
les  lignes  & les  perches,  fi  elles  ne  font  extrêmement 
fortes , vous  vous  fervirez  de  nôtre  ligne , reprefen- 
tée  dans  la  fécondé  figure  ci-defTus.Faices  enforte  que 
votre  ligne  ait  toujours  cinq  ou  fix  toifes  de  longueur 
plus  qu’elle  ne  doit  avoir  pour  pêcher  à l'ordinaire  j 
& ayant  attaché  le  bout  au  bâton  , comme  j'ai  déjà 
dit , & tourné  la  ligne  plufieurs  tours  fur  la  verge , 
vous  l'arrêterez  au  bout  C , puis  vous  prendrez  un 
betir  bâton  K , long  de  quatre  pouces  , qui  fera  un 
peu  fendu  par  les  deux  bouts,  & le  pofant  proche  du 


bout  c de  la  baleine , vous  ferez  entrer  la  ligne  dans 
l’une  de  fes  fentes  ; par  exemple  celle  du  bout  f , &: 
vous  devuiderez  la  ligne  fur  le  milieu  h , du  paie 
bâton  fendu  j enforte  qu'il  n'en  refte  plus  que  ce 
qu'il  en  faudra  pour  pêcher , comme  avec  la  ligne 
commune  , dans  le  lieu  préparé.  Faites  après  cela 
entrer  la  ligne  dans  l'autre  fente  du  bout  g de  ce 
petit  bâton. 

La  ligne  étant  ainfi  accommodée  , mettez  l’appas 
à l'hameçon  & pêchez  ; ce  qui  fera  ployé  fur  le  paie 
bâton  , ne  Ce  deffera  que  lotfque  la  Carpe  fera  prife  , 
& qu'elle  fera  fes  efforts  : & pour  lors  ayant  ae  l’é- 
bat , vous  aurez  moyen  de  la  laffer,fans  qu'elle  rom- 
pe aucune  chofe , & peu  à peu  elle  Ce  noyera  , & fe- 
ra contrainte  de  fe  laitier  mener  à bord. 

Par  cette  invention , on  ne  peut  manqua  de  pren- 
dre toutes  les  Carpes  qui  mordront , fi  ce  n’cft  par  U 
foute  du  pêcheur  , qui  ne  les  foura  pas  piquer  dans 
lctems  qu'il  fout. 

Pour  prendre  Us  Carpes  & autres  ^ros  poijfons  qui  fi 
retirent  dans  Us  cnnet. 

L'invention  que  je  pnopofè  n'eft  pas  à méprifer 
pour  les  perfonnes  qui  veulent  pêcher  en  des  lieux  où 
l’on  pêche  fréquemment , 6c  dans  les  rivières  qui 
font  abondantes  en  portion , mais  où  il  eft  fort  diifi- 
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elle  1 prendre  , à caufc  des  erônet  où  il  (c  retire  , 
auw-côc  qu'il  entend  du  bruit , ou  qu'il  voit  tendre 
des  filets,  & particulièrement  les  Carpes.  Les  pécheurs 
de  chaque  lieu  lavent  bien  l'endroie  où  font  les  meil- 
leurs croncs  ; c'cft  pourquoi  il  eft  néceflàire  de  s'en 
informer  avant  que  de  dilpoier  les  filds  , qui  ne  font 
autres  que  des  rramaux.  (Quoique  ce  foit  des  filets 
communs  , je  n'ai  pas  bille  de  montrer  la  manière  de 
les  foire  dans  leur  article  que  vous  pourrez  confultcr  , 
lorfquc  vous  voudrez  en  foire.  Et  ici  vous  appren- 
drez comment  il  fout  s'en  fervir.  Pour  pécher  les 
croncs , voyez  les  figures  foi  vantes. 

La  prémierc  repréfentc  le  tramail  tendu  en  l'état 
qu'il  doit  être  pour  pêcher , fie  l'autre  repréfente  feu- 
lement les  cordes  & fes  chevilles.  Pour  le  foire 
mieux  comprendre  fons  embarras,  je  les  ai  marqués 
tous  deux  des  meme  lettres  , pour  une  plus  focilc  in- 
telligence. 

Et  pour  vous  apprendre  à tendre  ce  filet , fuppofez 
que  toute  la  longueur  depuis  la  lettre  A julqucs  à la 
lettre  B , foit  le  chantier  ou  le  bord  de  la  terre  pro- 
che de  l’eau  , & que  le  fond  de  la  rivière  joignant  le 
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bord  de  b terre  ou  fupcrficic  de  l'eau  A B , foicnt 
les  croncs  repre tentes  par  les  efpaccs  noirs  marques 
des  lettres  N O P.  Vilitczcer  endroit , pour  voir  s'il 
n'y  aura  point  quelques  arbres  renverfes  ,•  comme 
pourroienc  être  ceux  qui  parodient  d clignes  par  les 
petites  lettres  o , fie  r , ou  autre  choie  qui  puiilc 
empêcher  un  filet  de  fermer  les  croncs.  Vous  aurez 
un  ou  plufieurs  tramaux  Iclon  b longueur  du  lieu  où 
font  les  croncs  que  vous  voulez  pêcher  : par  exemple, 
ce  lieu  eft  fuppolc  de  douze  toiles.  Il  fera  encore  nc- 
ccfiiirc  d'avoir  plufieurs  perches  de  foule , ou  d'autre 
bois  verd  ou  fec  , pour vù  qu'il  ne  foit  point  blanc. 
Chaque  perche  fera  longue  à proportion  de  b pro- 
fondeur de  l'eau  où  on  veut  tendre , crofle  comme  le 
bras  , fie  coupée  en  pointe  par  le  gros  bout , fons  au- 
cune branche  , ni  autre  chofe  qui  puiilc  accrocher  le 
filet , mais  bien  droite  fie  unie.  Il  les  fout  piquer  tou- 
tes dans  le  fond  de  l'eau  tout  aurez  de  la  terre,  à 
une  toife  fie  demi , ou  deux  toifes  les  unes  des  autres  , 
fie  foire  enforte  qu'aucune  ne  le  renconrre  à l'entrée 
des  croncs  , car  cela  épouvante  le  poiilbn  , mais  les  cf- 
paccr  ainiî  qu'on  les  voit  par  les  lettres  G H 1 K L M. 


On  les  fichera  fi  fort  dans  le  fond  , qu’elles  ne  puif- 
fent  être  ébranlées  , fie  on  les  arrêtera  par  le  haut  avec 
uuc  corde  attachée  à quelque  branche  ou  piquet , 
T S V X.  Apres  ccb  il  faudra  percer  toutes  ces  per- 
ches à (leur  d’eau  avec  un  virebrequin  , pour  foire  un 
trou  à mertre  une  cheville  de  1a  grofleur  du  petit 
doigt.  Ces  chevilles  feront  toutes  longues  de  demi 
pié  , fie  faites  de  bois  verd  , parce  que  le  bois  fcc  ve- 
nant ù s'enfler  il  ferait  un  mauvais  effet  ; elles  doi- 
vent entrer  lï  ailemcni , qu'on  les  pudlc  tirer  fans 
peine  ; elles  auront  chacune  à leur  gros  bout  une  co- 
che ou  un  trou  , pour  y attacher  une  fifcelle  forte  , 
longue  d’environ  un  pié  , ou  un  pic  fie  demi  ; toutes 
ces  fifccllcs  avec  ces  chevilles  doivent  être  lices  ù une 
longue  corde  Q.  R , juftemeut  auprès  de  cliaque 
Terne  /. 


perche  , comme  il  fe  voir  par  les  lettres  g h i k 1 m. 

Lorfquc  vous  voudrez  pêcher , il  faudra  tendre  le 
filet  en  cette  forte.  Déployez  le  tramail  , fie  tendez-le 
i fleur  d'eau , de  façon  que  le  plomb  foit  tout  le  long 
de  b ligne  du  fond  EGHJKLM,  fie  que  b corde 
du  liège  foit  deflus  l'eau  , tout  au  long  des  trous 
des  perches.  Ccb  foit , commencez  de  l'ajufter  par 
le  milieu  , ayant  étendu  tout  le  long  b corde  Q^R. 
avec  fes  chevilles  ; approchez-vous  de  b perche  mar- 
quée de  1a  lcrtrc  K , fie  prenant  b corde  du  liège  de 
la  main  gauche  , levez  peu  à peu  le  filet , le  fai- 
fani  froncer  tant  que  vous  ayez  b corde  du  plomb  » 
laquelle  vous  prendrez  encore  avec  l'autre  dans  b 
main  gauche,  fie  de  l’autre  main  vous  mettrez  1a  che- 
ville , marquée  du  petit  k dans  le  trou  de  b perdre  , 
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6c  poferez  dclTus  le  filet  que  vous  tenez  de  U main 
gauche  , enforte  que  le  plomb  foit  deflus.  De-là  vous 
irez  à l'autre  perdre  I , faire  la  même  chofe , conti- 
nuant amfi  i toutes  tant  que  le  filet  (oit  en  l'état 
qu'il  paroit  -,  favoir  les  perches  tout  au  rez  du  chan- 
tier , le  filet  au  rez  des  perches , Sc  la  corde  avec  les 
chevilles  enfuite  du  filet , obfervant  ponétucllcmenc 
cet  ordre  tout  au  Long  ;comme  aulfi  que  la  corde  plom- 
bée , foit  prémiercmcnt  fur  les  chevilles , le  filet  fur  1a 
corde  plombée,  & la  corde  du  liege  fur  le  filet.  Autre- 
ment fi  vous  manquez  à quelqu'une  de  ces  réglés  , 
vous  ne  ferez  rien  qui  vaille. 

Enfin  , il  faut  que  le  tout  (oit  fi  bien  difpofé  , que 
tirant  la  corde  QR  , les  chevilles  fortent  de  leurs 
trous , 6c  donnent  liberté  au  filet  de  s'étendre  de  ma- 
niéré qu’il  foit  en  état  de  fermer  entièrement  le  paf- 
fage  des  erônes  ; ce  qui  ne  fe  peut  faire  , à moins  que 
la  cordc  du  plomb  marqué  des  chiffes  11)45  nc 
tombe  tout  d*un  coup  fur  la  ligne  E G H 1 K l M. 
Le  filet  étant  ainfi  tendu  , il  faut  porter  le  bout  D , 
de  la  corde  où  (ont  attachées  les  chevilles , à l'autre 
bord  de  la  riviere  , lequel  eft  reprefenté  par  les  letrres 
CD,  & l'attacher  à quelque  branche  ou  piquer  D , 
afin  qu'il  ne  retourne  pas  dans  l'eau. 

Vous  devez  obferver  de  ne  pas  tendre  le  filet  des 
le  premier  jour  que  vous  aurez  mis  les  perches , il 
faut  les  y lai  (Ter  lue  ou  huit  jours  auparavant , le 
poiifon  s'accoutume  peu  à peu  à les  voir , & nc  s'en 
épouvante  pas  fi-tôt. 

Quand  cette  préparation  eft  faite , on  jette  des  fè- 
ves préparées  pour  fervir  d'appas  dans  quelque  en- 
droit , où  il  n'y  a point  d'herbe  , 6c  qui  peut  être 
éloigné  des  filets  d'environ  cent  ou  deux  cent  pas. 
ConlùUez  le  mot  d'appas , pour  y voir  la  maniéré  de 
préparer  ccs  fèves.  On  doit  ainfi  appâter  le  poidon 
pendant  fix  ou  fept  jours , vers  les  fix  heures  du  foir  , 
& la  veille  qu'on  aura  téfolu  de  pêcher.  On  mêlera 
avec  les  fcvci  de  l'aloës  citrin  en  poudre  , qu’on  fera 
bouillir  un  peudetems,  avant  que  de  les  retirer  du 
fèu.  La  dofe  eft  de  mettre  environ  la  groflëur  de  deux 
fèves  d'aloës  citrin  fur  la  quantité  de  fèves  que  pour- 
roit  tenir  un  chapeau.  C’cft  une  purgation  qui  affame 
le  poidon  , 6c  qui  le  fait  fortir  de  meilleure  heure  , 
pour  aller  chercher  à manger. 

Le  jour  de  la  pêche  étant  arrivé , on  tendra  les  fi- 
lets vers  les  trois  heures  après  midi  , &c  on  jettera  huit 
ou  dix  poignées  de  fèves  préparées.  On  fc  retire  en- 
fuite  , 6c  l'on  revient  fur  le  foir  bien  tard , avec  plu- 
fleurs  perfonnes. 

Il  faut  que  le  plus  entendu  de  la  troupe  foit  fur  le 
bord  C D , 6c  qu'il  tienne  le  bout  D de  la  corde  QS. 
Les  autres  doivent  aller  tout  doucement  bien  au 
dedùs  de  l'endroit  qui  a été  appâté  , pour  faire  du 
bruit , frapper  6c  fouler  l'eau  avec  de  longues  per- 
ches , quand  ils  auront  vu  le  lignai  de  celui  qui  tient 
le  bout  de  la  corde.  A ce  bruit , il  doit  tirer  la  corde 
qui  emportera  avec  elle  les  petites  chevilles , 6c  qui 
fera  tomber  au  fond  de  l'eau  la  corde  où  font  atta- 
chés les  plombs.  Par  ce  moyen  le  filet  bouchera  l’en- 
trée des  crôncs,&  le  poiflôn  , qui  épouvanté  du  bruit , 
voudrait  fc  retirer,  fc  rrouvera  gps.  Cette  pêche  don- 
ne du  profit , par  1a  quantité  de  toutes  fortes  de  poif- 
fbn  qu’on  prend  avec  les  Carpes. 

Voyez.  le  mot  P o 1 s s o ». 

Carpes  a f innée. 

Prenez  une  ou  pluiieurs  Carpes , écaillcz-lcs  , Sc 
vuidcz-lesbien  proprcmcntjcoupez-les  enfuite  en  deux 
ou  trois  parties , ayant  foin  de  nc  point  perdre  le 
fong  , qui  eft  ce  qui  donne  liaifôn  à la  faucc  ; après 
cela  , on  les  met  dans  un  chauderon  avec  du  vin  af- 
faifonnede  fcl,  de  poivre  de  doux  de  gérofle,  de  peau 
d'orange , Sc  d'un  oignon  ; 6c  les  Carpes  étant  ainfi 
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préparées,  on  les  met  fur  le  feu , où  on  a le  foin  de  les 
faire  bouillir  julqu'à  ce  qu'on  voye  qu'elles  fôient 
allez  taries , après  quoi  on  les  tire  , en  y mettant  un 
filet  de  vinaigre. 

Carpe  au  court-bouillon. 

On  prend  une  Carpe  & on  l'apprête  au  court-bouil- 
lon , en  lui  ôtant  les  ouies  6c  le  dedans,  puis  on  la 
met  dans  une  poilTonniere  avec  du  vin  blanc  , du  ver- 
jus, du  vinaigre,  des  oignons, du  laurier,  des  doux  de 
gérofle  & du  poivre  j on  la  laifïc  bien  cuire  en  cet 
état , d'où  on  1a  tire  pour  être  fervie  avec  une  vinai- 
grette. 

Carpe  farcie. 

Pour  réufTir  à bien  farcir  une  carpe , on  commence 
par  l'écailler  > puis  on  répare  la  peau  d’avec  la  chair  ; 
cela  -fait,  on  prend  cette  même  chair , dont  on  fait  de 
la  farce  avec  de  la  chair  d'anguilles  , qu'on  aflaifon- 
ne  de  fel , de  poivre  , de  doux  de  gérofle  , de  muf- 
cadc  , de  thim , de  bon  beurre  , 6c  de  champignons  i 
la  force  ainfi  préparée , on  en  remplit  la  peau  de  la 
Carpe  -,  puis  dans  quelque  vaifleau  de  terre  ou  autre , 
on  la  met  ainfi  cuire  au  four  , ou  bien  dans  une  caf- 
ferole  fur  le  feu  avec  du.  beurre  roulTî , du  vin  blanc 
& du  bouillon  j après  qu'elle  eft  cuite  on  la  fert. 

Carpe  rôtie. 

Quand  on  veut  foire  rôtir  une  Carpe,  on  la  prend  , 
on  l'écaille , puis  on  la  ma  fur  le  gril  avec  du  fel  6c 
du  beurre  ; & pour  l'accompagna  d'une  faucc  en  la 
fervant , on  fe  fert  de  beurre  qu'on  foit  rouffir  avec 
un  peu  de  vinaigre  afiàifbnné  de  fel , de  poivre  6c  de 
câpres. 

CARREAU.  Scdit,  d'un  morceau  de  brique 
figuré  en  quarré  , en  triangle  , re&angle  , ou  carré 
long  , en  pentagone  , hexagone  , &c  dont  on  fe  fert 
pour  couvrir  l’aire  d'une  fuie  , ou  d'une  chambre.  Il 
le  dit  aulfi  d'un  couffin  pour  coudre  , 6c  d'une  cfpccc 
d’oreiller  couvert  de  velours  , ou  de  quelque  autre 
belle  étoffe  , duquel  les  perfonnes  d’un  rang  diftin- 
gué  fc  fervent  pour  fc  mettre  à genoux  dans  l'Églifê. 
Il  fe  dit  encore  des  pièces  de  verre  , dont  un  panneau 
de  vitre  eft  compoie. 

Les  Jardiniers  donnent  fouvenc  le  nom  de  carreau 
aux  planches  de  leurs  jardins  , fur-tout  quand  elles 
font  larges.  Les  Tailleurs  dans  les  Provinces  appel- 
lent Carreau  , le  fer  dont  ils  fe  fervent  pour  rabattre 
les  coutures  des  habits.  Ceux  qui  croient  que  la  foudre 
tombe  quelquefois  en  pierre  , donnent  à cette  préten- 
due pierre  le  nom  de  Carreau. 

CARRELET.  Efpecc  de  filet  pour  la  pêche. 

Moyen  pour  pêcher  de  gros  poijfont  avec  un  Carrelet. 

Je  ne  doute  point  qu'on  ne  s'étonne  d'abord  de  ce 
que  je  traite  en  ce  lieu  de  la  manière  de  pêcha  du 
poiflon  avec  un  Carrelet , qui  eft  connu  de  tout  le 
inonde , quoiqu'il  foie  nommé  diverfement , félon  la 
diverfité  des  lieux  : la  figure  fuivantc  vous  en  montre 
la  forme.  Je  n'aurais  pas  voulu  grolfir  ce  livre  de  la 
figure  , non  plus  que  du  difcours  » fi  je  n'en  avois 
trouvé  l'ufage  autant  utile  qu'agréable. 

Vous  faurezque  ce  fila  le  monte  & s'étend  comme 
les  communs.  U le  faut  de  fix  pieds  en  quarré  , 6c  de 
mailles  allez  larges  ; car  plus  la  maille  en  fera  gran- 
de , 6c  plus  le  Carrela  fera  facile  à leva  de  l'eau  » 
ce  qui  eft  abfolument  nécelfoire  , parce  que  les  gros 
poiflons , principalement  les  carpes  fautent  par-clef- 
lus.  Vous  (aurez  aulfi  , qu'on  nc  prend  pour  l'ordi- 
naire avec  ces  fortes  de  filets , que  de  petits  poillôns  , 
fi  l'eau  n'cft  trouble  , auquel  cas  on  en  peut  prendra 
de  routes  façons , mais  par  hazard  , & par  notre  in- 
vention , on  en  prend  de  gros  Sc  de  petits  dans  l'eau 
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claire , comme  dans  l'eau  trouble , le  foir , le  matin , 
au  milieu  du  jour  > l'hiver  6c  l’été  , & principalement 
au  printems , en  été  , & une  partie  de  l'automne  fur 
le  loir. 
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Avec  l'invention  que  je  donne  maintenant,  j'ai  pris 
quelquefois  d'un  coup  de  Carrelet,  cinq  ou  fix  car- 
pes , il  ety  vrai  que  c" ccoit  dam  un  étang. 


Ce  fecret  n’eft  autre  chofe  qu'une  bonne  poignée 
de  vers  de  terre , vulgairement  appcllés  des  achécs  ; 
ou  laiches , que  j'enfile  toutes  parle  milieu  du  corps  , 
enforte  qu'elles  remuent  du  côté  de  la  tête  & de  la 
queue , comme  fi  elles  étoient  en  liberté.  Quand  tous 
ces  vers  font  enfilés , je  noue  les  deux  bouts  jic  la  peti- 
te fifcelle  enfemblc  , & fufpcns  ces  achées  marquées 
Qcn  l'air  au  milieu  du  filet  ; enforte  que  la  filccllc 
étant  attachée  à l'endroit  où  les  bâtons  fc  croi- 
fent , les  vers  font  à demi  pié  du  fond  du  filet,  quand 
il  cft  pofé  dans  l'eau.  Après  cela  , j'ai  une  perche  O 
P N , longue  6c  légère  , laquelle  je  lie  à un  pié  près 
du  bouc  le  r’-'s  menu , au  lieu  marqué  P.  Enforte 
qu'il  y a di  4X  ou  trois  doigts  de  jeu  ou  d'ébat  entre 
les  cnlarmi  • ou  bâtons  & la  perche  , afin  que  le  Car- 
relet fe  r : rue  du  côte  que  je  veux  pour  le  mieux 
placer.  ! .jt  ainfi  ajufté  , je  le  mets  dam  l'eau , lui 
faifam  faire  un  peu  de  bruit  ; le  poiflon  curieux  de 
favoir  d’r  i procédé  tel  bruit  , approche  du  filet , les 
plus  pc  : . viennent  les  premiers , lefqucls  voyant  re- 
mur.- achécs  , qui  font  pendues  au  milieu  du  fi- 
let , le  mettent  tout  autour  à les  tirailler  pour  les  man- 
ger. Les  ^ros  poillbns  qui  font  plus  rufês  fc  con- 
tentent Je  tourner  tout  au  tour  du  Carrelet  un  peu 
éloignes  , afin  de  découvrir  la  caufe  du  bruit  qui 
les  a fait  venir  ; mais  voyant  que  les  petits  mangent , 
ils  s'en  approchent  de  plus  près,  & aufli -tôt  qu'ils 
apperÇoivent  les  vers , ils  chafTent  les  petits  poillons 
& attirent  les  vers  chacun  de  leur  côté , ce  qui  fc 
connoît  par  le  branle  qu'ils  donnent  au  filet.  Pour 
lors  il  le  faut  lever  promptement , afin  que  la  carpe 
ne  puiflè  s’élancer  , parce  que  voyant  remuer  les 
quatre  bâtons  du  Carrelet  autour  d'elle  , elle  veut 
plonger  dans  le  fond , où  le  filet  fc  rencontre,  qui  l'ar- 
rête fi  bien , qu'elle  faute  dehors,  fi  on  lui  en  donne  le 
ïems. 

La  plupart  des  perfonnes  qui  pcchent  avec  ces  for- 
tes de  filets  , quand  ils  le  lèvent  hors  de  l'eau  , tien- 
nent le  gros  bout  de  la  perche  de  la  main  gauche , 
qu'ils  pofent  contre  la  cuilTc  -,  Sc  de  l’autre  main  , 
prennent  la  perche  à trois  pieds  proche  du  bout , qui 
eft  une  manière  allez  lente  pour  enlever  la  carpe , qui 
eft  prompte  à fauter.  D'autres  pofent  la  perche  fur  le 
bras  gauche  , & pefent  de  la  main  droite  fur  le  bout 
de  la  perche  pour  le  faire  bailler , & par  ce  moyen  fai- 
re lever  le  Carrelet  comme  on  fait  un  pont  levis.  Pour 
moi  je  trouve  qu'il  eft  plus  expédient  de  mettre  le 
bout  de  la  perche  entre  les  jambes  , 6c  l'y  tenir  tou- 


jours fans  fe  remuer  , tant  que  le  filet  demeure  dam 
l'eau , 6c  lorfqu'on  veut  le  lever  , allonger  les  deux 
mains  enfemblc  à deux  pieds  plus  loin  , & pefant  du 
eu  fur  le  bout  de  la  perche  , lever  le  Carrelet  promp- 
tement , on  a plus  de  force  de  la  moitié  par  cette  fa- 
çon de  lever  le  filet , que  par  aucune  autre. 

CARRELETTES.  Limes  qui  fervent  à li- 
mer , 3c  à polir  le  fer. 

CARRIERE.  C'en  un-  lieu  d'où  l'on  dre  la 
pierre  pour  bâtir. 

En  terme  de  Botanifte , c’cft  l'endroit  d'une  poire , 
où  l'on  trouve  plufieurs  nœuds  pierreux. 

En  terme  de  Manège  , c'cft  une  certaine  étendue , 
où  l'on  peut  exercer  les  chevaux  â la  courfe. 
CARROBE.  Phnt Caroucb. 

CARROUSEL.  Courfe  de  Chariots.  C'cft 
aufli  le  lieu  où  l'on  fait  cette  courfe , 6c  où  l'on  re- 
préicucc  différens  jeux  équeftres. 

CARRURE.  C'cft  la  partie  de  l'habit  qui  Cou- 
vre l'cftomac  6c  le  dos. 

C A R T AME.  Safran  bâtard.  Phynt  Safran. 

CARTE.  Ce  font  plufieurs  feuilles  de  papier 
collées  les  unes  fur  les  autres. 

En  terme  de  Géographie  , c'cft  une  ou  plufieurs 
feuilles  de  papier , fur  lcfauelles  on  a décrit  le  mon- 
de , ou  quelques-unes  de  (es  parties. 

CARTELLE.  Groffe  planche  qui  fcft  à porter  la 
meule  du  moulin. 

CARTILAGE.  Terme  d' Anatomie,  C'cft  de 
toutes  les  parties  du  corps  , celle  qui  cft  après  l'os  , la 
plus  fechc  , la  plus  froide  6c  la  plus  infenuble. 

CARTISANE.  C'eft  un  fil  délié  d'or , d'ar- 
gent ou  de  foye  , qui  fert  à couvrir  un  petit  mdtceau 
de  parchemin  , qu'on  met  dans  les  dentelles. 

CARTON.  Efpecc  de  carte  fort  épaiflè  qu'on 
fait  avec  la  colle  , Bc  les  rognures  de  livres.  Ce  terme 
fe  dit  aufli  des  feuillets  qu'on  imprime  de  nouveau , 
pour  mettre  à la  place  d'autres , où  il  y avoir  des  fau- 
tes , ou  quelque  changement  â faire. 

CARTOUCHE.  Ce  font  certains  ornemem 
qui  fe  mettent  autour  des  armes  & des  ahifecs. 

En  terme  de  guerre , ce  font  différens  morceaux  de 
fer  caffé  , dont  on  charge  les  canons.  C’cft  aufli  une 
efpece  d'étui  de  canon  , qui  contient  la  charge  d'un 
fufil , ou  de  quelqu'autrc  arme  à feu. 

CARTULA1RES.  Papiers,  titres  des  Eglifes, 
qui  contiennent  leurs  droits  , leurs  immunités  & leur* 
privilèges. 

li  iij 
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CARVI  ou  Cher  vu 
Deftription. 

Le  Carvi  refléta  blc  allez  bien  à la  paftenade  fauva- 
ge  j il  jette  plulîeurs  tiges  vuides  & angulcul'es  d'une 
même  racine  nôueufc , haute  d'une  coudée  ; les  feuil- 
les font  comme  celles  de  la  paftenade  liuvage  ; à la 
cime'dc  fes  tiges , il  y vient  des  ombelles  couvertes  de 
fleurs  blanches.  Sa  graine  eft  angulcufe,  noirâtrc,âcte. 
Si  piquante  i la  langue  ; fa  racine  eft  allez  groilc , 
longue  Ôc  jaune. 

Lieu. 

Il  croît  dans  les  prés,  mais  le  meilleur  vient  en  Ca- 
rie , pays  de  l'Afie  mineure  ; il  fleurit  6c  fait  fa  graine 
en  Mai  Si  Juin. 

Propriété/. 

Le  Carvi  cil  chaud  ôc  diurétique  , il  eft  bon  à l'cf- 
tonuc  , agréable  au  goût  ; il  aide  à la  digeflion  , il 
eft  bon  aux  antidotes  & aux  compotes  faites  de  vi- 
naigre. Sa  racine  eft  aperitive  , réfolutive  Si  incilt- 
vc  , elle  eft  bonne  aux  maladies  froides  de  la  matrice 
& à la  tête. 

CAS 

C A S C A N E.  Ce  font  des  puits  que  les  Ingé- 
nieurs ?ont  foire  proche  du  rempart , pour  éventer  les 
mines. 

CASEMATE.  Plate-forme , pratiquée  dam  la 
partie  du  flanc  proche  ta  courtine  , qui  fait  un  en* 
fbncemcnr,  vers  la  capitale  du  baftion,  C'eft  auflî  une 
voûte  pratiquée  dans  les  flancs  d'un  baftion  , pour 
loger  le  cauon. 

CASERNE.  Grand  bâtiment  divife  en  plu- 
ficurs  pctus.appartcmens  , ou  chambres  , pour  loger 
les  foldacs  d’une  Garnifon. 

CASSE.  C’eft  une  gouflé  qui  croît  fur  un  arbre 
fort  haut..  Quand  elle  eft  mûre , elle  renferme  une 
moelle  qui  eft  noire  5c  douce,  féparéc  par  de  petites 
peaux  minces , ligneufes  Si  femées  fort  épailles  ; à 
chaque  fcparatioil  il  y a un  grain  dur.  On  en  apporte 
de  plulîeurs  pays  éloignés.  Il  en.  vient  du  Levant , 
d’Égypte  , des  Illcs  Antilles  , du  Brdil  , 5c  de  1 lllc  de 
Ceilan.  Elles  ont  toutes  quelque  différence. 

La  moc.le  de  la  caflé  purge  doucement  les  humeurs 
bilieules  , fa  dofc  eft  depuis  une  dcmi-once  jufqu'i 
une  once  5c  demi.  La  meilleure  eft  celle  qui  vient  du 
Levant. 

- Casse.  C'eft  en  terme  d’Orfévre  , un  vaille  au 
fait  de  cendres  de  lcflïvc  , Si  d'or  piles , dont  on  fe 
fort  à féparcr.,  ÔC  à rafiner  l'or  5:  l'argent.  En  terme 
d'imprimeur  , c’eft  uneefpece  de  tablcrtc  , divifée  en 
plulîeurs  petits  quarres , ou  l'on  met  les  caraékcres  , 
dont  on  fc  fett  pour  imprimer.  Ces  petits  quartés  fe 
nomment  callétins.  La  partie  de  l'ccritoire  où  l'on 
ma  les  plumes  , s'appelle  Caflc. 

C'A  S S E-M  U S E A U X.  Efpccc  de  pâtiflerie. 

Fdçoit  d'en  fuire. 

Il  faut  prendre  des  morceaux  de  moclc  de  bœuf, 
qui  foient  de  la  longueur  d’un  pouce  ou  environ  ; 
écliaudez-les  dans  de  l'eau  prcfquc  bouillante  , puis  il 
faudra  les  tirer  hors  de  l’eau  avec  une  cuiller  percée , 
les  faire  égouter  un  peu  , 5c  les  arranger  fur  une  ta- 
ble. Poudrcz-lcs  le  plus  que  vous  pourrcz,avcc  du  fu- 
cre  aflâifonné  avec  un  peu  d’épice  faléc , ou  d’un  peu 
de  ici  ou  de  cancllc  en  poudre.  Alors  vous  drdfcrcz 
promptement  de  petites  abbcllcs  de  pâte  feuilletée  bien 
mince  , earnifléz  un  des  bouts  d’un  morceau  de  moe- 
le  , qui  foit  de  la  longueur  d'un  pouce  ; 5c  s'if  eft  be- 
foin  , vous  y ajouterez  encore  du  fucre  aflâifonné  , 
comme  il  a été  dit.  Puis  vous  ren  ver  ferez  fur  cette 
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moële  l’autre  bout  de  l'abbefle  j mouillez  un.  peu  les 
bords  de  la  pâte  , afin  que  vous  pailliez  les  joindre 
l'un  avec  l'autre  plus  facilement.  Lorlque  vos  Galle-, 
mufeaux  feront  faits , il  faudra  les  frire  dans  du  beur- 
re , ou  dans  du  fain-doux  ; Si  ne  les  pas  vuider  en  re- 
tournant ; & quand  ils  feront  frics  , il  faudra  les  tirer 
hors  de  la  friture  avec  une  cuiller  percée, puis  les  pou- 
drer de  fucre  pour  les  manger. 

Autrement.  Prenez  du  fromage  mou  non  écréme  , 
qui  foit  frais  fait , ou  bien  du  lait  caillé  , 6c  du  fro- 
mage foc  , découpé  bieu  menu  , de*  ceufs  cruds  , un 
peu  de  farine  fine  , ou  plutôt  un  peu  de  crème  de  pi  - 
tiflîer  , de  raifln  de  corinthc  , de  pignons  5c  de  fucre 
aflâifonné  d'cpicc  falcc,ou  feulement  de  l'épicc  falcc. 
Vous  pouvez  aulfi  y mettre  un  peu  de  viande  cuite , 
qui  foie  hachée  bien  menu  ; mêlez  enfcmbléc  routes 
ccs  chofos  , 5c  faitcs-cn  comme  une  force  , en  y ajou- 
tant un  peu  de  lait , il  faut  que  ccuc  farce  foit  un  peu 
coulante.  Renfermez  de  cette  force  dans  de  petites  ab- 
bdlcs  de  feuilletage  , Si  fuites-cn  des  Gtllc-mufcaax  , 
lcfqucls  il  fouilra  frire  dans  du  beurre  , ou  du  fain- 
doux  , puis  vous  pourrez  les  poudrer  de  fucre  , fi  bon 
vous  fcmblc. 

CASSEROLE.  C'eft  un  uftcncilc  de  cuifinc, 
qui  eft  une  maniéré  de  plat  profond.  On  fait  ordinai- 
rement les  calfccolcs  de  cuivre  rouge  ou  de  cuivre 
jaune  , qu'on  érame  en  dedans.  On  en  fait  aulfi  de 
terre.  On  s'en  fort  pour  foire  des  ragoûts. 

C A S S I D O 1 N E.  C’eft  une  efpccc  de  pierre 
précieutc,  qui  eft  parfaitement  bien  veinée  de  diffe- 
rentes couleurs. 

CASSOLETT  E.C'cfyun  petit  vairtéau  ou  re- 
chaud , qui  fort  à foire  brûler  des  paftiilcs  ou  d'autres 
odeurs  agréables.  On  donne  le  meme  nom  à l’odeur 
qui  fort  de  la  Cailôlctte. 

Peur  fuir  e une  C Affolent. 

Prenez  du  ftorax  deux  onces  , du  benjoin  quatre 
onccs',douze  doux  de  gcroflc,du  laudanum  une  drag- 
mc , du  calamus  aromatique  une  dragme  , un  peu 
d'ccorcc  de  citron  \ il  fout  prendre  un  pot  plombe 
neuf,  5c  faire  bouillir  le  ftorax  5c  le  benjoin , avec 
demi  fetier  d'eau  rofo  , pendant  un  allez  long-tcms  ; 
le  pot  ouvert  en  bouillant , 5c  marre  le  gerofle  , le 
laudanum,  le  calamus  5c  le  citron  en  un  petit  noua 
de  toile  , 5c  le  mettre  bouillir  avec  les  autres  drogues. 
Après  que  le  tout  aura  allez  bouilli , il  fout  tirer  le 
pot  , 5c  palier  tout  à travers  un  linge  , fans  beaucoup 
exprimer,  5c  retirer  la  pâte  que  vous  trouverez  au  pot, 
5c  la  mettre  en  un  papier. 

CASSONADE,  ou  Castonadf.  Sorte  de  fu- 
ctc  , qui  eft  gros  , 6c  qui  n'eft  pas  rafinc. 

CASTOR  BIÈVRE.  C'eft  un  animal  am- 
phibie , qui  cil , pour  ainfi  dire  , compolc  de  deux 
parties , dont  l'une  eft  terreftre , ôc  l'autre  aquatique. 
Dcpui . le  bout  du  mulcau  iufqu'aux  cuiflés  , il  ref- 
fcmblc  fort  au  rat  : fes  pieds  de  devant  font  fort 
courts , il  s'en  fort  à tenir  ce  qu’il  ronge  , comme  font 
les  écureuils.  Depuis  les  cuitlés  jufqu'i  la  queue  , il 
eft  fcmblablc  aux  oifeaux  de  riviere  ; lés  pieds  de  der- 
rière font  fort  longs  5c  garnis  entre  les  doigts  de  mem- 
brancsjcommc  ceux  des  oyes  ou  des  canards  ; fa  queue 
eft  plate  , quoiqu’allèz  épaillc  , de  figure  ovale,  ccail- 
leulé  5c  remplie  de  graille.  Il  fc  1ère  de  fcs  pieds  ÔC  de 
fa  queue  pour  nager.  On  peut  dire  que  le  Caftor  eft 
moitié  chair  5c  moitié  poillon  , d'autant  plus  qu'il  ne 
peut  refter  dans  l'eau  fans  refoircr  , 5c  qu'il  cil  obligé 
de  tenir  prefque  toujours  la  queue  dans  l’eau.  Son 
poil  eft  de  deux  fortes , l'un  eft  grand  , 6;  l'autre 
eft  plus  court  i c'eft  celui-ci  qu'ou  employé  pour  foire 
des  t lupeanx. 

Cet  animal  a beaucoup  d'induftric  pour  fc  bâtir 
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lur  l’eau  des  cabanes  à deux  ou  trois  étages  , 11  coupe 
de  gros  arbres  avec  les  dents  , il  amollit  &c  gâche  la 
rerre  glaife  avec  les  pieds  \ fa  queue  lui  fort  de  truel- 
le , de  batoir  Sc  d’auge  à porter  le  mortier. 

Il  cft  allez  difficile  de  connoître  le  mâle  d'avec  la 
femelle  , à caufe  que  ce  qui  en  fait  la  diftin&ion,  efl 
renfermé  dans  les  aines , Sc  qu'ils  n'ont  qu'une  ou- 
verture pour  châtier  les  diflcrens  excrcmcns  ; la  fe- 
melle a cependant  quatre  mammelles.  Les  bourfes 
qui  font  attachées  au  bas  de  l'os  pubis  , renferment 
le  caftoreum  , clics  font  communes  aux  mâles  Sc  aux 
femelles. 

On  dit  qu’on  rencontre  des  Caftors  fur  les  bords 
de  l'Oife , de  l'Ifere  Sc  du  Rhône,  ils  (ont  plus  com- 
muns en  Allemagne  & en  Pologne,  le  long  de  l’Elbe 
Sc  des  autres  rivières.  Mais  ils  font  fort  frequens  en 
Canada  , ils  y bâtilfent  dans  les  rivières  des  efpeccs 
de  petites  villes  , où  ils  vivent  comme  dans  une  ré- 
publique. 

CASTOREUM.  C’eft  une  matière  réfineufc, 
molaife,  inflammable,  d’une  odeur  forte  Sc  défagréa- 
ble  ; mais  elle  fe  durcit  peu  à peu  expofée  à l’air.  Elle 
cft  renfermée  dans  une  membrane  , aux  fibres  de  la* 
uelle  elle  efl  attachée.  Sa  couleur  cft  jaunâtre  en  de- 
ans  , Sc  grisâtre  en  dehors. 

Cette  matière  fe  trouve  dans  deux  poches  ou  bour- 
fes, qui  fe  communiquent  en  forme  de  beface,  Sc  qui 
font  placées  à la  partie  inférieure  de  l’os  pubis , Sc  au 
bas  ventre  du  Caftor.  Ccft  apparemment  ce  que  les 
Anciens  ont  pris  pour  les  tefticulcs , Sc  ï qui  ils  ont 
attribué  tant  de  vertus. 

Propriétés  du  Ctfîorexrrt. 

Il  cft  propre  pour  fortifier  le  cerveau,  Sc  pour  atté- 
nuer les  humeurs  vifqueufcs.  Il  calme  les  vapeurs , Sc 
provoque  les  mois  aux  femmes.  On  l’employe  pour 
procurer  la  tranfpiration  , Sc  pour  faire  fortir  les  ta- 
ches cutanées  dans  le  pourpre , la  petite  vérole , la 
rougeole , Sc  dans  les  autres  maladies  malignes.  Enfin 
l’ufage  qu’on  en  fait  dans  l’épilcpfic  ,dans  la  paralyfie, 
dans  l’apoplexie  Sc  dans  la  lurdité , efl  avantageux. 

On  trouve  encore  deux  autres  poches , qu'on  peut 
appcller  inferieures, par  rapport  â celles  dont  on  vient 
de  parler.  Elles  contiennent  une  liqueur  onéhieufe 
& adipeufc,femblable  à du  miel, Sc  d’une  couleur  pâ- 
le ; mais  dans  la  fuite  elle  prend  la  couleur  Sc  la  con- 
fiftancc  du  fuif.  Elle  efl  relolutive  Sc  fortifie  les  nerfs 
étant  appliquée  extérieurement. 

CAT 

C AT  AF  AL  QUE.  Décoration  d'Architeéhire, 
ou  de  Peintre,  pour  la  reprefenration  d'un  cercueil. 

CAT  ALOTl Q_U  E.  Remedç  qu'on  appli- 
que fur  les  cicatrices  & les  marques  grolïîeres  qui 
paroi  lient  fur  la  peau  , afin  de  les  diflîper. 

CATAPLASME#  C'cft  un  médicament  com- 
pofé  de  plufieurs  drogues , qui  fc  fait  pour  refoudre 
Sc  diflîper  les  tumeurs, 

CATAPLASME  COMMUN.  Prenc* 
quatre  onces  Sc  demi  de  pain  blanc , une  livre  de  laie 
nouvellement  tiré  , trois  jaunes  d'oeufs , une  once 
d'huile  rofat , une  dragme  de  fafiran  , deux  dragmes 
d’extrait  d'opium.  On  émiera  le  dedans  d'un  pain 
blanc  nouvellement  tiré  du  four  , Sc  on  le  fera  cuire 
dans  un  poêlon  avec  du  lait  fur  un  petit  feu , en  re- 
muant de  tems  en  tems  avec  une  fpatule , jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  réduits  en  bouillie  épaiffe.  Après  avoir 
ôte  le  vaiflèau  du  feu  , on  y délayera  trois  jaunes 
d’oeufs  , une  once  d'huile  rofat , Sc  une  dragme  de 
fafiran  en  poudre  ; on  y ajoutera  deux  dragmes  d'ex- 
trait d'opium  , fi  la  douleur  efl  grande. 


CAT  joS 

Cst.ipl  vie  pour  toutes  let  tumeurs. 

Prenez  de  l'abfinte  , de  la  guimauve  , de  l'achc  ou 
du  celeri , de  jufquiame , de  chacun  patrie  égale  : 
faites  cuire  le  tout  dans  l'eau  comme  des  épinards,  Sc 
confommez  l'eau  en  conliftancc  de  Cataplâme  ; pour 
lors  hachez  les  herbes  Sc  faites-cn  un  cataplâme  avec 
delà  farine  de  feigle.appliqucz  chaudement  Sc  cban- 
gcz-lc  de  quatre  en  quatre  heures  toujours  chaud  ) 
s'il  y a inflammation  , vous  ajouterez  un  peu  de  crè- 
me douce  , ou  de  beurre  fans  Ici  ; s'il  faut  faire  fup- 
purer , ajoùtez-y  du  fuppuratif. 

Autre  Gu  api âme  pour  Us  tttmeitrs  à lires  dr  fehirreufes , 
Jt  raves  & parotides. 

Prenez  de  l’ortie  morte, ou  Acgaliopfis en  latin* 
que  vous  pilerez  Sc  ferez  cuire  dans  du  vinaigre  en 
façon  de  Cataplâme  , Sc  appliquez- le.  On  fe  ierr  aut- 
fi  de  la  dccoétion  pour  la  môme  fin. 

Autre  Cataplâme  poser  Us  mêmes  maux. 

Prenez  les  boutons  que  l’ormeau  jette  avant  que 
de  pouffer  fes  feuilles , faites-en  un  Cataplâme  avec 
du  vin  , Sc  appliqucz-lc.  Pilota , la  deuxieme  écorce 
de  l'ormeau  préparée  fait  le  même  effet. 

Autre  Cataplâme  pour  refoudre  les  tumeur  s qui  arrivent 
aux  mammelles  Q-  aux  plajres. 

Enveloppez  dans  un  papier  , Sc  faites  cuire  feus  1a 
cendre  quarte  poignées  d'ozcille,  Enfuite  mettez-la 
dans  une  terrine,  avec  gros  comme  un  œuf  de  levain 
de  feiglc , ou  de  levain  ordinaire  , Sc  autant  de  fain- 
doux.  Battez  le  tout  enfemble , Sc  faites-en  un  on- 
guent , que  vous  appliquerez  fur  la  tumeur , Sc  re- 
nouvellerez l'emplâtre  trois  fois  le  jour. 

Autre  Cataplâme  pour  appaiftr  Us  douleurs  dans  let 
grandes  fluxions. 

Battez  enfemble  blanc  d'œuf , fuye  de  cheminée , 
eau  rofe  , Sc  quelque  peu  d'huile  rofat. 

Ou  bien  prenez  huile  de  camomille  Sc  de  melilor, 
graine  de  lin  , du  fen  gris  Sc  de  la  bierre.  Battez  le 
tout  enfemble , Sc  faitcs-cn  un  cataplâme. 

Cataplâme  dans  Us  fièvres  ou  le  cerveau  efl  attaqué  d'un 
afloupijfement  cr  d’une  langueur  extraordinaire. 

Mêlez  Sc  battez  enfemble  trois  onces  de  favon  noir, 
uatre  onces  de  chair  de  harangs  falés , une  once  Sc 
emi  de  fcl  marin,  Sc  deux  onces  de  racines  de  brio, 
ne  coupées  très-menu  Sc  bien  broyéees.  Faites  un  Ca- 
taplâme , Sc  appliqucz-Ie  aux  plantes  des  pieds. 

CATARACTE*  Opacité  de  l'humeur  criflaL 
line  de  l’ccil , laquelle  a perdu  fa  tranfparcnce  en 
tout , ou  en  partie. 

CATARREmCATERRE.  C’eftune flu- 
xion Sc  diftillation  d'humeurs  fur  le  vifage  , dans  la 
bouche  Sc  dans  les  narrines.ou  dans  la  gorge,  ou  fur 
les  yeux  ; il  efl  chaud  ou  froid. 

Le  Catartc  chaud  caufe  une  douleur  de  tête,  écor- 
che la  bouche,  la  gorge,  les  narines  ; enflâme  les  yeux, 
ôte  l'appétit , rend  le  goût  falé,  les  urines  troubles  , 
altéré,  Sc  caufe  la  fièvre. 

Celui  qui  efl  froid  * fe  remarque  par  une  pefanreur 
& froideur  de  tête  , par  une  couleur  pâle  , par  un  af- 
foupiffement , par  une  parefic , par  une  ftupidité  6c 
par  un  éblouiflement  ; Von  entend  plus  dur  qu’à  l 'or- 
dinaire , la  voix  cft  caflèc , Sc  les  urines  font  fort 
crues. 

Le  Cacarre  qui  vient  d'une  pituite  âcre  , falée  S: 
brûlante  , n'eft  pas  fans  danger  \ car  il  peut  caufer  la 
pulmonie  , l'efquinancie  , & d'autres  maladies  très- 
dangereufes.  Il  faudra  y remédier , en  donnant  des 
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lavcmens  rafraîchidans,  Sc  fouvcnt  réitères  ; l'on  fai- 
gnera  trois  ou  quatre  fois  du  bras , l’on  ne  boira  que 
itc  la  rifanne  d'orge,  de  figucs,dc  raiftns  & de  reglif- 
fè,  ou  d’une  autre  faite  avec  des  pruneaux  , des  pom- 
mes & de  femences  de  melon  , ou  de  concombre. 

On  le  gardera  bien  de  prendre  aucune  poudre  par 
le  nés  ; & s'il  y avoit  inflammation  dans  la  gorge  , 
l'on  u fera  d'un  gargarifme  fait  avec  des  feuilles  de 
plantain,  de  rôles  rouges  , ou  de  provins,  ou  des 
feuilles  d'agrimoine , que  l’on  fera  bouillir  enfcmblc 
dans  de  l'eau  , y ajoutant  après  l'avoir  parte  un  peu 
de  miel  avec  du  falpctre , ou  du  criftal  minerai , ou 
du  verjus,ou  du  vinaigre,ou  un  peu  de  jus  de  citron, 
ou  dans  la  meme  dcco&ion , vous  ferez  bouillir  des 
tamarins. 

Les  perfonnes  un  peu  d’âge  pourront  fc  fervir  de 
la  même  ordonnance  , linon  qu’au  lieu  de  le  faire 
tirer  du  fang  , ils  fc  feront  appliquer  des  ventou- 
fes  , ou  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgoguc  entre  les 
épaules. 

Ceux  qui  auronc  la  commodité , fc  feront  faire 
cette  opiatc , 

Prenez  deux  onces  de  confcrve  de  rofes  de  provins, 
deux  dragmes  de  bol  d’Armcnie  , autant  de  corail 
préparé  , trois  dragmes  de  fang  de  dragon  , Sc  une 
dragme  de  maftic.  Pulverifcz  le  tout  enfcmblc  , 5c 
battez-lc  dans  un  mortier  avec  autant  de  gelée  de 
grofcillcs  ,ou  de  lîrop  violât , ou  de  limon , qu'il  en 
faudra  pour  faire  ladite  opiatc. 

La  prifc  fera  de  la  grolîèur  d’une  mufeade , le  fbir 
& le  matin. 

Les  hommes  tireront  par  le  nés  la  fumée  d'encens 
Sc  de  maftic  ; les  femmes  feulement  la  fumée  de  maf 
sic  , ou  de  marjolaine  , ou  de  fantal  cicrin  , ou  de 
thim  ; elles  fc  purgeront  enfuite  avec  deux  onces  de 
manne  fondue  dans  du  bouillon  ; & les  hommes 
avec  deux  onces  de  firop  de  rofes  pâles.  Les  uns  5c  les 
autres  réitéreront  fbuvent  la  purgation,l 'augmentant 
peu- à -peu  , tantôt  d’une  demi -once  de  catholicon 
double  , ou  de  deux  dragmes  de  diaprunis , ou  au- 
tant de  diaphcnic , Sc  ne  mangeront  rien  de  falé , ni 
poivré , ni  ail , ni  oignons , ni  porreaux  , ni  aucune 
viande  indigefte. 

Aux  Catarrcs  caufés  par  une  pituite  froide , l'on 

rendra  d'une  liqueur  faite  avec  une  pinte  de  vin 

lanc  , une  noix  mufeade , deux  dragmes  de  cand- 
ie, demi  douzaine  de  doux  de  gérofle  tout  concafTés, 
une  pincée  de  romarin  , de  fauge , 5c  un  quarteron 
de  fucre. 

Après  que  l'on  aura  fait  infufer  le  tout  enfemble 
pendant  un  jour,  l'on  en  prendra  un  grand  verre  foir 
Sc  matin  le  plus  chaud  que  l'on  pourra  ; linon  l'on 
ufera  d’une  opiatc  en  fc  couchant,compofce  de  deux 
onces  de  confcrve  de  rofes , d’une  dragme  de  maftic, 
de  deux  dragmes  de  bol , 5c  autant  de  terre  figillèe  , 
avec  trois  à quatre  cuillerées  de  roftolis  ; la  prifc  fe- 
ra d'une  demi  once. 

On  fc  trouvera  bien  aufïi  d'ufcr  du  thé , du  caffé  , 
5c  de  tirer  par  le  nés  de  la  décoérion  de  marjolaine  , 
mélce  avec  trois  cuillerées  de  fuc  de  poircc  5c  de 
miel  ; ou  en  guife  de  tabac  , de  la  poudre  de  betoi- 
ne  , de  l'cllebore  blanc , de  pirrette  , ou  de  la  mufea- 
de , Sc  l'on  entourera  la  tête  d'un  fâcher  rempli  de 
fleurs  de  romarin  , de  fureau  , de  fauge  6c  de  rofes 
rouges  , de  poudre  de  gérofle  , de  muleade , d'ccor- 
cc  de  citron , Sc  d’iris  de  Florence. 

On  appliquera  entre  les  deux  épaules,  un  emplâtre 
de  poix  de  Bourgogne  , 6c  l'on  s'accoutumera , fi  on 
peut , à fumer  du  tabac , ou  de  la  fauge  ; les  femmes 
en  peuvent  faire  autant , à l'egard  de  la  fauge  feule- 
ment , dont  on  a vû  de  très-bons  effers. 

Ceux  qui  font  atteints  de  Catarrcs , ufcront  pour 
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l'ordinaire  de  viandes  qui  dcfTechcnt , rejetteront 
celles  qui  font  vaporeufcs,venieufes,grofflercs,gluan- 
tes  Sc  difficiles  à d i gérer -,&c  ne  recommenceront  point 
de  repas  qu'ils  ne  fentent  leureftomac  vuide  j ils  s'ac- 
coutumeront à manger  plus  au  dîner  qu'au  fouper  , 
d'autant  que  le  dormir  envoyé  quantité  de  vapeurs 
au  cerveau,  lefquelles  fc  convertiflcnt  en  eau  ; ils  for- 
tiront  toujours  de  table  avec  appétit,  Sc  quand  ils  re- 
trancheraient un  repas  fur  toute  la  femaine  , ils  s'en 
porteraient  mieux.  Les  grands  mangeurs  Sc  les  yvro- 
gnes  font  fort  fujets  aux  Catarres. 

Ils  uferont  de  pain  de  froment , Sc  de  chair  rôtie 
plutôt  que  d'autres  ; ils  laifleront  le  potagc,le  poiflon, 
le  laitage,lcs  légumes  & les  fruits  cruds;  on  leur  def- 
fend  aufïi  les  oignons , les  ails  , les  porreaux , &: 
toutes  les  chofes  froides  Sc  humides  ; ils  pourront  a C- 
faifonner  leurs  viandes  de  fauge  , d’hyfopc  , de  ro- 
marin , de  thim , de  coq , de  fcrpolet , de  cerfeuil 
Sc  de  fenouil. 

Pour  leur  boiflon,  ils  tremperont  leur  vin,  ou  boi- 
ront de  l'hydromel  > les  vins  forts,  les  vins  nouveaux 
Sc  l'hypocras  leur  nuiraient  entièrement , c'cft  pour- 
quoi ils  en  boiront  le  moins  qu'ils  pourront  ; ifs  fui- 
ront le  dormir  cxccfHf , fur  tout  celui  du  midi , qui 
rendrait  pefant , Sc  le  ventre  parclfcux  *,  ils  auront 
foin  de  fe  tenir  la  tète  & les  pieds  chauds , Sc  de  fc 
coucher  tantôt  fur  un  côté , tantôt  fur  l'autre  , Sc  ja- 
mais fur  le  dos. 

Ils  ne  manqueront  pas  tous  les  matins  de  fc  bien 
peigner  , de  fc  frotter  la  tète  , de  cracher  & mou- 
cher ; il  y a des  exercices  qui  leur  feraient  très-nuifi- 
bles , tels  que  font  ceux  de  Venus , d'autant  qu’ils  af. 
foibliroient  le  cerveau , Sc  diflipcroicnt  la  chaleur 
naturelle,  aufïi  bien  que  toutes  les  pallions  déréglées. 
Après  le  repas,  ils  fc  promèneront  une  heure  ou  deux. 
De  U H-iyr. 

CATHARTIQUE.  Voyez.  Rime  des. 

CATHOLICON.  C'eft  un  purgatif  univerfc!, 
fort  bon  & fort  doux  , d'où  vient  qu'il  eft  fouvcnt 
employé  dans  la  plupart  des  fièvres , tant  continues 
qu'intermittentes , dans  les  diflenteries  , les  diatrées, 
Sc  tout  devoyement , tant  de  l'eftomac  que  des  intes- 
tins On  le  donne  à tout  âge  & â tout  fèxe  , & parti- 
culièrement aux  femmes  groftès , parce  qu'en  pur- 
geant doucement  les  mauvaifes  humeurs , il  fortifie 
toutes  les  parties , & ne  leur  laide  aucune  mauvaife 
imprcdîon.  La  doze  eft  depuis  deux  dragmes  jufqu'à 
une  once  , dans  quelque  eau  diftilcc  , ou  dans  quel- 
que décoérion  propre.  On  le  mêle  plus  fouvent  dans 
les  médecines,  parmi  d'autres  élcétuaires , ou  firops, 
ou  infufions  purgatives.  On  le  didout  aufïi  dans  les 
cliftcrcs, depuis  demi-once  jufquesà  uneonce  Sc  demi. 

CATHOLI  QU  E , ou  univcrfcl.  C'eft  un  pe- 
tit fourneau  tellement  difpofé,  qu’on  y peut  faire  tou- 
tes les  operations  de  Chymie,  même  celles  qui  fe  font 
avec  le  feu  le  plus  violent. 

C A V 

C A V A L L E.  On  doit  avoir  les  memes  foins 
des  Cavalles  que  des  chevaux.  Confultez.  i article  d » 
Cheval.  Pour  ce  qui  eft  du  choix  qu’on  doit  fai- 
re , quand  on  veut  les  faire  couvrir  , voyez,  ce  qm'ott 
en  dit  an  mot  Haras. 

C A U S T I QU  E.  Corrofif.  La  plupart  des  poi- 
fons  font  Cauftiques.  La  pierre  infernale  eft  fort 
Cauftiquc. 

Pour  faire  une  liqueur  Otuflique , propre  à c enfumer  les 

chairs  (taveufes  & pourries  , & tentes  fortes  d’excroif- 

ftmens  , fur-tout  celles  des  maux  vénériens. 

Commencez  par  faire  bien  chauffer  un  mortier  en- 
tre les  charbons  ardens.  Enfuite  broyez  huit  onces  de 

fol 
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lel  nicre  , & quatre  onces  de  vetd  de  gris  , qu’il  faut 
auparavant  faire  détoner.  Se  bien  mêler  cnfemblc.  Le 
tout  étant  broyé,&  réduit  en  poudrc,faitcs-le  réloudre 
à la  cave  par  défaillance^ 

CAUTERE.  Efpcce  de  petit  ulcère  , que  le 
Chirurgien  fait  dans  quelque  partie  extérieure  du 
corps  , par  le  moyen  de  la  pierre  infernale  , ou  de 
quelqu'autrc  corrolif,  afin  de  faire  fortir  quelque 
matière  de  maladie.  On  doit  panier  le  Cautère  loir 
& matin , Se  le  balTtner  de  tems-en-tems  avec  du 
vin  blanc  tiédi , ou  avec  de  l'eau-de-vic  mêlée  d'eau 
commune.  On  met  dans  le  cautère  , un  pois  , ou  une 
petite  boule  , faite  de  racine  d'iris  ; il  y a des  per- 
ïbnnes  qui  y mettent  une  petite  boule  de  cire.  C'eft 
pour  empêcher  qu'il  ne  fc  ferme  : par-deflus  la  petite 
boule  , on  met  deux  feuilles  de  lierre  vertes , afin 
d'attirer  plus  abondamment  la  matière. 

C A Y E U X fc  dit  en  fait  d’oignons  de  fleurs  , & 
ce  font  de  petits  commencemcns  d'autres  oignons 
ronds  par  dehors , & convexes  par  dedans,  que  la  na- 
ture poulie  & forme  tout  autour  de  la  partie  balle  Se 
enracinée  de  chaque  oignon  , Se  cela  pour  La  multi- 
plication de  l'efpccc  de  ces  oignons , les  uns  ne  fc 
multipliant  que  de  cette  façon-là  , comme  les  tubc- 
reufes  , les  jonquilles  , les  narcillcs  , Hcc.  Ces  Cayeux 
ayant  été  détaches  de  l'oignon  principal , deviennent 
par  le  rems  aulti  gros  que  lui.  Les  autres  fc  multi- 
plient de  graines  aulfi-bicn  que  de  Cayeux  , comme 
les  tulipes , hyacinthes , Sec. 

CED 

C É D O N.  Petite  plante  qui  fleurit  blanc,&  dont 
toutes  les  fleurs  formant  cnfcmble  une  piramidc , font 
le  plus  bel  effet  du  monde. 

CEDR  AC.  Efpcce  dccitronier  qui  produit  une 
fleur  d'une  odeur  rrcs-agtéablc. 

CÈDRE.  C'eft  le  plus  haut  de  tous  les  arbres. 
Son  tronc  eft  fort  droit  , fes  branches  vont  toujours 
en  rctrécilïànc  jufqu'à  la  cime.EUcs  portent  une  efpcce 
de  pommes  dont  la  couleur  tire  fur  le  fauve.  Elles 
font  un  an  à mûrir.  Son  écorce  eft  liflc  Se  grisâtre , Se 
fes  feuilles  rcflemblcnt  à celles  du  genévrier. 


1 CELERI.  C’eft  l'achc  des  marais  dont  nous 
avons  parlé  dans  (on  lieu,  il  n'en  eft  différent  jjuc  par 
la  Iculc  culture  , comme  on  va  l’enfeigner. 

Culture  du  Ctleri. 

Il  faut  le  femer  au  commencement  d'Avril  ; mais 
ce  premier  femé  étant  bien  fouvent  fujet  à monter  en 
graine  , on  a coutume  d'en  femer  pour  la  féconde  fois 
a la  fin  de  Mai , ou  au  commencement  de  Juin.  Ce 
dernier  devient  meilleur  & plus  tendre  , & cette  fala- 
dc  fc  mange  ordinairement  en  automne  8e  pendant 
tout  l'hiver. 

Pour  le  femer  comme  il  faut  à caufc  que  la  grai- 
ne eft  très-menue  , toujours  le  faner  fort  clair  ; enco- 
re quelque  précaution  qu’on  puillc  prendre  en  le  fi- 
/miïi,  il  fc  trouve,  quand  le  Celeri  levé,  qu’il  eft  jou- 
eurs trop  épais  ; Se  eft  en  cet  état  dangereux  de  fe 
tiolcr  , fi  l’on  n'a  foin  de  l’éclaircir  & de  le  rogner  , 
pour  lui  faire  prendre  des  forces  avant  que  de  le  re- 
planter. Ceux  qui  favent  le  jardinage,obfervent  avant 
que  de  mettre  le  Celeri  toqt-à-faic  en  place  , d'en  fai- 
re des  pepimeres  j ce  qui  fe  pratique  en  le  plantant 
en  pleine  terre , à trois  doigts  l'un  de  l'autre  , 5c  en  le 
mettant  dans  des  trous  faits  avec  le  doigt  feulement  ; 
Se  fi-tôt  qu’il  s'eft  fortifié  en  cet  endroit , ils  le  replan- 
tent pour  y demeurer. 

Il  y a deux  manières  de  replanter  le  Celeri.  La 
première , en  tranchées  profondes  d'un  fer  de  bêche , 
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fle  larges  de  quatre  pieds  , dans  lefquclles  on  met  qua- 
tre rangées  de  Celeri  éloignées  d'un  pié  l'une  de  l'au- 
tre , Se  le  plant  qui  eft  delTous  d’égale  diftancc.  Cette 
façon  de  planter  le  Celeri  eft  propre  pour  les  terres 
légères  ; mais  pour  les  terres  humides  , on  fait  autre- 
ment j on  le  met  fur  des  planches  non  crcpfécs  , auilt 
larges  que  les  tranchées  ci-dclfus  , Se  dans  les  memes 
dtftanccs  tant  à l'egard  du  plant  que  des  rangées  fur 
lelquellcs  cille  Celeri , Se  qui  font  tirées  au  cordeau  i 
c'eft  la  féconde  manière.  Lorfqu'il  eft  ainfi  planté , il 
ne  relie  plus  qu'à  l'aider  à acquérir  fa  perfcûion. 

Pour  faire  que  le  Celeri  foit  tel  qu'on  le  fouhairc  , 
deux  choies  lui  font  abfolumcnt  nécelfaircs  j favoir  , 
qu'il  loit  tendre  Se  blanc  , Se  pour  lui  faire  acquérir 
la  première  de  ces  deux  qualités , il  n'y  a qu'à  ne  les 
point  laiilcr  manquer  d’eau  pendant  tout  l'Eté.  L'Ex- 
périence fait  voir  tous  les  jours  la  vérité  de  ce  que  je 
dis.  Cet  expédient  n'eft  pas  bien  difficile  à pratiquer  , 
qu’on  ne  l'oublie  donc  point.  Quant  à la  blancheur  , 
on  réuilit  à lui  faire  prendre  cette  cuulcur  en  le  liant 
de  deux  liens  , lorsqu'on  juge  qu'il  eft  allez  fort  pour 
fouflnr  cette  gêne  ; cela  fait.on  lui  butte  le  pié  de  ter- 
re , prile  de  celle  qu'on  a tirée  des  tranchées  , qu’on 
a crcufées  , & qui  eft  fur  les  léntiers  , ou  bien  d'un, 
autre  endroit  -,  d'autres  le  couvrent  entièrement  de 
grand  fomier  fcc  , l’une  & l’autre  manière  de  le  ca- 
cher cil  fort  bonne.  Le  Celeri  ainfi  butté  parvient  aux 
deux  degrés  de  perfection  qu’on  attend  de  lui  ai  trois 
lemaincs  ou  un  mois  de  tems  ; mais  comme  il  eft  fu- 
jet à fc  pourrir  , quand  , apres  qu'il  eft  blanchi , on 
le  faille  trop  long-tems  dans  terre  , il  faut  que  notre 
prudence  ne  nous  en  fafle  mettre  en  cet  état  qu'au? 
tant  qu'elle  jugera  que  nous  en  aurons  befoin  pour 
nôtre  proviiion , à moins  qu'on  ne  foit  dans  un  état  à 
en  faire  trafic. 

Voilà  pour  ce  qu’il  y a à obfcrver  au  Celeri  , juf- 
qu'à ce  que  l'hiver  foit  arrive.  On  le  couvre  pour  lors 
de  grand  fumier  de  l'épaiffcur  de  plus  d'un  pié  , pour 
le  garentir  des  gelées  qui  ne  manque  roi  eut  pas  de  le 
gâter , s'il  en  étoit  atteint. 

L'expérience  m'a  appris  que  cette  manière  de  lui 
faire  palier  l'hiver  réuflifloit  très-bien  dans  les  terres 
feches&  fabloneulês  ; mais  qu’elle  ne  valoit  rien  pour 
les  fonds  humides,  oû  le  Celeri  étant  fort  fujet  à pour- 
rir , même  avant  qu'il  blanchiflc  , trompe  l’attente 
de  celui  qui  y donne  toutes  fes  peines  j fi  bien  qu'en 
telle  terre  , je  juge  à propos  de  le  couvrir  fculcmenC 
de  fomier  , quinze  jours  avant  le  froid  , Se  après  ce 
tems  de  le  lever  en  motte , & le  porter  dans  une  cave 
ou  dans  une  ferre  pour  l'y  laiflèr  acquérir  fa  dernière 
perfedion  qui  eft  1a  blancheur  ; il  le  coufcrvc  long- 
tems  dans  ce  lieu  , pourvu  qu'il  n'y  entre  aucun  jour. 
La  graine  de  Celeti  fe  récueille  de  deffus  les  vieux 
pieds  , qu'on  replante  après  l'hiver  , & qui  eft  en  état 
d'être  (erré  dans  les  mois  de  Juin  Se  Juillet. 

Pour  0 voir  du  Celeri  promptement. 

Quoique  la  graine  de  Celeri  ne  foit  pas  des  plus 
opiniâtres  à germer , il  ne  laiffe  pas  quelquefois  de 
s’écouler  un  mois  avant  qu’elle  paroiffc.  Pour  dili- 
genter fa  germination  , il  faut  ainfi  procéder.  On 
prend  de  la  graine  de  l'année  , on  la  met  tremper  un 
jour  ou  deux  dans  du  vinaigre  en  lieu  un  peu  chaud  i 
quand  on  l'a  tirée  dc-là  , on  la  faille  lécher.  On  fa 
leme  dans  de  bonne  terre  avec  laquelle  on  a mêlé  des. 
cendres,  faites  de  tuyaux  Se  degouffesde  fèves.  It 
faut  l'arrofer  avec  de  l'eau  un  peu  chaude  ,&  couvris 
enfuitc  fa  terre  de  bons  pailfaflons  , pour  que  1a  cha- 
leur ne  s'exhale  pas  fi-tôt.  En  peu  de  jours  on  voit 
avec  admiration  1a  terre  s’ouvrir  par  tout.  Continue* 
de  l’arrofer,8c  vous  verrez  bicn-tôt  les  tiges  fc  montrer 
Se  s'alongcr  i il  y a du  favoir  faire  pour  y bien  réulür. 
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CEM 

CEMENTATION.  C'cft  une  manière  de 
purifier  l’or.  On  cémente  l’or  , en  ftrarifiam  ce  mé- 
tal avec  une  pâte  dure , compoféc  avec  une  partie 
de  fel  ammoniac  , deux  parties  de  fel  commun  , Se 
quatre  parties  de  bol  , ou  de  brique  en  poudre  ; le 
mut  ayant  été  malaxé  avec  une  quantité  fuffifame 
d'urine.  On  appelle  cette  compofiùon  Cément  royal. 

CEN 

CENDRE.  Les  cendres  fc  tirent  des  bois , ou 
des  choies  combuftiblcs  entièrement  confommécs  par 
le  feu.On  s’en  1ère  tout  comme  d’un  amandemeni  pour 
fumer  les  prés  , les  terres  Se  les  jardins  ; on  les  met 
aulïi  au  pié  des  figuiers.  Si  elles  n'on  pas  été  IciTivécs 
& qu’elles  n'ayeiu  pas  fevi , elles  font  un  effet  pro- 
digieux ; Se  quoi  qu'elles  ayenc  ainli  perdu  l'ame  , fi 
elles  font  miles  à couvert  de  la  pluye,&  qu'elles  foient 
remuées  de  tems  en  tems  , l'cfprit  de  vie  , ou  l'cfprit 
univerfel  venant  à s’attacher  à cette  matière , leur 
donne  une  nouvelle  vie  , elles  ferviront  encore  à la 
lcjfive  : comme  l’on  voit  que  la  terre  dont  on  a tire 
le  falpêtre  par  le  moyen  d’une  leffive  , étant  demeu- 
rée à l’air , quoique  morte , Se  quoiqu’une  matière 
ftérile  & fcchc  , ne  laifle  pas  pourtant  de  reprendre 
un  nouveau  fel  par  l'cfprit  univerfel  qui  s'y  cft  atta- 
ché apres  la  lclfive  faire. 

Cendre  g r a v e l i e.  C'cft  de  la  lie  de  vin 
qu’on  a fait  fechcr  & calciner  au  feu. 

CENTAURÉE,  en  latin  Centaurium . C'eft  un 
ttom  qu’on  a donné  à deux  plantes  , qui  font  d’un 
genre  entièrement  different.  On  les  diftingue  en  ce 
que  l’une  cft  appcllée  \x  grande  Centaurée  & l’autre  cft 
nommée  la  petite  centaurée. 

Defeription  de  la  grande  Centaurée. 

Les  tiges  de  cette  plante  s’élèvent  à la  hauteur  de 
uatre  ou  cinq  pieds.  Ses  feuilles  font  oblongucs , 
ivifées  en  plusieurs  parties.  Scs  fleurs  qui  font  à 
fleurons  évalés  , découpées  en  lanières  , «aillent  en 
bouquets  fur  de  groflcs  têtes  rondes  , à la  cime  des 
tiges.  La  couleur  de  ces  fleurs  cft  bleue  tirant  fur  le 
purpurin. 

Lieu. 

Elle  croît  dam  les  montagnes  & dans  les  endroits 
peu  fréquentés. 

Propriété/. 

Sa  racine  cft  aftriugeme  & vulnéraire.  Elle  provo- 
que l'urine  & levé  les  obftru&ions.  On  l'emploie  uti- 
lement dans  les  hémorragies  Se  les  dévoiemens.  Elle 
entre  dans  la  compolîtion  de  la  poudre  du  Prince  de 
la  Mirandole  , qui  paffe  pour  un  grand  fpécitique  , 
pour  la  goutte  Se  la  feiatique  : en  voici  la  compofi- 
rion.  Prenez  racines  de  grande  Centaurée  , de  gen- 
tiane & d'ariftolochc  ronde)  ; de  feuilles  de  petite 
Centaurée  , de  chamepytis  & de  chamcdris  ; faites 
ficher  , Se  reduifez  en  poudre  lubtile,  ces  différentes 
racines  , Se  fmillcs  , chacune  à part  ; prenez  parties 
égales  de  ces  poudres , roclcz-lcs  bien  cnfcmblc  , & 
Cardez-lcs  dans  une  boëce  bien  fermée  & dans  un  lieu 
icc.  On  en  fait  infufer  pendant  la  nuit  un  gros , 
dans  un  demi  verre  de  vin  vieux , ou  dam  un  bouil- 
lon dégraifté.  On  continue  tous  les  jours  ce  remède 
le  matin  , ou  le  loir  pendant  un  an  , ou  même  plus  , 
fi  le  mal  n'eft  pas  encore  tout-à-fait  déraciné. 

Defeription  de  U petite  Centaurée. 

Elle  cft  fcmblablc  à l’origan  , fa  tige  eft  quadran- 
gulaire  , de  la  liautcur  d’un  demi-pié , Se  quelquefois 
plus  : fes  fleurs  rcffcnblenc  à celles  du  Lycnit  » Se  font 
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rouges  tirant  fur  le  purpurin  : fês  feuilles  font  comme 
celles  de  la  rhûe  , longucctcs  8e  petites;  fa  graine  eft 
fcmblablc  au  grain  tic  froment  ; fa  racine  cft  paire , 
légère,  amcrc,  au  goût  Se  inutile. 

Lieu. 

Elle  croît  fur  les  collines  grades.  La  meilleure  vient 
en  Arcanie , Elis , Meflcnic  , & en  France  dam  la 
Breile  & le  Dauphiné  ; elle  fleurie  en  juilla  jufques 
en  Septembre. 

Propriété/. 

Elle  eft  un  peu  aftringcnte  ; la  dccoélion  prife  pur- 
ge par  le  bas  , elle  cft  bonne  aux  fièvres  tierces , à la 
jaunillc  , aux  opilations  du  foye , de  la  rare  & à la 
feiatique.  Elle  tue  les  vers  Se  les  fait  fortir  par  le  bas  , 
elle  cft  auffi  très- utile  contre  la  convullion  , fpaûne  , 
& toutes  les  maladies  des  nerfs.  La  même  avec  du 
miel  éclaircit  la  vue,  & en  chafle  le  brouillard.  Si 
l'on  en  fait  une  forte  infulion , fi  l'on  en  donne  la 
poudre  en  fubflance  , ou  que  l’on  en  donne  l’extrait , 
li  même  l'on  fait  prendre  des  décoctions  pour  la  guc- 
rifon  des  fièvres , elle  produit  fouvent  des  effets  auflï 
falutaircs  qu'en  produit  le  quinquina  Se  peut-être 
que  cette  plante  aurait  encore  des  effets  plus  certains  , 
h on  l’avoit  autant  combinée  qu'on  a fait  le  quin- 
quina. Car  comme  elle  eft  extrêmement  amcrc  , 

c'cft  pour  cela  que  quelques  Rocaniftcs  l'appellent 
cl  de  terre  ) on  lui  donne  la  qualité  de  fébrifuge 
par  excellence.  On  en  mêle  fouvent  une  poignée  , 
avec  une  once  de  quinquina  qu'on  fait  infufer  dans 
une  pinte  de  vin  blanc  pendant  vingt-quatre  heures  , 
Se  l'on  partage  cette  infulion  en  trois , ou  quatre 
priée , que  l'on  donne  de  quatre  heures  en  quatre 
heures  ; ayant  foin  de  donner  de  bonne  nourriture 
au  malade  , dans  les  intervalles.  Ce  rémede  empottd 
les  fièvres  que  le  quinquina  fcul  11’auroit  pu  déraciner. 

On  peut  la  donner  feule  pour  les  fièvres  intennit- 
tantes  La  doze  des  fleurs  en  poudre  eft  d’un  gros  ; ou 
d'une  bonne  pincée  en  infulion  dans  un  verre  de  vin 
blanc.  Dans  les  maladies  contagieufes  , on  peut  faire 
prendre  fès  fommitez  cueillies  entre  fleur  Se  graine  , 
infufées  dans  le  vin  blanc  ou  l’eau  de  chardon  béni. 
La  doze  cft  d'un  gros  tic  Centaurée  fur  fix  onces  d’eau 
de  chardon  béni.  On  prétend  que  ce  remède  cft  fpéd- 
fique. 

Elle  cft  fort  bonne  auffi  pour  fortifier  l’eftomac  , fC 
défopilcr  le  foye  ; elle  cft  vulnéraire  & détcrfivc.  Ses 
fleurs  entrent  dans  le  fafran  compofé  , qui  n'eft  autre 
chofe  , qu’un  mélange  de  plaideurs  herbes  féchcs 
qu’on  envoyé  de  Grcuobie  , fous  le  nom  de  vulné- 
raires de  Suillc. 

CEP 

CEP.  Souche  , ou  pié  de  vigne  , qui  produit  or- 
dinairement pluficurs  branches. 

C E P A A.  La  CEPAA  cft  fcmblablc  au  pourpier, 
mais  elle  a les  feuilles  plus  uoires  & la  racine  plus  me- 
nue. 

Lieu. 

Elle  croît  dans  des  lieux  qui  ne  font  pas  cultivés  i 
elle  fleurit  en  Mai  & Juin. 

Propriété/. 

Elle  a les  vertus  du  pourpier.  Ses  feuilles  bues  dont 
du  vin  font  bonnes  à ceux  qui  urinent  goutte  à gout- 
te, & à ceux  qui  ont  b velue  galeulè,  fur-tout  quand 
on  les  fait  bouillir  avec  la  racine  d’afperge  fauvage. 

CÉPHALALGIE.  Se  dit  d'unmalde  tête 
récent. 

C É P H A L I Q.U  E S.  Remèdes  pour  les  maux 
de  tête.  Voytx.  Rimjdii 


Digitized  by  Google 


j i y C E R. 

C H P H A L O P H A R.  1 N G I E N S.  Mufcles 
qui  loue  à l 'orifice  du  Piurinx , ou  cetophagc. 

C E R 

C E R A T.  Médicament  compofé  de  cire,  & d’hui- 
le. On  y ajoute  ordinairement  des  gommes,  des  grail- 
les Se  des  poudres  de  pluücurs  minéraux,  pour  cchau- 
fer , ou  rafraîchir  , digérer  , ou  reftreindre. 

Le  Ccrat  d'euphorbe  de  Galien  fc  fait  de  la  ma- 
nière fuivanie.  Mêlez  avec  un  peu  de  vinaigre  > une 
once  de  poudre  fubtile  d'euphorbe.  Coupez  en  pe- 
tits morceaux  , trois  onces  de  cire , & fàiccs-lcs  fon- 
dre dans  une  livre  d'huile  d'olive  ; quand  votre 
lmilc  fera  à demi  refroidie  , jetiez -y  l'euphorbe  , Se 
liez  bien  le  tout  enfemblc.  On  en  frotte  autTi  le  front 
pour  dilliper  la  migraine  , ou  d'autres  parties  du 
corps  pour  atténuer  Se  faire  couler  les  humidités  vif- 
queutes. 

CERCELLE.  Paît  oifeaude  rivière  qui  reflèm- 
blc  au  canard  , Se  qui  s'apprête  de  la  même  manière. 

C E R C I F I.  Voyu.  Salsifix. 

CERCLE.  C'eft  un  efpacc  terminé  par  une  li- 
gne courbe  , dont  tous  les  points  font  egalement  éloi- 
gnés d’un  autre  point , qu'on  nomme  centre. 

Quelquefois  on  donne  le  nom  de  Cercle  à cette  li- 
gne courbe  , qui  cft  la  circonférence  du  Cercle.  C'eft 
en  ce  fem  qu'on  dit  qu’il  faut  tracer  un  Cercle.  Voyex. 
l'article  de  I'Artentaoe,  vous  y trouverez  la  manié- 
ré de  tracer  un  Cercle  fur  le  terrein. 

CERF.  C'eft  un  animal  fauvage  à cornes  , &:  à 
quatre  pieds  , dont  le  poil  eft  fauve  , ou  rougeâtre. 
Scs  oreilles  font  petites  , fon  cou  cft  long  , fi  queue 
dl  courre  , Ion  pic  cfl  fourchu.  Il  fc  retire  dans  les 
bois  , il  mange  du  fruit , des  herbes , des  ferpens  Se 
d'autres  animaux. 

On  donne  divers  noms  aux  Cerfs  qui  font  d'âges 
differens. 

Le  Cerf  qui  cfl  dans  fa  première  année  cft  appelle 
Faon  ; celui  qui  eil  dans  fa  tecondc,  cil  appelle  D Agiter. 
Alors  il  commence  à porter  des  cornes  , qui  fc  nom- 
ment dagues.  On  die  que  le  Cerf  cft  à (a  première  , fé- 
condé ou  troifiéme  tète  , quand  il  cil  dam  la  première  , 
quatrième  & cinquième  année.  Celui  qui  cft  dans  fa 
fixicmc  année  cft  nomme  Cerf  de  dix  cerj  jeunement  ; 
dans  lafcptiéme  , Cerf  de  dix  cm  j dans  fa  huitième, 
grand  Cerfi  Se  dans  fa  neuvième  , grand  vieux  Cet f. 
Après  ce  tems-là  fa  tête  n'augmente  plus. 

Les  cornes  des  Cerfs  tombent  tous  les  ans  aux  mois 
de  Février  Si  de  Mars  -,  alors  ils  ne  fc  montrent  point, 
qu'ils  n’en  ayent  recouvré  d'autres. 

La  biche  cft  la  femelle  du  Cerf , mais  elle  n'a  point 
de  cornes  , elle  porte  fon  petit  pendant  huit  mois  , Se 
elle  n'en  fait  qu'un  à la  fois.  Le  Cerf  Se  la  biche  en- 
trent en  rut  vers  le  mois  d'Août  & de  Septembre. 

On  charte  le  Cerf , Foyer,  l'article  du  V e n e u r.  , 
entre  les  chartes  qui  y font  décrites , vous  y trouverez 
celle  du  Cerf. 

CERFEUIL.  C’eft  une  herbe  potagère  , qui  fc 
met  dans  le  potage  , & qui  entre  dans  la  fourniture 
des  lalades.  On  la  cultive  dans  les  jardins. 

Cnit  lire  du  Cerfeuil. 

Outre  celui  qu’on  doit  femer  fur  les  couches  pour 
compofer  les  paires  faladcs , à la  fortie  de  l'hiver  , il 
fera  bon  de  mois  en  mois  d'en  refërvcr  de  nouveau  , 
quoique  peu  , à caufe  qu'il  en  fera  plus  délicat  que 
quand  il  cft  vieux  femé.  Les  bandes  de  vos  cfpalicrs 
Se  contrcfpalicrs  pourront  fervir  à cet  effet  , d'autant 
qu'il  ne  peut  nuire  à vos  arbres  par  fa  pctitdlc  , Se 
pour  le  peu  de  fubftancc  qu'il  lui  faut  à fon  accroil- 
îèmcnt  , Se  encore  pour  le  peu  de  tems  qu'il  féjourne 
en  un  lieu. 

Tome  I. 
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Vous  en  bifferez  monter  à graine  quelque  bouc  de 

E tanche  , qui  fuftira  pour  vous  en  fournir  amplement , 
liflêz-la  bien  mûrir  fur  pié  ; puis  vous  l'arracherez  , 
vous  la  couperez  , &:  vous  la  ferez  bien  fcchcr  avant 
que  île  la  ferrer. 

Il  y a une  autre  efpcce  de  Cerfeuil  d'Efpagne  , qui 
fc  nomme  Cerfeuil  mufqué  , ou  Mtrrbis  odorata  ; fa 
feuille  rellèmble  entièrement  à la  cigùc  , elle  cft  fort 
agréable  au  goût , elle  a une  odeur  lcmblabtc  à l’anis 
vert , Si  encore  plus  agréable  eu  la  mâchant  un  peu. 
Au  renouveau  quand  le  Cerfeuil  pouffe  fon  jet  de  fa 
vielle  tige , on  le  couvrira  de  fumier  menu  , puis  de 
chaud  par-dellus  pour  l'écouftcr , afin  d'être  mange  en 
falade.  Il  cft  de  beaucoup  plus  agréable  que  le  pcriil 
de  Maccdoine  , ou  le  Céleri  d'Italie. 

On  le  fermera  au  renouveau  en  quelque  endroit  â 
part.  Se  on  ne  le  labourera  en  aucune  façon  jufqu'à  ce 
qu’il  foie  levé  , mais  on  le  fardera  leulemcuc  à melure 
que  l'herbe  y pou  fiera  , d’autant  qu’il  cft  quelquefois 
une  année  fans  lortir  de  terre. 

Pour  la  graine  , vous  la  rccucillircz  en  fa  faifon  SC 
la  gouvernerez  comme  les  autres. 

Le  Cerfeuil  11e  fc  multiplie  que  de  graine  qui  cft: 
noire  , fort  menue  Se  allez  longuette  , rayée  dans  fa 
longueur. 

Le  Cerfeuil  mufqué  fc  multiplie  pareillement  de 
graine  , qui  cil  allez  longuette  , noire  Se  allez  greffe. 

CER1SAYE.  C’eft  un  lieu  où  il  y a beaucoup 
de  Ccri  fiers. 

CERISIER.  C'eft  un  arbre  qui  a les  feuilles 
fcmblables  à celles  du  néflier  , mais  elles  font  dente- 
lées & plus  larges.  Il  porte  des  fruits  qui  font  fort  con- 
nus fous  le  nom  de  Ccrifcs. 

Lieu. 

Le  Confier  aime  les  terres  légères  ou  pierreufes  , les 
Ccrifcs  qui  y viennent  , font  d'un  meilleur  goût  que 
celles  qui  croillcnt  dans  les  terres  fortes. 

Propriétés • 

Lcs-Ccrifcs  font  (lomacaies  , apéririves  Se  rafraî- 
chiflàntcs  ; elles  tiennent  le  ventre  libre  , elles  font 
bonnes  pour  les  maladies  du  cerveau,  pour  rciilier 
au  venin  , & pour  adoucir  les  acrcccs  des  humeurs. 
On  tait  des  confitures  &:  du  ratafia  avec  des  Cctilcs. 
On  mange  les  noyaux  des  Ccri  les  pour  la  picnc  des 
reins  St  de  b vcrtic  ; on  en  mêle  dans  les  fronteaux 
pour  le  mal  de  tête  pendant  la  fièvre.  On  diftinguc 
en  général  deux  fortes  de  Cahiers  , le  domcltiquc  SC 
le  fauvage. 

Le  Ccri  lier  fauvage  cfl  connu  fous  le  nom  de  meri- 
ficr  ; il  croit  ibns  les  bois.  Les  fruits  qu’il  porte  font 
appelles  merifes  , ce  font  de  petites  Ccrifcs  noires  à 
longue  queue  , d'un  fuc  doux  Sr  agréable  , teignant 
la  bouche  & les  mains  en  noir  ou  en  purpurin.  On  le 
fort  de  fon  bois  dans  les  clavecins  Se  autres  inftru- 
mens  de  mufique.  Il  y a plufieuvs  fortes  de  Ccriliers 
cultives  , qu'on  diftinguc  par  leurs  fruits  nommes  cc- 
rife  , bigarreau  Se  guinç. 

Les  Cerilts  les  plus  communes  font  les  gruxes , 
les  autres  font  les  cernes  précoces , les  ccrifcs  1 bou- 
quets, les  ccrifcs  hâtives  , les  cerilcs  de  Moncmorenci. 

Culture  des  Çerifiert, 

Les  Cahiers  ont  leur  génie  particulier  , aulli  bien 
que  les  autres  arides  , Se  qu'il  faut  néccrtaircmcnt 
étudier  , fi  l'on  veut  réuflir  à les  greffer  , pour  leur 
faire  prendre  la  forme  â laquelle  nous  les  deftinons. 
On  doit  greffer  les  Ccriliers  dans  lc^nêmc  lieu  où  ils 
ont  été  firmes.  Il  ne  faut  pas  les  en  arracher  pour  les 
tranfplantcr  dans  une  autre  pépinière  j ce  qui  11e  tc- 
roitquc  les  altérer  dans  la  fuite  , les  retarda  de  beau- 
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coup  , & lcj  réduire  même  en  un  état  à ne  croître 
qu'avec  langueur.  Si  on  veut  avoir  des  Cerilicrs  nains 
pour  mettre  en  huilions , il  faut  les  greffer  fur  des 
Ceri  fiers.  Ce  n'eft  pas  que  ces  arbres  n 'exigent  de 
grands  foins  lorfqu'ils  font  ainlî  greffés  ; car  ils  font 
iujrts  â jetter  des  boutures  en  pieds -,  que  fi  on  ne  les 
leur  ôtoit , il  (croit  dangereux  que  toutes  ces  petites 
branches  n'attiraflènt  à elles  1a  meillure  partie  de  la 
terre  , 6c  par  ce  moyen  ne  Aliène  languir  le  maître  pié, 
& empêchadènt  fon  fruit  de  groflir  dans  la  fuite  & 
de  prohter. 

Ceux  qu'on  fait  venir  de  haute  tige  , demandent 
beaucoup  moins  de  peine  & de  travail  ; ils  fc  greffent 
fur  le  meriiier  , qui  cil  un  arbre  dans  lequel  la  feve  cft 
extrêmement  forte  , & qui  par  confcquent  eft  d'une 
nature  très-propre  à élever  des  arbres  à plein  vent. 
C'eft  ce  qui  cft  caufc  que  fur  tels  fujets  , les  Ccrificrs 
jettent  du  bois  & du  fruit  fo  t gros  6c  en  abondance. 

Compotes  de  Cerifes. 

Il  fout  prendre  une  livre  de  Cerifes , leur  couper  la 
queue  par  le  milieu  , ou  par  la  moitié  -,  étant  ainli 
préparées,  vous  prendrez  une  poêle  à confiture,  ou  un 
poêlon  , dans  lequel  vous  mettrez  une  demi  livre  de 
lucre  ou  environ  , que  vous  ferez  bouillir  prefquc  en 
ftrop , & jetterez  vos  Cerifes  dedans  , 6c  les  ferez 
bouillir  promptement  à grand  feu  une  douzaine  de 
bouillons  , ou  environ  ; puis  vous  les  ôterez  de  deffus 
le  fou,  les  remuerez  , & avec  un  papier  ou  une  cuiller, 
vous  en  tirerez  l'écume  ; cela  foie , vous  les  laiflèrez 
refroidir  &:  les  fervirez. 

Cerifes  confies  promptement  & fan/ façon. 

Prenez  quatre  livres  de  Cerifes  , & pour  les  bien 
garder  , vous  y mettrez  quatre  livtes  de  fucrc  con- 
caffé  le  plus  menu  que  vous  pourrez  , que  vous  met- 
trez parmi  les  Cerifes  i vous  y jetterez  par  dcllus  un 
verre  d’eau  , de  peur  que  votre  lucre  ne  s'attache  au 
fond  de  la  pocle  ; puis  vous  les  pouficrez  à bon  fou 
égal  , & remuerez  votre  pocle  une  fois  ou  deux  , afin 
que  ta  Cerilè  fo  recouvre  de  fo  peau  , jtilqu'à  ce  que 
le  firop  foit  fait.  Faites  que  votre  fou  ne  ioit  point  né- 
gligé , afin  que  vos  confitures  ne  languillcnt  pas,  par- 
ce qu'elles  noirciroienr  & n'auroient  pas  un  bel  oeil. 
Prenez  carde  fur-tout  à la  cuiffon.  Voilà  la  maniéré 
dont  ferait  la  Cerifo  confite  -,  SC  lî  vous  voulez  , vous 
pouvez  les  foire  de  même  au  fucre  cuit  à la  plume  , 
c'eft  la  même  chofo. 

Pour  blanchir  des  Cerifes  , grofeiUes , framboifest  raifins , 

fraifes , & autres  fruits  propres  à blanchir. 

Il  fout  prendre  un  blanc  d'œuf  ou  deux  battus 
avec  de  l’eau  de  fleurs  d'orange  -,  vous  les  jetterez 
dans  un  plat  ou  terrine  avec  du  lucre  en  poudre  } 6c 
lorfqu'eUes  feront  couverres  de  fuctc  , vous  les  met- 
trez fur  un  papier,  & fur  un  tamis  ou  corbeille  -,  puis 
vous  les  mettrez  au  foleil,  ou  bien  devant  on  fou  clair, 
enforte  qu'elles  fcntent  foulemcnt  la  chaleur  de  loin  , 
afin  qu'elles  fe  puiflènt  lécher.  Si  vous  voulez  , pour 
les  fnuts  rouges  , vous  pouvez  vous  fervir  de  jus  de 
crofcille  ou  de  framboifo  , avec  un  peu  d'eau  de  fleurs 
d'orange  , mais  il  n'y  fout  point  d'eruf  ; 6c  vous  pou- 
vez aufli  vous  paflêr  d'eau  de  fleur  d’orange  , fi  vous 
voulez.  Voilà  la  manière  dont  on  glace  les  fruits  ; 6c 
vous  pouvez  auffi  blanchir  de  même  des  branches  de 
fenouil  anifé , pour  garnir  des  plats  en  hiver , ou 
pour  manger. 

Cerifes  égrenées  portatives  &f«rt  agréables. 

Il  fout  prends  une  livre  ou  cinq  quarterons  de 
fucre  , au  plus  , que  vous  ferez  fondre  dans  une  cho- 
pinc  d'eau  } puis  vous  prendrez  quatre  livres  de  Ccri- 
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fes  , vous  en  ôterez  la  queue  Si  le  noyau  ; puis  vous 
mettrez  votre  fucrc  fur  le  feu  ; & lorlqu'il  bouillira  , 
vous  jetterez  vos  quatre  livtes  de  Cerifes  égrenées  , 
comme  nous  avons  dit  ; vous  les  mettrez  dans  le  fu- 
cre fur  le  fou  , Sc  vous  les  forez  bouillir  promptement 
trente  ou  quarante  bouillons  , c'cft-à-dire  , jufqu'i 
ce  que  votre  lirop  foit  un  peu  épailtî , il  fout  remuer 
la  pocle  de  teins  en  tems.  Puis  lorfqu'eUes  feront  fai- 
tes , vous  les  tirerez  de  deffus  le  fou  & les  laifferez 
refroidir  ; vous  les  mettrez  fur  un  tamis  pour  leslaifi- 
fer  égoùtcr  j vous  en  mettrez  trois  ou  quatre  enfem- 
ble  , l'une  dans  l'autre  , elles  formeront  une  gtofle 
Ccrife  ; puis  vous  les  drefferez  fur  des  ardoifes  ou  fur 
de  petites  planches.  Après  vous  fccoucrcz  du  fucre 
deffus  au  travers  d'une  toile  de  foye  -,  vous  les  met- 
trez dans  une  étuve  ou  dans  un  four , lorfque  vous 
ai  aurez  tiré  le  pain  -,  6c  lorfqu'eUes  feront  lèches  de 
ce  côté-là  , vous  les  retournerez,  6c  y mettrez  du  fucre 
en  poudre  comme  de  l’autre  coté.  Vous  pouvez  fiüre 
le  même  avec  des  prunes  de  damas  ; c'eft  une  petirc 
confiture  qui  cft  portative  & fort  agréable  , qui  cft  ce 
que  peu  de  gens  favau  foire. 

Efprit  deCtrife. 

Prenez  des  Cérifes  noires  que  vous  ferez  fermenter 
dans  la  cave  dans  un  vaifleau  de  bois , 6c  après  que  la 
fermentation  fera  foire  , vous  les  diftillerez  pour  en 
confcrver  l'efprit , qui  eft  rafraichiflànt  & apéritif.  Si 
vouslc  donnez  avec  une  dcco&ion  convenable  , com- 
me des  fouilles  de  trefle , acctcus , autrement  alléluia , 
il  tempère  l'ardeur  des  fièvres  aigues  & modère  la 
chaleur  du  foyc. 

Vous  tirerez  de  même  manière  l'efprit  de  fiailcs  , 
qui  eft  rafraichi flanc  ; l'efprit  des  bayes  d'hycble  & 
de  furcau  , qui  cft  fort  convenable  pour  guérir  l’en- 
flure ; comme  aufli  l'efprit  de  fenevé  des  bayes  de  cet 
arbriffeau  , qui  fortifie  l’eftomac  6c  aide  la  digeftion. 

On  foit  une  boiflôn  laxative  , avec  une  poignée  de 
feuilles  de  Cerifier  bouillies  dans  du  lait.  La  Cerifo 
peut  adoucir  par  fon  acide  , les  humeurs  âcres  6c 
bilieufes  , 6c  pouffer  les  urines.  On  foit  un  remode 
apéritif  avec  environ  deux  douzaines  d'amandes  de 
Cerifes  concalfécs  qu'on  fait  infufer  dans  le  vin  blanc 
pendant  la  nuit , & qu'on  prend  le  matin  à jeun  i on 
en  peut  ufer  pendant  quelque  tems  , pour  le  garentir 
de  la  colique  néphrétique.  Les  Cerifes  fraîches  lâ- 
chent , & les  foches  reflerrent  ; cependant  on  permet 
au  malades  d'ufer  des  dernières  pour  rafraîchir  leur 
bouche  , 6c  pour  adoucir  leur  falive  » pourvu  qu'ils 
ayent  foin  d'en  rejetter  enfuite  le  marc. 

* Potage  aux  Cerifes. 

Mettez  dans  un  pot , de  l'eau , du  fcl , 6c  un  quar- 
teron de  beurre  -,  foices-lcs  bouillir  deux  ou  trois 
bouillons  , puis  ajoûtez-y  des  Cerifes  , du  fuore  , des 
doux  de  ecrofle  , de  la  candie  , autant  qu'd  en  fau- 
dra , enforte  que  le  potage  ne  foit  point  trop  aigre,  Sc 
foitcs-lc  cuire  tout  enfemble. 

Parmi  ce  qu'on  appdle  vulgairement  Cerife,nou$ 
comprons  les  inerties  , tant  blanches  que  noires , des 
guincs  blanches , des  guines  noires  , autrement  drt 
cœurs  de  Cerifes  précoces  , des  Cerifes  hâtives  , des 
Cerifes  tardives,  des  griotes , des  bigarreaux  des  Ce- 
rifiers  de  pié , des  Cerifes  blanches. 

Toutes  ccs  fortes  de  Cerifes  fc  greffent,  à la  reforve 
des  merifiers  , qui  n'en  valent  pas  la  peine  ; mais  en 
revanche  les  Cerilicrs  , & fur-tour  les  blancs  qui  naif- 
fent  à la  campagne  6c  dans  les  vignes , des  rejetions 
les  uns  des  autres  fe  greffent  fur  les  principales  clpe- 
ccs  : lavoir  Cerifes  hâtives  6c  tardives, guincs,  griotes , 
bigarreaux,  6cc.  Les  Cerilicrs  de  pié  font  d'aiïez  ben- 
nes Cerifes,  6c  fervent  pour  être  greffé* , particulière- 
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ment  des  Ccrifcs  précoces , qui  font  une  efpece  de 
Cerifc  médiocrement  groflè , qu'on  ne  met  guerts 
qu'en  e (palier  , pour  y faire  promptement  du  fruit: 
C'eft  fa  précocité  toute  feule  , qui  fait  (on  mérite  par 
la  nouveauté  ; on  ne  la  regarde  plus,  dès  que  les  bel- 
les Ccrifcs  , qui  viennent  bien -tut  après  , ont  com- 
mencé à paraître.  Les  Ccrifcs  précoces  ne  demandent 
pas  des  fujets  fort  vigoureux  , comme  font  les  meri- 
fiers  qui  ont  beaucoup  plus  de  difpofîdon  à poufler 
une  infinité  de  bois  , qu'à  faire  promptement  du 
fruit. 

C £ r i s i ■ r de  pic  , fe  dit  de  ceux  qui  naiffatit 
de  la  racine  d'autres  Ccrificrs  font  tic  bonnes  Ccrifcs 
(ans  avoir  befoin  d'être  greffes  , comme  il  arrive  en 
fait  de  Cerilicrs  hâtifs , Sc  qui  n'arrivent  point  en 
fait  de  griotiers  &.  bigarrotiers  , St  Cerifîers  précoces  , 
qui  ne  viennent  que  des  greff  ■.  .impliquées  , (bit  en 
écuflôn  , foie  en  fente  , lur  des  Cailicis  de  pic,  ou  fur 
des  merifiers , Scc. 

C E R V À i S O N.  C'eft  quand  un  grand  cerf  cft 
gras  & en  venailbn. 

CERVELATS  DE  MILAN.  Maniéré  de 
Us  faire.  Prenez  iîx  livres  de  chai:  de  porc  maigre  , 
une  livre  dcbonhrd  , quatre  onces  de  tel , une  once 
de  poivre.  Il  faut  que  le  tout  bien  haché  foie  mélé  en- 
femblc  : ajoutez  une  pinte  de  vin  blanc  , & une  livre 
de  fang  de  porc  , avec  une  demi  once  de  canellc  & 
gcroflc  , pilés  Sc  mêlés  enfcmblc  , des  morceaux  ou 
manières  de  gros  lardons  , que  l'on  fait  de  la  tête  du 
porc  , qu'il  faut  bien  faupoudrer  de  ces  cpiccs  , fit 
larder  dans  les  ccrvelats  en  les  fàifant , ils  doivent  être 
cuits  pour  les  mange»-. 

CERVELLE  de  palmier . Efpece  de  moelle  dou- 
ce qui  le  trouve  au  haut  du  palmier  , op  fe  forme  le 
chou. 

C E R U S E.  Kya.  Blanc  . - Plomb. 

C H A 

CH  A B L I S.  Bois  abbatus  dans  les  forêts  , par  la 
tempête. 

CHABOT.  Petit  poiilon,  qui  a la  tctc  grande  , 
large  Sc  plate  , la  bouche  fort  ouverte  & fans  dents  ; 
il  le  trouve  dans  les  rivières  -'c  dans  les  ruiltèaux. 

CHACELAS.  C'eft  u i«  eipcce  de  raiiin  blanc, 
qui  cft  fort  bonne  St  fort  connue. 

C H A 1 N E de  charrùe.  C'eft  ce  qui  tient  le  ti- 
mon de  la  charrue  avec  le  pauinillon  , par  le  moyen 
d'un  gros  anneau  de  fer  , dans  lequel  on  p ille  ce  ti- 
mon, St  qu’on  arrête  avec  un  inftrumcnt  de  fcr,qu’on 
appelle  une  hapc.  Ainli  les  Laboureurs  difent  : J'ai 
rem  fa  ma  chaîne  en  rompant  ma  terre. 

Chaîne.  Terme  de  TitTcrand  , Scc.  C'eft  le  fil 
qui  cft  monté  fur  le  métier  , pour  faire  la  toile. 

CHAIR.  C'eft  un  terme  commun  pour  lignifier 
la  patrie  molle  des  animaux  ou  des  fruits. 

Secret  pour  que  la  chair  fe  garde  long-tons  fans  fe  gâter. 

La  chair  fc  garde  en  y mettant  dedans  un  clou  d'ai- 
rain , ce  qui  foie  que  la  chair  ne  lé  pourrit  point. 

Chair.  Pour  la  confcrvcr , pour  empêcher  les 
mouches  tic  s’y  attacher , pour  la  faire  cuire  prompte- 
ment. Voyez.  Cuisine. 

C h a i r en  fait  de  fouit.  C’eft  le  terme  dont  on 
fc  fert  faute  d'autres  , pour  .exprimer  la  fubftance  du 
fruit  , qui  eft  cou  verte  d'une  peau  St  qui  fe  mange , 
& ce  mot  de  chair  reçoit  pluficurs  epitetes,  pour  mar- 
quer toutes  les  différences  qui  s'y  rencontrent  , par 
exempte  : 

Chair  beurrée  & fondante. 

C’eft  celle  qui  fe  fond  en  effet  dans  la  bouche,  pour 
peu  qu'on  la  mâche  ; telle  eft  la  chair  des  poires  de 
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beurrée  , de  bergamotte  , de  Icfchafferie  , de  endane  , 

St  de  toutes  les  pêches. 

Chair  caffante. 

Se  dit  des  poires  qui  font  fermes  , fans  être  dures  , 

St  qui  font  une  manière  de  bruit  fous  la  dent  qui  les 
miche  -,  telles  font  les  Meffite-Jcan  , les  bons-Chré- 
tiens  d'hiver  , les  amadoues , les  maruns-fecs  , les 
orangers  d’été. 

Chair  coriaffe  & dure. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  n'onc  aucune  fineffe 
ni  délîcateffcjSt  qu’on  a peine  à avaler  ; telles  font  les 
catillacs , les  doubles  fleurs  , les  fontarabies  , les  par- 
meins  » Scc. 

Chair  fine. 

Se  dit  des  poires  excellentes  , comme  font  les  lef- 
chailéries  , les  bergamottes  , les  épines. 

Chair  gremtlcnfc  & farine* ft . 

Se  dit  des  certaines  poires  qui  font  défagréablcs  &C 
mauvaifes  au  goût  j telles  font  d'ordinaire  les  doien- 
ncs  qui  ont  trop  mûri  fur  l'arbre  , les  poires  de  cadet, 

& même  de  certaines  poires  -,  qui  quoique  d'une  ex- 
cellente efpece  , n'ont  pas  aquis  leur  bonté  naturelle  , 
comme  les  épines  d'hiver  qui  n'ont  pû  jaunir  , & ce-  . 
pendant  mûnflcnt  > les  bergamotes  d'automne  , ve- 
nues en  méchante  expofition  , ou  dans  un  terrain 
frais  Sc  humide. 

Chair  fâttufe. 

Se  dit  de  certaines  poires  qui  font  en  quelque  fa- 
çon girofles  comme  les  beurrées  blanches  , les  lanfâcs 
venues  à l'ombre. 

Chair  tendre. 

Sc  dit  de  certaines  poires  qui  n'étant  ni  fondantes 
ni  caftantes  , ne  laiffent  pas  d'être  excellentes  , telles 
font  les  inconnues-cheneau  , les  poires  de  vigne  , les 
paftourclles  , & fur-tout  les  rouffelets. 

Il  y a enfin  de  certains  fruits  qui  ont  un  peu  la  chair 
aigre  comme  les  fainc-Germams  j d'autres  l'ont  un 
peu  âcre,  comme  les  crafancs , Sc  même  quelques  poi- 
res de  beurré , aufquclles  un  peu  de  lucre  corrige  ces 
défauts. 

D'autres  font  revêches,  les  pay fans  les  appellent  ré- 
elles , comme  les  poires  â cidre  , Sc  la  plûpart  des  poi- 
res à cuire  , Sc  ce  défaut  ne  fe  peut  corriger. 

Chair.  On  dit  en  Fauconnerie  , cet  oifeau  eft 
bien  à la  chair  , pour  fignifier  qu'il  chaflè  bien. 

CHAMP.  Semer  à champ,  autrement  â volée,  (e 
dit  proprement  des  raves  , qui  au  lieu  d'être  femées 
dam  des  trous  d'une  couche , font  femées  indifférem- 
ment , foit  fur  une  couche  , foit  en  pleine  terre  , foit 
de  meme  qu'on  feme  les  autres  grains  en  plein  champ, 
ainfi  après  avoir  femé  de  l’dignon  , du  pcrfil  , Scc. 
on  y feme  par-deffus  un  peu  de  raves  , ou  de  laitues  à 
y demeurer  pour  pommer  , ou  arracher,  Scc. 

CHAMEAU.  Animal  domeftique  fort  doux  Sc 
fort  docile  , ayant  une  ou  deux  greffes  boffes  fur  le 
dos.  Les  peuples  d'Oricnt  s'en  fervent , au  lieu  de 
chevaux  Sc  de  mulets.  C'eft  un  animal  mélancolique  , 
Sc  phlcgmatiaue  , il  vit  txès-long-tems.  Quand  il  cft 
en  amour  , il  fe  retire  avec  fa  femelle  , Sc  la  couvre 
pendant  tout  le  jour.  Il  ne  paît  point , il  broute  , ou 
des  chardons  ; ou  des  plantes  qiïi  ont  beaucoup  de  fuc 
Sc  de  lait.  On  nourrit  les  Chameaux  ou  dè  paille  ha- 
chée , qu'on  forme  en  pelottcs , Sc  qu’on  paîtrit  avec 
de  l'eau  & de  la  farine  , oü  avec  des  fèves  Sc  des  pois 
qu'on  a foin  d'humedter. C'eft  Ce  qui  foit  qu’il  fe  parte 
aifément  de  boire. 

CHAMOIS.  Animal  fauvage  qui  tient  de  b 
K k iij 
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chcvrc , d’un  poil  tirant  fur  le  roux  ; ayant  deux  cor- 
nes afsès  longues  Se  noires  ; les  yeux  fort  rouges  , la 
queue  courte  Se  ronde.  Il  le  trouve  fur  les  liâmes 
montagnes , Se  parmi  les  rochers  cl'carpcs.  Sa  peau 
étant  paftec  eft  d’un  grand  ulage. 

Pour  pajfer  les  peaux  de  Chaînait,  l'ayez.  Peaux. 

CHAMPAN.  Terme  de  coutume.  Droit  qu'a  un 
Seigneur  de  prendre  un  certain  nombre  de  gerbes  fur 
les  champs  , qui  dépendait  de  fa  Seigneurie. 

CHAMPIGNON.  C'eil  une  forte  de  plante 
qui  croît  fans  feuilles  & fans  fcmcnccs  apparentes.  Le 
pédicule  qui  fort  de  terre  , eft  couit  & fougueux.  Il 
louticnt  un  chapiteau  fpongieux  , charnu  , arrondi , 
appîati-,  ou  pointu  , feuilleté  Se  garni  quelquefois  en 
deilôus  .le  pîulîcurs  filiales. 

- Il  y en  a plultcurs  cfpcccs  , voici  les  plus  commu- 
nes , ce  font  les  Champignons  de  boit , qui  font  ceux 
qui  viennent  à la  rive  des  Forets  qui  font  très- larges  : 
Champignon/  de  prés  , ou  de  pâtures,  qui  font  Ceux  qui 
croiifctu  où  le  bétail  paît  ordinairement , & ne  pouf- 
fent guère  qu ‘après  les  premiers  brouillards  d'autom- 
ne. Ce  font  ceux  que  j'eftime  les  meilleurs  , tant  à 
caule  de  la  bonté  de  leur  blanc  par-dedùs  > que  de 
leur  couleur  vermeille  par-deflôus.  Outre  cela  , ils 
font  encore  de  fort  bonne  odeur,  ce  que  n'ont  pas  les 
autres.  Les  Champignons  de  jardin  , qui  pouflêiu  ordi- 
nairement fur  les  couches  , Se  les  Monfferons  qui  ne 
viennent  qu'au  commencement  du  mois  de  Mai,  dans 
les  bo.s  cachés  fous  la  mouffe  , d'où  ils  empruntent  le 
nom  de  Moufferont. 

Les  Champignons  ont  des  qualités  fort  différentes  : 
il  s'en  trouve  qui  ont  des  effets  fi  pernicieux  , qu'ils 
eau  fait  la  mort  à ceux  qui  en  ont  mangé  , ou  au 
moins  des  maladies  très-dangéreufes.  Les  meilleure 
font  ceux  qui  ont  pris  leur  accroillèment  en  une  nuit 
fur  des  couches  de  fumier.  On  doit  choifir  ceux  qui 
font  charnus  , bien  nourris , rougeâtres  en  deilôus  Se 
blancs  deffus  ; leur  odeut  Se  leur  goût  doivent  être 
agréables , enfin  I eur  greffe ur  ne  doit  être  que  mcdio- 
cie  comme  celle  d'une  chatcignc. 

Culture  des  Champignons. 

De  toutes  ces  cfpcccs  , il  n'y  a que  celle  qui  croît 
fur  couche  , qu'on  puiffe  faire  venir  dans  le  jardin  ; 
c’clt  pourquoi  ou  dreffera  une  couche  avec  du  fumier 
de  mulet , ou  d'âne  , en  mettant  deffus  quatre  doigts 
de  menu  fumier , dit  Terras  ; & après  que  la  grande 
chaleur  de  la  couche  fera  palîèe  , l’on  jettera  deffus 
toutes  les  épluchures , & l'eau  où  l'on  aura  lavé  ceux 
que  l'on  apprêtera  à la  cuifinc  , meme  tous  les  vieux 
mangés  de  vers  ou  de  limaces.  Cette  couche  vous  en 
produira  de  très-bons  & en  fort  peu  de  tems  -,  certc 
même  couche  pourra  fervir  deux  ou  trois  ans  , & fera 
bonne  à en  faire  d'autres 

Aux  environs  de  Paris  , on  le  ferc  du  fumier  qu'on 
tire  des  écuries  des  loueurs  de  chevaux  , dans  lequel 
il  fc  trouve  plus  de  crotins  que  de  paille.  L'cxpéricn- 
cc  a montre  que  la  récolte  des  Champignons  en  étoir 
plus  abondante.  On  prend  un  foin  tout  particulier 
pour  faire  de  cette  forte  de  couche  , qui  coûte  beau- 
coup de  travail  Se  <k  dépenfe  ; mais  la  peine  qu'on  a 
eft  allez  bien  recompensée  par  le  débit  qui  fc  fait  dans 
une  auffi  grande  Ville  que  Paris. 

Tour  préparer  des  Champignons. 

On  les  épluche  d'abord , puis  on  les  jette  dans 
l'eau  claire  , où  on  les  laifle  tremper  ; après  cela  on 
les  fait  bouillir  dans  un  peu  d'eau  , pour  leur  faire 
rendre  la  leur  puis  on  les  lailTc  égouter  ; cela  fait , 
on  les  met  dans  une  cafferolc  avec  du  ^curre  frais  , 
du  fol , du  poivre  Se  un  peu  de  perlil  ; & lorfqu'ils 
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font  cuits , on  les  tire  pour  les  manger  , après  y avoir 
mis  un  filet  de  verjus  , ou  pour  le  mieux  un  jus  de 
citron  joint , â un  jus  de  gigot  de  mouton. 

Champignon s frit  s. 

Prenez  des  Champignons  , foitcs-lcs  amortir  à la 
poêle  dans  du  bouillon  , poudrez-les  de  farine,  de  fcl 
Se  de  poivre  menu,  faircs-lcs  frire  dans  du  beurre  où 
du  loin-doux  , puislervez-lcs  avec  un  peu  de  perfol 
de  un  jus  d'orange. 

* Autrement. 

On  les  peut  frire  aa  beurre  ou  à l'huile  rout  cruds , 
ou  les  faite  bouillir  dans  de  petit  vin  blanc  , Se  les 
affaifonner  de  fcl  Se  de  jus  d'orange  , ou  chofes  fcm- 
blables. 

On  fc  contente  quelquefois  de  peler  & laver  les 
Champignons  , puis  ou  les  met  tout  entiers  dans  une 
tourtière  , ou  lut  une  feuille  de  papier  fur  le  gril  avec 
un  peu  de  beurre  ou  de  bonne  liuilc.du  fol,  du  poivre, 
de  la  mufeade  & un  peu  de  cluplurc  de  pain  j foites- 
lcs  cuire  doucement  i petit  feu. 

Champignons  farcis. 

Lorfqu'ils  font  pelés  , il  faut  ôter  la  barbe  qui  eft 
dedans  ; puis  les  laver  , & les  mettre  à fcc  tout  d'un 
tems , parce  qu'ils  n'auroient  pas  de  goût  s'ils  demeu- 
roicm  long-tems  dans  l'eau  ; pendant  qu’ils  trempent, 
il  faut  hacher  un  morceau  de  veau  , ou  de  volaille , 
avec -du  lard  pelé  , Se  de  la  graille  coupée  menu  , y 
ajoutant  du  fcl  , Se  un  peu  de  thim  , de  marjolaine 
Se  une  petite  ciboule.  Le  hachis  étant  fait , il  faut  le 
lier  avec  un  ou  deux  jaunes  d'ccufr  cruds  , y mêlant 
un  peu  d 'cpices  , puis  on  remplit  les  Champignons  de 
cette  forte.  Quand  ils  font  forcis  , mcticz-lcs  dans  une 
tourtière  couverte  , ou  entre  deux  plats  d’argent , avec 
un  peu  de  beurre  , de  bouillon  île  pigeon  ou  d'autre 
volaille,  & un  peu  de  feu  deffus  Se  dclTôus.  Après 
qu'ils  font  cuits,  mettcz-lcs  fur  une  aflictccrcuft  ; 
foiecs-y  une  petite  fouce  blanche  , compofec  d'un  peu 
de  verjus , Se  quelques  jaunes  d'irufs  , Se  le  tout  étant 
prêt , ajoùtcz-y  un  peu  de  jus  de  viande. 

Champignons  en  rageur. 

Apres  que  vous  aurez  coupe  vos  Champignons  , 
paffcx-les  à la  callcrole , avec  un  peu  de  beurre  frais  , 
Mettez -y  fcl,  poivre,  mufeade.  Se  un  bouquet  de 
fines  herbes  ; & faites  une  liaifon  avec  un  peu  de  fa- 
rine , de  jaunes  d’irufs  Se  de  jus  de  citron.  Si  l’on 
veut  les  faire  à la  crème  , au  lieu  de  cette  liaifon  , on 
y met  de  bonne  crème  , Se  l'on  fert  fur  le  champ. 

Peur  confire  des  Champignons. 

On  en  peut  garder  de  cuits  de  la  même  façon  que 
des  culs  d'anichaux  , ou  bien  les  ayant  fricalfifs  , on 
les  met  dans  un  pot  ; on  verfc  encore  par-dellus  du 
beurre  fondu  qui  ne  foit  guère  chaud  , de  jiffqu'i  ce 
qu'il  y en  ait  l'cpaUlèur  ü'un  travers  de  doigt , pour 
les  empêcher  de  s'évanccr  ; trois  fomaincs  ap\»  ou  en- 
viron , il  eft  bon  de  les  mettre  fur  le  feu  pour  faire 
fondre  la  faucc  , Se  la  fcparer  des  Champignons  qu'il 
faudra  mettre  dans  d’eutre  beurre  qui  foit  lalé  Se  que 
le  beurre  fumage  d'un  bon  travers  de  doigt , Se  foire 
la  même  chofcde  mois  en  mois,  pour  empêcher  qu'ils 
ne  foient  gâtés  , par  l'humidité  qu'ils  jettent  qui  les 
foit  pourrir  : Il  les  fout  garder  à la  cave  , ou  dans  un 
autre  lieu  frais. 

Les  Champignons  fc  mangent,  encore  en  d'autres 
ragoûts;  on  en  met  à la  crcmc  , & on  en  forcit  pour 
garnir  des  potages  foit  maigres  , foit  gras.. 

Contre  le  poilon  des  Champignons,  l'oyez.  Poison. 
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C H A N C I R.  Ce  terme  fc  dit  du  fumier  qui 
étant  dans  un  tas  ou  dans  une  couche  fort  fcchc , a 
commence  de  blanchir , Se  de  faire  une  cfpece  tic 
petits  filamens  qui  font  des  commcncemens  de 
Champignons. 

Il  le  dit  aulli  de  toutes  les  confitures  liquides  qui 
commencent  «\  moifir. 

CHANCRE.  C'eft  une  forte  d'ulccre  , qui  at- 
taque pluficurs  parties  du  corps. 

Remède  contre  U chancre  de  la  huche. 

Prenez  de  l'agrimoiuc , fai  tes- la  bouillir  avec  du 
vin  blanc  , Se  gnrgarifez-cn  la  bouche, 

jbttre.  Il  arrive  fouvent  qu "après  avoir  bd  dans  un 
verre  qui  n’a  point  cté  bien  rincé  , il  iurvient  quel- 
ques ulcères  à la  bouche  ou  aux  lèvres.  Quand  on  fe- 
ra atteint  de  cette  forte  de  Chancre  , on  pourra  fe  fer- 
vir  du  remède  luivant. 

Prenez  de  l'eau  féconde  ou  de  l'efprit  de  vitriol 
que  vous  trouverez  chez  les  Apocicaircs  ; mettez  au 
bout  d'un  petit  bâton  du  linge  fin  , ou  du  coton  , 
ou  autre  choie  icmblablc  , que  vous  tremperez 
dans  l'une  ou  l'autre  de  ces  liqueurs  ; vous  en  frot- 
terez les  ulcères  deux  ou  trois  fois  , 8c  ils  (ont 
guéris. 

Vous  pouvez  encore  vous  contenter  de  toucher 
ces  ulcères  avec  de  la  pierre  de  vitriol.  , 

Pour  le  Chancre  du  nés  & de  la  bouche. 

Mêlez  cnfemblc  pour  un  fou  d'cfprit  de  vitriol , Si 
pour  deux  liards  de  fcl  rolat  ; & badinez  le  chancre 
trois  , ou  quatre  fois  , loir  ôi  matin. 

Chancre.  Voyez.  Emplâtre  manus  Dei. 

Il  y a une  autre  forte  de  Chancre  qui  cil  plus 
dangereux  , & qui  eft  le  fruit  de  quelque  commerce 
infâme  j c’eft  un  ulccre  qui  eft  rond  Se  cave  dans 
le  milieu  , Se  qui  vient  lur  le  gland  Se  fur  le  pré- 
puce. 

Remèdes  contre  les  Chancres  vénériens. 

Touchez-lcs  avec  la  piètre  infernate  , Se  faitcs-lcs 
fuppurcr  avec  le  précipite  rouge , mêlé  avec  L'on- 
guent d'André  de  la  Croix.  Employez  l'huile  de  mer- 
cure que  vous  mettrez  fur  un  plumaccau  ; elle  eft 
fort  bonne  pour  ouvrir  les  Chancres  8c  confumcr  les 
chairs. 

Il  faut  avoir  foin  de  purger  le  malade  avec  douze 
t>u  quinze  grains  de  mercute  doux  Se  autant  de  fta- 
monée  , que  vous  lui  ferez  prendre  avec  de  la  con- 
ferve  de  rofe.  Après  de  bonnes  purgations , vous  met- 
trez en  ufage  les  panacées  mcrcuriclcs  qui  font  un 
remède  efficace  contre  les  véroles  non  confommces. 
Voyez,  l'onguent  d'André  de  la  Croix  fous  le  mot 
d'O  NOUENT. 

Remède  éprouvé  pour  les  Chancres  qui  viennent  à ta  han- 
che des  petits  enfans. 

Il  faut  prendre  Une  poignée  de  cerfeuil  , & demi 
poignée  de  fauge  , les  piler  à demi , Se  les  faire  bouil- 
lit dans  un  demi  fetier  d’eau  commune.  Quand  ces 
herbes  auront  bouilli  dix  ou  douze  bouillons  , ajoû- 
tcz-y  une  cuillerée  de  vinaigre > Se  le  tout  étant  paflé 
par  le  tamis  , ou  par  un  linge  bien  blanc  * mélcz-y 
une  once  de  miel  rofat.  Enfuitc  trempez  dans  cette 
compofition  , un  petit  bâton  entortillé  par  le  bouc 
d'un  morceau  d’écarlate , Se  lavez-cu  doucement  le 
mal  de  l'enfant. 

Ch  a n c r e en  fait  d'arbre  , fîgnifîe  une  maniè- 
re de  galle  ou  de  pourriture  lcchc  qui  fe  forme  dans 
U peau  Se  dans  les  bois  , comme  on  voit  fouvent 
aux  poires  de  robine , aux  petits  mu  fous  , aux  berga- 
motes , tant  fui  U tige  qu'aux  branches. 
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Remède  contre  le  Chancre  des  arbres. 

Quand  le  printems  fera  venu  , fi  vous  avez  foin  de 
cerner  tout  autour  , dans  l'écorce  vive  jufqu'au  bois , 
le  Chancre  tombera  de  lui-mcine.  On  peut  encore  le 
gratter  avec  un  couteau.  * 

CHANDELIER.  'Porter  le  chandelier.  Terme 
de  châtie.  C'eft  quand  le  liant  de  la  tête  d’un  vieux 
cerf  ( que  nous  appelions  empaumure  ) eft  large  St 
crcufe.  >. 

On  peut  abfolumcnt  ufer  de  cette  cxprelfion  , mais 
elle  n’cft  point  exacte* 

Chandelier.  Terme  de  jardinage.  Cet  ar- 
bre fait  le  Chandelier  ; c'eft  lors  que  quelqu’une 
des  plus  grandes  branches  eft  couverte  de  plus  pe- 
tites , Se  qu’on  eft  obligé  de  les  nettoyer  avec  la 
ferpette. 

CH  ANDELLE.  C'eft  une  compofition  de 
fuif  ou  de  cite  qui  entounre  une  mèche  de  coton  , 
dont  on  fc  fert  pour  éclairer.  On  employé  le  fuif  de 
bœuf  pour  le  dedans  de  la  chandelle  Se  celui  de  mou- 
ton pour  le  dehors.  On  n'en  doit  point  faire  avec  du 
fuif  de  porc. 

Chandelles  durables.  Chandelles  du - 
'raides  de  fuif. 

Pijcncz  du  fuif  de  bœuf , ou  de  mouton  , ou  de 
chcvre , & l’ayant  fondu  , fur  vingt  livres  dudit  fuif» 
mettez  une  livre  d'alun  de  roche  en  poudre  , I*  met- 
tant peu  à peu  dans  ledit  fuif  fondu  , mêlant  le  tout 
fort  bien  avec  un  bâton  s Se  après  vous  ferez  vos 
Chandelles  ; elles  feront  blanches  Si  ne  dégoûteront 
point , mais  feront  à profit , Se  dureront  deux  fois 
plus  que  les  autres. 

Chandelles  de  cire  durables. 

Prenez  un  peu  de  bonne  Cire , faites-la  fondre  j 
puis  pallcz-y  une  fois  vôtre  mèche  de  cotton  étant 
bien  cliaudc  j puis  ayez  une  balïine  pleine  d'eau  fur 
un  petit  feu , Se  dans  cette  eau  chaude  , trempez  de 
la  cire  dans  laquelle  vous  la  ferez  ramollir  -,  lors 
qu’elle  fera  molle  vous  la  laverez  fort  , 6c  paîtrirez 
bien  ; après  cela  vous  enroulerez  vos  mèches  de  cette 
cire  , Se  les  roulerez  fur  une  table  de  noyer  , avec  un 
ais  de  même  bois  , ayant  mouillé  la  nablc  avec  un  peu 
d’eau. 

Autres  Chandelles  qui  durent  quatre  jours  & quatre 
nuits. 

Prenez  une  partie  de  bon  fuif,  rendcz-la  liquide  » 
Se  jettez-y  dcllus  de  la  cive  pour  la  purifier  , Si  après 
cela  tircz-la  du  feu  , fe  liant  trois  fois  la  même  ehofe  j 
enfin  le  fuif  étant  ainfi  bien  purifié  , vcrlcz-lc  dans 
un  vafe  de  verre  au  poids  de  deux  onces  , le  faifant 
fondre , & y ajoutant  une  once  de  cire  blanche , 6C 
une  once  de  térébentinc.  Vous  y mettrez  aufli  du  bois 
vieux  , pourri , feché  Se  criblé , reduifant  te  tout  en 
confiftancc  molle  , roulant  tout  cela  fur  une  table 
avec  les  mains  ; Se  lorsqu'il  commencera  à s’endurcir, 
mettez-y  dedans  une  petite  mèche  de  jong,  dont  vous 
formerez  une  chandelle  de  la  longueur  Si  de  la  grof- 
feur  qu'il  vous  plaira. 

Secret  pour  fait  e des  Chandelles  de  fuif  , qui  foisnt  aujjl 
belles  que  la  bougie . 

Quand  vôtre  fuif  fera  fondu,  purgcz-le  en  y jettant 
de  la  chaux  vive  , que  vous  bifferez  tomber  au  fond  ) 
& vôtre  luif  reftera  aulfi-bcau  que  la  cire.  Vous  pour- 
rez aufli  mêler  une  partie  de  ce  fuif , avec  trois  par- 
ties de  cire  , pour  faire  des  bougies  qui  feront  parlai-» 
tement  belles , 8c  aulli  bonnes  que  celles  qui  font  tou- 
tes de  cire. 

C H A N F R I N.  Morceau  d’étoffe  noire , qu'on 
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met  fur  le  chevaux  , pour  le  deuil.  C'eû  auffi  une 
marque  blanche  qui  s'allonge  depuis  le  front  du 
cheval  , jufqu’auprcs  de  ion  nés  , fans  toucher  ni  aux 
{ourdis  ni  au  bout  du  nés.  U te  dit  encore  des  touffes  , 
ou  Coiffures  de  plumes  dont  on  parc  un  cheval  > aux 
jours  de  pompe  & de  cérémonie. 

C H AN  GE.  Il  y a quatre  fortes  ou  efpeces  de 
Lerrres  de  Change  : La  prémicrc,  portant  valeur  reçût 
pai  ement  A?  Amplement , qui  comprend  en  foi  toutes 
fortes  de  Valeurs.  La  féconde  , portant  valeur  reçue  en 
marchandée.  La  troisième,  portant  valeur  de  mai-même. 
Et  la  quatrième  , valeur  entendue , Les  trois  prémicres 
{bues  de  Lettres  {but  uniformes  à l'égard  de  la  va- 
leur , c’eft-à-dire  , que  l'on  conçoive  une  Lettre  de 
Change  d'une  de  ces  trois  manières  , elle  opéré  tou- 
jours valeur  reçue,  fans  que  l'on  puirte  les  contcftcr 
en  juftice  , ainlî  qu'il  fera  ci-aprcs. 

L'on  a toujours  obtervé  le  tems  que  les  Lettres  de 
Change  ont  du  être  payées , qui  eft  en  quatre  maniè- 
res. La  prémicre  , quand  les  Lettres  portent  de  payer 
à tant  de  jours  de  vue.  La  féconde  , de  payer  à jour 
nommé,  c’cft-à-dirc,  par  exemple , du  dixiéme  Mai , 
ou  autre  jour.  La  troilîéme  , à ufance , ou  double 
ufancc,  l'ulance  étant  d'un  mois.  La  quarriéme,à  Let- 
tre vue  , c’eft-à-dirc  , qu'elles  doivent  être  payées  par 
ceux  fur  qui  elles  font  tirées  dans  le  moment  qu'el- 
les leur  font  prctenrccs.  Les  Lettres  ont  toujours  con- 
tenu le  nom  de  celui  qui  en  donne  la  valeur  ; mais 
la  valeur  n’étoit  jamais  exprimée  , Se  l'on  mettoit  feu- 
lement > purement  Se  Amplement , fans 

dire  fi  c’étoit  en  deniers  comptans  , raarchandites  , 
billets , ou  autres  valeurs  qui  proviennent  de  p Ailleurs 
rencontres  d'aftaircs.  Si  on  manque  de  Ipécihcr  ces 
choies  , cela  peut  être  caufc  de  grandes  pertes  , Se  de 
la  perte  d'un  Marchand  ; car  fi  on  marque  cette  va- 
leur reçue  Amplement , cela  produit  plultcurs  incon- 
veniens  au  dciâvantagc  du  Public  , qui  caufe  la  rui- 
ne du  commerce  , 6e  particulièrement  lortqu'il  arri- 
ve des  faillites.  Cette  valeur  reçue  Amplement , mile 
dans  une  Lettre  de  Change  , produit  plufieurs  pertes , 
la  valeur  étant  inconnue  ; car  très-fouvem  un  ban- 
quier , ou  un  Négociant , fournira  pour  Lyon  à un 
autre  Négociant  une  Lettre  de  Change  , par  exemple 
de  trois  mille  livres  portant  valeur  reçue  purement 
& Amplement  , pour  laquelle  il  n'aura  reçu  qu'un 
Ample  billet , qui  portera  aufli  valeur  reçue  purement 
& Amplement  , fans  fpécifier  que  cette  valcut  cil  en 
Lettre  de  Change.  Si  ce  Négociant  en  faveur  duquel 
eft  tirée  la  Lettre , vient  à faire  faillite  avant  l’é- 
chéanêc  , il  peut  palfer  fon  ordre  au  profit  d'un  de  fes 
amis  portant  aufli  valeur  reçue  pbur  la  faire  recevoir 
ù l’cchéancc  fous  fon  nom  , Se  faire  entrer  dans  fon 
Contraél  d'accommodement  celui  qui  lui  aura  four- 
ni la  Lettre  , où  il  y aura  quelquefois  à perdre  les 
trois  quarts , fans  qu'il  puirte  y apporter  aucun  remè- 
de ; parce  que  la  Lrttrc  portant  de  payer  à ce  Négo- 
ciant , ou  à fon  ordre , celui  fur  qui  la  Lettre  eft  ti- 
rée , ni  lui-même  A elle  revenoir  à proreft  , ne  pour- 
rait pas  fe  difpcnfcr  de  payer  les  trois  mille  livres 
mentionnées  dans  la  Lettre.  La  raifon  en  eft , que 
l'ordre  au  dos  d'une  Lettre  de  Change  portant  valeur 
reçue  , faille  la  Lettre  , Se  en  rend  proprietaire  celui 
au  profit  duquel  il  eft  parte , au  moyen  de  la  valeur 
qu'il  en  a donnée  au  donneur  d'ordre  ; de  telle  forte 
que  celui  qui  a fourni  la  Lettre  peut-être  cinq  ou  Ax 

r‘  )urs  avant  la  faillite  , eft  obligé  de  faire  payer  par 
acceptant  fon  Corrcfpondant  , ou  de  payer  lui-mê- 
me les  trois  mille  livres  , en  cas  que  la  Lettre  foit 
proteftée , & d'entrer  dans  un  Contradt  où  il  perd 
quelquefois  les  trois  quans , fans  y pouvoir  apporter 
aucun  remède.  Il  arrive  encore  qu'un  Négociant  fe 
voyant  prefle  par  fes  Créanciers  , ne  pouvant  plus 
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refifter , fe  déclaré  à les  parais  pour  le  foulagcr  , qui 
fouvettt  font  fes  Créanciers  , qui  voyant  les  affaires 
en  mauvais  état , bien  loin  de  l'aififter , fr  font  fortir 
d'aftaircs  ; Se  pour  cela , s'il  fe  trouve  des  Lettres  de 
Change  parmi  les  eftets  de  ce  malheureux  "Négociant , 
ils  fe  font  pafler  des  ordres  ï leur  profit  , pour  ce  qui 
leur  eft  du  ; au  lieu  que  dans  la  bonne-foi , ces  Let- 
tres devraient  être  rendues  à ceux  qui  les  ont  four- 
nies Se  qui  n’ont  reçu  autre  valeur  qu'un  Ample  bil- 
let ; c'cft  une  choie  triviale  que  tout  le  monde  fait , 
que  ces  fripponeries  fe  font  prefquc  toujours  , lorf- 
qu'il  arrive  des  faillites. 

L’ctimologic  du  mot  de  Lettre  de  Change  fe  com- 
prend facilement  ; car  il  ne  lignifie  autre  chofc  que 
changer  de  l'argent  qu'un  Négociant  a dans  une  vil- 
le , & le  donner  à recevoir  à un  autre  qui  en  a affai- 
re , & qui  n'y  a point  pareille  lomine  , qu'il  lui  don- 
ne en  échange  dans  la  Ville  de  Ai  réluicncc  , d'où  la 
Lettre  eft  tirée.  Cet  échange  leur  eft  également  avan- 
tageux ; parccquc  celui  qui  aura  de  l'argent  en  clpccc 
par  des  Mclfagers  Se  Rouliers  , Se  celui  qui  en  au- 
rait befoin  dans  la  même  Ville  pour  faire  fes  affai- 
res , ferait  obligé  de  l’y  faire  voi curer  du  lieu  de  la 
rcfidcnce. 

Ce  mot  de  Change  vient  encore  de  ce  que  le  profit 
ou  interet  que  l'on  reçoit , & que  l'on  donne  en  ti- 
rant ou  remettant  des  Lettres  de  Change  d'un  lieu  , 
n'eft  jamais  égal.  Tantôt  il  eft  haut , tantôt  il  eft  bas  ; 
quelquefois  il  y a à perdre  , quelquefois  à gagner  , & 
quelquefois  il  eft  au  pair  ; c’cft-à-dire , qifil  n'y  a 
rien  à perdre , ni  à gagner  entre  les  Cambiftes.  Ainfi 
c'cft  un  changement  perpétuel , qui  fe  rencontre  dans 
le  commerce  des  Lettres  de  Change.  Il  faut  remar- 
quer que  la  differente  Loi  des  cfpcccs  d'un  pays  à un 
autre  , eft  ce  qui  fait  la  différence  du  Change,  de  qu'il 
eft  plus  haut  ou  plus  bas  : Par  exemple,  un  Marchand 
veut  remettre  en  Amftcrdam  un  écu  monnoye  de 
France  valant  trois  livres  , il  n'y  recevra  que  96.  de- 
niers de  gros,  qui  valent  quarante-huit  fous,  fuppo- 
le  que  le  Change  foit  à ce  prix  ; parce  qu’il  vaut  tou- 
jours , comme  il  a etc  dit  ci-dertus  , Se  qu’il  faut  fut 
vingt  gros  pour  faire  un  écu  , qui  font  trois  livres  de 
France  ; ainfi  il  perdra  douze  fous  par  écu  , qui  eft 
vingt  pour  cent  pour  le  change.  La  raifon  en  eft  que 
les  cfpcccs  font  plus  baffes  en  Hollande  qu'en  France. 
U en  va  de  même  pour  les  traites  & rcmifes  qui  fe 
font  dans  les  autres  Pays  étrangers  où  l'argent  eft  plus 
bas  qu'ai  France.  En  effet , A toutes  les  cfpcccs  de 
monnoye  éroientà  meme  Loi  dans  cous  les  Buts  de 
l'Europe , qu’elles  font  en  France , les  Changes  te- 
roient  au  pair  ; c'cft-à-dire  , que  l'on  donnerait  un 
Louis  d'or  eu  une  Ville  de  Fiance  , pour  en  recevoir 
un  autre  de  pareille  valeur  dans  les  places  étrangères  ; 
ainfi  il  n'y  aurait  ni  profit  ni  perte  de  part  & d'autre; 
Se  tout  le  profit  ou  toute  la  perte  du  Change  , le  ré- 
duirait dans  l’abondance  ou  rareté  de  l’argent  qui  fe 
rencontrerait  dans  les  lieux  où  fe  feraient  tes  traites 
& remîtes.  Par  exemple  , en  France  où  toutes  les  cf- 
pcccs font  à une  même  Loi , A la  Place  de  Paris  n*a- 
voic  befoin  que  d’un  million  pour  payer  ce  qu'cite 
doit  à Lyon  au  payaient  d'Aoùt , Se  que  la  Place  de 
Lyon  n'eût  aulli  befoin  à Paris  que  d'un  million,  l'ar- 
eait  ferait  au  pair , au  moyen  de  cette  égalité  de  be- 
loins  ; au  contraire,  A Paris  avoir  befoin  de  quinze 
cens  mille  livres  pour  payer  à Lyon  dans  lefiiits  paye- 
mens,  & que  Lyon  n’eût  befoin  ù Paris  que  d'un  mil- 
lion , les  Lettres  feraient  rares,  Se  l'argent  que  l'on 
donnerait  à Paris  pour  avoir  des  Lcrcrcs  fui  Lyon  , 
perdrait , Se  les  Lettres  gagneraient  ; Se  li  l'abomiau- 
cc  d'argent  écoit  à Paris , Se  la  rareté  à Ly  on,  la,  Let- 
tres perdraient  , Se  l'argent  gagnerait. 

L'utilité  que  les  Négociait»  ont  trouvée  dans  le 
Commerce 
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Commerce  des  Lettres  de  Change  a donné  lieu  aux 
Billets  de  Change  fournis  ou  à fournir  , payables  à 
ordre  , ou  au  Porteur  pour  la  facilite  des  payemens , 
6c  n’ècre  pas  obligé  de  tenir  toujours  leur  argent  en 
caillé  oifif , fans  leur  faire  aucun  profit , & autres 
billets  compuns  pour  argent  prêté  , ou  marchandifè 
vendue , payables  à ordre,  ou  au  Porteur  , qui  font 
différenciés  des  Billets  de  Change,  qui  ont  des  Privi- 
lèges differens  des  (impies  Billets  valeur  en  argent,  ou 
eu  Marchandifè. 

Les  tems  qui  fi  donnent  par  Us  Lettres  de  Change  à ceux 
fur  qui  elles  feront  tirées  , font  quatre. 

Le  premier  eft  , quand  une  Lettre  eft  tirée  à tant 
de  jours  de  vue,  c'eft-â-dirc,  à quatre  , huit , dix  , 
ou  quinze  jours , le  teins  ne  court  que  du  lendemain 
du  jour  de  la  prélentation  de  la  Lcccrc  , 6c  qu'elle  a 
été  acccptécide  (orte  qu'une  Lettre  de  Change  tirée  à 
dix  jours  de  vue  qui  icroit  acceptée  le  dernier  Avril, 
n’eft  exigible  que  le  onzième  Mai.  La  raifon  en  cil, que 
le  jour  de  l’acceptation  qui  cft  le  dernier  Avril , nïft 
point  comptc,&  l’on  ne  commence  à compter  que  du 
premier  jour  de  Mai  & lcdixicmc  Mai  que  la  Lettre 
n’eft  point  encore  comptée.  La  raifon  de  cela  cft,  que 
le  dixiéme  ne  finit  qu’à  minuit  ; 6c  par  conféqucnt , 
l’on  ne  peut  intenter  aucune  aétion  contre  l’Accep- 
teur , que  le  onzième  jour  de  Mai , qui  commence  à 
compter  par  le  premier  Mai , & continuer  jufqu’au 
dixiéme  à minuit  inclufivement.  Il  ne  fe  trouvera 
donc  que  dix  jours  francs  , ce  qui  cft  le  tems  que 
l’accepteur  a pour  payer  la  Lettre. 

Le  deuxième  tems  , que  l’on  appelle  à jour  nommé, 
c'eft  quand  le  tireur  par  exemple  dit  : si*  premier  jour 
de  AÙijl  vous  flaira  payer  far  cette  Lettre  de  Chan- 
ge , iÿr.  laquelle  n’eft  exigible  aufli  que  le  deuxième, 
parce  que  , comme  il  a etc  dit  ci-deflus  , le  jour  de 
l’échéance  n’eft  point  compté  ; c’eft-à-dire  , que  le 
Porteur  de  la  Lettre  ne  peut  intenter  aucune  a&ion 
contre  l’Accepteur , pour  les  raifbns  dites  ci-devanr. 

L’on  n’eft  point  oblige  , fi  l’on  ne  veut , de  faire 
accepter  les  Lettres  payables  d jour  nommé , ateendu 
que  le  tems  court  toujours , jufqu’au  jour  de  l'é- 
chéance : à la  différence  de  celles  qui  font  payables 
à tant  de  jours  de  vûc  , dont  le  tems  ne  court  que 
quand  elles  font  acceptées.  Néanmoins  , il  «fl  très- 
avantageux  de  faire  accepter  les  Lettres  payables  à 
jour  nommé  { parce  qu’au  moyen  de  l’acceptation, 
l’on  a deux  debiteurs  pour  un , favoir  , l’accepteur 
&c  le  tireur , faute  de  payement  de  la  Lettre. 

Le  troifiéme  tems  , celui  que  l’on  appelle  ufan- 
ce , c'eft-à-tlire  , un  mois  ; double  ufiutce  , deux  mois. 
Les  Lettres  que  l’on  tire  à ufance  6c  double  ufdnccfo nt 
fur  l’Angleterre  , la  Hollande  , l'Allemagne  , l’Ef- 
pagne  & le  Portugal  ; mais  il  faut  obferver  que  Yu- 
fance  de  ces  deux  derniers  Royaumes  cft  de  deux 
mois , & deux  ulanccs  de  quatre  mois.  Les  Négo- 
ciais de  ces  Royaumes  & Etars , quand  ils  fournif- 
fent  leurs  Lettres  pour  France , tirent  de  même  ma- 
nière. 

L’on  n’eft  pas  obligé  de  faire  accepter  les  Lettres 
tirées  à ufance  ou  double  ufance  , parce  que  le  tems 
commence  à courir  du  jour  6c  date  de  la  Lettre  ; 
& finit  au  jour  & datte  qui  accomplit  le  mois  ; c’eft' 
ce  qu'on  appelle  ufance  , qui  eft  une  coutume  éta- 
blie par  les  Négocians  de  ces  nations  ; mais  il  eft 
avantageux  auffi  de  les  faire  accepter  pour  1a  raifon 
ci -devant  alléguée. 

Il  y a une  queftion  à favoir  , qui  eft  f»  le  porteur 
d’une  Lettre  de  change  peut  obliger  celui  fur  qui 
elle  eft  tirée  , de  l’accepter  , encore  qu’elle  foit  à 
jour  nommé , à ufance , ou  à double  ufance  ; il  eft 
certain  qu’il  ne  peut  pas  refufer  de  l’accepter  > 
Tome  /. 
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finon  on  la  peut  faire  protefter,  cela  s’appelle  Proteft 
faute  d'accepter,  6c  à l’échéance  le  I’roccft  fe  fait  tau- 
re de  payement. 

La  quatrième  forte  de  tems , eft  qtiand  les  Négo- 
cians , oh  Banquiers  tirent  leurs  Lettres  payables  à 
Lyon  , dans  les  foires  que  l’on  appelle  Paiement,  oui 
fc  tiennent  quatre  fois  l’année , de  trois Cn  trois  mois: 
favoir , aux  Rois,  Pâques , Août,  la  ToufTaints.  Lors 
que  la  bonne  foi  regnoit  parmi  les  Négocians , les 
Lettres  payables  cn  payement  à Lyon  ne  s’acceptaient 
jamais  par  écrit;  celui  fur  qui  clics  éroient  tirées', 
difoit  feulement  verbalement  , ri  ; fans  accepter 
pour  répondre  au  tems , A:  le  porteur  cil  faifoit  men- 
tion fur  fon  Bilan.  Les  Lyonnois  ont  été  long-tcms 
dans  cet  ufage  , fans  qu’il  en  arrivât  aucun  acci- 
dent , ni  aucun  déni  , lorfqu'on  viroit  Partie  , 
quand  il  y avçit  rencontre,  finon  elle  était  ponctuel- 
lement payée  à la  fin  du  payement  ; mais  la  bonne- 
foi  s’étant  relâchée  par  la  corruption  des  fiéclcs,qucl- 
ques  Banquiers  ont  nie  que  les  Lettres  leur  cullcnf 
été  prclcntées  , & les  Négocians  pour  plus  grande 
ptécaurion  les  font  pré  lentement  vifer  & accepter 
par  écrit , Sc  mettre  ce  mot  accepté. 

U y a encore  des  Letrfes  de  Change  qui  fc  tirent 
pour  paver  à vue  , c’cft-à-dire  , que  dès  le  moment 
qu’elles  font  prefencées  à celui  fur  qui  elles  font  ti- 
rées, il  doit  payer , finon  elles  doivent  être  prôteftées 
faute  de  payement , 6c  l’on  peur  à l’inftanr  même  , 
prendre  de  l’argent  à rechange  , parce  que  ces  fortes 
de  Lettres  font  pour  des  affaires  prclfimtcs  , qui  ne  le 
peuvent  remettre  fans  faire  un  tort  notable  aux  Por- 
teurs des  Lettres  ; c’eft  pourquoi  ceux  qui  fournirent 
leurs  Lettres  à vite  , doivent  bien  prendre  garde  que 
leurs  Corrcfpondant  ayenr  provifion  cn  main  , pour 
les  payer  fur  le  champ  6c  fans  aucune  remifè.  Il  faut 
remarquer  que  pour  les  Lettres  tirées  à vie  , il  n’y  a 
point  de  dix  jours  de  faveur  pour  faire  les  Protefts , 
comme  il  fc  pratique  aux  autres  fortes  de  Lettres  ci- 
devant  alléguées.  La  raifon  en  eft  , que  lefdires  Let- 
tres font  tirées  à tant  de  vue , ou  à jour  nommé  : ainfî 
l’on  peut  prendre  pic  â compter  les  dix  jours  de  fa- 
veur du  lendemain  de  l'échéance  , comme  il  fera  dit 
cn  fbn  lieu  ; & aux  Lettecs  tirées  à vue , l’on  ne  peut 
prendre  aucun  pic  pour  compter  les  dix  jours  de  fa- 
veur -,  c’eft  pourquoi  il  faut  faire  néccfTairemcnr  pro- 
tefter faute  de  payemenr. 

Quand  un  Négociant  qui  met  fbn  ordre  f(lr  une 
Lctrrc  pour  l’envoyer  recevoir , met  fa  fïgnaturd , & 
ne  laifle  point  du  blanc  pour  y mettre  le  reçu, il  n’au- 
ra qu’à  mettre  ces  mots  â côte  , pour  fiervir  d'endojfi- 
mem.  Ainfî  ceux  entre  les  mains  de  qui  elle  fera  , ne 
pourront  pas  changer  la  difpofition  de  la  fignarure  ert 
un  ordre  pour  payer  à un  autre  le  contenu  de  la 
Lettre  ; puifquc  cette  fîgnature  ne  pourra  opérer  au- 
tre choie  qu’une  quittance.  Outre  cette  précaution  , 
il  cn  faut  prendre  encore  une  autre  , quand  une  Let- 
tre fc  trouve  perdue  , qui  eft  , d’abord  que  l’on  cn  a 
connoiffance  , d’aller  avertir  celui  qui  en  eft  le  dé- 
biteur , afin  qu'il  ne  foie  point  furpris,  fi  elle  lui  ctoit 
prefemée  par  celui  qui  l’auroic  trouvée  pour  la  rece- 
voir , en  rcmpliffant  le  blanc  d’un  reçû. 

Les  Commis  6c  Fadeurs  font  ici  avertis  de  bien 
prendre  garde  , quand  leurs  Maîtres  leur  donneront 
des  Lettres  à recevoir  , de  ne  les  point  rendfc  qu’ils 
n’aycnt  rempli  le  blanc  par  le  reçu. 

Reglement  de  la  pitee  des  Changes  de  la  faille  de  Lyon. 

I.  Que  ci-après  l’ouverture  de  chaque  payement  fe 
fera  le  premier  jour  non  férié  du  mois  de  chacun  de9 
quatre  payemens  de  l’année,  furies  deux  heures  dd 
relevée,  par  une  aftembléc  des  principaux  Négocians 
de  ladite  place  , tant  François  qu’Etrangers  , cj>  pté- 
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Icncc  de  Monlîeur  le  Prévôt  des  Marchands , ou  en 
Ton  abfcncc>du  plus  ancien  Echcvin, qui  feront  priés 
d£  s'y  trouver  ; en  laquelle  aflemblée  commenceront 
les  acceptations  des  Lettres  de  Change  payables  en 
icclui  , & continueront  inccflammcnt  à mcfurc  que 
lefdites  Lettres  feront  prefentées , jufques  au  lixiéme 
jour  dudit  mois  inelulivemem  ; après  lequel , & ice- 
lui paffé  , les  porteurs  defditcs  Lettres,  pourront  faire 
protefter,  faute  d'acceptation  , pendant  tout  le  cou- 
rant du  mois , 8c  enluite  les  renvoyer  pour  en  tirer 
le  rembourfement  avec  les  frais  du  retour. 

I I.  Que  pour  faire  le  compte,  6c  établir  le  prix 
des  Changes  de  ladite  place  de  Lyon  avec  les  Etr an- 

ers  , il  fera  fait  pareille  ailcmblce  le  rroifieme  jour 
e chacun  mois  non  fcric , aulTî  en  prcfcncc  de 
Moniteur  le  Prévôt  de  Marchands , ou  du  plus  an- 
cien Echcvin. 

III.  Que  les  acceptations  defiiites  Lettres  de 
Change  le  feront  par  écrit  ; dances  & lignées  par  ceux 
fur  qui  elles  auront  été  tirées , ou  par  perlbnncs  duc- 
ment  fondées  de  procuration , dont  la  minute  de- 
meurera chez  le  Notaire  -,  6c  toutes  celles  qui  feront 
faites  par  Faveurs,  Commis,  6c  autres  non  fondés  de 
procuration , feront  milles  & de  nul  effet,  contre  ce- 
lui fur  qui  elles  auront  été  tirées , fauf  le  recours 
contre  l'acceptant. 

'IV.  Que  l’entrée  6c  ouverture  du  bilan  & vire- 
ment des  parties , commencera  le  lixiéme  de  chaque 
mois  defiiits  quatre  payemens  , non  fcric , 6c  conti- 
nuera jufques  au  dernier  jour  defiiits  mois  , incluli- 
vcment , après  lelquels  icelui  parte  il  ne  Ce  fera  au- 
cun virement , ni  écritures , à peine  de  nullité. 

V.  Que  l'on  entrera  pendant  leiHits  quatre  paye- 
mens en  la  loge  du  Change  , le  matin  i dix  heu- 
res pour  en  fortir  preciferaent  à onze  heures  8c  de- 
mi , palfc  laquelle  heure , ne  fe  feront  aucunes  écri- 
tures , ni  virement  des  parties  ; & pour  avertir  de 
ladite  heure , on  fonnera  une  cloche. 

V I.  Que  ceux  qui  en  leurs  achats  de  marc  han- 
dilcs,  auront  la  faculté  de  faire  efeompte,  fî  bon  leur 
fcmble  , feront  tenus  de  l'offrir  dès  le  lixiéme  joui- du 
mois  de  chacun  defdits  payemens  , après  lequel  6c 
icelui  parte , ils  ne  feront  plus  re^us. 

VIL  Que  toutes  parties  virées  feront  écrites  fur 
le  bilan  par  les  Proprietaires  ou  par  leurs  Facteurs , 
ou  Agcns  , qui  en  feront  les  porteur  s,  lans  qu’ils 
puirtent  être  defavoués  par  lefdits  Proprietaires  : 
& feront  lefdites  écritures  aufli  bonnes  6c  vala- 
bles , que  fi  elles  avoient  été  par  eux-mémes  écrites 
& virées. 

VIII.  Qae  tous  viremens  de  parties  feront  faits 
en  préfënce  de  tous  ceux  qu'on  y fait  entrer , ou  des 
porteurs  de  leurs  bilans  , à peine  d'en  répondre  par 
ceux  qui  auront  fait  écrire  pour  les  abfens  , & ce  fur 
les  bilans  , 6c  non  en  feuille  volante  ; & à l'égard 
des  autres  perfonnes  de  la  Ville , qui  ne  portent 
point  de  bilan , Us  donneront  leurs  ordres  à leurs  de- 
biteurs par  billets  qui  leur  ferviront  de  décharge  du 
payement  qu'ils  feront  des  parties  , au  defir  de  leurs 
créanciers  ; & pour  ceux  de  dehors  pour  lefquelc  les 
Courtiers  difpofcnt  les  parties,  ils  doncront  auf- 
dits  Courtiers  pouvoir  fuffifant.qui  fera  remis  chez 
un  Notaire , pour  la  fureté  de  ceux  qui  payeront , 6c 
pour  y avoir  recours  en  cas  de  befoin. 

I X.  Que  les  Lettres  de  change  acceptées,  payables 
en  payement , qui  n'auront  été  payées  du  tout , ou 
en  partie , pendant  icelui , & jufques  au  dernier  jour 
du  mois  inclufivcmcnt , feront  proteftées  dans  les 
trois  jours  fuivans , non  fériés , fans  préjudice  de 
l'acceptation  i & lefdites  lettres  , cnfêmble  les  pro- 
tefls  envoyés  dans  un  rems  fuffilant  , pour  pouvoir 
être  lignifiés  à tous  ceux  , 6c  par  qui  il  appartiendra  ; 
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favoir  pour  toutes  les  lettres  qui  aurontété  tirées  au 
dedans  du  Royaume  , dans  deux  mois  : pour  celles 
qui  auront  été  tirées  d’Italie , Suiflc  , Allemagne , 
Hollande  , Flandres , Angleterre,  dans  trois  mois: 
&.  pour  celles  d'Efpagnc  , Portugal , Pologne,  Suède, 
6c  Danamark  > dans  iix  mois  , du  jour  & datte  des 
proteffs  , le  tout  à peine  d’en  répondre  par  le  porteur 
defditcs  Lettres. 

X.  Que  toute  lente  de  Change  payable  efdits 
payemens , fera  ccnfcc  payée  ; favoir  , à l'égard  des 
domiciliés  porteurs  de  bilan  fur  la  place  du  Change 
de  ladite  Ville,  dans  un  an  & pour  les  autres,  dans 
trois  ans  après  l'échéance  d'icelle  , Se  n'en  pourra  le 
payement  être  répété  contre  l'acceptant , lî  l’on  ne 
jullifie  des  diligences  valables  contre  lui  faites  dans 
ledit  tems. 

X I.  Que  fi  les  Etrangers  remettent  en  comptanr , 
ou  en  Lettre  de  Change  , aptes  le  dernier  jour  du 
mois , on  ne  fera  obligé  de  les  recevoir  en  l'acquitte- 
ment de  leurs  Traites  faites  durant  ledit  payement. 

XII.  Que  lors  qu'il  arrivera  une  faillite  dans  la- 
dite Ville  , les  créanciers  du  failli  qui  fc  trouveront 
être  de  certaines  Provinces  du  Royaume  , ou  des 
pays  étrangers  , dans  lelquels  fous  prétexte  de  leur 
prétendus  privilèges  , ou  coutumes , ils  s'attribuent 
une  préférence  fur  les  effets  de  leurs  debiieurs  fail- 
lis , prejudiciables  aux  autres  créanciers  abfens  & 
éloignés  , ils  y feront  traites  de  la  même  manière  , & 
Centreront  en  repartement  des  effets  dudit  failli , 
qu'après  que  les  autres  auront  été  entièrement  lads- 
faits  ; fans  que  cette  pratique  puillc  avoir  lieu  pour 
les  autres  regnicoles , ou  étrangers  , lelquels  étant  re- 
connus pour  légitimes  créanciers  , feront  admis  au- 
dit repartement  de  bonne -foi  & avec  équité  , fui- 
vant  l'ufagc  ordinaire  de  ladite  Ville , & de  1a  ju- 
rifdickion  de  laConfervaûon  des  privilèges  de  fes 
Foires. 

XIII.  Que  toutes  celfions  6c  tranfports  fur  les 

effets  des  faillis  feront  nuis  , s'ils  ne  font  faits  dix 
jours , au  moins  avant  fit  faillite  publiquement  con- 
nue. Ne  feront  neanmoins  compris  en  cet  article  les 
viremens  des  parties  faits  en  Bilan  , lefquels  feront 
bons  & valables  , tant  que  le  Failli , ou  fon  Fréteur, 
portera  fon  Bilan.  • 

XIV.  Que  les  Teinturiers  ou  autres  Mauufachi- 
riers  n'auront  privilège  pour  les  dettes  , fur  les  effets 
6c  biens  des  faillis,  que  des  deux  dernières  années  ; 6c 
pour  le  furplus  entreront  dans  la  diilribution  qui  en 
fera  faite  au  fou  par  livre  avec  les  autres  Créanciers. 

X V.  S'il  arrive  qu'un  Mandataire  de  diverfês 
Lettres  de  Change  acceptées  , aullî  Créancier  de 
l'Acceptam  , ne  reçoive  qu'une  partie  de  la  fomrne 
totale  , & farte  dans  le  tems  dù  le  Protcft  du  furplus  , 
la  compenfation  légitimé  de  fa  dette  étant  faite  , il 
fera  obligé  de  repartir  le  reliant  à tous  ceux  qui  lui 
auront  raie  lefdites  rcmilcs  , au  fou  par  livre  , Sc  à 
proportion  de  la  fomme  dont  chacun  des  remeaans 
fera  Créancier. 

X V L Tous  ceux  qui  feront  Porteurs  de  Procura- 
tion générale , pour  recevoir  le  payement  des  pro- 
mertès  6c  Lettres  de  Change  , remettront  les  origi- 
naux de  leur  Procuration  i*s  mains  d'un  Noiaire , 6c 
feront  lefdits  porteurs  de  Procuration  obligés  d'en 
fournir  des  expéditions,  à leurs  fiais,  à ceux  qui 
payeront  les  fufdices  Lettres. 

XVII.  Toute  Procuration  pour  recevoir  paye- 
ment de  Lettres  de  Change , Promcrtès  , Obligations, 
& autres  dettes  , n'aura  plus  de  force  pâlie  une  an- 
née , fi  ce  n'cft  que  le  tems  qu'elle  devra  durer  foit 
précifément  exprimé , auquel  cas  elle  fervira  pour 
tout  le  tems  qui  fera  énoncé  en  icelle  . s'il  n’appa- 
roitd'une  révocation. 
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.XVIII.  Que  les  Faillis  ôc  Banqueroutiers  ne 
pourront  entrer  en  la  Loge  <lu  change  , ni  écrire  Ôc 
virer  parties  , fi  ce  n'cft  après  qu'ils  auront  entière- 
ment payé  leurs  Créanciers  , & qu'ils  en  auront  fait 
apparoir.  Et  pour  donner  moyen  auf’dirs  Faillis  de 
payer  leurs  Créanciers  des  effets  qu'ils  auront  à rece- 
voir , ils  le  pourront  faire  par  tranfports  , Procura- 
tions , ou  ordres , à telles  perfonnes  qu'ils  aviferonc , 
le  (quels  payeront  à leur  aquit  ce  qu'ils  ordonne- 
ront , ôc  feront  nommes  pour  eux  aux  parties  qui 
feront  paliers  en  écritures. 

XIX.  Les  Courtiers  ou  Agcns  de  Banque  ôc 
marchand  îles  de  ladite  Ville  , feront  nommés  par  lcf- 
dics  Prévôt  des  marchands  ôc  Echcvins  , entre  les 
mains  defqucls  ils  prêteront  le  ferment,  en  la  ma- 
nière accoutumée  ; en  juflifiant  par  des  aneftations 
des  principaux  Négociai»  , en  bonne  & duc  forme , 
de  leurs  vie  , Ôc  mœurs  , ÔC  capacité  au  fait  ôc  exer- 
cice de  ladite  charge  ; 5c  feront  lefdirs  Courtiers 
réduits  à un  certain  nombre , & tel  qu'il  fera  jugé 
convenable  par  lefdirs  Sièurs  Prévôt  des  marchands 
& Echcvins , fur  l'avis  defdits  Négocians. 

X X.  Que  tous  Banquiers  , Porteurs  de  Bilan  , Sc 
Marchands  en  gros , négocians  fous  les  Privilèges  des 
Foiies  de  Lyon  , icront  obligés  de  tenir  leurs  Livres 
de  railbn , en  bonne  5c  duc  forme  ; 5c  tous  mar- 
chands , Boutiquiers  5c  vendant  en  détail , des  livres 
journaux  : autrement  en  cas  de  déroute  , ils  feront  dé- 
clarés Banqueroutiers  frauduleux  , 5c  comme  tels 
condamnes  aux  peines  qu'ils  devront  encourir  en 
ladite  qualité. 

XXI.  Que  très-cxprclTcs  inhibitions  ôc  deffcnfcs 
feront  faites  à toutes  perfonnes  de  quelque  qualité 
ôc  condition  qu'elles  (oient , de  contrevenir  à ce  que 
deflus  ; dire  élément  ou  indircélcment  , à peine  de 
trois  mille  livres  d'amende  contre  chaque  contreve- 
nant : appliquablc  j (avoir  le  quart  à l'Hocel-Dieu  du 
Pont  du  Rhône,  le  quart  au  Dénonciateur,  Ôc  le  quart 
A la  réparation  de  la  Loge  des  Changes  : pour  le 
payement  de  laquelle  fomme  ils  feront  contraints 
par  corps , faifie  5c  vente  de  leurs  biens  \ Sc  pour 

flus  exaéle  obfervation  des  prefentes  , fera  permis  à 
un  defdits  Contrevenant , de  dénoncer  les  autres 
Contrevenais  avec  loi  ; auquel  cas  il  fora  déchargé  •, 
pour  la  prémicre  fois  , de  payer  ladite  peine , 5c  au- 
ra (on  droit  de  dénonciation.  Et  afin  que  perfonne 
n'en  puifle  ignorer  , feront  les  prefentes  lues  5c  pu- 
bliées à (on  de  trompe  5c  cri  public  & affichées  au 
devant  de  d'Horcl  de  Ville  , en  1a  place  des  Changes, 
5c  autres  lieux  accoutumés  ; & pafle  outre  pour  le 
tout , nonobftant  oppofitions  , ou  appellations  quel- 
conques, 5c  fans  préjudice  d'icelles,  ^ir yez.  Banque 
5c  Protest. 

Chance.  Prendre  le  change  , fe  dit  en  terme 
de  chaflc  5c  de  Fauconnerie  , du  chien , ou  de  l'oi- 
icau  , qui  abandonnent  leur  gibier , pour  courir , 
ou  voler  après  une  bête , ou  un  oifeau , qu'on  ne 
doit  pas  chaffer. 

CHANLATE.  C’cft  un  chevron  refendu  dia- 
gonalcmcnc , 5c  d'angle  en  angle  , qu'on  pofe  fur 
l'extrémité  des  chevrons  d'une  couverture  , au  même 
foro  que  les  lates. 

CHANOINES.  Ils  doivent  examiner  avec 
foin  s'ils  ont  manqué  à leurs  devoirs  j car  ils  ne  prof- 
pereront  jamais  fans  les  remplir. 

I.  S'ils  font  entrés  dans  leurs  Dignités  5c*  Bénéfi- 
ces , par  Simonie  ou  confidence , ayant  donné  de 
l'argent , rendu  fcrvice  , ou  affilié  de  leur  faveur 
des  perfonnes  pour  les  avoir  , y ayant  Simonie  en 
toutes  ces  maniérés  , nullité  du  titre  , 5c  obligation 
de  reflitucr  les  fruits  reçus.  Extrav.  de  6m.  c.  detejla- 
kiU. 

Tutti. 
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I I.  S'ils  ont  garde  la  rcfidence.  Trident.  Sejf.  t x . 
c*p.  ). 

III.  S'ils  fc  font  abfontés  du  Chœur  fans  nécefïi- 
té  , 5c  fe  font  difpenfés  de  la  plupart  des  Heures  Ca- 
noniales , ou  s’ils  le  font  contentés  de  s'y  montrer 
au  commencement  ou  1 la  fin  , fous  le  prétexte  que 
c’efl  un  abus  , 5c  qu'ils  gagnoicnt  toutes  les  dillribu- 
cions  chaque  jour  , alfiftaiu  à quelqu'une  dés  gran- 
des Heures , ou  en  y affiflant  en  partie.  Conf.  Bnf. 
cap.  1 6. 

1 V.  S'ils  ont  affilié  au  Chœur  avec  la  gravite  , le 
filcnce  5c  la  modcilie  néceflaire  ; ôc  li  au  lieu  de  chan- 
ter avec  le  Chœur  , ils  ont  dit  leur  Office  en  particu- 
lier. Conc.  Béfii.  ftjf.  1 1 . 

V.  S'ils  ont  chanté  pofément , diftinékcment , pro- 
nonçant toutes  les  ftllabcs  fans  fc  preflèr  , failant  le* 
méditations , 5c  ne  commençant  pas  un  verfet  que 
l'autre  Chœur  n'ait  entièrement  achevé  le  fîcn. 
Csrctl.  Bjf.  Ibid. 

V I.  S'ils  ont  toujours  affilié  à l’Office  Divin  avec 
leurs  habits  de  Chanoines  , félon  la  laiton.  CW.  B.tf. 
Ibid. 

V 1 1.  S'ils  ont  eux-memes  fait  l'Office  , ou  fc  font 
contentés  de  le  faire  par  des  gens  fubllitués.  Trident, 
fuprà. 

VIII.  S’ils  ont  été  au  Chœur  avec  intention  feu- 
lement de  gagner  les  dillributions  , Ôc  non  de  chanter 
les  louanges  de  Dieu  , 5c  s’acquitter  de  leur  devoir. 
Bu  fil.  hem.  in  TJ.  18.  Conc,  Med.  V. 

I X.  Si  lorfqu'ils  ont  écé  pourvus  de  leurs  Bénéfi- 
ces , ils  avoient  l'âge  , la  fcience  5c  l'Ordre  que  les- 
Bénéfices  requièrent.  Trident.  Sejf.  1 1 . cap.  i. 

X.  S'ils  ont  toujours  porte  l'habit  Clérical,  la  Ton- 
furc,  Ôc  les  cheveux  comme  les  Canons  l'ordonnent , 
chacun  fclon  fon  Ordre.  Cane.  L<u.  //•''. c.  1 6. 

X I.  Si  ayant  la  prcfcncc  pour  fallicitcr  ou  avoir 
foin  de  quelque  affaire  du  Chapitre  , ils  s'y  font  em- 
ployés avec  diligence  5c  affeûion  ; ou  fi  au  contrai- 
re, ils  l'ont  fair  traîner  en  longueur  pour  en  jouir  plus 
long-tcms  , étant  en  ccs  cas  obliges  à la  refiitution 
des  kuusque  le  Chapitre  a perdus,  5c  des  domma- 
ges qu'il  a foufferts  par  leur  négligence.  S ■ Tbom.  i.i. 
q.  6i.  a.  i. 

X 1 1.  S'ils  ont  donné  ou  fait  donner  la  préfcnce 
fans  julle  caufc  , ou  s'ils  ont  reçu  nonobftanr  qu’ils 
euflcnrcté  piqués  par  celui  qui  en  avoir  la  Charge. 

XIII.  S'ils  ont  fouffert  le  relâchement  5c  favorife 
leurs  confrères , ou  leurs  amis  au  préjudice  des  Régle- 
mens  Capitulaires.  Conc.  Med.  II  I.  & IV. 

XIV.  S'ils  ont  tenu  Chapitre  aux  jours  ordonnés 
par  les  Statuts , ou  s’ils  l’ont  tenu  les  jours  de  fcrc , 
ou  durant  l'Office  divin  , fans  une  needfiré  pretfimee. 
Conc.  Bnf.  cit. 

X V.  S'ils  ont  eu  foin  de  reprendre  Sc  de  corriger 
dans  le  Chapitre  tout  ce  qui  eft  contre  l’ordre  ôc  la 
difcipline , d'y  pacifier  les  différais  qui  fout  furvenus 
entre  les  Chanoines  , ôc  s'ils  s'y  font  conduits  avec  la 
modcilie  ôc  la  gravité  convenables  à des  Chrétiens  ôc 
à des  Prêtres.  Carre.  Med.  III.  . 

XVI.  S’ils  ont  fait  l'emploi  des  revenus  de  leurs 
Bénéfices  de  la  manière  qu’ils  y font  obligés  , c’cfl-à- 
dire  , fi  après  leur  fubflancc  honnête  , ils  ont  donné 
le  rcfle  aux  pauvres.  S.Anguji.  Ep.  $o.  nd  Borrif. 

XVII.  S’ils  ont  toujours  été  exemplaires  ÔC  irré- 
prochables en  leur  vie  , ôc  en  leurs  mœurs. 

XVIII.  S’ils  ont  challe  avec  chiens  ou  oiieaux  ; 
s'ils  ont  frequente  les  danfes  , les  comediesôc  les  ca- 
barets , ôc  s’ils  fe  font  adonnes  aux  jeux  de  hazard  Sc 
aux  autres  divertilfemens  deftendus  aux  EcclcJiafti- 
ques.  Trid.  / upr  j*. 

XIX.  S'ils  ont  donné  fujet  de  lcandale  par  de 
trop  grandes  fréquentations  avec  des  femmes  ou  fil- 
L1  ij 
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lo.M  fur  tour  avec  les  mondaines, Se  celles  qui  ctoient 
de  RUuvaifc  vie.  dij }.  x.r *p.  10. 

CHANTEAU.  Se  dit  d’un  gros  morceau  de 
pain  béni.  Il  lignifie  aufli  la  dernière  pièce  qu’on  met 
au  fond  d'une  futaille.  Il  fe  peut  dire  encore  des 
grands  morceaux  d'étoffe  , qu'on  rentrait  au  bas  des 
manteaux  ; aufli-bien  que  ce  qui  relie  d'un  pain  rond, 
après  qu'il  a été  entame. 

C H A N T E-P  L E U R E.  C'eft  un  grand  en- 
tonnoir , qui  fert  à remplir  le»  tonneaux.  L'orifice  fu- 
pcricur  de  fa  queue  doit  être  couvert  d’une  plaque  de 
fer  blanc , percée  de  plulieurs  trous , afin  que  rien  ne 
puillé  palier  de  ce  qui  n'cft  pas  liquide. 

CHANTERELLE.  C'eft  un  oifeau  dont  fe 
fervent  les  Chaffeurs  pour  appeller  les  autres  de  mê- 
me cfpece.  On  lui  donne  encore  le  nom  d'appeau  ou 
appcllant.  On  le  tient  ordinairement  dans  une  cage  > 
d'où  il  attire  les  oifeaux  dans  les  pièges  qui  leur  font 
prépares. 

C'eft  principalement  la  femelle  des  perdrix  , qu'on 
nomme  Chanterelle  ; on  la  pofe  à l'extrémité  des  fil- 
ions , où  l'on  a tendu  des  filets  6c  des  paflées  , pour  y 
faire  donner  le  mâle  qui  l'entend. 

CHANTIER.  C’eft  le  lieu  où  les  Charpentiers 
ont  coutume  de  travailler  ; c'eft  aufli  l'endroit  où  l’on 
place  le  bois.  On  appelle  Chantiers  des  pièces  de 
bois , où  l'on  pofe  les  lacs  de  blé  fur  les  ports  , aulfi- 
bicn  que  celles  fur  lcfqucllcs  on  met  le  vin  dans  les 
caves.  On  donne  encore  le  nom  de  Chantier,  aux 
grandes  rcmilés  , où  les  loueurs  de  carrolles  rangent 
ces  fortes  de  voitures. 

CH  ANTIGNOLE  S.  Briques  qui  ont  huit 
pouces  de  long  , fur  quatre  de  large. 

CHANTOURNER.  Tenue  d’ Architectu- 
re. C’eft  couper  en  dehors  une  pièce  de  bois  , de  1er 
ou  de  plomb  , fuivant  un  profil. 

CHANVRE,  en  Latin  Cannnhit.  Il  y en  a de 
deux  efpeccs  , l'une  eft  le  Chanvre  fauvage  qui  croit 
auprès  des  marais  , ôc  l'autre  cil  celui  qu’on  cultive. 
C’eft  de  ce  dernier  dont  on  va  parler. 

Defeription. 

Le  Chanvre  eft  une  plante  qui  pouffe  une  tige  droi- 
te 6c  quarréc  environ  à la  hauteur  d’un  homme.  Ses 
feuilles  (ont  d il polccs  en  mains  ouvertes  , d'une  cou- 
leur verre  brune  , 5c  d'une  odeur  défagréablc. 

On  diftingœ  deux  fortes  de  Chanvre  , l’une  eft  ap- 
peltéc  mâle  ou  fécondé,  6c  l'auuc  eft  nommée  femelle 
ou  ftérile. 

Le  Chanvre  mâle  ne  produit  point  de  fleurs , mais 
il  porre  des  lémcnccs.  Au  contraire  le  Chanvre  firmel- 
lc  porte  des  fleurs  aufquclles  ne  fucccdc  point  de  (é- 
mcncc.  • 

Lieu. 


On  cultive  le  Chanvre  dans 
fertiles. 


Propriétés. 


les  champs  les  plus 


On  employé  le  .Chanvre  pour  les  brûlures  5c  le 
bourdonnement  d'oreille  On  prend  de  fa  femencc 
plulieurs  jours  de  fuite  , pour  calmer  les  mouvement 
impurs  ; elle  eft  aulli  bonne  contre  la  toux.  La  dolc 
eft  depuis  un  lcrupule  jufqu'â  une  dragme.  On  trouve 
dans  fa  tige  une  matière  à laquelle  on  a donné  le  uom 
de  Chanvre  , & qui  fert  à faire  la  toile.  On  nourrit 
les  petits  oifeaux  tic  cUcncuis. 

Les  feuilles  de  Chanvre  6c  fa  graine  pilées  6c  ap- 
pliquées en  cataplâme  , font  fort  rélolutives.  On  les 
applique  aufli  fur  les  écrouelles  5c  tumeurs  fehirreu- 
fes.  On  injeéte  dans  l’oreille  du  lue  de  chenevis  pour 
appaifer  les  douleurs  caufécs  par  quelque  obftruétion. 
L’huile  de  cette  graine  eft  bonne  pour  les  tumeurs  , 
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6c  les  fehirres.  Elle  appailc  les  douleurs  de  la  brûlu- 
re , en  la  mêlant  avec  un  peu  de  cire  fondue.  On  fait 
une  tifimne  avec  une  once  de  cette  graine  bouillie 
dans  une  pinte  d'eau  , 5c  on  la  fait  prendre  par  ver- 
rées  , en  forme  d’émulfion  » pour  guérir  la  jauni flè  5c 
les  obftru&ions  du  foyc.  Étant  pilce  5c  infutée  dans  le 
vin  blanc  , elle  cil  diurétique  & provoque  les  règles 
des  femmes.  Elle  eft  bonne  même  pour  guérir  la  go- 
norrhée , ôc  adoucir  les  ardeurs  de  l'urine  , pour  ce- 
la , il  faut  la  prendre  en  émuliion.  Étant  cuicc  dans 
le  lait , elle  appailé  promptement  la  toux.  Cette  grai- 
ne cuite  dans  le  lait  de  chevre  , guérit  la  jiunifte.  Il 
en  faut  prendre  pendant  quelques  jours  deux  ou  trois 
prifes  de  cinq  â fix  onces.  L'cmulfion  du  chenevis 
faite  avec  l’eau  rôle , eft  un  excellent  cofmétique 
pour  ôter  les  marques  de  la  petite  verole.  On  s'eu 
ballinc  le  vifage  avec  un  linge  ou  du  cotton  , qui  en 
eft  imbibé.  L'huile*  de  chenevis  eft  fort  bonne  pour 
brûler  dans  les  lampes.  Il  faut  bien  le  donner  de  gar- 
de de  faire  boire  les  beftiaux  dans  les  rivières  ou  ma- 
rcs où  l'on  fait  touir  le  Chanvic  , parce  qu'il  empoi- 
fonne  l'eau. 

De  U Cbtntvitre. 

La  terre  qu’on  veut  employer  pour  faire  une  Che- 
neviere  ,doir  être  le  meilleur  morceau  qu'on  aie  pro- 
che de  (a  mai  Ion  ; c’eft  une  terre  qu’on  prend  plaifir 
de  choitir  exprès , 5c  dont  le  tempéramment  eft  tou- 
jours comme  allez  bien  fertile  , 5c  le  fonds  ^ioit  être 
fort  heureux,  5c  la  lituatitm  fort  avantageulè  ; 6c  pour 
en  ameublir  ta  terre  , on  commence  â la  cultiver  dès 
^automne. 

Comment  il  faut  difpofer  U Cheneviere. 

Pour  bien  difpofer  une  terre  à recevoir  le  chene- 
vis qu'on  lui  dcftinc  , c'eft  de  la  remuer  avec  une  bê- 
che , & de  la  mettre  toute  en  petits  morceaux  , pour 
palier  ainfi  l'hiver  ; afin  que  les  neiges  5c  les  pluyes 
d’hiver  l’cngraillcnt  mieux  , 5c  que  venant  au  mois 
de  Février  à mettre  cette  terre  tout  à l'uni  on  la  trou- 
ve plus  meuble  qu’elle  ne  feroic , fi  on  ne  l'avoit  que 
labourée  uniment  en  automne. 

Le  fumier  n'y  fera  point  épargné  , 5c  l'on  obfervc- 
ra  de  ne  l'amender  qu’avec  celui  qui  conviendra  le 
mieux  â la  nature  , 5c  de  lui  donner  encore  un  labour 
avec  la  charrue  , ou  avec  la  bêche  , fi-cor  que  le  mois 
de  Mars  léra  fini  , pour  attendre  après  à femer  1a  Chc- 
ncvicrc  dans  fon  tems. 

Tems  de  femer  U Cheneviere. 

Lesdifférens  climats  déterminent  le  tems  auquel  on 
doit  (enter  les  Chenevieres  : les  uns  plutôt , 5c  les  au- 
tres plus  tard  , mais  â peu  de  jours  diftans  l'un  de 
l’auuc.  Les  uns  font  cette  fcmaillc  prefquc  vers  la  fin 
d'Avril , 5c  d'autres  attendent  jufques  à la  faint  Ni- 
colas , qui  eft  le  neuvième  de  Mai  ; 5c  j'en  fai  encore 
qui  pour  faire  cet  ouvrage  , ourle  jour  de  faim  Eu- 
trope  bien  en  recommandation  ; mais  je  crois  que 
c'eft  lùpcrfticion. 

Lorlqu’on  femera  la  Cheneviere  , on  aura  foin  de 
ne  pas  donner  à cette  terre  plus  de  fcmcnce  qu’on  ju- 
gera qu’elle  en  pourra  nourrir  ; 6c  lorfqu'il  s'agira  de 
la  recouvrir  , cela  lé  fera  ou  avec  la  charrue  , en  unif- 
iant avec  la  herfe  les  filions  qui  feront  fort  larges , ou 
avec  des  ratcaux  de  fer  ou  de  bois  , fi  c'eft  avec  la  bê- 
che que  les  filions  ont  été  traces. 

Je  fai  des  gens  qui  indifféremment  lé  fervent  du 
fumier  de  pigeon  pour  améliorer  leur  Cheneviere,  8c 
qui  s'y  trouvent  trompés  tous  les  ans , s'imaginant 
qu’il  n’y  aqu'â  employer  ces  amandemens  lans  aucu- 
ne précaution. 

La  fiente  de  pigeon  eft  bonne  dans  les  Chenevieres  ; 
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In  nsil  faut  que  ce  (oit  ou  dans  de  fartes  terres  , ou 
dans  les  terres  humides  , & qu'elle  y ait  encore  été 
mile  & répandue  huir  ou  dix  jours  auparavant  que 
d'être  couverte  , ou  comme  le  pratiquent  quelques- 
Vns  fi-tôt  que  le  chenevis  cft  lemé  Sc  couvert  de 
terre.  Si  on  veut  en  épancher  fur  les  filions  , il  faut 
être  bien  sur  d’avoir  bien-toc  de  la  pluye  j car  fans 
cette  prompte  humidité  ; la  femence  courrait  grand 
rifquc  d'être  brûlée  & confcqucmmcnt  de  tromper 
l'attente  principalement  des  t-emmes  , qui  font  plus 
de  cas  de  leurs  chcncviercs  que  de  tous  les  autres  hé- 
ritages dépendus  d'une  maifon  de  campagne. 

Du  Chenevis. 

En  vain  la  terre  ferait  bien  difpofêe  à recevoir  tou- 
te forte  de  grains  , fi  on  les  y jettoic  indifféremment , 
& fans  aucun  choix.  Et  comme  le  chenevis  cil  de  la 
nature  de  ccs  fcmcnccs , qui  font  bonnes  dans  un 
tems , & ne  valent  tim  dans  l'autre  ; il  eft  donc  im- 
portant de  lavoir  quel  cil  celui  qu’il  feue  choiiir  pour 
lemer. 

. Le  chenevis  de  l’année  précédente  cft  toujours  ce- 
lui qu'on  doit  préférer  à un  aucrc  qui  feroit  de  deux 
ans , à caufc  que  la  vertu  de  multiplier  ion  efpccc  , cil 
éteinte  dans  celui-ci,  6c  que  dans  celui-là  clic  ne  man- 
que point  d'opérer. 

On  a déjà  die  qu’il  y avoir  de  deux  fortes  de  Chan- 
vre , le  mâle&  la  femelle  , qui  different  du  genre-hu- 
main j en  ce  que  la  femelle  cft  plus  cftimee  que  le 
mâle  , quoique  ce  foit  le  mâle  qui  rapporte  le  chene- 
vis , qui  elt  fe  feule  marque  par  où  ou  le  reoonnott. 

Dm  tenu  de  cueillir  le  Chanvre. 

On  rcconnoît  qu’il  cft  tems  de  recueillir  le  Chan- 
vre, lorlqu'il  parait  blanc  dans  le  bas  i Sc  par  d'autres 
marques  qu'une  longue  expérience  a donné  à con- 
«oitre  à ceux  qui  font  vçrfés  dans  ce  travail. 

Auparavant  que  d'en  venir  à cette  opération  , il 
faut  lavoir  diftingucr  le  mâle  d'avec  la  femelle  ; le 
mâle  cft  celui  qui  appotte  le  chenevis , Sc  la  femelle 
cft  le  Chanvre  ,qui  n’a  que  des  feuilles  dans  le  haut , 
& qui  a la  tige  1a  plus  mince. 

De  la  maniéré  de  cueillir  le  Chanvre. 

Quand  il  cft  tems  de  cueillir  le  Chanvre  , & qu’on 
teconnoît  qu’il  cft  en  maturité  ; pour  lors,  & m au  relies 
& fervantes  , roui  le  doit  mettre  en  devoir  de  l'arra- 
cher. On  commence  ordinairement  par  la  femelle , 
laiftànt  le  mâle  (cul , pour  lui  donner  le  tems  de  per- 
fectionner le  grain  qu'il  a produit , & puis  pour  le 
cueillir  peu  de  tems  après  ; & ce  retardement  iuffic 
pour  faire  que  le  Chanvre  qu'ôn  en  tire  , ne  loit  ja- 
mais fi  doux  , ni  fi  eftimé  que  celui  que  nous  rend  la 
femelle.  Voilà  toute  la  façon  de  le  cueillir  -,  voyons 
prefentement  comme  il  faut  le  gouverner  apres  qu'il 
eft  cueilli. 

Comment  il  faut  gouverner  le  Chanvre  après  qu'il  eft 
cueilli. 

On  n’a  pas  plutôt  arraché  le  Chanvre  , qu'on  le 
lie  en  petites  bottes.  Le  tout  ainli  accommodé  , pour 
ce  qui  cft  île  la  femelle  , on  expofe  au  folcil  toutes 
les  bottes  ou  poignées  (eparément  ; puis  lorfqu’on  re- 
marque que  la  fane  cft  toute  fcchc , on  prend  par  les 
racines  chaque  poignée  l'une  après  l’autre  , qu'on  bat 
fur  un  billot  de  bois  ou  aucrc  chofe  , jufqu’à  ce  que 
cette  fane  dont  j’ai  parlé  , foit  abattue  -,  après  quoi  on 
mer  plulicurs  de  ccs  petites  bottes  cnlcmble  , pour  en 
faire  de  ptus  grofles, 

A l'égard  du  mâle  , auparavant  que  de  l'expofer 
ainli  au  Soleil  , il  n'cft  pas  plutôt  cueilli  Sc  mis  en 
poignées , qu'on  en  fric  de  gros  monceaux  ronds  , 6c 
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de  telle  maniéré  que  l'extrémité  de  ce  Chanvre  Soit 
toujours  mife  en  haut,&  ainli  ciuailcc  l'une  lur  l'autre 
pendant  cinq  ou  lïx  jours , afin , dic-on , que  ce  Chan- 
vre ainli  amoncelé  venant  à s’échauffer  \ fc  dcfallc  de 
tout  ce  qu'il  a d’humide,  pour  le  dépouiller  dans  la 
fuite  du  chenevis  qui  s’y  tiept  attache. 

J’ai  dit  qu'on  prcnoii  un  biüoc,  fur  le  quel  on  bat- 
toir la  femelle  pour  en  faire  tomber  la  fane  ÿ m>is  on 
n'en  agit  pas  de  même  à l'égard,  du  mâle.  Car  le  trai- 
tant ainli , il  feroit  dangereux  de  perdre  bcauçoup  dç 
fbn  grain  en  le  difpcrfant  çà  6c  là  ; mais  un  le  prond 
poignée  par  poignée  ; puis  fur  un  drap  étendu  pour 
recevoir  le  chenevis , on  le  bat  avec  un  bâton  julqu'à 
ce  qu'on  voye  qu'il  n'y  refte  plus  ni  grain,  ni  fane^ 
pour  en  faire  après  de  groifes  bottes  comme  de  la  fe- 
melle. 

Comme  le  Chanvre  femelle  a été  arraché  aupara- 
vant le  mâle  , on  le  difpofe  aulti  plutôt  à être  mis  en 
l'eau  pour  le  faire  rouir  , ou  égir  , comme  on  dit  en 
beaucoup  d'endroits  du  coté  de  Bourgogne  -,  6C  pour 
cela  on  choisit  un  endroit  où  le  folcil  frappe  le  long 
du  jour  fur  l'eau , afin  d'en  avancer  le  roui  ment , qui 
arrive  toujours  dans  huit  jours. 

La  femelle,  à caufc  qu'elle  eft  cueillie  auparavant 
le  mâle  , a prefque  toujours  le  tems  allez  favorable 
pour  être  rouie  comme  il  hiut  ; pourvu  qu'on  ne  né- 
glige point  de  la  mettre  dans  l'eau  , après  qu'on  l’a 
arrachée , & accommodée  comme  on  a dit. 

Mais  pour  le  mile  qu'on  arrache  plus  tard  , ôc 
qu'on  ne  bat  pas  li-tôc  qu'il  eft  arraché  comme  la  fe- 
melle , on  le  met  rouir  auife-tôt  qu'il  cft  dépouillé  de 
(à  fane  6c  de  Ion  grain  , fi  l'on  juge  que  l'air  ait  en- 
core allez  de  chaleur  pour  perfectionner  ce  roui- 
ment  -,  autrement  il  faut  te  garder  jufqu'au  mois  de 
May.  Car  du  moment  que  ie  froid  commence  à ve- 
nir , le  Chanvre  le  rouille  5c  fe  pourrit  plutôt  dans 
l'eau  , que  d’y  rouit  comme  il  faut  ■,  &c  même  les  trop 
grandes  humidités  de  l’automne  font  un  obftacle  à 
Ion  rouiment , ce  qui  fait  qu'en  le  tcillant , le  Chan- 
vre qu'on  cire  de  la  tige  eft  tout  noir  , 6c  ne  le  tire  que 
très- court. 

On  a vu  des  femmes  très-bonnes  ménagères  gar- 
dertotijours  leur  Chanvre  mâle  jufqu'au  mois  de  May 
de  l'année  luivantc  pour  le  faire  rouir  ; c'cft  le  moyen 
le  plus  fùr  pour  l'avoir  beau  , Sc  je  confeillc  à tous 
ceux  qui  cultivent  des  chcncviercs  , d’en  agir  delà 
forte. 

Après  que  l’un  ou  l'autre  de  ces  Chanvres  cft  hors 
de  l'eau  , des  gros  faifeeaux  en  quoi  on  l'a  mis , on 
le  divife  eu  poignées  en  quoi  il  eft  lié  , Sc  on  l’étend 
au  folcil  pour  le  faire  féchcr  ; 6c  fi  pendant  le  tems 
qu'il  cft  ainli  expofe  dehors  , il  y furvenoit  quelque 
pluye , on  s'emprefteroie  de  le  ramaffer  , pour  le  met- 
tre à couvert  ; car  cette  pluye  eft  capable  de  le  faire 
moifir. 

Enfin  , lorlqu’cn  gouvernant  le  Chanvre  on  n’a 
épargné  aucun  des  lôins  que  je  viens  de  prcferirc  , il 
n'y  a point  de  femmes  à la  campagne  qui  ne  fc  fâ- 
chent bon  gré  de  fe  les  être  donnes , quand  elles 
voyent  que  leurs  Chanvres  ont  toutes  les  qualités  nc- 
ccliâircs  pour  être  beaux  6c  bons. 

Et  pour  ce  chenevis  qu'on  a battu  fur  un  drap 
pêle-mêle  avec  la  fane  du  Chanvre,  on  leramalle 
pour  le  vanner,  Sc  puis  pour  le  garder  en  un  lieu  où  il 
ne  fe  modifie  point  , 6c  où  les  rats  ne  paillent  pas 
l'endommager. 

CHAPt.CH  APELLEouCH  APITEAU. 
C’cft  le  couvercle  d'un  alembic. 

CHAPERON.  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft 
une  cfpecc  de  petit  capoc  de  cuir  , qui  fert  à couvtic 
la  tête  des  oiicaux  de  leurre.  On  marque  les  chape» 
tons  par  points  , depuis  un  jufqu'à  quatre.  Celui  qui 
L1  iij 
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n'cft  que  d’un  point  cft  propre  au  tiercelet  de  fau- 
con. 

CHAPERONNER  l’oifeau.  C'eft  lui  met- 
tre le  chaperon. 

C H A P E R O N N 1 E R.  Se  dit  d'un  oifeau 
de  proye  , qui  porte  bien  fon  chaperon. 

CHAPITEAU  SANS  BEC.  Ilyaplu- 
ficurs  alambics  qui  ont  le  tuyau  tortueux  en  forme  de 
ferpent , d'où  vient  qu'ils  s'appellent  ferpentins.  Il  y 
a diverfué  entre  la  grandeur  fie  la  figure  ; car  il  y en 
a qui  font  très-amples  fie  ventrus  ; d'autres  font  fi  pe- 
tits qu'ils  ne  font  pas  plus  gros  qu’une  noix  médio- 
cre. Pour  ce  qui  eft  de  la  figure  , il  y en  a qui  font 
droits  , comme  les  fioles , dites  en  latin  ampulla  , les 
veilles , dites vefica  , les  grandes  , cucurbiu  ; d’autres 
qui  font  courbées  comme  les  retortes  , dites  retort t , 
& les  cornemufes  , dites  cornemufi.  On  le  fert  des  va- 
fes  droits  pour  diftiller  les  choies  qui  s'élèvent  facile- 
ment en  haut , comme  les  racines  , les  femcnces  , les 
fouilles  , les  fleurs  fie  les  chofes  aromatiques.  Et  l’on 
fo  fert  des  courbes  , pour  diftiller  les  chofes  qui  ne  s'é- 
lèvent en  haut  qu'avec  peine  , comme  les  rcllncs  en 
larmes  , les  gommes  fie  les  grailles. 

CHAPON.  C'eft  un  jeune  coq  qu’on  a châtré 
pour  l’cngraiflcr. 

Minier*  de  chaponner. 

On  prend  un  jeune  coq  de  crois  mois , à qui  on 
fait  un  ineilion  proche  les  parties  génitales.  On  en- 
fonce le  doigt  par  cette  ouverture  fie  on  emporte 
adroitement  les  tefticules  , enfuitc  on  coud  la  playe  , 
on  la  frotte  avec  du  beurre  frais  , ou  de  la  graille  de 
volaille , fie  on  laïlle  aller  ce  Chaponncau  avec  les 
autres  volailles.  Il  paroît  trille  pendant  quelques 
jours. 

La  gangrené  furvient  quelquefois  lorfqu’on  a cha- 
ponné  dans  un  rems  trop  chaud  , ce  qui  tue  le  chapon. 
Il  meurt  auffi  quand  on  l'a  mal  chaponné. 

Peur  engraijfer  des  Chipons. 

En  fermez- les  trois  fontaines  ou  un  mois  dans  une 
chambre , où  vous  leur  donnerez  avec  abondance 
de  l’orge  ou  du  froment , vous  ajouterez  de  rems  eu 
cems  du  fon  bouilli.  Quand  ils  feront  engrairtes , vous 
les  aprèterez  comme  vous  le  jugerez  à propos.  P’ojez. 
P ou  t E. 

Chapon  riti. 

Il  faut  auparavant  que  de  le  mettre  en  broche  , ne 

s manquer  de  le  piquer  de  lard  menu  , ou  bien  de 

barder  ; après  cela  on  le  fait  cuire  , fie  on  le  fort 
avec  du  verjus  afTaifonné  de  fol  Ôc  de  poivre  , ou  bien 
accompagné  d'un  jus  d'orange. 

Quelquefois  on  met  dans  le  corps  du  chapon  un 
oignon  piqué  de  doux , avec  fol  fie  poivre  blanc. 
Après  qu'il  eft  cuit , on  ôte  la  barde  , on  le  pane  , 8c 
on  le  mange  avec  du  crcffon  amorti  dans  le  vinaigre 
fie  le  fol , ou  avec  huîtres  amorties  dans  le  dégoût. 

Chapons  farcis  à la  crime. 

Quand  vôtre  chapon  fora  rôti , ôtez-en  la  chair  de 
l’eftomac , pour  en  faire  une  farce , avec  tetinc  de 
veau  , graille  de  bœuf , lard  blanchi , un  morceau  de 
jambon  , fol , poivre , per  fil , ciboules,  trufos , cham- 
pignons , fiée.  Le  tout  étant  bien  haché  , ajoutez- y 
gros  comme  une  bonne  pomme  , de  mic  de  pain  , 
trempée  dans  la  crème  fie  crois  jaunes  d'ceuft  frais , le 
tout  bien  pilé  dans  un  mortier.  Cela  fait,  farcidcz  vô- 
tre chapon  , à l'endroit  de  l’eftomac  que  vous  avez 
coupé.  Que  cela  fo  fâflè  promptement , avec  la  poin- 
te d'un  couteau  trempé  dans  un  oeuf  battu , panez 
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enfuire  vôtre  Chapon  8c  mettez-le  dam  une  tourtiè- 
re , 5c  faitcs-le  cuire  au  four. 

Chapon  à la  hraife. 

Après  avoir  trouflî  vôtre  chapon  fur  le  dos  , caflez- 
lui  tous  les  os  , palfez-lc  au  lard  dans  une  caflcrole, 
jnlqu’à  ce  qu'il  ait  pris  bonne  couleur.  Enfuite  bar- 
dcz-le  de  lard  deffus  fie  deflôus  , & mettez-le  au  pot , 
avec  tranches  d'oignons  , fie  fines  herbes.  Bouchez 
bien  le  pot , mcttcz-le  à la  braife  feu  par-deflùs  fie 
par-deflous  , mais  qui  ne  foit  pas  trop  ardent , afin 
qu'il  mitonne  doucement  \ étant  cuit , tircz-le  du  pot, 
pancz-le  promptement  fie  mettez-le  au  four  afin  qu’il 
prenne  couleur.  On  le  fort  en  mettant  par-dcflùs  un 
ragoût  de  champignons  , fie  de  ris  de  veau. 

Le  Chapon  eft  d'un  bon  fuc  \ il  nourrit , reftaure  , 
fie  fo  digéré  facilement.  Le  bouillon  eft  très-propre 
pour  rétablir  les  forces.  Le  Chapon  eft  dans  fk  bonté  , 
vers  fix  ou  huit  Mois. 

Chapon  à la  daube. 

Ayez  un  Chapon  , lardcz-lc  , afTaifonncz-le  de  fol , • 
de  poivre  , de  gérofle  , de  mufeade  , de  laurier  8c  de 
ciboules  ; cela  hit , envcloppez-lc  dans  une  forviette  , 
faites- le  cuire  dans  un  pot  avec  du  bouillon  & du  vin  ; 
fie  fi-tôc  qu'il  cft  cuit , tircz-le  , fie  l'ayant  laiflc  ré- 
froidirdans  fon  bouillon  , forvez-le. 

‘Propriétés  du  chapon.  Voycr.  Poule. 

CHAPONNEAU.  Coq  nouvellement  châ- 
tré. 

Maniéré  de  Chaponner.  Vbytx.  Poule,  ouChaeos. 

CHARBONNIERES  , terres  glaifcs  fi: 
rouges.  Ce  font  les  lieux  où  les  cerfs  , les  daims  fie  les 
chevreuils  vont  frotter  leurs  têtes  , après  avoir  touché 
au  bois  , ce  que  nous  appelions  brunir  , fie  en  pren- 
nent la  couleur. 

CHARBUCLE.  Poser  empêcher  Us  charbucUs  a » 
blé. 

Prenez  de  la  chaux  vive,  faitcs-la  éteindre  dam  de 
l'eau  fie  trempez  dans  cette  eau  le  blé  que  vous  vou- 
lez femer  , ou  du  moins  il  faut  l’en  afperfcr  en  le  re- 
muant fort  , de  forte  que  tous  les  grains  en  foient 
humectés  , mais  le  plus  sûr  eft  de  le  baigner  dans 
quelques  v aideaux  ou  dans  ladite  eau. 

CHARBON.  C'eft  uu  mot  qui  lignifie  ordi- 
nairement une  matière  qui  cft  propre  à brûler.  Il  y a 
du  Charbon  commun  , du  Charbon  à brûler  , fie  du 
Charbon  de  terre. 

Du  Charbon  commun. 

Tout  le  monde  fait  que  le  Charbon  commun  eft 
cette  matière  qui  paroît  après  que  le  bois  a donné  de 
la  flamme  , fie  qu'il  n'cft  point  réduit  en  cendres.  Les 
Boulangers  le  retirent  du  four  , fie  l'éteignent  en  l'é- 
touffant. Alors  il  devient  noir.  On  lui  donne  le  nom 
de  braife.  Le  Charbon  ou  la  braife  ne  doit  plus  faire 
fumcc , quand  on  l’allume. 

Du  Chirbon  à brider. 

Le  Charbon  à brûler.  C'eft  un  bois  brûlé  , qui  a 
été  rendu  noir  , poreux  , fie  fort  propre  à prendre  ai- 
ftment  feu.  Quand  oh  eft  trop  proche  du  fou  de  Char- 
bon , ou  qu'on  cft  dans  une  petite  chambre  , il  cau- 
fo  des  maux  de  tète  , des  vapeurs  fie  des  étourdiffo- 
mens.  Pour  remédier  à toutes  ces  incommodités  , il 
faut  mettre  un  morceau  de  fer  immédiatement  fut  le 
Charbon. 

Minière  défaire  U Charbon  à brûler. 

On  fait  uive  grande  fofle  qu’on  remplit  de  bran- 
ches rompues  ou  coupées  fie  arrangées  en  pyramide. 
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On  couvre  cette  folle  d'une  efpece  de  dôme  , qui  eft 
fait  avec  des  pierres  & de  la  terre  groJlîcrement  uhics 
enlêmble  , on  y laifle  au  bas  une  ouverture  pour 
mettre  le  feu  au  bois.  Lorfqu’il  eft  allumé  , on  bou- 
che cette  ouverture.  On  (aille  brûler  ce  bois  pendant 
plulîcurs  jours  -,  il  s'élève  une  fumée  épaide  , dont 
une  partie  pafle  à travers  les  porcs  du  dôme  fie  l’au- 
tre réfléchit  fur  le  Charbon  , c’eft  ce  qui  le  rend  in- 
flammable fie  capable  de  caulêr  le  mal  de  tête  8c  au- 
tres accidens.  On  connoît  que  le  Charbon  eft  fait  ; 
quand  on  ne  voit  plus  de  fumée  s'élever  ; alors  on 
bouche  exactement  les  ouvertures  qui  auraient  pu  fe 
faire  au  dôme  ; car  l'air  qui  entrerait  dans  la  folle 
réduirait  le  Charbon  en  cendres.  On  ne  retire  ce 
Charbon  que  quand  il  eft  refroidi. 


w Charbon^e 


Le  Charbon  de  terre  eft  une  maticre  noire  qu’on 
retire  de  la  terre  fie  qui  fert  à brûler.  On  en  trouve 
par  toute  l'Angleterre , dans  le  Nivemois  fie  dans  la 
Bourgogne.  Les  Serruriers  , les  Maréchaux,  fie  autres 
Artiians  aiment  mieux  le  fervir  du  Charbon  de  terre 
que  du  Charbon  ordinaire  ; la  chaleur  eft  plus  vio- 
lente, fie  il  rend  le  fer  plus  traitable  fous  le  marteau. 
On  ne  fc  fert  prefoue  point  d'autre  Charbon  en  An- 
gleterre ; mais  il  lalit  le  linge  en  le  rendant  noir , 8c 
il  caufe  des  maladies  de  poitrine  fie  de  confomption. 

Ce  Charbon  eft  une  clpecc  de  terre  noire  8c  fùl- 
phureulc , qu'on  met  au  nombre  des  terres  minéra- 
les folïiles  ; fie  les  endroits  d'où  elle  fe  tire , fc  nom- 
ment mines , ou  minières.  On  nomme  ce  Charbon 
bouille  en  Angleterre  fie  en  Flandres.  Quelques-uns 
le  confondent  mal-à-propos  avec  le  Charbon  de 
pierre. 


Du  Charbon  de  pierre. 


Le  Charbon  de  pierre  eft  une  pierre  minérale  , fi- 
che fie  fulphurcufc,  dont  il  fe  trouve  plulîcurs  carriè- 
res , en  di  ver  les  Provinces  de  France  , particuliére- 
ment dans  le  Nivemois  ôc  le  Bourbonnois.  C'en  une 
pierre  noirâtre,  mais  plus  compaéke.moins  fpongieu- 
fe  , Sc  beaucoup  plus  dure  fie  plus  pefante  que  la  vé- 
ritable pierre  ponce.  On  la  débité  ordinairement  en 
gros  morceaux  , à peu  près  comme  les  tourbes  de 
Hollande  ; mais  d'une  figure  moins  régulière.  Le  feu 
de  ce  Charbon  eft  vif,  fie  dure  allez  long-tcms  jmais 
la  vapeur  en  eft  maligne  fie  d'une  odeur  infuportable 
à ceux  qui  n’y  font  pas  accoûtumés.  On  s'en  fert  à 
prelque  tous  les  ulages  , où  l'on  employé  le  Charbon 
de  bois  , fie  celui  de  terre  , fie  le  commerce  en  eft 
conliderable , dans  les  lieux  où  manquent  les  deux 
autres  fortes  de  Charbon. 

C h a r b o k.  Terme  de  Médecine.  C’eft  une  tu- 
meur maligne  , qui  eft  accompagnée  d’une  chaleur 
três-douloureufe  , de  mortification , de  lividité  , fie 
enfin  de  noirceur.  Elle  cache  fous  une  croure,  un 
ulcéré , autour  duquel  il  y a un  cerne  , quelquefois 
rouge , fie  quelquefois  noirâtre  ou  livide. 

Kemedes  pour  guérir  le  Charbon. 

Dès  le  commencement  que  le  Charbon  paraît , il 
faut  le  cauterifer  avec  un  fer  chaud  , ou  bien  avec 
des  cauftiqucs  comme  au  bubon  ; mais  il  faut 
mettre  à l’entour  du  deffenfif  fait  avec  du  vinaigre 
rofat , eau  rofe  fie  du  bol , fie  le  renouvellcr  foir  fie 
matin  > fie  quand  Pefcare  fera  faite , fie  qu’on  aura 
tué  le  Charbon , il  faudra  faire  tomber  l’elcare  avec 
de  la  graille  de  pourceau  , ou  du  beurre  ; autrement 
avec  un  jaune  d’eeuf  fie  de  la  graille  de  pourceau. 

L'ulccic  fera  momiifîé  avec  l'onguent  ^dpium  , ou 
Bajilicum.  Ceux  qui  ne  pourront  avoir  de  ccs  on- 
guens , pourront  faire  le  fuivaM. 
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Prenez  de  l’huile  d'olive  , avec  autant  de  vin  , U 
quantité  qu'il  vous  plaira  , que  vous  ferez  bouillir 
jufqucs  à ce  que  tout  le  vin  fuit  évaporé,  ce  que  vous 
pourrez  connoïtrc,  lorfqu'il  ne  fera  plus  de  bruit , fie 
vous  y mettrez  de  la  cire  neuve  ce  qu'il  faudra  pour 
faire  cct  onguent. 

j4utre  onguent. 

Prenez  des  feuilles  de  choux  , telle  quantité  qu’il 
vous  plaira  , pilez-lcs  fie  tirez  en  le  jus , que  vous  fe- 
rez bouillir  avec  autant  d’huile  d’olive  j vous  le  fe- 
rez évaporer  , après  vou;  y ajouterez  un  peu  de  téré- 
bentine  , 8c  un  jaune  d’truf , &;  vous  en  uferez  com- 
me deiîùs. 

f^ojee.  , E M P L.  Manies  Dei. 

CHARDON,  en  latin  Carditus.  C’eft  un  nom 
commun  à plulîcurs  plantes , dont  les  fleurs  font  des 
tuyaux  ramafles  en  manière  de  tête,  8c  dont  les  feuil- 
les font  epineufes. 

Chardon  béni,  en  latin  Carduus  benedittus 
Defcription. 

C’cft  une  efpece  à' Ente  us  qui  poulie  une  tige  à la 
hauteur  de  deux  ou  trois  pieds.  Ses  feuilles  font  lar- 
ges , découpées  , épineufes  , ôc  d’une  couleur  appro- 
chante de  celle  de  la  bourrache.  Les  têtes  qui  vien- 
nent au  fommet  des  branches  font  meilleures , elles 
ont  une  manière  de  chapiteau  formé  par  quelques 
feuilles.  Scs  fleurs  font  à fleurons  fie  de  couleur 
jaune. 

Propriétés  du  Chardon  béni. 

Il  n’a  pas  une  moindre  vertu  contre  la  pefte  ôc  tou- 
te forte  de  poifon  que  l’Angélique , foit  pris  par  de- 
dans , ou  appliqué  par  dehors  ; c’eft  par  la  mémo 
vertu  qu’il  chaflc  les  taupes  ôc  autres  bêtes  nuifi- 
blcs  aux  jardins  , du  lieu  ÔC  de  la  terre  où  il  eft 
plante.  Ceux  qui  ont  la  fièvre  quarte  ou  autres  fiè- 
vres , dcfquellcs  l’accès  commence  par  froid  , en  fonc 
guéris , prenant  au  matin  trois  onces  de  l’eau  de 
Chardon  béni , ou  de  la  décoôion , ou  le  poids  d'un 
écu  de  fa  fcmcnce  pulverifcc.  Le  même  remede  eft 
bon  pont  les  plcurefies  Ôc  les  péris  enfans  épilepti- 
ques , fi  on  la  cuit  dans  du  vin.  Sa  déepékion  eft  bon- 
ne pour  appaifer  les  douleurs  des  reins  fie  de  la  coli- 
que , pour  faire  mourir  les  vers , fie  pour  faire  fucr. 
Le  Chardon  béni , tant  fcc  que-verd  , pris  par  de- 
dans , fie  appliqué  par  dehors , guérit  les  ulcérés 
malins. 

Pour  guérir  la  fièvre  , les  vertiges,  la  furdité, 
l'cpilephc,  l’afthme , le  catarre  8c  Hûdropifie , o» 
prcferc  la  dccoÛion  de  cette  plante  dans  le  vin  , à la 
poudre  de  fes  feuilles , fie  à Ton  eau  diftilcc.  On 
peut  faire  amortir  autli  dans  le  bouillon  une  poignée 
de  fes  feuilles  , 8c  faire  prendre  le  bouillon  au  ma- 
lade après  le  frilfon.  L'cft  un  excellent  fudoribque  , 
pour  terminer  les  fièvres  intermittentes.  Pour  guérir 
les  vieux  ulcérés  cbancreux  , on  fait  boire  au  malade 
quelques  verres  de  cette  décoâkm-;  il  faut  en  même 
cems  baifincr  les  ulcères  avec  l'eau  diftillée  de  cette 
plante  , 5c  les  faupoudrer  enfuite  avec  la  poudre  de 
fes  feuilles.  On  donne  le  fuc  de  cette  plante  dans  la 
plcurcllc  j il  procure  une  expectoration  très-abon- 
dante , on  prépare  des  émulnons  avec  fa  femence,8c 
.le  firop  de  pavot  pour  la  meme  maladie.  Pour  guérir 
finement  la  fièvre  quarte  , on  fait  prendre  après  le 
frilfon  , un  verre  de  bon  vin  blanc , dans  lequel  on  a 
fait  infufer  pendant  huit  heures  , demi  dragme  de 
ccttc  graine.  On  la  donne  feule,  ou  avec  la  corali- 
nc  , pour  les  vers.  On  peut  faire  pendant  les  vernlan- 
gcs,du  vin  avec  le  Chardon  béni , qui  eft  propre 
coutre  le  feorbut  fie  autres  maladies  chrofiqucs. 
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Ch  ar  dos  à ccnt  têtes , Chardon  Roland , pa- 
nicaut , en  Latin  Eryaghem. 

Dtfcr'ntion. 

C'eft  une  plante  dont  la  tige , qui  cil  divifée  ver» 
la  fommité  en  pluficurs  rameaux,  s’élève  à la  hauteur 
d'environ  deux  pieds.  Scs  feuilles  font  larges,  décou- 
pées, garnies  d’épines  & rangées  alternativement.  Ses 
fleurs  font  blanchâtres , à cinq  feuilles  , difpolécs  en 
rofo  ; elles  font  foùtcnucs  fur  des  tètes  epineufos  , qui 
croillcnt  au  fommet  des  rameaux  ; une  couronne  de 
petites  feuilles  piquantes  fert  de  bâlc  à chaque  tête. 

Lien. 

Cette  plante  croît  aux  bords  de  la  mer,  & dans  les 
champs  ublonncux. 

Propriétés. 

Le  vin  où  auront  bouilli  les  racines  de  Chardon  à 
cent  tètes  , provoque  l’urine  retenue  , poulie  hors  la 
gravefle , profite  aux  épileptiques , aux  hydropiques, 
aux  hilteriques.LadécoéHon  de  la  racine  eft  fingulie- 
re  pour  empêcher  le  mal  de  tête  , & aulïi  l’eau  diftit- 
lée  des  tendrons  de  fes  feuilles  bùc  tous  les  jours , & 
meme  le  plus  fouvent  que  l’on  pourra. 

Enfin  , il  cil  utile  dans  toutes  les  maladies , où  il  y 
a des  obft  ru  étions , ou  des  embarras  dans  les  vifcc- 
rcs.  On  employé  fos  racines  dans  les  tifannes,ou  dans 
les  bouillons  apéritifs.  La  dofe  cil  d'une  once  fur  cha- 
que pinte  d'eau.  On  peut  ajouter  une  once  de  limail- 
le de  fer  dans  trois  pintes  de  cette  tifonne.  On  fait 
des  émulfions  avec  la  graine  ; la  dofe  cil  de  demi  on- 
ce. On  fe  fett  de  l'eau  dilHUée  de  fes  feuilles  nailfim- 
tes,  pour  purifier  le  fang,  guérir  la  fievre  , la  jaunif- 
fc  , la  boufillurc  i on  en  prend  pluficurs  verres  ou 
toute  pure  , ou  on  y mêle  partie  égale  d’eau  com- 
mune. La  racine  confite  dans  le  fucrc  eft  propre  con- 
tre le  foorbut  & les  autres  maladies  de  cette  nature. 
On  a guéri  un  jeune  homme  de  la  folie  , en  lui  fai- 
font  prendre  tous  les  matins  du  vin  blanc  , dans  le- 
quel on  avoit  fait  infufer  cette  racine.  La  racine  du 
Chardon  Roland  qui  croît  au  bord  de  la  mer  , doit 
être  préférée  pour  la  phtilie  & pour  guérir  les  ulcères 
. qui  le  formenr  dans  les  reins. 

Ch  a r d o n notre-Dame,  en  Latin 
Cerduus  Mxrimus.  On  le  nomme  aulïi  arcichaud 
fouvage. 

Defcriptioit. 

C’eft  une  plante  dont  la  tige  vient  haute  de  trois 
•ou  quatre  pieds.  Ses  feuilles  font  longues,  larges,  pi- 
quanres  & marquées  de  taches  blanches  comme  du 
lait;  Elle  porte  à fes  fommités  des  têtes  garnies  de 
pointes  aigues,  dont  chacune  foutient  un  bouquet  de 
fleurons  crades  par  le  haut , de  couleur  purpurine. 

Lieu. 

Elle  croît  dans  les  jardins  & dans  les  lieux  incul- 
tes. 

Propriétés. 

Sa. graine  Se  fa  racine  ont  prclque  fcmblables  ver- 
tus à uéfopiler,  & à provoquer  l'urine,  que  la  Chaul- 
fc-trapc.  Les  Italiens  ufont  de  fes  racines  en  falade  à 
la  façon  des  aixichaux.  On  fait  une  tifanne  avec  la 
racine  de  ce  Chardon  mile  en  poudre  , de  la  graine 
de  fenouil , Se  un  peu  de  poivre  long  , dont  on  fait 
ufer  aux  nourrices  qui  n’ont  point  de  lait.  L’eau  dif 
tillée  de  fes  feuilles , eft  fort  bonne  pour  les  douleurs 
de  côté  , lorsqu'elle  eft  bue  avec  dejni  dragme  de  fa 
graine. 

Il  a aufli  les  mêmes  propriétés  que  le  Chardon  bé- 
ni , on  peut  ajouter  que  la  fomence  du  Chardon 
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Marie , infufé  dans  du  vin , ou  en  cmulfion  , eft  un 
remede  fpécifique  pour  la  rage.  Il  faut  bien  piler  cet- 
te graine  , la  dofe  eft  de  deux  gros. 

Chardon  étoile,  ou  Cliaullc  - trapc.  Il  a 
les  mêmes*  propriétés  que  les  «leux  cfpeces  preceden- 
tes. Pour  appaifer  les  douleurs  de  la  colique  néphré- 
tique , on  fait  infufer  dans  un  verre  de  vin  blanc, 
une  dragme  de  fon  écorce  cueillie  vers  la  fin  de  Sep- 
tembre , léchée  ù l’ombre  , & réduite  en  poudre  fiub- 
tilc.  Il  faut  la  boue  le  matin  à jeun  , une  fois  chaque 
mois  , & le  même  quantième  de  chaque  mois.  On 
prend  aufli  les  feuilles  , & les  jeunes  tiges  en  décoc- 
tion pour  la  même  maladie , depuis  quatre  onces  jul- 
qu’à  lix , ou  bien  demi  gros  de  les  feuilles  fec hccs  Se 
mi  fes  en  poudre.  On  guérit  avec  cette  décoCiion  les 
fièvres  intermittentes , en  la  faifant  prendre  au  com- 
mencement du  frilfon.  La  fleur  prifo  de  la  même 
manière,  fair  le  même  effet.  On  la  donne  auiTi  en  boL 
La  dofe  eft  d’un  demi  gros  , on  y ajoute  huit  grains 
de  fol  de  tartre  maniai , ou  bien  l’on  donne  l’extraie 
de  toute  la  plante , mêlé  avec  un  gros  de  quinquina. 
La  fomence  de  cette  plante  fait  vuider  les  matières 
glaireufes  qui  embarraflent  les  conduits  de  l’urine. 
La  dofe  eft  d’un  gros  dans  un  verre  de  vin  blanc.  H 
n’en  faut  pas  trop  prendre,  de  peur  de  piller  jufqu’au 
fimg.  Le  lue  de  fes  feuilles  appliqué  extérieurement 
guérit  les  ulcères,  & emponc  les  rayes  qui  fc  forment 
lur  les  yeux  ; fos  fleurs  macérées  dans  l’eau  de  rofo  , 
ou  de  plantain  , ou  dans  l’eau  diilillcc  de  toute  la 
plante , fourniilcm  un  collire  uès-propre  pour  les 
yeux. 

Char  n o n à Bonnetier , ou  Chardon  à tirer  la 
laine  du  fond  des  étoffes,  pour  les  couvrir  fur  la  fu- 
pcrficic  , afin  de  les  rendre  plus  chaudes,  plus  mollet- 
tes & d’un  meilleur  débit.  Sa  tige  cil  haute  & pi- 
quante , auffi-bien  que  fos  feuilles  , dont  la  figure 
approche  fort  de  celle  de  la  laitue.  Les  têtes  «jui  vien- 
nent à l’extrêmitc  de  chaque  furgeon  de  la  tige,  font 
oblongues  , cylindriques  , de  la  longueur  de  deux  , 
trois  ou  quatre  pouces.  Leurs  piquans  font  rebroul- 
fés  en  crochet  ; ceux  des  Chardons  de  Picardie  ont 
plus  de  force , Se  par  confisquent  durent  davantage  , 
que  les  pointes  de  ceux  des  aunes  Provinces.  On  le 
leme  en  Mars  , on  le  levé  au  mois  d’Aoùt  pour  le 
planter  par  rayons , & 011  ne  fait  la’recolte  de  fes  tê- 
tes , qu’en  Juillet  ou  en  Août.  On  les  vend  en  gros 
paquets  d’un  millier  chacun , fie  chaque  millier  eft 
compofc  de  quarante  petits  paquets  , ou  planes  con- 
tenans  vingt-cinq  boites  chacune.  Les  plus  grollês 
têtes  fo  nomment  Chardon  mâle,  ou  à Bonnetier; 
parce  que  les  Bonnetiers  ne  fe  fervent  gueres  que  de 
cette  eïpCCC  pour  laner  leurs  bas  ; celles  qui  font 
moindres  fo  nomment  Chardon  femelle,  ou  Chardon 
à Drapier  , ou  à Foulon.  Il  faut  avoir  bien  foin  de 
ferrer  les  bofles  en  un  lieu  fec , car  on  ne  peut  pas 
s’en  forvir  , pour  peu  qu’elles  foient  humides. 

CiiardonMüsq,i;I,  ou  La  muette.  Cet- 
te fleur  eft  gris  de  lin  ; il  y en  encore  de  blanches.  Son 
gris  de  lin  eft  champêtre  , excepté  qu’il  n’cft  pas  pi- 
uant  ; il  porte  un  bouton  avant  que  de  montrer  fo 
cur.qui  s’éloigne  de  la  plante  déplus  d’un  pié  ; après 
qu’il  a porté  , la  graine  mûrit  dans  ce  même  bou- 
ton , où  la  fleur  eft  venue  , laquelle  il  faut  amaffer 
avant  au’cllc  foit  tc^n-à-fait  mure,  de  crainte  qu’elle 
ne  tombe  à terre.  Cette  fleur  ne  fo  replante  que  diffi- 
cilement. 

CHARDONNERET.  Votez.  Oiseau  de  Volière. 
CHARDONNETTE.  Plante  qui  n’cft  autre 
chofe  que  le  Caméléon  noir.  Scs  feuilles  & fes  bol- 
fos  font  fomblables  à celles  de  l’artichaud  ; mais 
elles  ont  des  piquans  à leur  extrémité.  Leur  fleur 
eft  couleur  de  pourpte.  Quand  elles  font  fochcs , on 
y trouve 
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L trouve  une  cfpcce  de  foin  , qui  fort  à foire  caillet  le 

h. 

CHARGE.  Terme  de  Maréchal.  Cataplâme  com- 
pofé  de  ptuiieurs  drogues  , qu’on  applique  fur  la  par- 
ue du  cheval  qui  eft  affligée  de  quelque  mal. 
CHARME,  en  Latin.  Carpinus. 

Dtfcription. 

C'cft  un  arbre  qui  cft  fort  fcmblable  au  hêtre  , 5c 
étend  beaucoup  fes  brandies.  Son  écorce  cil  raboteu- 
fc  & blanchâtre  ; fon  bois  cft  dur,  Scs  feuilles  font 
dentelées  & approchantes  de  celles  de  l'Ormc.Les  fruits 
qu'il  produit , ne  fuccedent  point  aux  chatons,  mais 
ils  viennent  dam  des  endroits  féparés. 

Lieu. 


Le  Charme  croît  dans  toutes  les  forets.  Il  eft  aile  à 
tranfportcr,  quoiqu'il  loit  un  peu  difticilc  â la  reprife. 

Propriétés. 

Cet  arbre  n'cft  point  en  ufage  dans  la  Médecine  : 
cependant  l'cxpcricncc  a montré  que  les  feuilles , fes 
chatons  & fes  racines  étoient  aftringcntcs.  Son  bois 
eft  fort  bon  à brûler  , & il  fert  à plulicurs  ouvrages. 

Les  Jardiniers  l'employent  â former  des  allées , des 
bofqucts , mais  fur-tout  des  palilTâdcs , lorfqu'il  eft 
jeune.  Alors  on  l’appelle  charmille.  Les  hannetons  & 
les  chenilles  aiment  à s’y  attacher. 

Voyez.  BOIS.  Commerce  de  bois.  Erable. 

C H A R M 1 L L E.  On  en  diftinguc  de  deux  for- 
tes : celle  qui  vient  de  fouche  , & celle  qu’on  a éle- 
vée dans  une  pepinicrc  ; celle-ci  cft  préférée  â l’autre. 
La  Charmille  qu’on  prend  dans  les  bois , n'cft  pas 
bonne  â replanter  -,  fa  racine  a la  figure  d’une  croltc , 
c'cft  ce  qui  fait  que  les  Jardiniers  lui  ont  donné  le 
nom  de  Croftctc. 

On  doit  choifir  la  Charmille  qui  a l’écorce  claire , 
unie , & la  racine  bien  chevelue.  On  en  plante  de 
toutes  fortes  de  grandeur  , depuis  un  pic  de  haut 
julqu'â  dix  ou  douze.  Les  plantes  qui  viennent  de  pé- 
pinière , fe  diftinguent  aifémcnr  en  ce  qu'ils  font 
droits , clairs  , 6i  que  leurs  pivots  ne  font  point  cro- 
chus. 

CHARPENTE.  Gros  bois  propre  aux  gran- 
des conftruchons  de  maifons,  vailTeaux  , 5cc.  Le  chê- 
ne cft  le  bois  le  plus  propre  pour  la  charpente.  Voyez. 
Bots.  Commet  ce  de  Bots. 

C H A R R I E R.  Se  dit  en  Fauconnerie,  d'un  oi- 
feau  qui  emporte  la  proye  qu’il  a prife  , 5c  qui  ne 
revient  qu’apres  qu’on  l’a  réclamé.  Charrier , ou  fe 
Charrier  fe  dit  de  l’oifeau  qui  pourluit  la  proye  , par- 
ce qu'il  s'emporte  lui-même  en  la  pourfuivant. 

CHARRUE.  Inftrumcnt  allez  connu  dont  on 
fe  fert  pour  labourer  latenc.  Pour  qu'une  Charrue 
foit  commode  fle  facile  , elle  doit  avoir  des  roues  fort 
hautes  ; c’cft-à-dire  qu'elles  doivent  avoir  au  moins 
quatre  , ou  même  quatre  pieds  & demi  de  hauteur , 
afin  que  les  traits  foient  pareils  au  terrein  , c’eft-à- 
dire  , que  les  panotûers  foient  à la  hauteur  du  ‘poi- 
trail. Car  autrement , la  dire&ion  appclamiroit  trop 
fur  l'elTicu  ■,  elle  feroit  enfoncer  les  roues  dans  la  ter- 
re , enlcvcroit  le  loc  «le  la  Charrue  , donneroit  beau- 
coup plus  de  peine  â celui  qui  la  tient , 5e  ôterait 
beaucoup  de  force.  Si  l'on  objeéte  que  les  grandes 
roues  enlèvent  plus  de  terre  que  les  petites  ; on  ré- 
pond , qu'il  cft  aifé  «le  remedier  à ce  défout , en  les 
faifant  d'un  limple  cercle  de  fer , qui  tiendroit  aux 
rais  dont  1'exrrcmité  feroit  faite  en  virole. 

Un  autre  avantage  des  grandes  roues  , c'cft  qu’en 
S'en  fervant , les  traits  ne  traincroicnt  jamais  à terre  ; 
ce  qui  arrive  fouvent  avec  les  petites  roues,  lodqu’on 
veut  foire  tourner  les  chevaux , 5c  l'on  perd  beaucoup 
Tome  /. 
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de  tems’à  foire  pafler  leurs  pieds  par  deflus  les  traits 
qui  les  embarrallcnt.  Il  faut  en  uicr  de  la  même  ma- 
nière pour  les  bœufs  , 5c  foire  enfortc  que  les  direc- 
tions foient  proportionnées  à la  hauteur  du  joug  : ce 
qui  doit  s'entendre  aufli  des  animaux  de  force  5c  de 
hauteur  inégale , la  direction  des  traits  leur  devant 
toujours  être  proportionnée. 

C H A r R m e en  foit  de  jardinage.  C’cft  un  outil 
«>u  machine  quarrée  , 6c  compufée  «le  trois  morceaux 
de  bois  cnchaftés  l'un  dans  l'autre  , & d'un  fer  tran- 
chant d'environ  trois  pieils  de  longueur  , & trois  mor- 
ceaux de  bois  font  les  trois  côtés  du  quarré  , 5c  le 
tranchant  fait  le  quatrième  par  cn-bas  ; le  tranchant 
cft  un  peu  panchc  pour  mordre  environ  un  pouce 
dans  les  allées  -,  quand  le  cheval  traîne  cette  machi- 
ne , 5e  que  l'homme  qui  le  conduit  par  un  guide  , 
appuyé  allez  fortement  deflus , fe  le  cheval  va  aife- 
ment , on  avance  l’ouvrage  en  peu  «le  tems. 

CHARPENTIERS.  Dr;  obligations  des  Mas 
tret  Charpentiers  , Charrons  & Menuifiers.  S'il  ne  font 
fidellcs  à oblcrvcr  ce  qui  fuit  , bien  loin  d'augmenter 
leur  bien  , ils  font  en  danger  de  le  perdre  ; car  David 
dit  : Si  le  Seigneur  ne  bàsit  la  mat  fon  , c'efl  en  vain  que 
travaillent  ceux  qui  la  batijfent.  Ntfi  Dominas  adif: cave- 
rit  dornum  , in  vanum  laboravetunt  qui  adificanr  tant. 
Qu'ils  prennent  donc  garde  : 

I.  S'ils  ont  foit  leurs  ouvrages  avec  l’allcmblage 
folidc  ôc  néccllàirc  ; 5c  fi  foute  de  l'avoir  bien  foit  , 
ils  ont  obligé  les  proprietaires  â de  nouvelles  dépen- 
fes  , étant  obligés  d'en  réparer  tout  le  tort  5c  le  dom- 
mage. 

I I.  S'ils  ont  mis  la  qualité  5é  la  grofleur  au  bois 
qui  ctoit  néccllàirc  à leurs  ouvrages , étant  obliges  de 
reparer  les  dommages  qui  y font  arrivés  par  leur 
tromperie. 

1 1 I.  S'ils  onr  foit  leur  toife  en  confciencc  , foie 
pour  eux  , ou  pour  d'autres  : il  y a obligation  de  refo 
ticucr  ce  qu'on  a gagne  , ou  foit  gagner  injuftement. 

1 V.  Si  les  Menuifiers  ont  fourni  le  bois  de  ta  «qua- 
lité & cpaiifeur  ponce  par  leurs  marchés  ; & s'ils  ont 
alfcmbié  folidemem  leurs  ouvrages , felon  l'ordre  du 
métier  j ils  doivent  réparer  les  dommages  qui  arrivent 
par  leur  foute. 

V.  Si  les  «ompagnons  fe  font  acquittés  , comme  ils 
le  dévoient  , de  leur  travail  ; s’ils  n’ont  point  compté 
plus  de  journées  qu'ils  n'en  avoient  faites, 5c  s'ils  n'ont 
point  volé  le  bois  de  lcui-  maure  , ou  d’autres  pour 
qui  ils  travailloient  : il  fout  en  tous  ccs  cas  réparer  le 
tort  qu'on  a fait. 

CHARTIER.  Véritables  qualités  d'un  Valet 
Chartier.  Le  Maitrc  du  Chartier  obfcrvera  d’abord 
fecrettcment  , s'il  traite  fes  chevaux  avec  douceur 
pour  leur  faire  foire  ce  qu'il  fouhaitc  , 5c  s’il  n'ufe 
point  envers  eux  d’impatience  en  les  frappant  ruiic- 
ment , ce  qu’il  ne  fout  pas  iouft’rir  ; car  un  bon  valet 
ne  «loit  accoutumer  fes  chevaux  à foire  tout  ce  qu'il 
demande  d'eux , que  par  fa  voix  , ou  que  par  le  bruit 
de  fon  fouet  qu'il  leur  fera  rcllèntir  de  tems  en  tems  j 
mais  non  point  avec  trop  de  violence. 

Un  valet  Chartier  qui  fçait  ce  que  c'cft  que  fon 
métier  , ne  furcharge  jamais  fes  chevaux  , ôc  ne  leur 
donne  jamais  du  travail  plus  qu'ilsm’en  peuvent  foi- 
re, autrement  il  court  grand  rffquc  de  les  mettre  bien- 
tôt à bas. 

Tel  valet  doit  être  fort  foigneux  d'étriller  tous  les 
matins  fes  chevaux  , & quelquefois  à midi  dans  le 
tems  d'Etc  ; Sc  de  les  abreuver  quand  il  faut. 

On  reconnoît  fi  un  tel  domeftique  a de  la  pro- 
preté dans  le  maniement  de  fes  chevaux  , lorfqu'il 
leur  donne  à manger  j c'efl-â-dirc  , lotfque  le 
foin  qu’il  leur  jette  dans  le  râtelier  cft  bien  exa- 
mine , ou  s'il  a bien  foin  d'épouflèr  leur  avoine , 
Mm 


Digitized  by  Google 


Î45  C H A 

avant  que  de  U mettre  dans  leur  mangeoire, 
f-  Lor (qu'un  valet  ne  laide  point  manquer  de  litière 
à Tes  chevaux  , Se  qu'il  n'cft  point  pardieux  de  tenir 
leur  écurie  nette  , quand  il  cft  néccffâire  de  le  faire  , 
on  en  peut  préfumer  quelque  chofe  de  bon  , fie  fur- 
tout  quand  il  cft  encore  vigilant  à prévenir  par  les 
foins  , Si  fon  lavoir  faire  , les  inconvcnicns  qui  leur 
peuvent  arriver. 

C'eft  le  propre  d'un  véritable  Chartier  , de  ne  rien 
laiftêr  traîner  de  ce  qui  regarde  fon  miniftere,  d’avoir 
des  endroits  où  il  place  ordinairement  par  ordre  tous 
les  harnois  qu'il  doit  fouvent  viiiter  , pour  voir  s'il 
n'y  a rien  de  rompu , afin  de  les  porter  chez  l’ou- 
vrier qui  leur  convient  pour  les  raccommoder  , ou 
de  les  refaire  lui-même  , li  cet  ouvrage  ne  pâlie  point 
fon  favoir. 

Quand  un  père  de  famille  fera  allez  heureux  d’a- 
voir rencontré  un  pareil  domeftique  , je  lui  confcillc 
de  le  garder  ; mais  il  ne  faut  pas  qu’il  s'imagine  le 
rcconnoitre  tel  , qu’il  n’y  ait  appliqué  des  foins  tout- 
à-fair  extraordinaires  , ne  fc  contentant  pas  feulement 
de  s'inftruirc  de  ce  valet  de  l'état  de  lés  chevaux  ; 
mais  lui-méme  de  les  aller  vifîter , fie  d’obfcrvcr  fou- 
vent  , ou  s'il  ne  leur  manque  rien  pour  leur  nourri- 
ture , ou  s’ils  font  panfès  comme  il  faut  > ou  enfin  , 
s'ils  ne  font  point  atteints  de  quelque  maladie  , afin 
d'y  apporter  au  plutôt  du  remède.  Oui , tout  hom- 
me qui  prétend  conduire  un  labourage  , doit  le  con- 
noitre  dans  toutes  les  chofes  qui  le  regardent , ou  s'il 
n'y  entend  rien  d'abord  , il  faut  abfolumcnt  qu’il  s'en 
inltruilc  dam  la  fuite , s'il  ne  veut  que  des  domefti- 
ques  lui  en  falîènt  accroire  à tout  moment. 

Voyez  dans  l'article  du  Cheval  toutes  les  inf- 
truékions  , qu’il  cft  neeelfaire  de  favoir  , par  rapport 
aux  chevaux. 

CHASSE.  C'eft  la  pourfuitc  qu'on  fait  des  oi- 
feaux  ou  des  bêtes  à quatre  pieds.  On  diftingue  plu- 
ficurs  fortes  deChades.  Elles  font  differentes  luivant 
les  animaux  qu’on  veut  charter  , fie  les  lieux  où  elles 
font.  Les  bêtes  à quatre  pieds  fe  chartcnt  dans  les 
champs  , dans  les  bois  & dans  les  brourtaillcs  ; on  les 
tue  avec  ic  fùlil  , ou  avec  le  couteau  de  chailè.  Les 
oifeaux  fc  rirent  en  l'air  , ou  bien  on  les  prend  avec 
les  filets , ou  bien  avec  lesoiléaux  de  prope. 

La  Challe  royale  eft  celle  qui  le  fait  aux  chiens 
courans  , avec  meute  fie  équipage  ; on  y force  le  gi- 
bier ; non  feulement  les  fanglicrs  , les  cerfs,  les  daims 
fie  les  chevreuils  ; mais  encore  les  renards  Se  les  liè- 
vres. C'eft  ce  qui  s’appelle  cbajfer  à bruit . La  Charte 
qui  eft  plus  ordinaire  , cft  celle  qui  fe  fait  avec  des 
chiens  courans  où  des  lévriers  , pour  prendre  fie  forcer 
les  lièvres. 

Ces  Chartes  font  décrites  amplement  dans  les  arti- 
cles des  animaux  qu'on  charte  , luit  avec  les  chiens  , 
foie  avec  les  filets , foit  avec  les  oilcaux  de  proyc. 

Toutes  fortes  de  tems  ne  font  pas  propres  pour  la 
Charte  , le  grand  vent  fie  la  pluye  font  des  obftaclcs 
qui  empêchent  de  prendre  ce  divertiffement.  Au  Prin- 
tems  , la  Charte  fc  doit  faire  fur  le  foir  avec  les  filets; 
en  Eté , elle  fe  fait  le  matin  ; mais  en  hiver,  on  ne  doit 
challér  que  depuis  neuf  heures  du  matin  jufqu’ù 
deux  heures  après  midi.  Mais  il  faut  généralement 
obferver  de  fe  mettre  au  ddfous  du  vent  , quand  on 
attend  le  gibier. 

Moyen  de  cenno'urt  le  dejfotu  du  vent. 

Prenez  un  morceau  de  papier,  fie  remarquez  de  quel 
côté  le  vent  l'emportera. 

Chasse  de  différentes  bêtes  fie  oifeaux.  Voyez, 
l'article  de  chacun  en  particulier. 

C H a s s e de  petits  oifeux.  Oiseaux , Pipée. 
Pinson  nie. 
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CHASSER  de  gueule.  C’eft  lairtér  crier  fie  aboyer 
un  limier  , lorfqu’on  le  laillè  courre  : car  le  matin  il 
doit  être  fccrct  Se  ne  dire  mot  , pour  ne  pas  donner 
de  l'effroi  , fie  lancer  la  bête. 

CHASSIS.  Efpccc  de  grand  cadre , qu'on  fait 
par  carreaux,  fur  lequel  on  cole  du  papier  , de  la  toile, 
ou  de  vélin  , fie  qu'on  met  cnlùirc  aux  croilees  des  fe- 
nêtres devant  les  vitres  , afin  que  la  chambre  foit  plus 
chaude.  A Lyon  on  s'en  fert  communément  à U pla- 
ce des  vitres. 

Pour  faire  des  Chajfis  lumineux. 

Mouillez  du  vélin  ou  du  papier  le  plus  uni  fie  le 
plus  blanc  que  vous  pourrez  trouver  ; colcz-lc  fur  le 
chalïis  , Se  le  laillcz  lécher.  Quand  il  fera  fec,  huilcz- 
le  au  foleil , avec  la  compoirtion  fuivante  : Prenez 
deux  parties  d’huile  de  noix  fie  de  lin  .avec  une  partie 
d'eau  claire.  Mettez  le  tout  cnfemblc  dans  un  verre 
fie  faitcs^c  bouillir  fur  un  tuileau  auprès  du  feu. 
Quand  l'eau  fera  toute  confumée  , ce  que  vous  con- 
noîtrez  quami  la  liqueur  ne  buuillira  plus  , vous  la 
retirerez , fie  vous  vous  en  fervirez  quand  elle  fera 
tiède.  Si  vôtre  Chailis  s'obfcurcit , partez  delfus  une 
éponge  imbibée  d’eau  fraîche. 

Châssis  nanlparcnt.  La  baudruche  qui  eft  un 
boyau  de  boeuf,  cft  la  garniture  la  meilleure  fie  la 
plus  tranfparctue  pour  les  Chalïis.  Enfui  te  c’eft  le 
parchemin  de  vélin  , ou  de  mouton  , de  taffetas  , de 
toile  fine  Se  de  papier.  Le  meilleur  de  tous  les  vernis 
pour  ces  fortes  de  Chalïis , cft  l’huile  gralfc  toute  pu- 
re , (ans  mélange  d'aucune  autre  matière. 

C h a s s i s en  fait  de  jardinage.  C'eft  un  ouvrage 
de  bois  de  mcnuifcric  lait  en  rieis  , pointe  ou  triangle 
avec  des  feuillures  dans  les  côtés  de  l’épairtcur  pour  y 
loger  , emboetter , & cnchallèr  des  panneaux  quarrés 
de  vitres  , fie  couvrir  par  ce  moyen  des  plantes  qu'on 
veut  avancer  pendant  1 hiver  par  des  rcchauffcmcns  , 
ainli  qu'il  fera  ci-après  dit  en  expliquant  l'ufage  des 
cloches  de  verre.  Ces  Challîs  font  de  bois  de  chêne 
bien  dur , fie  fouvent  peints  de  verd  pour  réfifter  da- 
vantage aux  injures  de  Pair  ; ils  ont  environ  fix  pieds 
de  long  pour  contenir  de  chaque  côté  deux  pancaux 
de  trois  pieds  en  tout  fens , leur  ouverture  eft  d'ordi- 
naire de  quatre  pieds.  On  en  met  plulieurs  bouts  l'un 
dans  l'autre  , Se  enfin  ils  font  terminés  à leurs  extré- 
mités triangulaires  par  un  des  panraux  en  triangle 
fait  jufte  pour  boucher  l'ouverture. 

CHASTETÉ.  Voyez.  Agnus-Castus.  Onguent 
de  Jupiter.  Sirop  de  Joubarbe.  Sirop  de  Né- 
nuphar. 

Elcfl  usure  de  Cbajleté. 

Écrafcz  , du  mieux  qu'il  vous  fera  poflible  , deux 
onces  de  camphre  dans  un  mortier  de  marbre.  Faites- 
le  difloudre  peu  à peu  , avec  huit  onces  de  pulpe  , de 
confctve  de  ffeurs  de  Nénuphar  ; mclcz-y  enfuite 
une  once  de  lemenees  de  vignes  , Se  de  jufquiame  , fie 
dix  dragmes  deux  fcrupules  de  reglilTc  , le  tout  ré- 
duit en  poudre.  Ajoutez  à tout  cela  du  lirop  de  Né- 
nuphar, autant  qu'il  en  cft  befoin  pour  former  l'élec- 
tuairc  qu’il  faut  conferver  dans  un  pot  bien  bou- 
ché. On  eu  prend  deux  ou  trois  dragmes  foir  Se  ma- 
tin , Se  l'on  boit  par  détins  un  verre  de  petit  lait  , 
dans  lequel  on  aura  éteint  un  morceau  de  fer  rougi 
au  feu.  Il  faut  aulTi  oindre  les  parties  génitales  avec 
de  l’huile  de  jufquiame  , tirée  par  exprclfion. 

CHAST  1ER.  C'eft  donner  de  la  hourtîne  à un 
chien  , lorfqu’il  cft  en  faute. 

CHASTEIGNER,  en  Latin  Cajlanea. 

Defeription. 

C’eft  un  arbre  qui  vient  grand  Si  gros.  Scs  feuilles 
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ljnt  grandes  , liages , dentelées  en  leur  bord  , Sc 
faifant  beaucoup  d'ombre  à caufe  de  fis  rameaux  qui 
s’étendent  en  rond.  Scs  huas  ne  'lucccdent  point 
aux  chatons  > mais  ils  viennent  dans  des  endroits 
féparés. 

Les  Ciuteignicrs  aiment  les  terres  (kbloneufes. 
Il  cft  commun  en  France  dans  la  partie  méridio- 
nale. 

Propriété 

Les  chateignes,  fur-tout  les  petites,  font  aftringen- 
tes  , on  donne  de  l'écorce  de  cet  arbre  aux  femmes 
qui  ont  les  fleurs  blanches. 

On  eftime  le  chateigner  , tant  par  l'ufage  qu’on 
fait  de  fon  bois,  que  par  Te  profit  qu'apporte  ion  huit. 
Le  bois  eft  employé  dans  les  bitimens  pour  la  char- 
pente , il  dure  fort  long-cents  Sc  n'cft  fujet  à aucune 
vermine.  Le  fruit  cft  d'un  bon  goût , il  a fervi  de 
pain  en  quelques  Provinces  , jufqu'à  l'hiver  de  1709. 
qui  a fait  mourir  les  chateigncrs. 

On  diftinguc  entr’autres  deux  cfpcces  de  chatei- 
gncrs , la  grande  & la  petite  ; la  grande  cft  le  mar- 
ronnier , que  nous  avons  de  deux  fortes  ; favoif  le 
marronnier  d'Inde  & le  commun.  Nous  en  explique- 
rons les  différences  en  leur  lieu. 

La  petite  cfpcce  cft  celle  qui  porte  un  fruit  que 
nous  appelldns  chateignes  fimplemcnt  ; cet  arbre  n'cft 
point  difficile  à faire  venir  ; Sc  après  le  chêne  , on 
eftime  fon  bois  le  meilleur  pour  bâtir  ; refte  donc  à 
prefent  de  favoir  comme  on  relevé. 

Il  faut  d'abord  favoir  que  le  chateigner  vient 
mieux  dans  les  terres  lèches  8c  fobloncufes  , que 
dans  celles  qui  font  fort  humides  , où  ils  ont  peine 
à reprendrc.On  fera  foigneux  avant  que  de  le  planter, 
de  bien  préparer  la  terre  où  on  voudra  le  mettre  en 
pepinicre,  Sc  de  la  tenir  toute  à uni.  C la  fait,  Sc 
n l'on  fouhaitc  élever  promptement  des  chateigncrs , 
on  aura  foin  d'amafler  des  chatcigners  & & de  les  ac- 
commoder dans  des  manequins  , comme  il  faut  fai- 
re dans  les  hautes  futayes.  SuiqfE  la  même  méthode 
pour  faire  venir  les  chenaux  : il  n'y  a rien  â obfèrver 
davantage  , tant  pour  ce  qui  regarde  la  façon  de  les 
accommoder , que  celle  de  les  planter.  Le  tems  le 
plus  propre  de  planter  les  chateignes  pour  en  faire 
des  pépinières  eft  toujours  le  mois  de  Mars.  Les  cha- 
teignes ayant  été  mifes  dans  des  manequins  , comme 
l'ai  dit,  pendant  l’hiver,  & étant  plantées  douce- 
ment , de  crainte  de  rompre  le  germe  qu'elles  auront 
produit  dans  la  caille  d'où  on  les  aura  tirées , clics  ne 
manqueront  point  de  (brtir  bien-tôt  hors  de  terre. 
Comme  il  faut  avoir  foin  des  Chateigneri  en  pepinicre/. 

Les  jeunes  plants  nouvellement  fortis  hors  de  terre 
font  comme  des  enfans  aufqucLs  on  doit  donner  des 
foins  tout  particuliers  & convenables  à leur  âge.  Et 
comme  l'on  dit  que  les  labours  font  les  (obtiens  des 
plantes  , on  ne  négligera  pas  d'en  donner  aux  jeunes 
chatcigners  quatre  ou  cinq  pendant  la  prémierc  an- 
née ; mais  il  faut  que  ce  foit  fort  légèrement , autre- 
ment on  les  amencroit  avec  la  pioche. 

Les  meilleures  façons  qu'on  puifte  donner  aux  cha- 
tcigners , confident  à les  farder  toutes  les  fois  qu’on 
voit  croître  parmi  eux  de  méchantes  herbes  ; & fi 
l'on  néglige  ce  travail  , ces  plantes  encore  tendres 
courent  grand  rifquc  de  périr  , ou  bien  de  ne  croître 
que  foiblcmem.  La  féconde  année  les  * chateigncrs 
lèront  contcns  qu'on  les  laboure  quatre  , ou  trois 
fois  , Sc  enluite  continuer  ainfi  jutqucs  à ce  qu'ils 
(oient  en  état  d'être  replantés  en  place , ce  qu'on 
reconnoît  lors  qu'ils  ont  atteint  1a  hauteur  de  cinq 
â fix  pieds. 

TmeL 
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Obfervatims. 

Lors  qu’on  arrache  les  chateigncrs  de  la  pepinicre 
pour  être  mis  en  place  , il  faut  obfèrver  de  leur  tailler 
adroitemenr  les  racines  en  telle  forte,  qu'il  n'y  ait  ni 
rrop  , ni  trop  peu  de  chevelu. 

On  leur  laillcra  leur  tète  toute  cmiere  fans  la  ro- 
gner ; car  cette  opération  leur  eft  plus  nuiiîblc  qu’a- 
vantageufe.  Le  chateigner  ne  fouffre  point  qu'on 
l'emonde  , fi  ce  n’cft  iorfqu'il  cft  encore  fort  petit , 
ahn  de  lui  aider  â monter  ; mais  fi-tôt  qu’il  cft  parve- 
nu à la  grofleur  d’un  pouce  , il  ne  lui  faut  plus  rien 
oter.  Lorfqu'ils  ont  bien  repris  , on  leur  coupc  la  tê- 
te i il  fc  forme  à l’entour  des  rejetions , fur  lefqucis 
l'on  ente  l’cfpece  de  chaccigne  que  l’on  veut , mais 
en  flûte  feulement. 

Les  différent  defftins  de  planter  Us  Chateigncrs. 

Les  pépinières  font  les  meres  nourrices  de  tous  les 
plants  qu'on  y met , Sc  qui  en  fortent  plus  ou  moins 
beaux  fuivant  ce  qu’on  y a apporté  de  travaux  £c  de 
foins.  C'cft  dans  cct  endroit  qu’ils  s’élèvent  pour  cn- 
fuite  être  mis  en  place , & difpofcs  en  tels  comparti- 
mens  qu’on  le  jugera  à propos.  On  en  tire  les  chatei- 
gncrs ou  pour  erre  plantés  en  allées , ou  pour  être 
élevés  en  haute  furaye , ou  en  taillis. 

Des  allies  de  Chateigner/. 

Il  me  fcmblc  qu’il  n'y  a rien  de  plus  agréable  , ni 
qui  apporte  plus  de  profit  dans  une  maiion  de  cam- 
pagne , que  des  chateigncrs  plantés  en  allées  , bien 
drclTccs  & bien  entretenues  ; l'ceil  s'y  plaît , l'odeur 
des  fleurs  eft  très-douce  , 6c  le  goût  dans  fon  tems 
trouve  dequoi  s'y  fatisfàirc  ; mais  à moins  que  dans 
cet  ouvrage , comme  dans  tous  les  autres  , qui  regar- 
dent le  jardinage  , on  n'ait  apporté  toutes  les  précau- 
tions ncccllàires  , il  cft  dangereux  qu’on  ne  perde  fa 
peine  , Sc  la  depenfe  qu'on  y aura  faite.  Si  donc  oh 
veut  dreflèr  des  allées  de  chatcigners  , Sc  qui  parvien- 
nent un  jour  à l'accroiflcment  qu'on  en  cfpcre  , on 
doit  s'appliquer  d'abord  â biep  planter  le  cordeau  , 
8c  après  avoir  fait  des  trous  aflèz  larges  pour  les  y met- 
tre , on  obfcrvcra  â droite  ligne  qu’ils  (oient  éloignés 
de  quatre  toifes  l'un  de  l'autre.  Ces  mcfurcs  étant 
bien  gardées  , on  les  recouvre  de  terre  , puis  on  les 
laide  là  julqucs  à ce  qu’en  les  vifitant  on  juge  â pro- 
pos de  leur  donner  une  façon  ; trois  fois  l'année  ac- 
quitteront le  jardinier  ou  le  laboureur  des  labourftjui 
leur  feront  néccflaircs  pour  venir  comme  il  faut. 

Et  de  crainte  que  le  bétail  n’aille  s'y  frotter  , & ne 
vienne  par  quelque  fecouflc  à les  ébranler  , on  fera 
foigneux  de  les  environner  d'épines , à moins  que  les 
ail  ces  de  chatcigners  ne  (oient  dans  un  parc  donc 
l'entrée  eft  fermée  â ces  fortes  d'animaux.  Iis  croidcnc 
en  peu  de  tems  ; leurs  feuilles  qui  font  fort  belles  & 
fort  nettes  , forment  un  ombrage  qui  nous  invite  à y 
venir  prendre  le  frais. 

Les  Clsateigners  en  hautes  futayes. 

On  fait  des  hautes  futayes  de  chatcigners,  ainfi  que 
des  chênes  •,  le  bois  du  premier  vaut  du  moins  autant 
que  celui  du  fécond  , pour  i 1 Charpente  , 6c  poui  le 
chauffage  , il  n’cft  pas  tout-à-foic  fi  cftimé  , que  celui 
de-  ce  fécond.  Il  donne  des  fruits  qui  fc  confervent 
long -tems , fervent  â nourrir  le  laboureur  , & quand 
ils  (ont  bien  apprêtés  , ils  trouvent  place  fur  les  meil- 
leures tables.  On  doit  fuivre  la  méthode  de  planter 
les  hautes  futayes  des  chênes  ; Sc  ne  manquer  rien  de 
toutes  les  obfervations  qu’il  y a à foire  , & fi  on  les 
fuit  pour  en  drefTer  les  chateigncrs , on  y reuffira. 

Chateigner  en  taillis. 

Pour  ceux  qu’ou  veut  lailfer  en  taillis , il  les  fout 
M m ij 
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planter  i un  pié  de  diftancc  les  uns  des  autres  com- 
me les  chenaux.  Mais  c'eft  ce  qui  arrive  très-rare- 
ment , le  chareignicr  n'étant  point  bon  à brûler  » par- 
ce qu'il  pétille  dans  le  feu  , Se  qu'il  peut  le  mettre 
aux  habits  de  ceux  qui  s'y  chauffent. 

On  dit  que  les  chateignes  pilées  avec  du  fol  Se  du 
miel , guérident  les  moulures  des  chiens  enragés  ; pi- 
lées avec  vinaigre  , Se  farine  d’orge  , elles  amoliflcnc 
les  duretés  des  mammcllcs , Se  diftîpcm  le  lait  qui 
s'y  cft  grumelé.  Voyez  Bois. 

CHAT-PUTOIS  Chat  fauvage , ainfi  nom- 
me à caufc  de  la  puanteur.  Il  a le  poil  brun  il  eft 
grand  ennemi  de  la  volaille.  Il  fe  cache  dans  les  gale- 
tas , greniers  â foin  , Se  autres  endroits  femblablcs. 
On  en  trouve  suffi  dans  les  bois  ; ils  rodait  tout 
le  jour  Se  font  la  guerre  aux  oilêaux.  Ils  le  mettent 
aufli  en  embufeade  lur  le  bord  des  rivières,  pour 
attraper  le  poillôn  Se  les  grenouilles.  Ces  animaux 
lé  prennent  de  la  moine  minière  que  les  fouines. 

CHATRER.  C'eft  un  terme  dont  les  faifeurs 
de  melons  & tic  concombres  fe  fervent  pour  dire  tail- 
ler ou  pincer  , &c. 

C fl  A U S S E R.  Terme  de  Fauconnerie.  Chauf- 
fer la  grande  ferre  de  l'oifcau.  C'eft  entraver  l’ongle 
du  gros  doigt , d’un  petit  morceau  de  peau. 

CHAUX.  Pierre  ou  manie  calcinée  , en  la  fai- 
fane  brûler  ou  cuire  à grand  feu  , dans  une  efpccc  de 
four  bâti  exprès.  La  meilleure  chaux  cft  celle  qui  fe 
fait  avec  le  marbre , ou  avec  une  certaine  pierre  gri- 
sâtre , très-  dure  Se  très-pefante  qu'on  appelle  particu- 
lièrement pierre  à chaux.  La  chaux  pour  être  bonne  , 
doit  être  pelante  ; elle  doit  fbnner  quand  on  frappe 
dcll’us , i peu  près  comme  un  pot  de  terre  cuite  , Se 
quand  on  l’éteint , fa  fumée  doit  être  épailfe  , Se  s'é- 
lever avec  promptitude. 

On  appelle  chaux  vive,  celle  qui  n'a  pas  été  éteinte  ; 
Se  chaux  fufôc  , celle  qui  pour  avoir  refte  trop  long- 
eons à l'air  a perdu  tout  fon  feu  Je  toute  fa  force , cft 
réduite  en  pouffîcrc  , Se  n'cft  bonne  à rien. 

Chaux.  Terme  de  Chimie.  C’eft  une  cfpeee  de 
cendre  , ou  de  poudre  très-fine  qui  reftedes  métaux  , 
qui  ont  pâlie  par  un  feu  violent.  La  chaux  d'étaim 
n’cft  autre  chofe  que  la  poféc  d’étaim  plulieurs  fois 
calcinée. 

C h A u x de  plomb,  t'oyez  C E R u s E. 

Chaux  d'airain  , de  cuivre,  ('oyez  Cuivre. 
Chaux  d'antimoine  , ou  antimoine  diaphoré- 
ti<ftc.  C’eft  de  l'antimoine  de  Poitou , Se  du  falpêrrc 
rahnés  Se  incorporés  cnfcmblc , dont  par  le  moyen 
du  feu  Se  de  l’eau  chaude  , on  fait  une  poudre  blan- 
che , laquelle  étant  fechc  , cft  mile  en  petits  trochif- 
ques  , que  l'on  fait  bien  fcchcr  pour  pouvoir  les  gar- 
der. Voyez  Antimoine. 

Ch  aux.  P oyez  Amendement.  Profits. 

Pour  éteindre  la  Chaux  qui  fert  à divers  ufagts  , par 
Mr.  Ltmery. 

Il  la  faut  mettre  dans  un  pot , Se  le  remplir  d'eau  \ 
Se  lorfqu'cllc  commencera  à bouillir  , il  lé  fait  une 
petite  peau  par-deflus  , qu'il  faut  ôter  avec  la  pointe 
du  couteau  , & continuer  de  même  jufqucs  à ce  qu'il 
ne  s'en  falfe  plus , Se  pour  lors  elle  fera  propre  à votre 
uiage. 

C H E 

CHÉLIDOINE  Plante  qui  porte  des  fleurs 
femblablcs  à celles  du  violicr , fbo  lue  cft  propre  pour 
U vue. 

CHEMINÉE.  Monficur  Gauger  a donné  un 
traité  de  nouvelles  cheminées , dont  la  conftruékion 
procure  de  très-grandes  commodités.  Il  nous  fait 
voir  que  , par  cette  nouvelle  manière  de  conl- 
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truirc  les  cheminées  , on  peut  promptement  allumer 
du  feu  ; le  voir  , Il  l’on  veut,  toujours  flamber  , quel- 
que bois  qu'on  brûle  ; échauffer  une  grande  chambre 
avec  peu  de  feu  Se  meme  une  féconde  ; fe  chauffer 
en  mcmc-tcms  de  tous  côtés  quelque  froid  qu’il 
faite  , fans  fe  brûler  j refpircr  un  air  toujours  nou- 
veau , Se  à tel  degré  de  chaleur  que  l’on  veut  -,  ne 
fe  reflentir  jamais  de  la  fumée  dans  la  chambre  , n'y 
avoir  jamais  d'humidnc  , Se  éteindre  fcul  Se  en  un 
momenr  le  feu  qui  auroît  pris  dans  le  tuyau  de  la 
cheminée. 

Tous  ces  avantages  dépendent  de  la  difpofition 
de  Pâtre  , des  jambages  Se  de  la  hôte  , d'une  plaque 
de  tôle  ou  de  cuivre  , appliquée  de  telle  manière 
qu'elle  laillé  un  vuidc  derrière  , par  où  Pair  extérieur, 
ui  doit  entrer  dans  la  cliambre  palïê  en  s’échauffant , 
'une  trappe  qui  fert  de  fouflet  à une  bafculc  qu'on 
ajufte  dans  le  tuyau  de  U cheminée  Se  d'une  conf- 
iruétion  particulière  , qu'il  faut  donner  à l'extré- 
mité fupericure  du  tuyau  de  quelques  chemi- 
nées. 

Aiodele  de  Paire  C7  dis  jambages  pour  augmenter  la 

chaleur. 

On  fuppofé  que  Pefpacc  compris  entre  les  extré- 
mités des  jambages  , pus  du  côté  de  la  chambre  , eft 
de  quatre  pieds , Se  la  profondeur  de  la  cheminée 
cft  de  a o.  pouces.  C’eft  la  grandeur  ordinaire  qu'on 
donne  aux  cheminées.  S'il  s’en  Trouve  de  plus  gran- 
des ou  de  plus  petites  , on  augmentera  , ou  on  dimi- 
nuera à proportion  les  lignes  qu'on  va  déterminer. 


Prenez  une  planche  de  A B b a de  quatre  pieds  de 
long  Se  vingt  pouces  de  large  , dont  les  côtes  foient 
tirés  d'équenc  les  uns  furies  autres  , ou  foflène  le  ttait 
quarré  du  milieu  M du  côté  B b ; marquez  la  lon- 
gueur M C d’onze  pouces  , & de  C ; marquez  fur  le 
même  coté  la  longueur  C G de  quatre  ou  cinq  pou- 
ces. Tirez  la  ligne  GA,  fur  laquelle  vous  prendrez 
G H aulli  de  quatre  ou  cinq  pouces.  Du  point  H" , 
tirez  H p d'équerre  lur  fa  ligne  G H A.  Du  point 
G,  tirez  encore  Cp  d'équetre  fur  fa  ligne  BM. 
Du  point  p où  ces  deux  lignes  tirées  d'équerre  fe 
rencontreront,  comme  centre  ,Se  de  la  diftancc  PH  ou 
P C décrivez  l'arc  H C.  Vous  ferez  la  même  chofe 
de  l'autre  coté  M b pour  décrire  la  ligne  c h a. 

A un  pouce  du  cote  de  la  planche  C c , vous  tra- 
cerez la  figure  rectangle  X , dont  la  longueur  fera 
d'un  pié  , & la  largeur  de  huit  pouces.  A trois  pou- 
ces de  ce  rectangle  , vous  en  tracerez  un  autre  Z long 
de  trois  pouces  Se  large  de  deux  pouces  Se  demi. 

Ces  deux  reétangles  doivent  répondre  au  milieu 
M de  C c , vous  les  vuiderez  , Se  vous  couperez  la 
planche  du  trait  A H C M c h a.  Ce  fera  le  modèle 
dont  vous  vous  lcrvircz  pour  donner  le  tour  à la  che- 
minée jufqucs  à la  hauteur  de  la  hôte. 

Le  grand  rectangle  X fervira  de  modèle  au  cen- 
drier que  l'on  creulera  dans  l’âcre  d'une  profondeur 
convenable , li  on  peut  en  foire. 

Le  petit  reétangic  Z fert  de  modelé  au  fouflet  de 
nouvelle  invention.  On  ouvrira  en  cet  endroit  Pâtre. 
Cette  ouverture  donnera  pa liage  au  vent  qui  viendra 
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ce  la  rue  , ou  de  quelque  autre  tuyau , qui  fera  cache 
lous  le  carceau  de  la  chambre.  On  garnira  cette  ou- 
verture d'un  chaflis  de  tôle  ou  de  cuivre.  Ou  y atta- 
chera avec  une  charnière  une  petite  trappe  qui  ferme 
jufte,  fi:  qui  s'ouvre  du  cote  du  feu.  On  fera  tes  bords 
du  chaflis  & de  la  trappe  en  talus  , en  chainfrain  , en 
bifeau.  Du  coté  oppofe  à la  charnière , on  mettra  un 
petit  bouton  pour  pouvoir  élever  cette  trappe  avec 
les  pincettes  , on  peut  y ajouter  par  deflus  un  verrou, 
qui  tiendra  au  bouton.  Aux  deux  cotes  de  la  trappe  , 
fl  y aura  en  deflous  une  petite  portion  de  cercle , dont 
le  centre  touchera  la  charnière  , afin  qtic  le  vent  ne 
puitlc  fortir  que  par  devant  & vers  le  feu  , quand  ou 
lèvera  la  trappe  ; &c  afin  qu’elle  Je  tienne  ouverte  à 
la  hauteur  qu'on  jugera  à propos , pour  donner  plus 
ou  moins  de  vent  , on  attachera  deux  petits  redores 
par  dcllous  ce  chaflis , qui  appuyèrent  chacun  fur  une 
des  portions  de  cercle,  Se  qui  les  prefl’eront  allez  pour 
tenir  la  trappe  élevée. 

Cenfiruüion  de  la  tablette  & du  commencement  du  tuyau 
de  U Cheminée. 

Faites  le  deflous  delà  tablette  parallèle  à l'horifon 
dans  la  largeur  ou  de  niveau  , en  ce  lcns  ( car  il  peut 
être  cintré  } comme  fi  on  le  vouloir  mettre  d'equer- 
rc  fur  le  fond  de  la  cheminée  , donc  il  ne  fera  dif- 
tant  que  d'environ  dix  ou  douze  pouces  , afin  que 
le  tuj  au  de  la  cheminée  n'ait  que  cette  largeur  en 
cet  endroit. 

Si  le  tuyau  cft  dévoyé , vous  ferez  les  languettes  des 
cotes  en  portions  de  cercle  , depuis  le  haut  du  jam- 
bage  jufques  au  plancher. 

Confient  lien  du  fend  de  la  Cheminée  peur  faire  entrer 
l'atr  chaud  dans  la  chan.br e. 

On  peut  fc  fervir  d'une  feule  plaque  de  cuivre  ou 
de  tôle  compote  de  pluficurs  feuilles , longue  d'envi- 
ron quatre  pieds , fie  haute  d'environ  trois  pieds  Se 
demi.  Elle  lira  garnie  de  pluficurs  bandes  ou  lan- 
guettes de  tôle.  Ces  bandes  auront  cinq  pouces  de 
largeur  , fie  feront  envi roji  dix  pouces  moins  hautes 
que  la  grande  plaque.  Elles  feront  appliquées  4 la 
plaque  de  manière  que  la  prémicrc  prenne  depuis 
le  haut  fie  hnilîc  dix  pouces  au  deflus  du  bas  , que  la 
féconde  laitier  le  même  efpace  en  haut  que  la  prémiere 
en  bas  \ que  la  troiiicmc  foit  poiéc  comme  la  premiè- 
re , la  quatrième  comme  la  fécondé  , Se  U cinquième 
comme  la  première.  Comme  0:1  le  voit  reprclcnté 
dans  La  figure  fuivantc. 

Il  lèroit  4 propos , fî  on  le  pouvoic , de  creufêr  le 
mur  aunmt  qu'il  cft  néceflàire , afin  que  la  plaque 
n'avançât  point  trop  en  avant.  Quoi  qu'il  en  loir , il 
faut  faite  des  tranchées  d’un  pouce  de  profondeur 
dans  le  mur  , qui  cor re (pondent  aux  languettes  , rem- 
plir ces  trancliées  de  plâtre  fort  frais , fit  y faire  entrer 
les  languettes , qui  le  trouveroient  fort  bien  lellécs  , 
fie  lailiècoient  entre  le  mur  fie  la  plaque  un  efpace  de 
quatre  pouces  de  profondeur.  Il  lcroif  peut-être  plus 
commode  de  faire  une  caiilè  de  tôle  garnie  de  lan- 
guettes avec  les  d irradions  qu'un  a dit , fie  de  l'en- 
chafler  dans  le  fond  de  In  cheminée.  On  peut  ména- 
ger autant  de  cciiuics  qu'on  voudra  ; mais  il  ne  doit 
point  y avoir  moins  de  dix  ou  fleure  pouces  de  dit- 
rance  entre  les  languettes.  Pour  lors  il  fàudroit  me- 
me que  la  féconde  cellule  fut  plus  grande  que  la  pré- 
miere , fie  1a  troifîcmc  plus  grande  que  la  féconde , & 
pin  U des  autres. 

Cette  caille  ne  doit  avoir  que  deux  ouvertures  , 
l'une  par  bas  en  ^3  , fie  une  autre  au  coté  oppofé  en 
haut  en  R.  En  cor.ftruifauc  la  cheminée,  on  aura 
ménage  un  canal  , dont  l'ouverture  , qui  féru  dans  la 
rue  ou  dans  une  cour  aura  environ  un  pie  en  quatre. 


C H E m 

Ce  canal  conduira  l'air  froid  jufqu'cn  D , d'où  avant 
que  d'entrer  dans  la  caillé  , il  fera  conduit  par  un 
tuyau  particulier  en  Z , qui  cft  le  fouflet  dont  nous 
avons  donné  ci-deflus  la  dclcriprion.  De  D , il  entre- 
ra dans  la  caille  , où  il  parcourra  en  (erpentant  tou- 
tes les  cellules  formées  par  les  languettes.  Il  s'y 
échauffera , fie  foi  tira  par  l'ouverture  R , qui  fera 
ménagée  fur  un  coin  de  la  tablette.  De  forte  que  l’on 
augmentera  ou  diminuera  la  chaleur  de  la  chambre  4 
mefure  qu’on  ouvrira  ou  qu'on  bouchera  en  partie 
cctrc  ouverture  , qui  peur  n’avoir  que  deux  pouces  dé 
diamètre. 


Si  on  vouloir  échauffer  quelque  endroit  particulier 
de  la  chambre  comme  un  malade  flans  le  lit,  on  pour* 
roit  appliquer  4 cctrc  ouverture  un  tuyau  de  lcr 
blanc  , qui  pourroit  meme  conduire  l'air  échauffé 
dans  une  autre  chambre.  Peut-être  qu’on  pourroit  fc 
férvir  d'un  tuyau  fait  de  cuir,  ou  de  carton. 

Enfin  f li  la  chaleur  n’cft  point  allé*  confidérablfi  , 
on  pourra  faire  pafler  les  cellules  de  crctc  caille  dcl- 
fous  Pâtre , fie  deflous  la  tablette.  Quand  on  aura  une 
fois  compris  la  conftru&ion  que  nous  avons  donnée  , 
fl  ne  fera  plus  difficile  de  la  faire  fervir  dans  tous  1rs 
endroits  du  foyer  , où  l'on  croira  qu'elle  doive  contri- 
buer 4 augmenter  la  chaleur.  Si  même  il  n'étoir  pas 
pafTiblc  d’ajuftrr  des  cellules  dans  le  rond  de  la  che- 
minée , on  le  contenterait  d'en  faire  dans  les  jamba- 
ges , deflous  Pâtre  fiû  deflous  la  tablette. 

Corfi/uüisn  de  la  partie  (uf  irieme  des  Cheminées , pour 
empêcher  la  f ante. 

Ce  qu'on  doit  d’abord  obfcrvcr  , cft  que  la  chemi- 
née ne  ibit  point  commandée  , c‘cll-4-dire  , qu'il  n’y 
ait  point  aux  environs  de  bâtiment  plus  élève  que  le 
tuyau.  Il  faut  aufli  placer  les  tuyaux  les  uns  à côté  des 
autres  , comme  on  a coutume  de  le  pratiquer  à pré- 
fent.  Je  fuppofé  ici  que  la  longueur  du  tuyau  par  de- 
dans , cft  de  trente  pouces , fie  la  largeur  de  dix.  Fai- 
tes tout  4 l'entour,  fie  en  dedans  un  rebord  de  deux 
pouces  , que  vous  ferez  aller  en  talus  par -deflus  ; 
l'ouverture  n’aura  plus  que  vingt-fix  pouces  de  lon- 
gueur fie  lix  de  largeur.  Divifez  cette  longueur  en 
trois  par  deux  féparations  de  quatre  pouces  chacune, 
dont  le  dcllous  defeendra  en  angle  dans  le  tuyau. 
Les  trois  ouvertures  feront  chacune  de  fix  pouces  en 
quarré. 

Vous  ferez  trois  pyramides  tronquées  , quanées,  Si 
crcufcs,  La  bafe  de  chacune  fera  en  dedans  de  onze  4 
douze  pouces  en  quarré  *,  la  hauteur  , de  douze  4 
quinze  pouces  ; fie  l'ouverture  paren  haut , de  cinq 
4 lix  pouces  en  quarré.  Vous  divilcrcz  ccuc  ouvertu- 
re fuperiture  par  une  petite  languette  de  deux  ou  trois 
M m iij 
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pouces  de  hauteur  ; que  vous  polcrez  en  différera  fera. 
Vous  appliquerez  & arrêterez  ces  trois  pyramides  les 
unes  près  des  autres  , au  «lellus  des  trois  ouvertures 
que  vous  aurez  pratiquées  au  haut  du  tuyau  de  la 
cheminée. 

Si  louveture  de  la  cheminée  cft  plus  petite  qu'on 
ne  l'a  luppofe  , on  diminuera  les  ouvertures  des  py- 
ramides ; 3c  fi  elle  eft  plus  grande , on  les  augmente- 
ra , ou  bien  au  lieu  de  trois,  on  en  mettra  quatre. 

On  peut  faire  ces  pyramides  de  fer  blanc,  de  plâtre 
ou  de  terre  à potier  que  l'on  fera  cuire  comme  les  au- 
tres poteries. 

Sur  ces  pyramides  , on  pourrait  ajufter  un  chapi- 
teau qui  les  envelopperait , & qui  ferait  fait  de  telle 
manière  qu’étant  plus  élevé  , il  ferviroit  à tenir  fuf- 
pendu  , au-deifus  des  ouvertures  des  pyramides , un 
corps  qui  aurait  la  figure  d un  prifmc  triangulaire  , 
dont  un  des  angles  ferait  tourne  vers  les  ouvertures 
fupérieurcs  des  pyramidcs.La  fumée  s'échapperait  par 
les  côtés.  Il  (croit  plus  commode  de  faire  toutes  ces 
pièces  de  fer  blanc. 

De  la  bafcule. 

C'cft  une  plaque  de  tôle  que  l’on  met  à quelque 
endroit  dans  le  tuyau  de  la  cheminée  ; clic  doit  être 
prccifcmcnt  de  la  longueur  8c  de  la  largeur  de  cet  en- 
droit où  on  veut  1a  placer  , afin  de  la  boucher  exacte- 
ment. On  ajuflc  dans  le  milieu  de  cette  bafculc  deux 
tourillons  que  l’on  fait  entrer  dans  la  muraille , par  le 
moyen  dcfqucls  on  lui  fait  prendre  telle  ficuacion 
qu’on  juge  à propos , en  la  tirant  par  deux  fils  d'ar- 
cltai  , qui  font  attaches  aux  deux  extrémités. 

Ccuc  bu  feule  étant  fermée  , confervc  la  chalcur 
dans  la  chambre  , lorfque  le  feu  cft  couvert  Sc  qu'il 
n'y  a point  de  fumée.  Elle  empêche  encore  que  la  fu- 
mée des  cheminées  voilînes  n'entre  dans  celle  qui 
eft  proche  , comme  il  arrive  allez  fouvent , quand  il 
n’y  a point  de  feu  dans  le  foyer.  Enfin  , elle  peur  fer- 
vir  à éteindre  le  feu  qui  aurait  pris  dans  la  chemi- 
née. H n'y  aurait  qu'à  ôter  les  tifons  du  feu  & fer- 
mer la  bafcule. 

Du  bois  a brider . 

Le  bois  floté  a moins  de  chaleur  8c  brûle  plus  vîte 
que  le  neuf.  Le  bois  de  herre  floté  , qu’on  nomme 
aufti  bois  de  traverfe  , ou  bois  de  Boulanger  , fc  con- 
fume  plus  vite  que  l'autre.  Le  bois  verd  brûle  plus 
'difficilement  que  le  fcc  , à moins  qu'il  ne  (oit  bien 
embrafe  ; il  noircit  dans  le  feu  , fait  beaucoup  de  fu- 
mée, 8c  cft  très-difficile  à allumer.  Le  bois  blanc  com- 
me le  peuplier  , le  bouleau  , le  tremble , cft  le  plus 
mauvais  de  tous  les  bois  à brûler. 

Il  y a une  différence  à faire  à l’égard  du  bois  de 
chêne.  Le  jeune  brûle  Sc  chauffé  bien.  Le  vieux  noir- 
cit dans  le  feu  ; il  fait  un  charbon  qui  s'en  va  par 
écailles  , qui  ne  rend  point  de  chaleur  , 6c  qui  s’é- 
teint  bien-toc.  Ainfi  quand  on  prend  du  chêne  , il 
faut  choifir  les  rondins  de  trois  ou  quatre  pouces  de 
diamètre  , 6c  rejetter  les  grades  bûches  de  quartier. 

Le  bois  pclard  , qui  eft  un  chêne  , dont  on  a ôté 
l’écorce  pour  faire  du  tan  , brûle  allez  bien  , mais  il 
ne  rend  que  très-peu  de  clialeur. 

Le  charme  brûle  bien  , il  fait  un  fort  bon  feu  , Sc 
beaucoup  de  charbon  ardent , qui  dure  long-  tems. 

Le  meilleur  de  tous  les  bois  , cft  le  bots  de  hêtre 
neuf,  il  fait  bon  fèu  , bien  clair,  peu  de  fumée  quand 
il  eft  bien  arrangé.  U rend  beaucoup  de  chaleur , Sc 
donne  beaucoup  de  charbon. 

C H E N AL.  Courant  d'eau  borné  des  deux  cô- 
tés de  terre  , où  tin  vaifteau  peut  entrer. 

CHEN  ALER,  en  terme  de  Marine  , fignifie 
chercher  un  paftàge  dans  la  mer  , en  un  lieu  où  il  y a 
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peu  d’eau  en  fuivant  les  finuolicés  d’un  chenal. 

CHÊNEAU.  Terme  de  plombier.  Canal  de 
plomb , qui  fc  met  le  long  du  mur  , à côté  de  l'enta- 
blement , qui  fort  à porter  l'eau  de  la  pluye  dans 
une  cuvette  de  plomb. 

C H E N E V I.  C'eft  la  graine  de  chauvre.  Voyez. 
Chanvre. 

CHENEVIERE.  C'eft  le  champ  oit  l'on  a femé 
du  chcnevi  pour  faire  venir  du  chanvre.  Voyez  Chan- 
v r e. 

CHENIL.  C'eft  le  logement  des  chiens  courans. 

CHENILLE.  C'eft  un  infede  qui  ronge  les 
feuilles  des  arbres  6c  qui  le  change  en  papillon.  Les 
Chenilles  font  leur  nid  au  bout  des  branches.  Pen- 
dant l’hiver  , 6c  avant  que  la  chaleur  du  foleil  ait 
fait  cdorc  les  Chenilles  , on  doit  avoir  foin  de  cou- 
per les  extrémités  des  branches.  S'il  s’en  trouve  en- 
core dans  le  tems  chaud  , il  faut  le  faire  matin  à la 
pointe  du  jour.  L'infhumcnt  dont  on  fc  fert  pour  les 
grands  arbres,  eft  un  échenilloir. 

Secret  pour  chaffer  les  Chenille i qui  gâtent  let  herbes. 

Prenez  des  cendres  de  forment  de  vigne  , mcttez-le 
tremper  trois  jours  dans  de  l’eau  , puis  de  cette  eau 
vous  arroferez  L>  herbes , ou  bien  vous  les  parfume- 
rez de  poix  , Sc  de  fouphre  vif.  , 

Autre . Faites  tremper  6c  attendrir  la  femence  dans 
une  IcfTivc , dont  les  cendres  feront  de  figuier  , Sc  fc- 
mcz-la  ainfi  trempée , les  Chenilles  qui  feront  déjà 
parmi  les  herbes  périront.  Mêlez  parties  égales  d'uri- 
ne Sc  de  la  lie  d'huile  •,  faites  bouillir  cette  mixtion 
fur  le  feu  , laillez-la  refroidir  , 3c  arrofez-en  les  her- 
bes ; pareillement , fi  vous  prenez  des  Chenilles  d'un 
aune  jardin  , que  vous  ferez  bouillir  dans  de  l’eau 
avec  de  la  graine  d’aneth  8c  en  arroferez  les  herbes  , 
les  Chenilles  qui  y font , mourront. 

Chenille.  Plante  qui  porte  une  efpccc  de  vef- 
fie  ou  de  pois  , qui  a la  figure  d'une  chenille. 

C H E P T E L.  Efpccc  de  bail , par  lequel  un  maî- 
tre donne  à nourrir  une  certaine  quantité  de  bœufs  , 
de  vach** , de  brebis  , à moitié  profit. 

C H E R V I , en  latin  Sifarum.  Voyez  C A R vl. 

CHEVAL.  C'eft  un  animal  à quatre  pieds , qui 
eft  d’un  grand  fecours  à l'homme , fur-tout  à la  cam- 
pagne. On  va  donner  quelques  inftru&ions  fur  les 
foins  qu'un  pere  de  famille  doit  prendre  pour  tenir 
fes  Chcveaux  en  état  de  lui  rendre  tous  les  ferviccs 
dont  il  a befoin. 

De  la  comtoiffance  qu'on  doit  avoir  d‘un  Cl» val  propre 
au  labourage. 

Lorfqu'il  cft  queftion  d’acheter  des  ChcvauiRpour 
mener  au  labourage , il  eft  befoin  de  connoîtrc  ceux 
qui  font  pour  l'ordinaire  les  plus  propres.  Tel  cft  bon 
pour  monter  , qui  ne  vaut  rien  pour  labourer  ; c'cft 
pourquoi  un  Cheval  qui  convient  au  labourage  , doit 
avoir  les  marques  fuivantes. 

Pour  la  forme  de  fes  parties.  De  la  Tète. 

D'abord  on  remarquera  qu'il  faut  que  ce  Cheval 
ait  la  tête  grade  d'oflemens  , 6c  déchargée  de  chair  , 
afin  qu’il  ne  foit  point  fujet  au  mal  des  yeux  ; que  les 
oreilles  foient  petites  , étroites  , droites  6c  hardies , ce 
qu'on  reconnoît  lorfque  le  faifant  marcher , ou  ga- 
lopper , il  en  tient  les  pointes  avancées , fans  aucun 
mouvtment  de  haut  en  bas  -,  que  les  nazeaux  loicnt 
bien  fendus  6c  bien  ouverts  pour  aider  au  Cheval  à 
rcfpirer. 

Du  front.  • 

Le  Oie  val  qui  a le  front  enfoncé  environ  depuis 
les  yeux  en  bas , ou  porte  1a  muferollc  de  la  bride  , 
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ordinairement  bons  pour  le  travail , à la  différence  de 
ceux  qu'on  achète  pour  monter  , qui  le  doivent  avoir 
égal  & médiocrement  large  ; ce  front  fera  toujours 
marque  d’une  étoile , torique  les  Chevaux  ne  font  ni 
gris , ni  blancs  ; autrement  la  plupart  des  fins  connoif- 
îcurs  tiennent  que  c'eft  un  defaut. 

Des  Teux. 

On  obfervcra  que  les  yeux  d'un  Cheval  loicnt  clairs, 
vifs,  6c  pleins  de  fou,  médiocrement  gros  & à fleur 
de  tête  , ayant  la  prunelle  grande  , les  la  litres  élevées, 
& non  jamais  enfoncées  , ce  qui  donne  à connoîtrc 
qu'un  Cheval  cfl  vieux  , ou  engendre  d’un  vieux  Ef- 
talon  i fie  s'il  regarde  cflrontémcnt , c'eft  encore  un 
bon  figne. 

On  ne  fc  rebutera  pas  quelquefois  pour  en  voir  qui 
ayent  les  yeux  enfoncés  , ou  les  fourcils  élevés  ; c’eft 
la  marque  , à dire  le  vrai , de  quelque  malignité  d'un 
Cheval  j mais  ces  fortes  de  Chevaux  fatiguent  ordi- 
nairement beaucoup. 

De  U bouche. 

Lorfqu'on  examinera  la  bouche  , elle  'fera  médio- 
crement fondue  , étant  une  qualité  irès-elTcnciclIe  à la 
bouche  d'un  Cheval  j le  palais  en  fera  décharné  de  les 
levres  menues  -,  cette  bouche  fera  fraîche  fie  pleine 
d’écume  , remarquant  par  là  le  bon  temperamment 
d'on  Cheval  , moins  fujet  à s’échauffer  qu’un  autre  -, 
ce  n’eft  pas  que  la  bouche  foit  la  chofe  à laquelle  il 
faille  plus  regarder  pour  un  Cheval  de  charrette  , 
qui  pour  l'avoir  méchante , n'en  tire  fouvent  que 
mieux. 

De  /’ Encolure. 

Nous  ne  chercherons  point  ici  de  ces  encolures  fi- 
nes , Se  qui  font  clîênticllcs  à un  Cheval  pour  être 
beau  ; mais  nous  dirons  , qu'un  Cheval  de  harnois 
n'en  vaut  pas  moins  d'avoir  l'encolure  un  peu  épaif- 
fe  & charnue  , fie  qu'il  rend  même  plus  de  profit , 
que  torique  fortant  du  garrot,  cette  encolure  ne  mon- 
te pas  droit  en  haut , ou  panche  meme  quelquefois. 

De  la  T*  rit  r in  e. 

Ce  Cheval  aura  la  poitrine  large  8c  ouverte  , fans 
craindre  que  cela  le  rende  pelant , n'étant  toujours 
qu'une  bonne  marque  pour  un  Cheval  deftinc  au 
tirage. 

Des  Ep Miles. 

Les  épaules  feront  grofles  , pour  avoir  plus  de  faci- 
lité à tirer  , fie  pour  faire  que  le  harnois  ne  bielle  pas 
fi-tôt.  S’il  cft  plus  pelant , il  en  cft  aulfi  meilleur  Che- 
val de  Charrette  ; car  plus  il  cft  attaché  à terre  , plus 
on  l'cftimc  poux  cet  ufage. 

Des  Reins. 

Il  eft  néccflairc  qu'un  Cheval  qu'on  acheté  pour  le 
harnois  , ait  les  reins  doubles  , ce  qu'on  connoit  lorl- 

u'il  les  a un  peu  élevés  au  deux  côtés  de  l’épine  du 

os  ; il  faut  aulfi  qu'il  ait  les  côtes  amples  6c  rondes , 
afin  qu'il  ait  plus  de  boyaux  , 8c  un  meilleur  flanc. 

Du  Ventre. 

Pour  le  ventre  , on  ne  craindra  point  de  le  prendre 
grand  , pourvu  qu'il  ne  fade  pas  le  ventre  de  vaclre  ; 
ce  qui  rend  un  Cheval,  quel  qu'il  foit  d'ailleurs,  fort 
difforme. 

Du  Flanc. 

Il  aura  les  flancs  pleins  8c  moins  larges  qu'il  fora 
poflîblc  , pour  n'ccrc  point  fujet  à s'éflanquer  dans  le 
travail. 


De  la  Croupe. 

On  cftime  un  Cheval  qui  a la  croupe  large  8c  ron- 
de , qui  n'eftni  avalée  , ni  coupée  ; autrement , c'eft 
une  difformité  que  les  bons  connoilfours  n’y  fouffrenc 
qu'à  peine.  J'entens  par  avalée  6c  coupée  , que  cette 
croupe  ne  celle  point  d'être  ronde  jufqu’au  haut  de 
la  queue  , 6c  qu’on  voye  un  canal  au  long  d'iccllc  , 
qui  la  féparc  en  deux  , ou  touche  la  croupière. 

De  la  Queue. 

On  prendra  garde  que  la  queue  foit  forme,  forte  5 c 
fans  mouvement  ; que  le  tronçon  en  foit  gros  , qu'el- 
le foit  garnie  de  poil  fie  placée  ni  trop  haute  , ni  trop 
balle  , l’un  fie  l’autre  contribuant  beauepup  à 1a  dif- 
formité de  la  croupe. 

Des  Jambes. 

Les  jambes  font  les  parties  du  corps  du  Cheval  les 
j>lus  à conlidercr,  comme  étant  celles  qui  doivent 
iupporter  le  fardeau  de  tout  le  corps,  auquel  elles  fe- 
ront conformes.  Les  jambes  de  devant  du  Cheval  , 
feront  plutôt  choifies  plates  fie  larges  , que  rondes  -,  la 
rondeur  d’une  jambe  étant  un  défaut  à un  Cheval 
contre  la  beauté  6c  bonté  , lu  jette  à être  bicn-tot  mi- 
née par  le  moindre  travail  qu'il  fait. 

Pour  ce  qui  regarde  fes  jambes  de  derrière,  on  au- 
ra foin  d'obforver  que  les  cuifiès  foint  Longues  fie 
charnues  , fie  que  tout  le  mufcle  qui  eft  au  dehors  de 
la  cuiilc  , foit  charnu  , gros  fie  fort  épais.  C'eft  un  dé- 
faut lorfqu'cllcs  tombent  à plomb  , quand  le  Cheval 
eft  arrêté  ; c’eft  encore  une  marque  de  foiblelîè  dans 
les  reins , ou  dans  les  jarrets  ; cependant  il  ne  faut 
point  tant  s'arrêter  aux  jambes  de  derrière  , n'ccaiit 

Eis  fi  fujectcs  à manquer  que  celles  de  devant , qui 
en  fouvent  font  mauvaifes , lorfquc  celles  de  derriè- 
re font  bonnes. 

Les  Chevaux  montés  fur  des  jambes  trop  hautes  , 
fie  plus  grandes  que  n'eft  leur  taille  , font  défectueux  , 
6c  c'eft  à quoi  il  faut  bien  prendre  garde. 

Enfin  , pour  rcconnoîtrc  les  bontés  6c  les  défauts 
des  jambes  des  Chevaux  dans  toutes  leurs  parties  , le 
Lecteur  veut  bien  que  je  le  renvoyé  au  Parfait  Ma- 
réchal du  fseur  de  Soleyfel  : Apres  lequel  on  ne  pourroit 
entreprendre  que  fort  témérairement  de  toucher  cet- 
te matière.  Avant  que  de  finir  néanmoins  cet  article  » 
je  dirai  que  lorfqu'on  achète  un  Cheval , il  faut  tou- 
jours oblérvcr  qu'il  fc  plante  bien  fur  les  membres  , 
lorfqu'il  cft  arrêté  en  une  place  , étant  aulfi  beaucoup 
plus  allure  dans  fos  mouvemens,  que  lorfqu'il  fe  plan- 
te mal. 

De  Page  des  Chevaux , & delà  maniéré  de  s’y  emnottre. 

On  fc  trompe  fort  fouvent  en  Chevaux,!!  l’on  n’en 
fait  connoitre  l'âge  , fie  pour  arriver  jpar  ordre  à cette 
connoilfance  , voici  ce  qu'il  faut  oblcrver. 

Comme  ce  n'eft  ordinairement  que  par  les  dents 
qu’on  connoît  l’âge  des  Chevaux  ; on  faura  qu'il 
leur  en  vient  peu  de  tems  après  qu'ils  font  nés  , qui 
font  de  petites  dents  fort  blanches  , 6c  qu’on  diftin- 
guc  facilement  d'avec  les  autres  , on  les  appelle  dents 
de  lait. 

Les  Chevaux  poulïènt  de  ces  fortes  de  dents  juf- 
qu’à  trente  mois  qu'il  leur  en  refte  fix  defTus  fie  fix 
dellôus  , toutes  faciles  à difeerner  des  dents  mache- 
iicrcs  qui  les  accompagnent.  A 30.  mois  , ou  peu  de 
tems  apres  , il  en  tombe  deux  de  delfus  , fie  deux  de 
dellôus  , à la  place  defquelles  il  en  revient  quatre 
autres  , qu'on  nomme  les  pinces  : fi  bien  que  lors- 
qu'on voit  ces  pinces  , on  peut  juger  que  le  Che- 
val a plus  de  trente  mois,  ne  dcchaullânt  quelquefois 
ces  dents  qu’à  trois  ans.  Et  pour  diftingutr  ces  pinces 
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d’avec  les  dents  de  lait  qui  reftent , il  s'agit  de  lavoir 
que  les  pinces  naillênt  toû jours  au  milieu  , & font 
beaucoup  plus  grandes  .plus  larges  3c  plus  fortes  que 
les  dents  de  lait. 

A trois  ans  & demi  , des  huit  dents  de  lait  qui  ref- 
toient  , il  en  tombe  encore  quatre  , deux  deflus , Se 
deux  deffous  , à côté  de  ces  pinces  , Se  qui  ne  font 
gueres  moins  groflês  ; Se  ce  font  ces  dents-là  qu'on 
appelle  dents  mitoyennes  : relie  donc  encore  quatre 
dents  de  lait , que  le  Cheval  jette  à quatre  ans  , ou 
quatre  ans  & demi , qui  cil  l'âge  qu’il  a , quand  ces 
dents  font  tombées. 

Après  cela  il  y a deux  dents  qu'on  appelle  les  dents 
des  coins,  qui  poulTcnt  à la  mâchoire  d'enhaut,  plutôt 
qu'à  celle  d'en  bas  -,  c'cft  ce  qu'on  doit  remarquer  , Se 
qu’à  l'egard  des  crochets  , ceux  de  la  gencive  de  def- 
fous  viennent  plutôt  qu'ils  ne  font  à celle  de  deffus. 

Les  Chevaux  peuvent  avoir  mis  les  coins  , & n’a- 
voir pas  encore  jetté  les  crochets  d'enhaut  , fans  qu'il 
leur  relie  aucune  dent  de  lait  -,  Se-  fi-tôt  qu'ils  ont 
poulie  leurs  coins  , on  peut  juger  qu'ils  ont  bicn-tôt 
cinq  ans.  „ 

Des  connoi fonces  qui  regardent  les  coins. 

Si-tôt  qu'un  Cheval  a poulie  les  coins  , la  dent  ne 
fait  feulement  que  border  la  gencive  par  dehors , Se 
le  dedans  cil  plein  de  chair  julqu'à  'cinq  ans  , Se  d'a- 
bord que  le  Cheval  a atteint  cet  âge , on  ne  voit  plus 
de  chair  dans  ccuc  dent , 3c  pour  lors  elle  eft  crcufc 
& montre  par  là  que  le  Cheval  a cinq  ans  Se  demi. 
Lorfqu'il  vient  à fix  ans  , on  le  connoît  quand  la  dent 
du  coin  cil  aufli  haute  par  le  dedans , que  par  le  de- 
hors , en  demeurant  toujours  creufe. 

Et  l'indice  qui  donne  à connoitre  que  le  Cheval  a 
fix  ans  complets  , c’cft  lorfqu'il  a les  coins  hors  de  la 
gencive  , de  la  groilcur  du  travers  du  petit  doigt  ; Se 
que  le  creux  de  la  dent  qui  éroit  noir  , fera  diminue. 

A fept  ans  , la  dent  fera  longue  comme  le  travers 
du  doigt  annulaire  , 3c  le  creux  fort  ufé  ; & à huit  le 
Cheval  aura  razé  , c’eft-à-dire,  qu'il  aura  pour  lors  la 
dent  toute  unie , Se  il  n’y  aura  plus  de  creux  noir  : 
Cette  dent  fortanr  de  la  gencive  plus  longue  que  les 
deux  precedentes. 

De  la  conntijfance  des  yeux. 

C'cft  peu  d’avoir  la  connoillànce  de  l’âge  des  Che- 
vaux , fi  l'on  n'a  celle  de  la  vue  , Se  pour  ne  s'y  point 
tromper  , il  ne  faut  pas  fe  contenter  de  regarder  les 
yeux  d’un  Cheval , une/lcux  , trois,  jufqu’à  dix  fois  ; 
car  plus  on  les  regarde  , plus  on  y découvre  ce  qu'on 
y cherche  ; Se  la  bonne  méthode  de  le  faire  , eft  d’ob- 
lervcr  que  pour  examiner  la  vue  d'un  cheval  , il  faut 
toujours  le  tirer  en  un  lieu  qui  foit  clair  , Se  d'abord 
qu’il  a la  tête  hors  de  l'écurie  , lui  conliderer  les  yeux 
de  travers  & jamais  vis-vis. 

Q,’on  fe  donne  toujours  de  garde  de  voir  les  yeux 
d'un  Cheval  au  foleil  \ c'eft  te  moyen  d'y  être  bien- 
tôt trompé  , Se  meme  on  obforvcra  de  toujours 
mettre  la  main  fur  l'oeil  du  Cheval  , pour  en  rabat- 
tre le  grand  jour  , toutes  les  fois  qu'on  les  voudra 
examiner. 

Des  figue  s des  bons  yeux. 

Ce  qui  nous  donne  les  marques  d'un  bon  oeil , 
c’cft  lorfque  la  vitre  en  eft  très-claire  fie  tranfparentc  j 
au  lieu  que  lorfqu'on  y découvre  quelque  tache  , 
quelque  ebeurité , ou  quelque  blancheur  ; on  n'en 
peut  que  trcs-mal  juger  , ainli  que  de  certains  cercles 
qui  l'environnent. 

Il  paraît  quelquefois  dans  l'oeil  une  certaine  rou- 
geur > ce  qui  fait  qu'on  doit  s'en  méfier  , comme  pro- 
venant d'un  Cheval  qui  eft  trop  échauffé  , ou  qui 
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eft  lunatique  ; ainfi  que  la  couleur  feuille-morte  le 
dénote  par  le  bas , Se  celle  qui  eft  trouble  , par  le 
haut. 

A travers  de  ccrre  vitre  , fe  rccomioît  la  prunelle  , 
fur  laquelle  on  peut  découvrir  s'il  y a ou  non  , une 
petite  tache  blanche  , qu'on  appelle  dragon  : incon- 
vénient fort  dangéreux  à rendre  le  Cheval  borgne  , 
fi  l'on  n'y  remédie  avant  qu’il  foir  formé. 

Un  Cheval  n'a  point  bonne  vue , torique  toute  la 
prunelle  paraît  d'un  blanc  verdâtre  tranfparent , ainfi 
que  lorfqu'il  a un  oeil  qui  eft  trouble  Se  fort  brun  , 
plus  petit  que  l’autre  ; celui-là  infailliblement  étant 
perdu  fans  rcllburcc  , tandis  que  celui-ci  eft  en  dan- 
ger bicn-tôt  de  devenir  comme  l’autre. 

De  U couleur  des  différens  poils  dépendent  encore 
la  bonne  ou  mauvaile  vue. 

Parmi  les  Chevaux  qui  font  fujets  à perdre  la  vue 
plutôt  que  les  autres  , font  les  gris  faits , les  gris- étour- 
neau j ceux  de  fleurs  de  pêcher  , Se  les  rouions  ; 3i  on 
fe  méfiera  en  achetant  des  Chevaux  , de  ceux  qui  au- 
ront un  ccil  pleurant , à moins  que  les  marchands  ne 
les  garantilfent  de  la  vue. 

On  ne  rejettera  point  les  vues  troubles,  caufées  par 
la  gourme  qui  furvient  aux  Chevaux  , Se  par  la  dou- 
leur que  leur  caufent  leurs  dents  , lorfqu'cllcs  com- 
mencent à pouilcr  -,  car  à mefure  que  ces  maladies  fe 
pafïèront  , les  yeux  de  ces  Chevaux  s'éclairciront. 

On  voit  quelquefois  des  petits  yeux  enfoncés  , ou 
noirs  ; on  ne  doit  point  s’y  fier  , s'ils  ne  font  extrême- 
ment tran  ("pa rens  ; car  ils  courent  plus  de  rifque  que 
les  autres  de  fe  perdre. 

De  la  Ganache. 

La  Ganache  eft  cette  partie  de  la  mâchoire  , qui 
touche  le  guficr  , & qui  en  eft  le  mouvement , lorfque 
le  Cheval  remue  les  dents  pour  manger  ; ii  bien  qu’a- 
près  avoir  conliderc  l'âge  Se  la  vue  , il  faudra  manier 
ccrtc  partie  , pour  fenrir  fi  elle  eft  allez  ouverte , & 
vuidcc  depuis  le  haut  de  la  Ganache  jufqu'au  men- 
ton ; car  s'il  y a quelque  glande  qui  ne  foit  point  ar- 
rêtée , c'cft  ligne  que  le  Cheval  n'a  pas  encore  jetté  fa 
gourme  , ou  qu’il  l’a  jettée  imparfaitement  , s’il  eft 
déjà  vieux.  Dam  le  premier  cas  , on  ne  doit  point  fo 
rebuter  de  cette  glande  ; car  iî  faut  toûjours  qu’un 
poulain  jette  fa  gourme  toc  ou  tard.  Pour  le  fécond  , 
il  y a à regarder  de  plus  près  ; mais  fi  cette  glande  eft 
adhérente,  qu’on  ne  fonge  jamais  à acheter  un  Che- 
val qui  en  fera  attaque  j car  c’cft  toûjours  un  ligne  de 
morve. 

DES  NOMS  DES  DIVERS  POILS  , AVEC 
L'INSTRUCTION  QU'ON  EN  PEUT  TIRER, 
PAR  ORDRE  ALPHABETIQUE. 

A 

slitan  bai  , tirant  fier  le  roux. 

C'cft  comme  le  rouffeau  aux  hommes , tous  bons 
Chevaux  fous  ce  poil,  lorfqu'ils  ont  fur-tout  la  queue, 
le  crin  Se  les  jambes  noires  ; mais  fort  fujets  à être 
bilieux , & ont  par  conféqucnt  beaucoup  de  fou. 
yjlzan , poil  de  vache. 

Avec  les  crins  de  la  même  couleur  , ou  blancs  , ce 
poil  eft  moins  bilieux  que  l'Alzan  bai , ayant  des  mar- 
ques blanches  qui  lui  naifient  par  le  flegme  , dont  il 
eft  rempli  ; ce  qui  tempéré  de  beaucoup  l’ardeur  du 
Cheval , & le  rend  bon. 

Aléa»  clair. 

Le  Cheval  de  ce  poil  a les  crins  blancs  , 3c  n'cft  pas 
bon  , à caufe  du  trop  de  flegme  qu'il  a , ce  qui  eft 
caufc  qu’il  eft  toûjours  fort  mou. 

jiltan  ordinaire. 

Qui  n'cft  ni  brun  , ni  clair.  C'cft  celui  qu'on  ap- 
pelle 
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pelle  Alzan  tout  court  : les  Chevaux  de  ce  poil  font 
fort  eftimés. 

Alton  huit. 

Un  Cheval  de  ce  poil  cft  fort  beau , il  a toujours 
fcs  extrémités  , 6c  fes  crins  noirs  ; ce  poil  cft  fort 
eftimé. 

Alton  obfcur. 

■ Les  Chevaux  de  ce  poil  font  toujours  fort  mélan- 
coliques & fort  difpolés  à concevoir  tout  ce  qu’on 
leur  veut  apprendre. 

Auber. 

Le  Cheval  Auber  eft  celui  qui  cft  fous  poil  de  fleur 
de  pécher  ; cette  cfpccc  de  poil- plaît  fort  à la  vue. 

B 

Bai. 

Couleur  de  chateignc.  C’eft  le  plus  ordinaire  de 
-tous  les  poils  , & celui  à qui  la  Nature  a le  plus  don- 
né de  qualités  pour  être  excellent. 

Bai  clair. 

Ce  poil  n'cft  pas  fl  bon  à caufc  du  flegme  qui  y 
domine. 

Béi  doré. 

Il  eft  meilleur  que  le  precedent , à caufc  qu’il  y a 
plus  de  bile  •>  ce  qui  anime  davantage  le  Cheval. 

Béi  brun. 

C'eft  celui  qui  eft  prefque  noir  \ ce  poil  eft  la  mar- 
que d’un  Cheval  bilieux  , 6c  montre  qu’il  a du  feu 
ordinairement  au  bout  du  nés  6c  au  flanc. 

Blanc . 

Tous  Chevaux  font  parefleux  fous  ce  poil. 

E 

Etourneau. 

C'eft  un  poil  qui  approche  du  gris  brun  , ou  du 
noir  , à la  rclcrve  de  certains  poils  blancs  , qui  font 
fréquens,  & qui  l'empêchent  d’être  tout-à-fait  noir  , 
reflemblant  en  un  mot  à un  étourneau.  Ces  Chevaux 
font  allez  bons. 

G 

Gris  tifonné. 

C’eft  un  poil  marqué  de  noir , çà  6c  là  , à grandes 
tacites  : les  Chevaux  de  ce  poil  font  ordinairement 
fort  agiles  6c  difpos. 

Grit  pommelé, 

C'eft  un  poil  très-commun , & qui  ne  vaut  pas  le 
tifonné. 

Grit  argenté. 

C'eft  un  gris  vif  & beau.  Les  Chevaux  de  ce  poil 
ne  font  pas  rroj)  vifs  , à caufc  du  flegme  & de  la  pi- 
tuite dont  ils  font  dominés. 

Grit  tourdille. 

Eft  un  gris  pommelé. 

Grij  fait. 

Eft  un  gris  mêlé  prefque  tout  de  noir,  meilleur  que 
le  gris  pommelé. 

Grit  brun. 

Les  Chevaux  de  ce  poil  font  allez  bons. 

Grit  rouge. 

Ce  poil  eft  meilleur  que  tous  les  autres  , à caufc  de 
la  bile  qui  cft  mêlée  avec  le  flegme. 

I 

Jfabtllt. 

Ce  poil  marque  les  bons  Chevaux. 

L 

Louvet. 

Ce  nom  donne  allez  à entendre  quelle  eft  la  cou- 
leur ; c’eft  un  poil  de  loup  , clair  à quelques  Che- 
vaux -,  Sc  brun  à d'autres  : ces  derniers  font  les  meil- 
leurs , ils  approchent  des  Ifabtlles. 

Tome  l. 
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Noir  fort  vif. 

Autrement  dit , noir  maure.  C'eft  le  plus  beau. 

Noir  mal  teint. 

Les  Chevaux  de  ce  poil  ne  font /point  tant  eftimés 
pour  la  beauté  , ni  par  la  bonté  , que  le  font  ceux  du 
poil  noir  précèdent. 

Pie  noir. 

Ce  poil  eft  la  marque  des  bons  Chevaux. 

Pie  bai. 

Celui-ci  en  marque  encore  de  meilleurs. 

Pie  Alton. 

Toutes  ces  trois  différentes  fortes  de  pie  ont  du 
blanc  julqu'au  deflus  du  jarret  , 6c  tous  cxccllens 
Chevaux.  Il  eft  à remarquer  que  celui  qui  a le  moins 
de  blanc  , cft  le  plus  recherché  par  ceux  qui  fe  cou- 
noilTeni  en  Chevaux. 

Porcelaine. 

Ce  font  des  Chevaux  qu'on  appelle  ainfl  , à caule 
qu'ils  ont  le  corps  blanc  mêlé  de  taches  bizarres.  Les 
Chevaux  de  ce  poil  font  rares. 

R. 

Rouhan  vineux. 

Cette  couleur  s’entend  allez  pour  la  croire  être  de 
couleur  de  vin. 

Rouhan  cavejfe  de  Adore. 

C'eft  un  Cheval  qni  a la  tête  6c  les  extrémités  noi- 
res , 6c  qui  eft  excellent. 

Rubican. 

Le  poil  rubican  eft  lorlqu'un  Cheval  noir  ou  slzan, 
a du  poil  blanc  femé  çà  Sc  là  , fur-tout  aux  flancs  : les 
Chevaux  de  cette  cfpece  font  fort  vifs.  - 
S 

Souris. 

Ce  mot  fe  fait  affez  entendre  de  lui-même  : les  uns 
ont  la  raye  noire  fur  le  dos  , d’autres  aux  jambes  6c 
fur  les  jarrets  ; & enfin  les  Chevaux  qui  font  de  ce 
poil  6c  qui  ont  les  extrémités  noires  » font  très- re- 
commandables. 

T 


Les  Chevaux  tigres  font  les  mêmes  que  les  Che- 
vaux tifonnés  , excepté  que  les  taches  de  ceux-ci  font 
moins  larges,  & qu'ils  ne  font  pas  fi  bons  que  ceux-là. 

De  la  maniéré  de  nourrir  Us  Chevaux  definis  au 
labourage. 

Il  me  fcmblc  que  je  viens  de  donner  d'aflez  am- 
ples leçons  pour  ne  le  point  tromper  dans  l’achat 
qu’on  veut  faire  des  chevaux  propres  au  labourage  -, 
il  n'cft  plus  queftion  que  de  bien  fa  voir  leur  donner 
la  nourriture  convenable  au  travail  qu’ils  doivent 
faire. 

Je  commencerai  à les  faire  traiter  méthodiquement 
fur  la  fin  du  mois  de  Février  , ou  au  commencement 
du  mois  de  Mars  , qui  eft  le  terns  qu'on  commence 
à femer  les  avoines. 

Faute  d’expérience  bien  fou  vent  dans  la  maniéré 
de  (avoir  nourrir  ces  Chevaux  , pour  les  conferver 
foins  6c  robuftes  dans  leurs  travaux  , on  les  laiitc  dé- 
périr à vue  d'oeil  ; bien  fouvent  aufli  la  nonchalance 
d'un  valet  & le  peu  de  vigilance  du  maîtTC  en  font  la 
caufe  : inoonveniens  qu’on  peut  prévenir  par  le  défir 
qu’on  doit  avoir  de  pratiquer  les  avis  que  void. 

Avant  que  de  parler  de  ce  qu'on  doit  obferver  à 
p£gard  de  la  nourriture  des  Chevaux , je  vais  donner 
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tes  «vis  ncccflaircs  pour  les  tenir  tout  prêts  li’ctrc  at- 
telés , après  qu'ils  auront  pris  leur  repas. 

Avis. 

On  aura  loin  d’abord  que  les  Chevaux  l'oient  fer- 
rés comme  il  faut , Se  que  généralement  tous  leurs 
hàrnois  l'oient  en  bon  état  : tels  doivent  être  les  fc- 
icttes  , colliers  , traits  & brides , charrues  , cliarrcttcs 
Se  toniberaux , le  tout  vilitc  dans  toutes  Tes  parties , 
pour  voir  s'il  n'y  manque  rien. 

Les  charrues  ccant  ainfi  préparées  , le  Père  de  fa- 
mille veillera  à ce  que  le  Chartier  foit  levé  toujours , 
pendant  ce  tems , une  heure  avant  le  jour  , Se  ic  foin 
de  ce  valet  fera  pour  lors  d'ô:cc  le  vieux  foin  du  ra- 
t lier  , afin  d’y  en  mettre  du  nouveau  , Se  de  nettoyer 
(a  mangeoire  de  toute  ordure,  terre  ou  fiente  de 
poules. 

Dans  le  tems  que  les  Chevaux  ne  vont  qu'une  fois 
à la  charrue  , fi-tôt  qu'on  entend  le  Chartier  (c  re- 
muer , il  faut  fonger  à lui  préparer  le  déjeuner  , qui 
lui  1ère  de  diné  pour  lui  & pour  tous  les  autres  do- 
meftiques  qui  vont  au  travail. 

Tandis  que  les  Chevaux  mangent  du  foin  , le  valet 
les  met  hors  de  l’écurie  l’un  après  l'autre  pour  les 
étriller  , de  crainte  que  les  étrillant  dedans,  la  poul- 
licre  ne  vole  fur  les  autres  Chevaux. 

De  la  façon  d'étriller  tut  Cheval. 

Si  l’on  ctoit  bien  perfuadé  de  la  nécclïitc  qu’il  y a 
de  bien  panier  les  Chevaux , on  ne  fe  verroit  pas  tant 
de  fois  furpris  par  les  pertes  qu'on  en  fait,  manque  de 
ce  foin  , qui  Iquc  nourriture  meme  qu'on  leur  puillc 
donner.  De  ces  fàleiés  dont  on  les  laide  couverts  , 
naillcr.t  fouvem  la  gale , Se  autres  inconvcnicns  Je 
cette  natuie  , qui  les  font  dépérir  à vue  d’œil , & 
l’on  doit  tenir  pour  maxime  allurée  , qu’un  Cheval 
avec  moins  de  nourriture  diftribuée  metodiquement , 
.bien  pan  le  Se  bien  étrillé,  s’entretient  plus  gras  Se  plus 
beau  qu’avec  beaucoup  plus  de  nourriture , quand  on 
néglige  de  le  panier.  C'eft  fur  cela  qu’un  Pcrc  de  fa- 
mille doit  bien  veiller  ,&  apprendre  meme  à les  valets, 
la  manière  de  le  faire , s'il  s’apperçoit  qu’ils  ne  b la- 
vent pas. 

Un  valet  Chartier  doit  être  difpos  , adroit.  Toupie, 
nerveux  & hardi  ; puis  pour  bien  fa  soir  étriller  un 
Cheval , il  faut  qu'il  prenne  l’étrille  de  la  muin  droi- 
te , & la  queue  de  la  main  gauche  , près  de  la  croupe, 
qu’il  pâlie  légèrement  cette  étrille  au  long  du  corps 
devant  Se  derrière,  Se  continuer  juiqu'à  ce  que  l'ctril- 
le  n'amcnc  plus  de  crallc.  Cela  fait , on  prend  une 
épouflette  qui  cil  de  toile  , avec  laquelle  on  fait  voler 
toute  la  poullîcrc  qui  relie  fur  le  Cheval,  fans  oublier 
de  la  palier  généralement  fur  toutes  fes  parties. 

Pour  bien  fairc,on  devroit  tous  les  jours , après  que 
les  Chevaux  font  époullctés  , prendre  un  bouchon  de 
paille  tortillée  de  la  grollèur  du  bras  , qu'on  hrtmcc- 
icroic  avec  de  l’eau  , Se  avec  lequel  on  palleroit  Se  rc- 
pafleroit  tout  le  cotps  du  Cheval , Se  principalement 
les  jambes  , où  il  faut  demeurer  long-tems  -,  le  fervant 
de  ccctc  maniéré  de  frotter  un  Cheval , comme  d'un 
remède  pour  le  dcfopilcr  , & donner  facilité  pour  le 
palfagc  des  cfprits  animaux  qui  caufcnt  le  mouve- 
ment. Il  eft  vrai  que  cette  façon  de  panfer  un  Che- 
val tient  un  peu  trop  de  tems  pour  s’en  fervir  jour- 
nellement ; c’cll  pourquoi  on  fe  contentera  que  nôtre 
Chartier  la  pratique  feulement  les  jours  , ou  de  fête  , 
qu’il  n’a  rien  autre  chofe  de  plus  grande  conféqucn- 
cc  à faire  que  de  bien  panier  les  chevaux  ; ou  pen- 
dant ceux  que  le  mauvais  tems  le  retiendra  à b mai» 
fon  , Se  s’il  ne  s'acquitte  pas  de  ce  devoir  , le  Pcrc  de 
famille  fera  foigneux  de  lui  faire  faire. 

Quand  les  Chevaux  font  panlcs  de  cette  manière , 
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on  prend  le  peigne  pour  démêler  doucement  les  crins, 
tant  du  cou  que  de  b queue  , après  quoi  on  les  fort 
de  l'écurie  pour  les  mener  boire  , en  les  faifanc  égayer 
toujours  le  plus  qu’il  cil  poltiblc. 

De  l'eau  propre  pour  faire  boire  les  Chevaux. 

La  plus  grande  partie  des  maladies  des  Chevaux  , 
vient  de  boire  de  mauvaifes  eaux  ; telles  font  les  eaux 
trop  vives  ou  trop  crues  , les  eaux  hngculcs  Se  celles 
qui  font  trop  froides. 

Pour  prévenir  ces  inconvcniens  , il  faut  oblcrvcr 
que  li  on  cft  proche  d’une  rivière  , on  ne  fauroit 
mieux  faire  que  d'y  mener  boire  les  Chevaux  en  été , 
Se  le  moins  qu’on  pourra  en  hiver  , fi  l’on  a un  puits 
chez-foi  i car  l’eau  de  puits  fraîchement  tirée , pen- 
dant ce  tems  , cil  chaude.  Se  parcunfcqucnc  très- bon- 
ne pour  les  Chevaux. 

Si  l’on  eft  éloigne  des  rivières  , 6c  que  pendant  l'été 
on  n’ait  que  de  l'eau  de  puits  pour  les  abreuver  , il 
faudra  tirer  cette  eau  long-tems  avant  que  de  leur 
donner  à boire  , & l’expofor  au  folcil  dans  des  ton- 
neaux , ou  dans  des  auges  de  pierre  bien  nettes,  pour 
corriger  par  la  chaleur  la  grande  crudité  de  l'eau  qui 
leur  nuit  extrêmement. 

De  f Avoine. 

Apres  que  les  Chevaux  ont  bù  , on  leur  donne  l'a- 
voine dans  leur  mangeoire  bien  nettoyée. 

Cette  avoine  fera  bien  criblée  Se  bien  époulTctée  , & 
avant  que  de  la  leur  donner  , on  aura  foin  de  b flai- 
rer, pour  favoir  fi  elle  ne  fcnc  point  ou  le  goût  du  rat, 
ou  le  rclat  ; ce  qui  dégoûte  les  Chevaux. 

Qu’on  obferve  fur-tout  qu'il  n'y  ait  aucune  petite 
plume  dans  cette  avoine  , telle  laleté  étant  capable 
d'incommoder  beaucoup  un  Cheval.  Environ  deux 
picotins  de  cabaret  lufliient  pour  chaque  Cheval  ; Se 
tandis  que  les  Chevaux  mangent  leur  avoine  , le  valet 
va  déjeuner  avec  les  autres , pour  revenir  enfuitc  les 
harnacher  pour  aller  à b charrue  , ou  au  charroi , fi 
l’occafion  le  demande. 

De  la  maniéré  de  bien  harnacher  un  Cheval  de  charrue 
ou  de  charroi. 

Les  obfervarions  que  je  viens  de  décrire  étant  foï- 
gneulement  gardées  , il  faut  avant  que  de  mettre  les 
colliers  aux  Chevaux  , examiner  fi  rien  ne  les  y peut 
blellcr , foit  au  poirral , aux  épaules  , ou  bien  au  gar- 
rot ; Se  li  ces  colliers  font  garnis  de  toutes  les  choies  , 
qui  leur  font  nécelfaires.  Et  fi  c’eft  pour  atteler  ces 
Chevaux  à une  charrette  , on  verra  fi  b leletre  qu’on 
leur  met  fur  le  dos  , ne  peut  pas  leur  y caulcr  quel- 
ques blellurrs  , oblcrvanr  pour  l’empêcher  que  cette 
Ici  eue  porte  par-tout  également  , Se  enfin  qu’elle  foit 
bien  remplie  de  bourre  dans  les  panneaux  , crainre 
qu’elle  ne  porte  trop  fur  le  dos  du  Cheval. 

Les  Chevaux  panlcs  ainfi  , & les  cliarrùes  ou  char- 
rettes étant  en  bon  état  , le  valet , apres  avoir  déjeu- 
ne , peut  aller  ai  l'émeut  labourer  b terre , ou  charrier 
s’il  cil  befoin. 

Un  valet  Chartier,  6c  qui  finira  ce  que  c’eft  que 
de  gouverner  des  Chevaux , ne  les  prdïcra  jamais 
trop  dans  le  commencement , mais  les  biffera  tout 
doucement  mettre  en  haleine  ; au  lieu  qu’agiflânr  au- 
trement , on  vpit  bien  louvcnt  qu’ils  ne  veulent  point 
manger  au  retour  de  la  charrûc  , & ce  qui  cft  aulfi  eu 
danger  quelquefois  de  les  rendre  fourbus , ou  gras 
fondus  -,  c’cft  pourquoi  on  recommandera  toujours 
au  Cliartier  de  ne  les  pretïêr  jamais,  qu'à  raclure 
qu'il  verra  qu'ils  s’ccliauftcront  à travailler. 

De  la  dinée  dei  Chevaux. 

Les  Chevaux  qui  viennent  de  b charrue  , ordi- 
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nairement  à onze  heures  du  matin , ont  coutume 
(Titre  tout  en  foeur  ; il  ne  faut  pas  d'abord  manquer 
de  les  froter  avec  un  bouchon  de  paille  ; c'eft  le  pre- 
mier foin  qu'on  doit  prendre  auftî-tôt  qu'ils  font  en- 
trés dans  l'écurie , puis  on  leur  prépare  du  fon  qu’on 
mouille  beaucoup  , 6c  qu'on  mec  enfuite  devant  eux 
dans  la  mangeoire  pour  les  faire  barbotter , 6c  aider 
à manger  leur  foin  avec  plus  d'appétit.  Ce  fon  ainli 
accommodé  leur  rafraîchir  la  bouche  , qui  eft  defte- 
chéc  par  l’ardeur  du  travail  qu'ils  ont  fait , & par  la 
poudre  dont  elle  eft  remplie  ; 6c  quoique  ccs  Che- 
vaux ayent  chaud , il  leur  eu  arrive  très-rarement 
des  incommodités  , fur  tout  lors  que  l’eau  dans  la- 
quelle on  détrempe  ce  fon , eft  prife  plutôt  trop 
chaude  que  trop  froide. 

Quand  on  ne  prend  pas  ce  foin  , on  ne  doit  pas 
s'étonner  fi  bien  fouvent  les  Chevaux  deviennent  dé- 

r'tés.  L'aridité  de  leur  langue,  leur  rendant  inlipi- 
toure  autre  mangeaillc  qu'on  leur  puifiè  donner  ; 
c'eft  ce  qui  fait  que  les  laboureurs  qui  font  amoureux 
de  leurs  Chevaux  , obfcrvcnt  foigneufemem  cette 
métode , 6c  s'en  trouvent  très-bien. 

Avertissement. 

Nous  voyons  tous  les  jours  de  ccs  gens  prétendus 
favans  à gouverner  les  Chevaux , qui  fi-tot  qu'ils 
font  de  retour  à l'écurie  , après  un  fort  travail , ne 
manquent  point  avec  des  bouchons  de  paille  de  leur 
frotter  les  iambes, prétendant  par-là  les  leur  deroidir, 
ÔC  par  conléquent  leur  apporter  beaucoup  de  foulage  - 
ment  j mais  ils  fc  trompent , & en  voici  la  raifon. 
C'eft  que  les  Chevaux , après  un  fort  travail , ne  peu- 
vent être  fans  avoir  les  humeurs  fon  émues,  6c  fans 
que  cette  aékion  ne  les  folle  tomber  fur  leurs  jambes; 
ce  qui  eft  capable  de  les  leur  rendre  roides  6c  inuti- 
les Voilà  ce  qui  m'a  occafionnc  de  donner  cet  aver- 
tificmeni  que  j'ai  jugé  très-necciraire  pour  éviter  les 
inconveniens  qu'un  voit  tous  les  jours  arriver  de 
certe  mauvaife  métode  qui  ne  peut  erre  fuivic,  après 
un  tel  avis , que  par  des  perfonnes  opiniâtres  à vou- 
loir perdre  leurs  Chevaux. 

Ce  n'eft  pas  que  je  defaprouve  qu'on  frotte  les 
fambes  des  Chevaux  , je  dis  même  que  cela  leur  eft 
fort  falutairc,  mais  c'eft  lors  qu'ils  n'ont  plus  chaud  ; 
ainfi  donc  lors  qu’ils  font  en  lueur , on  le  contente- 
ra de  leur  frotter  feulement  tout  le  corps  excepté  les 
jambes. 

Leur  râtelier  étant  garni  de  bon  foin  , on  les  lai£ 
fera  manger  en  repos  jufqu’à  deux  heures  ou  envi- 
ron , qu'ou  les  mènera  boire  dans  une  rivière  pour 
les  éguayer  , s’il  y en  a une  qui  foit  voiiine  , ou  bien 
proche  d'un  puits , l’eau  ayant  été  expofife  au  folcil , 
comme  j’ai  dit  : enfuite  on  leur  donne  leur  avoine 

four  retourner  à la  charrue  peu  de  tems  après  qu'ils 
auront  mangée. 

Au  folcil  couché  que  les  Chevaux  retournent  de 
la  charrue  pour  la  fécondé  fois , fi-tot  qu'ils  font  at- 
tachés au  râtelier , le  premier  foin  qu'on  en  doit 
prendre,  eft  de  leur  lever  les  quatre  pieds  6c  voir  s'il 
ne  manque  rien  aux  fers , 6c  ôccr  en  même  teins  avec 
un  couteau  la  terre  ou  le  gravier  qui  eft  dans  le  pié 
entre  le  fer  & la  foie  , 6c  y meure  de  la  fiente  de  va- 
che, ce  que  les  valets  négligent  bien  fouvent  de  fai- 
re , fi  le  Maître  n’eft  foigneux  lui-même  de  le  faire 
faire  devant  lui. 

De  la  l'stiere. 

Comme  d’une  chofr  extrêmement  cflcnticlle  à la 
conforvation  d'un  Cheval , il  eft  bon  de  parler  ici 
de  la  litiere  , qui  eft  fans  comparaifon  , à ces  ani- 
jfcadx , ce  que  les  draps  blancs  font  à l’homme» 
Teme  1. 
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ffcîucoup  de  gens  laifienc  long-tems  pourrir  le  fa- 
Inier  fous  les  Chevaux  j les  uns  par  parelTc  de  net- 
toyer les  écurie»,  6c  les  atlcres  pour  y Uilfor  , difent- 
ils  , prendre  plus  de  fuc  à ce  fumier  ; qui  eft  deftiné 
à engtadlcr  les  terres  ) Ôc  tous  ont  1res  - niauvaife 
raifon  , préférant , pour  ainfi  parler  , à gagner  cinq 
fous  pour  en  perdre  dit  j car  il  fout  qu'on  fach« 
que  ce  fumier  entalTë  de  longue  main  , échauffe 
tellement  le  pié  des  Cheveux  , que  ceU  feul  eft 
capable  de  les  perdre  entièrement.  C'eft  de  là  auflï 
qu'il  leur  arrive  tant  d'inconveniens  à ccs  parties  j 
Qu’ils  font  obligés  bien  fouvent  de  refter  à l'écurie 
{ans  rien  foire  -,  ce  qui  embarrallè  ou  un  maître 
à qui  ils  appartiennent , ou  un  valet  qui  a foin  de 
les  panfer  : Cet  embarras  ne  leur  provenant  que  fau- 
te de  favoir  la  caufc  du  mal  qu'ils  cherchent  à gué- 
rir , que  le  plus  fouvent  ils  ne  veulent  pas  connoure  j 
ainfi  qu'on  ne  néglige  point  de  tenir  les  écuries  net- 
tes le  plus  fouvent  qu'on  pourra , 6c  de  donner  de  U 
litière  fraichc  aux  Chevaux. 

La  litière  fraîche  a une  vertu  d'obliger  les  Che- 
vaux d'uriner  fi-tot  qu'ils  arrivent  à l'écurie,  au  lied 
que  n'en  trouvant  point , ils  n'y  fongent  pas  . 6c  fi 
Ton  favoit  quel  fouiagemcm  cela  apporte  à un  Che- 
val , lors  qu’il  urine  au  retour  du  travail  , on  fc- 
roit  plus  curieux  de  lui  en  donner  qu'on  n'eft  pas. 

Cette  urine  qui  fort  pour  lors  empêche  qu'aprèj 
beaucoup  de  fatigue , il  ne  fc  forme  de»  obftruc- 
tions  dans  le  cou  de  la  vcflGc  , ou  dans  le  conduic 
de  l’urine , ou  que  cette  même  urine , venant  pour 
lors  à fejoumer  dans  la  vcflîe , n'y  caufc  quelque  in- 
flammation , qui  font  des  maux  extrêmement  dan- 
gereux pour  des  Chevaux  , & dont  ils  meurent 
fort  fouvent  s’ils  ne  font  promptement  fccourus. 
Qu'on  juge  donc  par  ce  raifonncment  de  la  ne- 
cclïitc , qu'il  y a de  donner  fréquemment  de  la  litiè- 
re aux  Chevaux. 

Quant  aux  autres  foins  qu'on  doit  prendte  des 
Chevaux  , pour  leur  laillèr  palfcr  la  nuit  comme  il 
faut , il  n'v  a , après  qu'on  les  a bien  frottes  , qu’à 
leur  tenir  leur  râtelier  fuffifamment  garni  de  foin  , 
dont  ils  fc  repaîtront  après  qu'ils  auront  mangé 
leur  avoine  , 6c  ainfi  continuer  tous  les  jours  à 
les  gouverner  de  cette  manière  , & ce  fera  le  moyen 
de  les  maintenir  long-tems  en  état  de  reiuuc  de  bon# 
fervices. 

De s maladies  des  Chevaux  par  ordre  alphabétique. 

Les  animaux  fans  raifoh  ne  font  pas  moins  fujetj 
aux  maladies  que  les  hommes.  Et  comme  les  Che-« 
vaux  font  du  nombre  de  ceux  qui  ne  peuvent  fc  gué- 
rir eux-mêmes  , 6c  qu'il  fout  par  confisquent  les  ai- 
der dans  leurs  infirmités , il  eft  d'une  neceffité  abfo* 
lue , non  feulement  de  les  connoître , mais  encore 
de  les  examiner  avec  attention,  pour  découvrir  U 
mal  particulier  qui  les  tourmente. 

Qu’on  ne  s'attende  pas  ici  à un  détail  general  lu# 
chaque  maladie  qui  arrive  pôur  l'ordinaire  aui 
Chevaux  : Je  me  contenterai  d'en  donner  les  con* 
noiflances  les  plus  fuccinrcs  que  je  pourtai , d'en  dw 
rc  les  caufçs  6c  d'en  enfeigner  les  remedes  avec  le 
moins  de  verbiage  qu'il  me  fera  poffible  : le  lutteur' 
voulant  bien  que  je  lui  dife  qu'il  y a des  Auteurs  qui 
en  ont  traité  trop  à fond , pour  oler  vouloir  marche# 
fur  leurs  traces. 

Il  n'y  aura  donc  ici  qu’une  explication  des  ma- 
ladies qui  peuvent  rendre  un  Cheval  de  laboureuè 
mauvais , ou  qui  le  font  courir  rifque  de  la  vie  ; 6C 
fuivant  Tordre  que  je  me  fuis  preferit  ici  de  les  don- 
ner  par  alphabet» 
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Abfcès  des  Chevaux , & leurs  rente  des. 

Quand  l'abfccs  provient  de  quelques  coups  , heur- 
tures  ou  autre  violence , il  faut  y appliquer  de  la 
chaux  bien  pilée  8c  mêlée  dans  du  vin  8c  de  l'huile 
également , & quand  ce  médicament  s'eft  épaiflî , 
il  faut  en  oindre  l'enflure  ; ou  faites  détremper  de  la 
farine  de  froment  dans  du  vinaigre  avec  demi-once 
de  manne. 

Aconit  marge’ par  Us  Chevaux  j remède. 

Lors  que  le  Cheval  a mangé  de  l'aconit , il  tombe 
comme  s'il  avoii  le  vertigo  ; tout  le  corps  fc  retire  ; 
il  faut  pour  lors  le  faigr.er  , autrement  lui  faire  ava- 
ler de  la  femence  de  prrfil  fauvage  avec  du  vin  ou 
de  la  rhùe  pilée  & mêlée  dans  du  bon  vin  vieux. 

Ame  blejfce  des  Chevaux  ÿ rente  Je. 

Si  l’aîne  eft  bleflèc  , la  cavité  s'enfle  , 8c  le  Che- 
val ne  peut  marcher  ; c'eft  pourquoi  il  faut  le  laillèr 
repofer  à l'étable  de  l'étuver  avec  une  éponge  trem- 
pée dans  du  vin  chaud,&  appliquer  deflus  de  la  grai£ 
fc  de  chcvre  pilée , du  fyrop  8c  du  nitre  brûlé  dans 
du  vinaigre. 

Altération. 

Ce  mal  provient  aux  Chevaux  ordinairement  pour 
avoir  enduré  trop  de  fatigue.  Ceux  qui  en  font  at- 
teints , ont  le  flanc  échauffé  ; 8c  voici  le  remede  qu'il 
y faut  apporter.  On  prendra  une  livre  de  miel  avec 
deux  picotins  de  fôn  ; le  tout  démêlé  enfemblc  avec 
un  peu  d'eau  tiède,  en  telle  forte  qu'il  n'y  en  ait  point 
trop  pour  faire  couler  le  fbn  j on  en  donnera  autant 
au  Cheval  chaque  fois  , pendant  quatre  jours  ; ce  rc- 
nîedepris,  ne  manquera  pas  de  le  faire  vuiderj  ce 
qui  le  foulagera , & le  rafraîchira  cout-i-faic. 


Atteinte. 

Les  Chevaux  quelquefois  font  fott  fujers  de  s'en- 
tretailler, c'eft- à-d  i re  , de  s'artrapper  les  pieds  de 
devant  avec  ceux  de  derrière  ; ce  qui  les  blcfTe  de 
telle  manière , que  la  piece  en  étant  emportée , le  fang 
y vient , 8c  le  cheval  boite.  Pour  remédier  à ce  mal , 
on  le  lave  d'abord  avec  du  vivaigre  chaud , puis  on 
y met  deflus  ou  dufel  , ou  du  poivre  , après  cela  on 
fait  un  compofé  de  fuye , de  vinaigre  & de  blanc 
d'oeufs  qu'on  bat  enfcmble , 8c  qu'on  applique  fur  le 
mal  qu'on  a foin  d'envelopper  : on  panfc  ainiî  ce  mal 
pendant  deux  jours , qui  luffifènt  pour  le  guérir. 

Avant-caur. 

On  connoit  que  le  Cheval  a l’avant-coeùr,  par  une 
tumeur  qui  parotr  au  dehors  ; 8c  pour  lors  le  Cheval 
eft  trifte  & tient  fa  tête  panchée  , avec  un  battement 
de  cœur  qu'on  y remarque.  Ces  fîmptomes  font  ac- 
compagnés fouvent  d'une  graude  fièvre  qui  le  tour- 
mente extrêmement , 8c  quelquefois  jufqu'à  l'obliger 
de  romber  à terre  à caufe  des  défaillances  qu'elle  lui 
caufe  au  cœur.  Un  Cheval  atteint  de  cette  maladie , 
eft  fort  en  danger , & fi  l'on  n'y  remédié  prompte- 
ment , ce  mal  rentre  dans  le  corps , 8c  le  rend  ainfî 
incurable. 

Si-tôt  que  ce  mal  paraît , on  ne  peut  trop  tôt  y 
apporter  du  remede , & on  commence  par  donner  au 
Cheval  un  lavement  compofé  de  deux  pintes  d'eau  , 
8c  deux  poignées  d'orge  avec  deux  onces  de  fel  poli-’ 
crefte  , ic  tour  bouilli  enfcmble  , pendanrun  quart 
d'heure  ; après  quoi  on  le  pafle  dam  un  linge  » y 
ajoutant  une  chopinc  d'urine  de  vache  , avec  un 
quarteron  de  beurre  frais  \ cette  décoction  ainli  faite, 
on  la  donne  au  Cheval  deux  fois  par  jour  jufqu'à  ce 
tju'il  foit  guéri.  Et  pour  empêcher  que  le  vçnig 
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renfermé  dans  U tumeur  , n'aille  attaquer  le  caur, 
on  prend  une  alaine  Je  Cordonnier  avec  laquelle 
on  perce  le  cuir  fur  l'avam-oxur , en  deux  ou  trois 
endroits  j cela  fak  , on  met, dam  les  trous  de  1a  raci- 
ne d'ellcbore  gros  comme  une  épingle,  puis  après  on 
graillé  le  ddius  , ou  avec  de  i'alchca , ou  limple- 
menr  avec  du  beurre  frais.  J'ai  vu  réuilir  l’un  de 
l'autre. 

Dès  le  lendemain  que  cette  racine  eft  appliquée , 
elle  a la  vertu  d'attirer  dehors  le  venin  qui  clt  dans 
la  tumeur  dont  nous  avons  parlé , dans  une  autre 
qu'on  voit  paroître  lur  la  première  , qui  eft  ce 
qu’on  demande  pour  pavenir  à la  guérii’on  du  mal } 
& le  troilicmc  jour  , on  s'aperçoit  que  la  tumeur 
maligne  s’eft  jettée  dam  la  leconde  par  où  Ton  poi- 
ion  dillillc  julqu'à  ce  qu'elle  en  fbit  tout-â-fait  vui- 
dee  ; ce  qui  dure  comme  je  viens  de  dire  , pendant 
deux  ou  trois  jours. 

Tandis  que  le  Cheval  eft  atteint  de  ce  mal , on  le 
fait  marcher  de  tems  en  tems  , afin  d'exciter  la  cha- 
leur naturelle  1 ch  aller  au  dehors  tout  ce  qui  lui  eft 
nuilible  , en  continuant  toù  jours  pendant  ce  tcms-lâ 
les  lavemens  deux  fois  le  jour. 

Autre. 

Cette  maladie  vient  aux  Chevaux  pour  avoir  été 
abreuvés  dans  le  tems  qu'ils  ont  trop  chaud , ou  bien 
lors  qu'on  les  a trop  poulies  au  travail , fie  qu'on  n'a 
point  eu  loin  en  entrant  à l'écurie  ou  de  les  couvrir  , 
ou  de  les  promener  auparavant  que  de  les  y entrer. 
On  remarque  qu’un  Cheval  a les  avives , lors  qu'il 
fc  veautre  , qu'il  le  couche  , Se  le  lève  fbuvcnc , Ôc 
qu’il  fc  tourmente'  étrangement. 

Il  faut  pour  le  guérir  plier  l’oreille  en  bas  ; & où 
en  arrivera  la.  pointe  , arracher  du  poil , & li  l'on 
s'apperçoit  que  ce  poil  quitte  aifément , c’eft  ligne 
qu’il  eft  tems  d'apporter  du  remede  à ce  mal,  fie  voici 
comme  on  s'y  comporte. 

On  prend  des  tenailles  de  Maréchal  avec  lelquel- 
les  on  lcrrc  la  glande  qui  eft  en  cet  endroit , fie  qu’on 
bar  avec  le  manche  d'un  brochoir  jufqucs  à ce  qu'on 
juge  qu'elle  foit  alfez  meurtrie.  Ou  bien  on  le  Icrt 
lèulcmcnc  de  fes  mains  pour  broyer  ces  avives  ju(- 
quesàce  qu’on  fente  que  ccs  tumeurs  (oient  amolies. 

Cette  aétion  feule  les  fait  difliper  , fans  qu’il  foie 
befoin  de  les  ouvrir,  à moins  que  ces  glandes  ne  fùf- 
lent  lî  grolles  , qu'il  y eût  apparence  que  le  Cheval 
en  dût  être  futfoqué  , fie  pour  lors  je  confeilleroîs  de 
les  ouvrir  ; afin  de  donner  au  Cheval  un  plus  prompt 
foulagemcnt. 

Ccs  tumeurs  dangereufes étant  ainlî  corrompues, 
il  ne  faudra  pas  manquer  de  faigner  le  cheval  fous 
la  langue  , fie  de  lui  laver  après  , la  bouche  avec  du 
fel  fie  du  vinaigre , dont  on  lui  fouillera  auiïi  dans 
les  oreilles  qu'on  broyé  rudement  pour  en  faire  pé- 
nétrer les  efprits. 

Cela  fait  on  lui  fait  prendre  un  breuvage  com- 
pofé  de  deux  poignées  de  chcncvis  bien  pilé  , qu'on 
mêle  dans  une  pinte  de  vin  blanc  , dans  laquelle  on 
met  encore  deux  mufeades  râpées  , avec  fix  jaunes 
d'eeufs  , - le  toilt  bien  battu  cnfcmble.  Après  qu’il  a 
avalé  ce  breuvage , il  ne  faut  pas  oublier  de  le  pro- 
mener au  pas  pendant  une  demi-heure.  De  fembla- 
blcs  remedes  réuiTKIèm  toujours  , pourvu  qu'on 
n'ait  point  trop  négligé  les  avives. 

Autre  remede  pour  guérir  les  Cheilastx  des  av'tvtt. 

Prenez  de  la  cigûc  que  vous  pilerez  , mêlez  de 
gros  fel  ; puis  exprimez-en  le  jus  que  vous  inftil- 
lerez  dans  l'oteille  du  Cheval , vous  mettrez  aufli  du 
marc  par-delTus , & faites  promener  le  Cheval  quel- 
que tems.  • 
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Barbillons  , remede. 

Ce  mal  eft  plus  incommode  aux  Chevaux  que 
dangerenx  , puiique  ce  n'cft  qu'une  petite  croillance 
de  chair  qui  vient  dans  le  canal  fous  la  langue  , ce 
qui  les  empêche  de  boire. 

Pour  y remédier , on  coupe  ces  barbillons  avec  des 
cilèaux  le  plus  près  qu'on  peut  ; on  les  hotte  de  fel , 
& ils  le  guérillcnt  ainft  d'eux-memes. 

Blejfuresde  C échine , <+■  remedes. 

Il  faut  y appliquer  des  écailles  d'haines  calcinées* 
& fjirc  manger  au  Cheval  bleltè  de  la  confolide  au- 
rée  , bâchée  en  petites  parcelles  parmi  l'avoine.  Les 
playes  de  la  poitrine  , félon  quelques  Modernes  , 
loin  guéries  avec  tentes  fie  plumaceaux  trempés  dans 
la  compoimon  faite  de  vert  d'airain  , vitrifil  , alun  , 
de  chacun  une  once  ; huit  onces  de  vinaigre,  fie  une 
livre  de  miel  bouillis  enlèmble  jufqu'à  ce  qu'ils  de- 
viennent rouges. 

Les  playes  du  ventre  fc  gucrilfcntde  la  même  fa- 
çon que  celles  des  hommes  , rccoulant  tout  le  péri- 
toine avec  du  fil  de  laine  bien  fort,  laillanr  les  extré- 
mités en  dehors , Se  le  cuir  avec  le  fil  de  chanvre  fort 
& ciré  , joignant  les  levres  de  la  blelTurc  enlèmble  , 
en  façon  de  boucle  » & y appliquant  des  onguent 
ordinaires  appropriés  aux  playes  ; fie  s'il  y arrivoic 
quelque  inflammation  , il  faut  appliquer  alentour  de 
la  crayc  dilloutc  avec  du  vinaigre. 

Quand  les  boyaux  fortent  dehors  , il  ne  les  faut 
pas  toucher , mais  les  remettre  dedans  avec  une  épon- 

fje  trempée  en  eau  chaude  ; enfuire  prelTèr  , afin  que 
eulcmenc  elle  puitfc  retenir  la  chaleur.  Quelques-uns 
pour  remettre  les  boyaux  , provoquent  le  vomi  dé- 
nient , en  fourrant  une  plume  dans  le  goficr  rrempéu 
dans  l'huile.  Si  la  playe  n’étoit  pas  allez  grande  pour 
les  remettre , il  faudra  faire  l'ouverture  plus  grande  f 
quand  le  panicule  eft  forti  , il  faut  couper  } les 
boyaux  étant  bleflcs  ou  enflés  , il  n'y  a plus  d’appa- 
rence de  guérilon  , ni  même  lors  que  le  Cheval  jette 
du  fang  par  le  fondement.  Ceux  qui  (ont  bleflès  au- 
près des  aînés  j tombent  facilement  en  convuliion,  fie 
dans  ccs  accidens-ci  , il  faut  faire  abftcnir  le  Cheval 
de  boire  tant  oue  faire  fe  pourra  , le  bien  couvrir  « 
ne  le  pas  laillèr  cheminer,  fie  lui  donner  à manger  de 
la  verdure. 

Les  blctfures  des  genoux  j conformément  â ce 
qu'Apafilte  nous  enleigne  , font  difficiles  à guérir , à 
caufe  du  peu  de  chair  fie  de  peau  qui  s'y  trouvent  « 
comme  en  toute  la  jambe  { c'cft  pourquoi  il  faut  ufèr 
de  médicamens  qui  delîèchent  fort  * aux  lieux  où  il 
y a de  la  chair , il  faut  uièr  de  ceux  qui  delîèchent 
médiocrement. 

Blejfures  provenant  des  épines  & autres  chofes  qui 
pourraient  avoir  blefé  quelque  partie  du  Cheval 
legerement , & remedes. 

Il  faut  y appliquer  du  miel , du  fuif  bouillis  ena 
fcmblc  , fié  quand  la  bleflurc  eft  confidcrable  , de  là 
térébentine  fie  de  l’huile  chaudes.  Quelques-uns  pour 
tirer  tout  ce  qui  pourrait  être  entré  dans  les  pieds  « 
ou  pour  les  piquùres  ne  mettent  deftus  que  du  fureail 
bouilli.  Quand  il  y a quelque  chofè  qui  eft  entré 
dans  le  pié  , ou  dans  la  corne  , il  faut  l'arracher , fie 
enfuite  y mettre  un  onguent  fait  avec  nufi , verd  d'ai- 
tain , ou  autres  drogues  fcmblables  , prenant  garde 
que  la  playe  foit  bien  nettoyée  ; ou  bien  on  y peut 
fondre  de  la  térébentine , du  fuif  fie  de  la  cire  mêles 
enfcmble.  Il  eft  befoin  que  les  médicamens  pénétrent 
jufqu’au  fond  de  la  playe  j c'cft  pourquoi  étant  étroi- 
te ; il  faut  l'élargir , fie  oWèrver  ceci  en  toutes  les  au- 
tres ; les  onguens  fuivans  font  propres  à toutes  forte* 
de  playes,  fié  font  faciles  â faite. 

N d iij 
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Les  Itatiens  ufenr  de  fcl , de  beurre  8c  de  miel 
cuits  à feu  lent  enfemblc  , ou  de  cire  blanche  , terc- 
bentinc  , huile  rofat,  de  chacun  un  once,  avec  deux 
onces  de  farine  de  fève* , ou  bien  camphre  8c  tere- 
bentine  , de  chacun  une  once,  avec  une  livre  d'huile 
d'olive  j quelqtics-una  le  fervent  feulement  de  poudre 
compofcc  comme  cft  celle  d'encens  , de  maftic  > 
d'althca , de  chacun  trois  onces  , ou  bien  d'encens  , 
maftic  , myrrhe  , colofonc  , orpiment , galle  , corne 
de  cerf  brûlée,  de  chacun  une  once,  ou  corne  de  cerf 
.brûlée  8c  poudre  d'écorce  de  (aille  , ou  fel  & chaux 
vive  pour  manger  les  mauvaifes  chairs.  Ferrare  loue 
ce  qui  s'enfuie  : orpiment  une  once , trois  onces  de 
chaux  vive  bouillie  fur  le  feu  avec  miel  ,ou  marcafi- 
te  fie  vert  d'airain  avec  miel.  Le  même  dit  qu'aux 
vieilles  ulcérés,  il  faut  mondifier  & fccher  avec  médi- 
camens  propres  , comme  aufli  playes , ayant  toujours 
égard  à la  partie  , 8c  qu'étant  nerveufê  , il  faut  ufer 
le  premier  jour  d'étoupes  trempées  dans  des  blancs 
d'œufs  battus  avec  du  fel  & de  l'huile  rofat , 8c  en- 
fuite  avec  des  digeftifs  faits  avec  des  jaunes  d'œufs 
mêlés  avec  du  fang  de  dragon  en  poudre  , de  l'huile 
rofat  & du  miel  rofat  ; mais  étant  en  partie  nerveu- 
fe  , il  faut  fe  fervir  d'huile  d’hipéricon  bien  chaude 
pendant  neuf  jours. 

Le  nerf  étant  coupe'  en  partie , <ÿ-  remede , 

Il  faut  l'achever  ; étant  coupé  , ufer  de  défcnfîve 
pour  empêcher  le  concours  des  humeurs.  Quelques- 
uns  prennent  l'écorce  de  la  racine  de  l’orme,  avec  des 
fèces  d'huile  d'olive  , qu'ils  font  bouillir  jufqu'à  la 
confomption  du  ticrs,cnfortc  qu’il  en  refte  une  livre, 
qu'il  faut  mêler  avec  deux  onces  de  poudre  d'arifto- 
loche  longue  , & quatre  de  fuif  de  bouc  ; >1  fa  ut  fai- 
re cuire  jufqu'à  tant  qu'en  fai  Tant  dégoûter  fur  une 
pierre,  il  s'endurcilfc.  Quelques-uns  prennent  des 
huiles  fuivantes,  & en  font  mélange  i laurin,  petrole, 
ancch  , maftic  8c  tartre  , 8c  les  incorporent  avec  du 
fromage  & de  la  graillé  pour  faire  onftion. 

Les  nerft  ayant  répit  quelque  ponction. 

Il  faut  les  étuver  d'huile  , vin  & miel  cuic  enfem- 
ble,  puis  y appliquer  dcflùs  l'emplârre  fait  avec  raci- 
ne de  fureau , miel  8c  onguent  d’althca.  Si  le  nerf  cft 
meurtri , il  faut  y appliquer  farine  volatile  , myrrhe 
& alocs , mêlées  avec  de  la  chair  de  tortue , & s'il 
étoic  un  peu  déchiré  , il  faudroir  faire  alentour  un 
cercle  avec  le  fer  au  feu  , fie  tirer  une  douzaine  de 
lignes  de  travers , en  fai^on  d'une  roulette. 

Il  cft  neccflairc  d'avoir  égard  , comme  dit  Vicinus 
avec  quel  infiniment  la  oledure  s’eft  faite  -,  car  li 
clic  s'eft  faite  avec  une  maflè  , 8c  qu'il  y ait  eontu- 
fîon , il  faut  ufer  des  médicamcns  propres  à pourir  ; 
fie  fi  elle  cft  fans  meurtriflùre  , il  faut  ufer  d'abord 
de  digeftifs. 

yîutre  remette  peur  les  bltjfurts  provenant  Je  quelque 
pointe , os , morceau  de  bois  ou  éclat  qui  foit  enfermé 
dans  la  chair  ou  dans  l'ongle , <$■  remede. 

Il  les  faut  retirer  incontinent  fie  après  avoir  fait 
purger  la  ptaye  , l'adoucir  d'un  médicament  compo- 
fé  de  vert  d'airain,ou  de  quclqu'autrc  emplâtre  pro- 
pre aux  playes  j il  faut  le  remplir  d'une  tente , fie  le 
lendemain  la  laver  de  vin  doux  , fie  l’oindre  de  mé- 
dicamens  qui  rclTerrcnt  l'ulcere  , fie  mettre  dcflus  de 
la  farine  d'orge  fie  d'alun. 

Boitement  des  Chevaux , remede. 

Par  le  toucher  on  connoît  le  mal  ; car  le  Cheval 
tie  peut  fouffrir  d’être  touché  dans  l'endroit  où  il  fent 
4c  la  douleur  ; fi  l'humeur  cft  au-dclTus  de  la  corne , 
on  la  peut  diitiper  par  les  friftions  , ou  par  les  feari- 
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fications  ; fi  elle  cft  au  dedans  de  l'ongle  , il  faut 
l'ouvrir  doucement , puis  l'étuver  av  ec  urine  vieille  , 
y faupoudrer  du  fel , la  nettoyer  avec  un  linge  ou 
une  éponge  , puis  y fondre  du  fuif  deffiu  avec  une 
lame  de  fer  ardente  , l'envelopper  jufqu'à  tant  qu'il 
puillc  fc  foutenir  ; fi  ccrtc  humeur  n'eft  pas  évacuée, 
elle  fe  convertira  en  fanie  ; pour  lors  il  faudra  couper 
tout  alentour  , nettoyer  la  boue  , fie  appliquer  autour 
lcs  linimens  faits  d'huile  vieille  , de  miel  fie  farine 
de  vefle  , mettre  delfus  une  grenade  fie  des  figues  pi- 
lées ; fi  le  Cheval  boire  à cauie  de  la  douleur  des  nerfs, 
il  faut  frotter  les  genoux  , les  jarrets  fie  les  jambes 
d'huile  fie  de  fel  j fi  les  genoux  font  enflés , il  faut  les 
étuver  avec  du  vinaigre  blanc  , fie  y appliquer  de  la 
femence  de  lin  pilée  , l’arrofcr  avec  de  l'eau  miellée, 
ou  avec  des  éponges  trempées  dans  de  l'eau  bouillan- 
te , fie  enduites  de  miel  ; s'il  y a de  la  matière,  il  faut 
y mettre  du  levain  ou  de  la  farine  d’orge  mêlée  avec 
du  vin  cuic  fie  eau  miellée.  Quand  il  fera  mur,  il  fau- 
dra l'ouvrir  avec  un  rafoir,  fie  le  curer  avec  Uniment, 
ce  qui  fera  dit  ci-après  plus  amplement. 

Cet  accident  peut  arriver  aux  Chevaux  de  plufieun 
caufes  différentes.  Confuhez  ces  articles.  Genou  , 
Mazoi,  U lc  i&i,  Verrue,  Morsure  de 
Bêtes. 

Brûlure  des  Chevaux , & remede s. 

Si  quelque  partie  du  Cheval  eft  brûlée  par  le  feu 
ou  par  la  chaux  , il  faut  la  laver  en  été  d'eau  froide, 
fie  d'eau  chaude  en  hiver  , fie  appliquer  enfuire  fur 
les  ulcérés  de  l'onguent  defiicatif,  ou  de  la  chaux 
même  mêlée  avec  de  l'axonge  fie  de  l'huile.  Il  faut 
avoir  foin  que  le  Cheval  n'entre  point  dans  l'eau  juf. 
qu’à  ce  qu'il  foit  guéri. 

Cancer  ou  Carcinome  des  Cheveastx,  remede  s. 

Il  faut  le  couper , fi  la  partie  le  permet , finon  le 
frotter  avec  de  la  cendre  d'écreviffi: , fie  y mettre  de 
l'écorce  de  pin  pilée  fie  mêlée  avec  de  la  lie  de  vinai- 
gre , comme  aufli  de  la  pierre  ponce  brûlée  , de  la  fè- 
mcncc  de  figues  , fie  de  la  racine  de  concombre  fàu- 
vage  pilée  , de  l'eau  fraîche  fie  du  vinaigre  , s'il  y a 
ulcéré , il  n'y  faudra  point  mettre  d’eau  y mais  feule- 
ment laver  avec  du  vin.  Autre  remede  très-utile  , 
favoir  ; Ozcillc  fauvage , couperofe  , cendre  , chaux, 
autant  de  l'une  que  de  l'autre  mêlées  -,  vous  envelop- 
perez le  carcinome  , fie  l'oindrez  d'huile  tout  alen- 
tour. D'autres  le  font  couper  fie  brûler  jufques  au 
vif,  puis  vous  y appliquerez  des  cantarides  pilées 
avec  de  l'alun  fie  de  l'huile  cyprin. 

Chicots , flj-  remede. 

Nous  voyons  fouvent  que  des  Chevaux  de  hamoîs 
amallcnt  des  chicots , lorfqu'ils  charrient  dans  des 
bois  nouvellement  coupés , fie  ces  chicots  ne  font  au- 
tre chofe  que  des  petits  éclats  de  bois  qui  s'enfoncent 
dans  leurs  pieds , fie  percent  alors  la  foie  de  telle  ma- 
nière , que  le  petit  pié  venant  à s'en  refTentir , les 
Chevaux  en  fouffrent  un  mal  infuportable. 

Si-tot  qu’un  valet  s'apperçoit  que  fes  Chevaux  ont 
pris  quelque  chicot , il  doit  l'anacher  , 8c  s'eft  bon 
ligne  s'il  en  fort  du  fang  i 8c  s'il  n'en  fort  point , il 
continuera  fon  chemin  s'il  ne  boite  pas  ; mais  s’il 
boite,  il  n’y  fàuroit  trop  tôt  apporter  du  remede  : cela 
étant , le  valet  doit  s'en  retourner  incontinent  à la 
maifon  , ou  s'il  en  eft  éloigné  , mener  ce  Cheval  le 
plus  doucement  qu’il  pourra  , afin  qu'au  phis  pro- 
chain lieu  , il  remédie  au  plutôt  à ce  mal , en  faifant 
fondre  dans  la  playe  de  la  cire  d'Efpagne  , pour  em- 
pêcher , qu'il  n'y  pénètre  ni  gravier , ni  boue  , juf- 
ques à ce  qu'il  foit  arrivé  à fon  écurie. 

Avant  que  de  l'y  faire  entrer , on  obfçrvcra  s'il 
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bouc  encore  \ fi  cela  cft,  on  prendra  de  l'huile  bieti 
chaude  qu'on  infuiera  dans  cette  play*  , on  la  bou- 
chera avec  des  ctoupes  ; ou  enveloppera  en  ante  le  pic 
du  Cheval , auquel  on  donnera  du  repos  julqu  à ce 
quon  s'apperçoivc  d'une  parfaite  guéri  Ion. 

Choux  fauvages  danger  e ux  aux  Chevaux , & rente  de. 

Si  le  Cheval  a mangé  des  choux  (âuvages  avec  fon 
foin,  ou  d'autre  pâture,  on  le  peut  loulagcr , en 
fâifant  piler  des  choux  plantés  , que  l'on  fait  tremper 
dans  du  lait  , dcfqucis  on  tire  le  jus  qu'on  lui  lait 
avaler  , ou  de  1 eau  mêlée  avec  des  choux  , ou  de  la 
déco&ioti  de  iiguier  cuit , mêlée  avec  de  l’eau.  On  dit 
que  les  ccrcvtccs  marines  pilées  & mêlées  avec  le  fuc 
des  choux  , apportent  un  grand  fbubgcment  ; mais  il 
faudra  lui  en  faire  prendre  durant  trois  jours,  jul’ques 
à ce  qu'il  ait  le  ventre  bon.  On  counoit  que  le  Che- 
val a mangé  des  choux  , parce  qu’il  cft  foiblc  du 
corps , qu'il  a les  parties  de  derrière  toutes  retirées  , 
en  façon  qu'il  ne  peut  marcher  ; & tombe  en  dun- 
cellanr , ce  qu'il  continue  juiques  à ce  qu'il  l'ait 
rendu. 

Chutes  des  Chevaux  , G"  remèdes. 

S'il  arrive  qu'un  Cheval  tombe  d’un  lieu  haut  dans 

Jiuclquc  folié  , ce  qui  arrive  fouvetu  à ceux  qui  font 
cannelle  aux  champs  ; s’il  n'cft  blclTc  ni  aux  cuiflès  , 
ni  aux  jointures  , & que  l'on  appréhende  que  les 
boyaux  n'avent  reçu  quelque  dommage  , il  fout  pren- 
dre du  fagapenum,  la  groltcur  de  deux  fèves , mêle 
dans  de  l'eau  & du  vinaigre  , Si  le  jetter  dans  les  na- 
rines du  Cheval  ; ou  bien  il  faudra  mêler  de  !a  cen- 
dre dam  deux  livres  d'eau  , Se  l'appliquer  lur  du  lin- 
ge , Si  que  la  cendre  foit  de  bois  de  ronce  , ou  le  fuc 
d'acacc  rouge  une  once  , avec  une  pinte  de  vin  ; ou 
bien  il  faut  prendre  une  grenade  , la  piler  , la  mêler 
avec  une  chopine  de  vin  , Si  la  donner  avec  le 
corner.  Si  le  flux  de  ventre  arrive  , il  n'y  a point  de 
remède. 

Cigùe  mangée  par  les  Chevaux , & remède. 
Quand  le  Cheval  a mangé  de  la  ciguë,  (a  tête  s’ap- 
pefantit  ; de  forte  que  chancdlant,  il  le  bille  tomber 
courre  les  murailles  ; il  fout  le  faigner  à la  tête  , & l'é- 
ruver  avec  une  chopine  de  vin  vieux, Si  en  continuant 
il  guérira. 

Cloux  des  Chevaux , CT  remède. 

Vous  pilerez  des  rejetions  de  ciprès,  Si  une  livre  de 
noix  de  galle  , axonge  Si  de  la  cire  , de  chacun  une 
demi-livre  , de  noix  de  galle  aigres  environ  une  livre 
mêlée  avec  du  vinaigre  , puis  vous  l'appliquerez  fur 
les  cloux.  Apoferitus  ordonne  qu'on  les  étuve  d'uri- 
ne vieille  , Se  qu'aulft-tôt  on  mette  dclfus  de  la  chaux 
noire. 

Colique  des  Chevaux  , & le  remède. 

Quand  le  Cheval  a la  colique , il  tombe  comme 
s'il  croit  travaille  du  mal  caduc  ; par  intervalles , il 
prend  un  peu  de  repos  , puis  il  retombe  dans  les  mê- 
mes douleurs  i il  fc  veautre  , lorfqu'il  cl:  couché  ; il 
tremble  , quand  il  boit  de  l’eau  fraîche  ■>  il  fuc  Si  ref- 
pire  difficilement.  Faites  prendre  rapontique,  poivre, 
alis , pcrlil , fcmcnce  de  fenouil , poivre  noir  , mar- 
rubc  , autant  de  l'un  que  de  l'autre  ; acet  un  ferupu- 
le  , centaurée  une  once  , camu  pitcos  demi-once , po- 
liculc , rhùc  , fcmcnce  de  pcrlil , de  chacun  une  on- 
ce ; eupatoire  , gingembre  demi  once  , miel  deux  li- 
vres ; il  faut  piler  les  choies  lèches  Si  les  palier  au 
tamis , Si  mêler  avec  miel , en  donner  la  gtoilcur 
d’une  aveline  dans  un  demi  fetier  d’eau  chaude,  ou 
bien  quatre  cuillerées  de  miel  , poudre  d'encens  une 
once  , cinq  cuillerées  de  vinaigre , vin  vieux  chopine. 
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le  tout  mêle  enfeniblc  pour  ttois  portions  en  trois 
jours  différais , Je  promener  le  Cheval  étant  bien 
couvert  ; il  y en  a qui  dcllcchetit  1 la  fumée  de  l'é- 
corcc  de  câpres  , puis  avec  poivre  Si  vin  en  font  ava- 
ler au  Cheval.  S'il  a comraûé  cette  maladie  pour 
avoir  mangé  du  foin  mauvais  , il  refpirc  avec  diffi- 
culté , cil  toujours  en  adion  , & ne  peut  fc  fbutenir  ; 
il  lui  faut  tirer  du  fangdu  ventre  & des  épaules , lui 
arrofer  la  bouche  de  vin  cuit  , même  lui  en  foire  ava- 
ler -,  il  faut  le  nourrir  d'alimcns  qui  folTcnt  uriner  ; 
quelques-uns  lui  frotteur  le  palais  de  fiente  Humai  - 
ne  , d'autres  donnent  de  la  fiente  de  lièvre,  avec  neuf 
cuillerées  de  miel , & quinze  grains  de  poivre  mêlé 
avec  fucrc  de  choux. 

De  quelque  occafion  que  puilfe  provenir  la  dou- 
leur du  ventre  , le  pnruflpal  loin  cft  d’évacuer  les  fè- 
ces , ce  qui  le  doit  faire  par  la  voye  des  diftcrcs  ; Se 
s'il  y avoit  quelque  obftadc , il  faudra  ufer  de  paftil- 
les  faites  avec  feamonée  , ou  couper  une  citrouille  en 
croix , l’emplir  de  ld  Si  d’huile,  l’introduite  dans 
le  flcge , qui  provoquera  aufli  à uriner  j quelques-uns 
avec  utilité  font  frotter  le  ventre  avec  un  bâton  bien 
poli  par  deux  hommes  ; tirant  toujours  en  la  partie 
pcftcrieurc , ayant  oint  le  ventre  avec  huile  chaude  , 
UC  ayant  donne  un  cliftcrc  fait  avec  dccoéfcion  de  ca- 
momille , d'anet  ; de  fleurs  d’hypcricum,  mclilot,  ar- 
temife  , fenouil  , anis,  y ajoutant  de  l'huile  de  rhûc, 
de  lin  , avec  deux  onces  de  miel  rofat , avec  un  peu 
d'eau-de-vie  j ce  remède  cft  particulier  pour  les  ven- 
tofités. 

Autre  remède  pottr  la  colique  , dr  pour  les  tranchées  des 
Chevaux. 

Faites  avaler  au  Cheval  une  livre  d'huile  d'olive  , 
avec  un  verre  d’eau-de-vie  , puis  donnez-lui  des  lave- 
mats  «le  petit  lait.  Si  la  colique  cft  mêlée  de  feu  , 
donnez- lui  avec  la  corne  deux  livres  d'huile  d'olives  , 
dans  lelqucllcs  vous  aurez  fait  «lilToudre  une  once  de 
criilal  minerai,  puis  des  lavemcnscompoiés  de  petit 
lait  & de  jus  de  joubarbe  , fi  vous  en  avez.  Voyez. 
Tranchées. 

Coup  , & remède. 

Quelquefois  un  Cheval  a les  jambes  enflées  , ou  ce 
mal  vient  de  quelque  grand  coup  de  pié , de  quelque 
chiite  , ou  bien  il  lui  cft  caufé  par  le  travail  Si  par  une 
longue  fatigue. 

On  guérira  cette  enflure  en  prenant  environ  quatre 
pintes  de  vin  touge  ; qu'on  fait  bouillir  douccmcnc 
fur  un  feu  clair  , en  le  remuant  toujours  -,  Si  aufli -toc 
qu'on  remarque  qu'il  s'épaiflir , on  y jette  deux  livres 
de  farine  de  froment,  une  livre  de  miel , Si  une  livre 
de  favon  noir  , le  tout  mêlé  cnfemble. 

Loriqu'on  juge  que  cette  cfpcce  d'onguent  cft  dans 
fa  perfection  , on  en  couvre  l'endroit  frappé  , ou  les 
jambes  fi  elles  font  enflées  , & ce  remède  ne  manque 
point  de  produire  un  effet  merveilleux. 

Crevafts , cr  remède. 

Cette  cfpcce  de  mal  croit  aux  plis  des  pâturons , Se 
je  n ai  que  faire  d’enfeigner  la  manière  de  le  connoi- 
tre  , y ayant  peu  de  gens  accoutumés  à gouverner  «les 
Chevaux  qui  l'iguottM  ; je  dirai  feulement  qu'il  cft 
caule  par  une  humeur  âcre  fie  maligne  , qui  les  foie 
ouvrir  en  s'évacuant  j ce  mal  lent  extrêmement 
mauvais , outre  la  douleur  qu'en  rcflctuciu  les  Che- 
vaux. 

Avant  que  d'appliquer  le  remède- à ce  mal , rafez 
d'abord  les  endroits  où  parodient  Icscievailcs , puis 
frottez-lcs  d’huile  de  chenevis. 

Ou  bien  prenez  autant  d'eau-de-vie , que  d'huile 
de  chenevis,  fie  agitcz-lcs  bien  cniémblc dans  une 
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petite  bouteille  , puis  frottez -en  les  creva  (Tes  , elles 
guériront. 

Et  pour  aider  à la  ddféchcr  , on  fera  un  onguent 
compote  de  fuye,  de  verd  de  gris,  & de  miel , le  tout 
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bouilli  cnfcmble  ; & lorfqu’on  l'aura  retiré  de  dertus 
le  feu , on  y mettra  de  la  chaux  finement  tamifée,  puis 
on  l'appliquera  fur  le  mal. 

De  fluxions.  P'eytx.  Fluxions. 


Dégoût  & reniât  t. 

Il  eft  de  la  vigilance  d'un  valet  qui  gouverne  des 
Chevaux  , de  les  obferver  toutes  les  fois  qu’ils  man- 
gent , afin  de  connoîtrc  s'ils  ne  font  point  dégoûtés , 
6c  ccs  animaux  , ainfi  que  les  autres  , montrent  leur 
dégoût , en  refofant  la  nourriture  qu'on  leur  pre- 
feme. 

Si-toc  qu'on  s'en  apperçoit , pour  prévenir  les  in- 
convenicns  qui  en  peuvent  arriver , il  faut  d'abord 
leur  donner  un  coup  de  corne  ; 6c  fi  après  cela  ce  dé- 
goût ne  fe  parte  point  ; on  prendra  des  raves  dans  le 
tems  qu'elles  (ont  communes  qu'on  leur  fera  man- 
ger en  quantité  avec  les  feuilles  , ou  bien  des  bcctcs- 
raves  cuites  trempées  dans  le  vinaigre  : cc  remede  leur 
fora  recouvrer  l'appétit. 

Le  dégoût  des  Chevaux  leur  provient  quelquefois 
par  de  petits  cirons  , qui  font  au  dedans  de  leurs  lc- 
vtcs  , dertiis  & dertôus , qui  leur  caufent  une  déman- 
geaifon  : Et  l'on  remarque  que  les  cirons  font  caufe 
de  ce  dégoût , lorfquc  les  Chevaux  fe  frottent  conti- 
nuellement les  lèvres  contre  1a  mangeoire.  Cc  qu'on 
fait  pour  y remédier  , eft  de  couper  la  prémicre  peau 
au  dedans  des  levrçs  où  font  les  cirons , avec  un  bif- 
touri , après  quoi  l'on  frotte  la  playe  avec  du  fcl  6c 
du  vinaigre  ; cc  qui  nç  manque  pas  d'obliger  les  Che- 
vaux de  manger  peu  de  tems  après. 

Peur  dégraijfer  Ut  Çhevasex. 

Prenez  des  feuilles  de  figuier  que  vous  forez  fécher 
à l’ombre  , & que  vous  réduirez  en  poudre  , mettez - 
en  fur  la  partie  à difcrecion  , l'ayant  auparavant  feo- 
riée  6c  raxé  le  poil. 


Remède  peur  dégraijfer  U cou  gras  des  Chevaux. 

Faites  bouillir  deux  pots  d'urine  de  vache  avec  une 
bonne  poignée  de  fel  & une  demi-livre  de  tabac  défi- 
lé ; frottez  le  mal  de  cette  liqueur  bien  chaude,  matin 
& loir  jufqu'û  gucrifon. 

s! *t r e remède  épreuve. 

Prenez  pour  fix  liards  de  noix  de  gale  , pour  deux 
fous  de  verd  de  gris  , pour  un  fou  de  fouphre  , pour 
fix  deniers  d'alun  , pour  un  fou  d'clléborc  & de  rai- 
fort , une  demi-pince  de  terque  , & un  verre  d'huile 
commune  ; mêlez  bien  le  tout  cnfcmble  fur  les  cen- 
dres chaudes  après  avoir  écrafé  chaque  drogue  , 6c 
frottez-cn  le  cou  du  Cheval  foir  & matin  jufqu’i 
gucrifon  , laquelle  arrivera  infailliblement. 

Démangeai  font  des  Chevaux  , & remède. 

Il  furvicnr  aux  Chevaux  des  demangaifons  aux 
jambes , lorfqu’ils  font  vieux  , ou  bien  quand  ils 
font  jeunes  , après  avoir  bien  travaillé , 6c  qu'ils  ont 
eu  un  peu  de  repos  ; cela  fc  voit  locfqu'ils  fe  frottent 
les  jambes  jufqu'à  emporter  le  poil. 

On  y remédié  en  faifant  une  mixtion  de  deux  on- 
ces d'enforbes  en  poudre  qu'on  met  infùfer  dans  une 
pinte  de  bon  vinaigre , pendant  fix  heures  fur  les  cen- 
dres , puis  on  en  frotte  deux  fois  feulement  l'endroit 
où  eft  la  démangeaifon  , 6c  elle  fe  parte. 

Comme  ce  petit  inconvénient  ne  peut  être  caufé 
que  par  un  fang  échauffe  & corrompu  , il  ne  fera 
point  hors  de  propos , après  l'application  de  ce  reroe* 
de  de  faigner  le  Cheval  aux  arcs , fi  la  démangeaifon 
naît  aux  jambes  de  devant , ou  du  plat  des  cailles  , fi 
c'eil  à celles  de  derrière. 

Déiarft 
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Dètorfe  des  Chevaux  ; remède. 

Prenez  de  la  lie  de  vinaigre  avec  des  cendres  chau- 
des 8c  axonge  vieux , le  tout  mêlé  enlcmble,  puis  vous 
l'appliquerez  delfixs , y ajoutant  un  ccuf. 

On  rcconnoît  que  quelque  partie  du  pié  cft  démi- 
fc  , quand  quelque  os  eft  hors  de  Ton  lieu , &i  que  les 
parties  voifincs  des  ongles  paroilicnt  élevées } pour 
remède  , il  faut  fearifier  premièrement  l'ongle , puis 
y appliquer  une  éponge  trempée  dans  du  vinaigre  , 
& lier  deft’us  de  petits  ais  de  pin.  Si  l’os  ne  fe  remet , 
vous  pilerez  huit  onces  de  fcnu-grcc  vous  les  ferez 
tremper  dans  du  vin  8c  cuire  avec  du  miel , puis  vous 
en  appliquerez  pendant  dix  jours  ; il  faut  appliquer 
le  feu  en’  façon  de  rets  aux  vieilles  détorlés  > & curer 
les  ulcères  à l'accoutumée. 

Dijfurie  , ou  Fins  d’urine. 

Le  flux  d’urine  n'eft  pas  moins  dangéreux  aux 
Chevaux  que  la  rétention  , fi  l’on  n'y  remédie  auiïi- 
tôt.  Ce  mal  provient  du  trop  grand  travail  qu'on 
leur  donne  , particulièrement  aux  jeunes  Chevaux  , 
qui  pour  lors  font  extrêmement  échauffés. 

Pour  guérir  ce  ' mal , il  eft  queflion  d'éteindre  la 
chaleur  qui  la  caufc  , en  leur  ôtant  d'abord  l'avoine 
& ne  les  nourriilant  que  de  Ton  mouillé  -,  8c  du  mo- 
ment qu'on  s'en  appercoit , il  faut  leur  donner  un  la- 
vement rafraîchi  liant,  le  lendemain, leur  tirer  du  iâng, 
puis  le  lendemain  de  la  fatgnée  , leur  réitérer  le  lave- 
ment & les  faigner  encore  le  jour  d'après. 

Cette  pratique  étant  obfervéc  , on  prendra  du  bol 
de  Levant  réduit  en  poudre  , environ  une  poignée  , 
qu’on  mettra  dans  deux  pintes  d'eau  qu’on  aura  fait 
bouillir  ; & le  tout  étant  mêlé  dans  un  fceau  d'eau 
commune  , on  le  donnera  à boire  au  cheval  le  plus 
chaud  qu'on  pourra  j & cc  fera  la  feule  boillôn  qu'on 
lui  donnera  foir  & matin  : fur-tout  qu'on  ne  lui  cpar- 
c pas  de  tels  breuvages  toutes  les  fois  qu'il  voudra 
ire  , ce  qui  lui  arrivera  fouvent , à caule  de  la  gran- 
de alteration  cauféc  par  la  chaleur  extraordinaire  qui 
pour  lors  lui  dcvorc  les  entrailles  ; car  plus  il  en  boi- 
ra , plutôt  il  fera  guéri  de  ce  mal. 

Douleur  que  les  Chevaux  ont  aux  cuiffet , & les  remedes. 

Lorfque  le  Cheval  a mal  aux  hanches , il  femble 
avoir  les  jambes  de  derrière  liées  , il  faut  lui  tirer  du 
fang  des  deux  aines  , & les  laver  avec  quantité  d'eau 
chaude  , il  faut  les  frotter  avec  vin  & huile  ; fl  elles 
ne  gucrillcnt  pas , il  faut  les  ulcérer  en  rond  avec  des 
fers  chauds  ; s'il  fent  quelque  douleur  depuis  le  cou 
iuiqu'à  la  cuiflc,il  faut  tenir  la  queue  étendue,  8c  avec 
battement , tuméfier  ccs  veines  & en  tirer  du  fang.  Si 
le  Cheval  travaillé  de  ce  mal  , a la  tefpira.tion  lezée  , 
& relient  douleur  au  dos  8c  à l’épine , il  faut  le  Ali- 
gner aux  cuiffes , & ufer  de  cataplâmes  aftringens.  Il 
faut  tenir  le  Cheval  en  l’étable  chaud  : pour  les  ifchi- 
diadiques  , prenez  cotophonc  une  livre  , rérébentine , 
huile  vieille , de  chacun  demi-livre , opoponax  dc- 
mi-oncc  , de  galbanum  deux  onces  ; autrement  pre- 
nez euphorbe  une  once  , adarce  , écume  de  mer  , de 
chacun  demi -once  ; baquesde  laurier  quatre  onces  j 
poivre  une  once , huile  deux  onces.  Si  la  cuillc  eft 
rompue  , ou  qu'il  y ait  reçu  quelque  coup , qu'il 
rcfpire  avec  peine , qu’il  femble  pleurer  , que  le  ven- 
tre foit  rempli  de  vent  ; il  faut  meme  la  main  fous 
les  lombes  , toucher  le  mal  , & cxulccrer  le  lieu  où  cft 
la  douleur.  Pour  en  faire  fortir  l'humeur , il  faudra 
mettre  fur  l’ulcere  du  fel  pile , en  arrofer  de  la  poudre 
& la  mettre  fur  la  brûlure. 

Ebullition  de  fang  , & remede. 

On  voit  fouvent  de  certaines  petites  cnlcvures 

Terne  l . 
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qui  arrivent  aux  Chevaux  , & qui  font  toujours  plus 
de  peur  qu’elles  ne  cauient  de  mal  , les  prenant 
quelquefois  pour  du  farcin  ; cc  qui  arrive  lur-tout 
aux  perfonnes  qui  ne  fe  cunnoiftênt  pas  bien  en  ces 
fortes  de  maladies  ; Sc  lors  donc  que  cc  n’eft  qu'une 
ébullition  de  fang  , le  remède  que  voici  peut  la 
guérir. 

Il  n’y  a qu’à  faire  manger  du  fon  au  cheval  , en  y 
mêlant  du  foyc  d' Antimoine , une  once  par  jour  : 
il  ne  manquera  pas  de  fe  fèntir  bien-tôt  rafraîchi  , 
ce  qui  fc  connaîtra  par  les  ébullitions  qui  auront 
difparu. 

Avertissement. 

Quoique  cc  mal  arrive  à caufc  d'une  trop  grande 
abondance  de  fang  qui  excite  par  tout  le  corps  une 
chaleur  extraordinaire  , & qu’il  femble  pour  cela 
que  naturellement  il  faille  faigner  le  Cheval  qui  en 
eft  atteint , cependant  on  fc  trompe  ■,  car  il  cft  arrivé 
fort  fouvent  ; 8c  je  l'ai  vû , que  pour  avoir  voulu 
faigner  trop  tôt  des  Chevaux  attaqués  de  cette  mala- 
die , les  ébullitions  ctoicut  rentrées  au  dedans  Ôc  y 
avoient  caufé  un  tel  defordte  , que  la  fièvre  étoit  fur- 
venue  auili-tôt  -,  c'cft  pourquoi  je  confcillc  avant  que 
d'en  venir  â la  iaignéc  , d'éprouver  auparavant  le  re- 
mède dont  je  viens  de  parler  , 8c  de  ne  pas  faigner  , 
qu'on  ne  voyc  cctv;  maladie  s'opiniâtrer  à ne  point 
guérir  , la  nature  montrant  pour  lors  que  le  remede 
n'étant  pas  allez  puiffant  pour  purifier  la  malle  du 
fant> , il  faut  de  ncceffité  avoir  recours  à une  faignée 
legerc  , pour  lui  aider  à faire  fon  opération.  % 
Encloueùre  des  Chevsux  , & remèdes. 

Prenez  de  l’onguent  de  Villcmaignc  , 8c  mectcz- 
cn  dans  l’encloueûre. 

Pour  le  mime. 

Prenez  le  jus  de  la  feuille  de  fureau , puis  mettez  le 
marc  par  demis  , & faites  ferrer. 

Pour  le  mime  ; reçepte  de  Air.  le  Afaricital  de  Biron . 

Prenez  de  la  refine  , p/m  navalis  cera  nova  , on- 

enc  bafilic  , de  chacun  deux  onces  ; du  fuif  de 

uc  , trois  onces  ; de  la  térébentine  de  Vcnifc  8c  de 
bonne  huile  , de  chacun  quarre  onces.  Le  tout  mex , 
a joutez-y  du  fucrc  en  poudre  pour  en  faire  un  em- 
plâtre. Il  faut  tirer  le  clou  , ou  l'efeot , 8c  faire  une 
tente  de  l'onguent , puis  avoir  un  fer  chaud  pour  le 
faire  fondre  : 8c  dégoûter  dedans , & mettre  de  la 
bourre  par  deflus  ou  de  la  poix  en  la  retraite  , qui  cft 
un  clou  recourbé  par  le  milieu  qui  prcfïê  le  pié  : Sc 
qui  cft  plus  dangéreufe  que  la  fimple  cncloucûre  j 
car  l’apoftumc  y vient  à fautillcr  quelquefois  entre  la 
corne  & le  poil , on  la  découvre  quand  on  vient  à 
frapper  fur  les  deux  pieds  ; celui  duquel  il  fc  feint  , 
eft  celui  qui  fait  le  mal.  Pour  le  fécond , il  faut 
verfer  de  l'onguent  par  deffus , & engraiffer  alentour 
deux  fois  le  jour  ; fi  vous  ne  pouvez  avoir  l'efeot  , 
il  le  fait  tomber  en  deux  jours.  U ne  faut  point 
s'arrêter  au  chemin  pour  l'cncloucûre  , ou  faire  défer- 
rer le  cheval  : cette  reccptc  cft  venue  de  Mr.  le  Maré- 
chal de  Biron  , qui  la  tenoît  bien  fccrctte  i 8c  don- 
noit  de  l'onguent  à fes  amis. 

jiutre  pour  l encloueùre  , de  Aionfieur  de  Turenne. 

Prenez  poix  de  Bourgogne  , gomme  élémi , & gal- 
banum , de  chacun  deux  onces  ; fondez  le  tout  en- 
fcmblc  avec  de  l'huile  rofat  ; il  n'en  faut  appliquer 
que  deux  fois  au  pié  du  cheval. 

L’ufage. 

Il  faut  mêler  avec  ledit  emplâtre  un  peu  de  fuif , 
Oo 
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& qunud  on  découvre  l'cucloucùrc  , l'appliquer  tout 
bouillant , Se  mettre  par  drtlùs  un  peu  d’étoupe  -,  ce- 
la guérit  en  un  jour. 

Enflures  aux  jambes. 

Quelquefois  un  Cheval  a les  jambes  enflées  , ou  ce 
mal  lui  vient  de  quelque  grand  coup  de  pié,  de  quel- 
que chute  , ou  bien  il  lui  eft  caufé  par  le  travail  , & 
par  une  longue  fatigue.  Voyez,  ci-deflus  dam  le  mê- 
me article , au  mot  de  Coup  & fes  rtmedes. 

Enflures  des  flancs  , & remèdes. 

Combien  fouvent  voit-on  des  Chevaux  enfles 
en  ces  parties , pour  avoir  mange  trop  d’orge  , du 
mauvais  foin  , ou  quelque  autre  choie  de  méchant î 
Se  fi  l’on  s’epouvente  quelquefois  de  ces  inconve- 
niens  , ce  n’eft  pas  fans  fujc:  ; car  li  l'on  n'y  rcmc- 
dioit  prompement  , le  Crevai  feroit  fouvent  en 
danger  de  mourir. 

On  remédie  à ces  fortes  d’enflures  par  une  décoc- 
tion faite  de  mauves  & de  branche  urlîne  avec  «lu 
fan  qu’on  fait  bouillir  dans  deux  pintes<i'eau  ; cela 
fait,  on  le  pâlie  «fans  un  linge  , puis  on  y met  infofer 
du  fel , auquel  on  ajoute  du  miel , Se  de  l'huile  d'o- 
live ou  de  noix  , le  tout  mêlé  cnfcmblc  , Se  dont  on 
donne  un  lavement  au  Cheval.  Cela  fait , on  prend 
un  bâton  dont  on  frotte  rudement  le  venrtc  du  Che- 
val : Et  crainte  que  venant  à rendre  trop  tôt  fon  la- 
vement , les  matières  qui  font  au  dedans  & qui  cau- 
fent  cette  enflure , n’ayent  pas  eu  le  tems  de  le  dé- 
tr^iper  avec  cette  décoction  pour  fortir  hors  du  ven- 
tre en  meme-tems  , il  faut  avoir  foin  de  lui  boucher 
le  fondement  ; puis  on  n'oubliera  pas  de  le  prendre 
ar  le  licou  pour  te  promener  pendant  mie  demi-  * 
cure  ; apres  quoi  on  lui  laifîcra  le  fondement  libre 
jour  mieux  vuider  fes  cxcrcmcns  ; ce  qu'il  fera  avec 
une  entière  guérifon. 

Entorfes , & remèdes. 

Auffi-tôt  qu'un  Cheval  s’eft  donné  un  entorfe  , 
il  faut  y remédier  promptement , ou  bien  un  Cheval 
court  grand  rifquc  d’etre  eftropié  dans  la  fuite  : les 
chemins  trop  rudes  Se  raboteux  , & les  ornières  font 
fouvent  tes  endroits  , où  ilsamafTcnc  ces  diflocarions  , 
qui  arrivent  lorfquc  le  boulet  le  tourne  â coté  avec 
violence. 

Lorfquc  quelque  Cheval  fc  donne  une  entorfe  aux 
jambes  «le  derrière  , ôn  la  guérit  avec  bien  moins  de 
facilité  , que  lorfquc  cet  inconvénient  lui  arrive  â cel- 
les de  devant. 

Le  plutôt  qu’on  peut  aporter  du  remede  aux  dis- 
locations , c'cft  toujours  le  meilleur  ; Se  pour  rcuflir 
en  cette  entreprife  , on  prend  gros  comme  un  œuf  de 
coupcroîe , qu'on  fait  infofer  à froid  dans  une  pinte 
d'eau  dans  laquelle  on  trempe  un  linge  plié  en  for- 
me de  comprcflc  , dont  on  entourre  tout  le  boulet , & 
qu’on  lic  avec  une  enveloppe  qu'on  met  deflus , le 
tout  applique  froidement.  Cette  opération  fc  réitéré 
de  fix  neuves  en  lis  heures , Se  l'on  continue  jufqucs 
à ce  que  le  mal  foit  guéri  ; deux  jours  fuffiront  pour 
parvenir  â cette  guérifon  , fi  l'on  n'a  point  tardé  à y 
apporter  le  remede. 

Entrouvert , & remède. 

Les  Chevaux  font  fuicts  de  s'entrouvrir  lorfqu'ils 
font  violais  , ou  qu'ils  boitent  extrêmement  par  un 
mal  de  longue  main. 

Ce  défordre  â un  Cheval  eft  trop  grand , lorfqu  il 
lui  eft  arrivé  , pour  qu’un  valet  fâche  y apporter  le 
remede.  Cela  pâlie  fon  intelligence  ; c'cft  ce  qui  fait 
que  les  curieux  veulent  bien  que  je  les  renvoyé  â un 
M arcchal  qui  foit  connu  habile  en  Ion  métier  , pour 
faire  cette  operation. 
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Epaule.  L'eflott  qu'un  Cheval  fc  donne  à l’cpaule  , 
l’écart  /ou  le  Cheval  entr'ouvert  •>  c’cft  tout  la  même 
choie. 

Farcin , & remède. 

Le  farcin  eft  aux  Chevaux  ce  que  la  petite  vcrole 
eft  aux  hommes  ; cette  maladie  ne  produit  que  «le 
trcs-mcchans  effets  , Se  n’a  que  «le  très-fâcheulcs  fui- 
tes , fi  l'on  n'y  remédie  comme  il  four. 

Le  Cheval  prend  le  farcin  , ou  par  la  fréquenta- 
tion de  celui  qui  en  eft  infcéké  , ou  par  la  précipita- 
tion qu'on  veut  quelquefois  apporter  à l’cngraillcr  , 
étant  encore  tout  maigre  , Se  non  remis  des  grandes 
fatigues  qu’il  auroit  fouffertes  , ou  enfin  par  la  trop 
grande  abondance  de  nourriture  qu'il  auroit  coutu- 
me de  prendre  fans  faire  aucun  exercice  , & négli- 
geant en  cet  état  de  le  faire  iaigner.  Amfi  , que  ceux 
qui  ont  des  Chevaux  , profitent  de  cet  avis  pour  em- 
pêcher qu'ils  n'amaflcnt  le  farcin. 

Comme  le  farcin  ne  prend  nailEuicc  que  d’un  fang 
corrompu  , la  première  cltofe  «]u'on  doit  faire  pour 
guérir  le  Cheval , c’cft  d'en  ôter  la  corruption  par  la 
faignéc  qu'on  rcitcrc  plulieurs  fois , par  rapport  aux 
forces  du  Cheval , fans  pourtant  le  tant  atténuer  par 
lâ  , qu'il  y en  a qui  le  font , le  mettant  dans  t'im- 
puiftànce  de  pouvoir  refifter  aux  remèdes  qu’on  lui 
deftine  , pour  en  ufer  après  ces  (signées. 

Les  Chevaux  qui  ont  le  farcin  , ne  doivent  point 
manger  d'avoine  , & ne  doivent  être  nourris  que  de 
fon  mouille  , pour  leur  rafraîchir  les  vnccres  : Et 
pour  aider  â la  guérifon  du  farcin  , prenez  une  once 
de  racine  de  chardon  à cent  têtes,  rcduifcz-la  en 
poudre , & mcttcz-la  dans  le  fon  que  vous  préparerez 
pour  vôtre  Cheval  : continuez  ce  foin  pendant  quin- 
ze jours  ou  trois  femaines , Se  il  guérira. 

Pour  la  manière  de  guérit  le  farcin  avec  le  fctl, 
je  laide  cela  aux  Maréchaux , quoique  je  confcille 
de  ne  fe  fervir  de  cette  metode , que  le  moins  qu’il 
fera  polïîble. 

Autre  remede  contre  le  farcin  des  Chevaux. 

Si  le  farcin  n’a  point  encore  gagné  le  coeur  du 
Cheval , matez  des  racines  de  grande  fcrophulairc  , 
radiée  rtoiofa  , dans  deux  ou  trois  petits  lacs  jdc  toile 
neuve  , qui  fotcm  larges  de  trois  doigts  Se  longs  de 
cinq  à fix  ; attachez  ces  facs  au  crin  , â la  queue  Se 
fous  le  ventre , s'il  y a aulli  du  farcin  , & il  léchera 
bien  tôt  â vue  d'œil. 

Si  le  farcin  eft  trop  violent , Se  refifte  à ce  remède  ; 
faites  fuguer  le  cheval , puis  donnez-lui  dans  fon 
avoine  deux  onces  Se  demi  d’ajf.t  fatida  en  poudre 
s’il  eft  fort , Se  moins  s’il  eft  foible  , Se  ne  lui  donnez 
pas  autre  tliole  â manger , qu'il  n'ait  avale  toute  Vaf- 
fa  fcettda  avec  fon  avoine  malgré  toute  1a  répugnan- 
ce. En  meme-tems  ayez  deux  pelotons  de  rhuc  de  la 
gro fleur  chacun  d’un  œuf  de  pigeon  \ menez  le 
dans  les  deux  oreilles  , que  vous  lierez  le  plus  fort 
que  vous  pourrez  avec  de  la  filccllc  , afin  qu’il  n'en 
forte  point  d'air , vous  ne  les  délierez  qu’après  trois 
jours  pâlies. 

Autre. 

Il  faut  prendre  de  l'arfcnic  avec  de  l'huile  de  lau- 
rier Se  en  oindre  les  boutons  du  Cheval  deux  fois  le 
jour  , en  quatre  ou  cinq  jours  le  larcin  difparoitra. 

L'huile  de  la  noblcflè  eft  aulli  bonne. 

Autre  pour  le  farcin  des  Chevaux. 

Prenez  graine  de  frêne  quatre  onces , pommes 
d'églantier  une  once  Se  demi , cumin  une  once  » che- 
nevi  une  onec&  demi.  De  toutes  ces  ehofcs  , il  fout 
foire  une  poudre  comme  s'enfuit  : Premièrement, 
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il  faut  faire  fccher  la  graine  de  fraie,  après  lui  avoir 
ôté  une  petite  pellicule  qui  cil  dclfius , la  mettant 
pour  cet  effee  fur  une  brique  dans  le  four  médiocre- 
ment chaud  -,  Se  on  fera  de  même  du  cumin  , & des 
pommes  d’églantier,  prenant  garde  toutefois  que  les 
uns  & les  autres  ne  bouillent  pas  ; le  tout  étant  lèche, 
il  le  faut  piler  ou  conjointement , ou  lepa rement. 

Vfage. 

Il  faut  faire  faigner  le  Cheval  le  matin  , Se  \ midi 
commencer  à lui  donner  de  la  poudre  ; trois  jours 
après  il  le  faut  faire  faigner  derechef,  «Se  au  huitiè- 
me jour  réitérer  encore  la  faignée.  Si  le  mal  cft 
grand  , on  donnera  trois  fois  le  jour  de  cette  poudre, 
au  matin,  à midi,&  au  foir.  La  dofe  de  cette  poudre, 
eft  une  pinte.  La  manière  de  la  donner  cft  dans  du 
pain  jufqucs  à guériion. 

Prenez  du  lierre  terreftre  une  petite  poignée , que 
vous  froifïcrez  dans  la  main  , ajoutant  une  pincée  de 
fcl , Se  le  mettez  dans  l’oreille  du  côté  du  farcin  , 
bouchant  bicp  l’oreille  avec  du  cotton , & la  garro- 
tanc  avec  un  cordon , 8c  l’y  laiflèrez  environ  trente 
heures , qui  eft  le  ceins  de  U gucrifon. 

Antre  rcmtde  pour  le  mime  mal. 

Prenez  des  racines  d’ozeille  ronde  8c  des  feuilles 
de  lierre  terreftre  hachées  cnfcmblc  , que  vous  met- 
trez dans  l’avoine  du  Cheval  ; il  guérirs , pourvu 
que  le  Maréchal  n’y  ait  pas  mis  le  ferrement. 

Feve , (ÿ-  rente  Je. 

Le  mal  qu’on  appelle  feve  , cft  une  croillancc  de 
chair  grofle  comme  une  feve  , qui  vient  dans  le  pa- 
lais auprès  des  pinces,  8c  qui  furpalfanr  les  dents  em- 
pêche les  Chevaux  de  manger  leur  avoine. 

Quand  on  a remarqué  que  les  Chevaux  font  atta- 
qués de  ce  mal , on  leur  ouvre  la  bouche  ; & fi  l’on 
voit  que  le  lampas  eft  plus  haut  que  les  dents , on 
l'emporte  avec  un  fer  rouge  fait  exprès.  Le  moindre 
Maréchal  fait  la  ligure  qu’il  doit  avoir. 

Fiente  Jet  poules  mauvoifi  aux  Chevaux  , <ÿ-  remeJes. 

Si  les  poules  laiirem  leur  fiente  dans  le  foin,&  que 
le  Cheval  en  avale  , il  fera  en  danger  ; cela  fc  con- 
noîcra  lorfqu’il  rendra  une  fiente  moufTée,  le  rcmede 
eft  de  faire  prendre  la  fiente  de  poule  avec  une  drag- 
mc  de  graiflè  , douze  livres  de  farine  d’orge  mêlée 
avec  du  vin  , que  vous  ferez  manger  ou  avaler  au 
Cheval  : ou  bien  de  la  fcmcncc  de  perfil  , le  poids  de 
dix  onces , avec  une  livre  Se  demi  de  vin,&  une  cho- 
pine  de  miel.  Faites-le  exercer  lufqu'à  tant  que  le 
mouvement  lui  lâche  le  ventre;  s’il  arrive  que  le  poil 
lui  dreflc.vous  prendrez  des  baques  de  laurier  autanr 
que  vous  jugerez  à propos  , Se  une  demi  livre  de  ni- 
tre,  trois  livres  d'huile  8c  autant  de  vinaigre,  dequoi 
vous  le  froterez  durant  trois  jours  en  milieu  chaud 
qui  ne  fente  point  de  froid  , où  vous  lui  ferez  boire 
autant  de  jours  de  l’eau  fraîche,  où  vous  mettrez 
tremper  des  feuilles  de  figuier  fauvage. 

Fièvre , (jr  remeJe. 

C'eft  ici  un  des  maux  des  plus  dangereux  qui  pui  fi- 
rent arriver  à un  Cheval  ; & fi  l'on  ne  fait  y apporter 
du  remède  , il  faut  compter  un  Cheval  perdu.  Les 
connoilfimccs  qu'on  doit  avoir  de  cette  maladie  font 
trop  étendues  pouf  les  inférer  ici  toutes  ; c'eft  ce  qui 
ftit  que  je  n'en  dirai  feulement  que  ce  qu'il  y a de 
plus  remarquable. 

Desjignes  ejue  donne  le  Cheval  lorftjuil  a la  fièvre. 

On  s'apperçoit  qu’un  Cheval  a la  fièvre  , lorfqu'il 
rtfpire  difficilement  8c  fouvent, qu’il  a de  grands  oat- 
Totne  L 
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cemens  de  flancs , qu'on  lui  fcflt  une  bouche  échaufc 
fcc , Se  que  fa  langue  & tout  fou  corps  font  dans  une 
chaleur  cxccflïvc  ; 8c  enfin  lorfqu'on  lui  remarque 
des  lèvres  noirâtres  & dcfïèchées , les  oreilles  balles  « 
& les  veines  enflées.  Ce  n’eft  pas  allez  que  cela  , on 
voit  encore  en  marchant  que  le  Cheval  chancelle  t 
qu’il  fe  couche,  puis  foudain  qu'il  Ce  relève  ; le  ctrur 
lui  bac  contre  les  côtés  , les  yeux  font  triftes,  il  n* 
marche  qu'avec  peine,  Se  s’abandonnant  lui-même  , 
il  paraît  tout  ftupidc. 

Ces  marques  doivent  faire  craindre  pour  le  Cheval* 
fl  on  n’apporte  du  remède  à ce  détordra 

Des  differentes  fortes  de  fièvres  des  Chevassx. 

Je  dirai  prefenteraent , qu'il  y a trois  fortes  de  fiè- 
vre, donc  les  fymptômes  font  difterens.  Premièrement 
la  fièvre  fimplc  , la  putride  & la  peftilcnticlle.  Les 
moyens  de  les  guérir  different  aulTi  l’un  de  l'autre  * 
Se  pour  être  inftruit  pleinement  de  tout  cela , je 
conseille  lorfqu'un  pcrc  de  famille  a quelque  Cheval 
attaqué  de  l'une  de  ces  trois  maladies,  de  faire  re- 
cherche d'un  habile  Maréchal  pour  le  traiter  ; ou 
s'il  le  veut  faire  lui-meme  , de  confuiter  le  Parfait 
Maréchal  qui  cft  un  Livre  extrêmement  necellàire  à 
la  campagne , il  y trouvera  dequoi  fe  contenter  fur 
cette  matière  i car  on  n’en  llauroit  mieux  parler* 
l'oyez,  le  mot  R £ r E E. 

Flux  de  Ventre  , c r remedei 
Cette  maladie  eft  dangereufe  pour  les  Chevaux* 
non  pas  lorfqu'cllc  n’eft  caufée  que  pour  avoir  bù  de 
l'eau  trop  froide,  ou  bien  pour  avoir  mangé  de  l'her-* 
be  tendre , ou  d'autres  alimens  laxatifs , telle  évacua- 
tion de  matières  ne  produilant  qu'un  très-bon  ctfct 
dans  le  Cheval  ; mais  j'eutens  parler  de  ces  flux  de 
ventre  qui  viennent  de  corruption  des  humeurs  amafi- 
fées  dans  l’cftomac  , & qu’une  bile  échauffée  excite, 
Lorfquc  la  matière  que  le  Cheval  vuidc,eft  blanche* 
c'eft  marque  de  crudité  ; Se  l'on  juge  que  cette  éva- 
cuation provient  de  la  foiblcilc  d'clïomac,  lorfqu'cl* 
le  eft  comme  de  l’eau . 

Les  entrailles  du  Cheval  font  pour  lors  extrême-» 
ment  échauffées  , fur-tout  quand  on  remarque  dans 
les  matières  qu'il  rejette  ces  raclures  de  boyau  ; 8c 
pour  tempérer  cette  chaleur , Se  appaifer  la  douleuf 
qu’excite  ccrtc  maladie  au-dedans  , on  prend  de  la 
racine  d’aUhxa  concalfce  , autant  pefant  d'orge  en 
grain  concallè , deux  onces  de  chacun  dans  trois 
pintes  d’eau , le  tout  bouilli  bien  cnfcmblc  & ré- 
duit à une  pinte.  Ce  remède  ne  manquera  poinc 
d appaifer  l'inflammation  qui  eft  au-dedans,  d'adou- 
cir l’humeur  âcre  qui  y féjourne  , pourvu  que  le 
Cheval  en  prenne  une  chopinc  à la  fois  , deux  ou 
trois  fois  tous  les  jours. 

Fluxions  aux  genoux  des  Chevaux  ; remede, 
Lorfque  les  genoux  s'enflent,  les  Chevaux  boitent* 
ils  ont  de  la  peine  à monter.  Quand  on  leur  touche 
la  partie  malade  , ils  fe  drefiènt.  Si  les  défluxions  oc-» 
cupcnr  les  parties  poftéricurcs  , il  les  faut  brûler  d'un 
fer  chaud  en  cinq  endroits  , aux  plis  internes  du  ge- 
nou ; fi  la  défluxion  eft  aux  genoux  de  devant  * oit 
les  brûlera  en  façon  de  rets , Se  on  traitera  les  brûlu- 
res comme  Les  autres  playes. 

Forerait , oü  Cheval  fourrait , remede. 

C'eft  celui  qui , par  fatigue,  ou  quelqu’autre  indif- 
pofition,  devient  étroit  du  boyau  ; Se  fi-tôc  qu'on  voit 
que  les  Chevaux  font  attaqués  de  cccte  maladie , il 
faut  y apporter  ce  remede. 

Il  faut  prendre  du  popaleum,  de  l'althfca , Se  de 
l’onguent  rofat>de  chacun  deux  onces  ; mêler  le  tout 
O o ij 
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A froid  , 6c  en  frotte#  le  fourreau  jufqucs  près  des 
langlcs  , en  y approchant  une  pelle  rouge  pour  faire 
pénétrer  cet  onguent , 6c  c'eft  un  moyen  facile  pour 
guérir  le  Cheval  de  cette  maladie. 

. Autre  remede. 

Au  defaut  de  l'onguent  nommé  ci  - de  [fus , on 
prend  de  la  graille  de  chapon,  ou  de  poule,  celle 
qu'on  leur  ôte  d’auprès  les  boyaux  & de  la  poitrine  , 
qu'on  fait  fondre , 6c  dont  on  frotte  la  partie  affligée, 
comme  je  viens  de  dire  ; ce  remede  n'a  pas  un  moins 
bon  effet  que  le  premier. 

Régime  Je  vivre. 

Mais  comme  U ne  fuffit  pas  de  cette  application 
d'emplâtre  pour  guérir  cernai,  qui  au-dedans,  6c 
qu'il  en  faut  ôter  la  caufe  qui  ne  provient  que  d'une 
chaleur  exceflive  dans  tout  le  corps  ; il  cft  donc  ici 
hecrfTâire  d'enfeigner  comment  il  faut  qu'un  Cheval 
ainfi  malade  foit  traité  dans  fa  manière  de  vivre. 

Pendant  quinze  jours  durant , ce  Cheval  mangera 
tous  les  matins  deux  jointees  d'orge  , fur  Icfquellcs 
on  aura  fait  pifler  un  homme  fain , & qu'on  aura 
laiflc  tremper  la  nuit  dans  cette  urine , dont  clic  lcra 
toute  imbibée.  Après  on  prend  une  chopinc  d’eau  , 
àvec  une  poignée  de  graine  de  fenouil  Verd  ou  fcc  , 
qu’on  fait  bouillir  enfcmblc  pesant  un  quarrd'heu- 
te , 6c  l'écume  qui  en  provient,  fert  pour  arrofer  l'or- 
ge ci-deflus  relcrvé  , qu'on  donne  ainli  préparé  au 
Cheval  j Sc  au  cas  qu'il  répugné  â en  manger , on  y 
mêlera  un  peu  d'aVoinc  pour  l'y  obliger, 

• On  peut  encore  donner  au  Cfteval  fortrait,  pour  fa 
nourriture  6c  en  guife  d'avoine , du  fciglc  fur  lequel 
on  ayra- jetté  de  l'eau  bouillante  , 6c  après  qu'il  fera 
lin  peu  égoûté  6c  refroidi  ; ou  bien  encore  une  poi- 
gnée de  froment  tous  les  jours  avant  que  de  boire. 

G al  te  , çr  remedes. 

Comme  la  galle  n'cft  caufée  que  par  un  fang 
échauffe  !:  corrompu,  & qu'on  n'en  fauroit  tarir  la 
fource  , qu’en  Alignant  le  Cheval,  il  eft  donc  impor- 
tant de  commencer  par  cette  operation , fi  on  veut 
l'en  guérir. 

Après  la  faignée  il  faut  ainfi  le  purger.  Prenez  de 
la  racine  de  concombre  fauvage  , mife  en  poudre  , 
mclcc  avec  du  nitre  , le  tout  inhife  à froid  pendant 
trois  heures  dans  une  chopinc  de  vin  blanc  ; donnez 
ce  breuvage  au  Cheval , 6c  il  s’en  trouvera  fort  bien. 

Et  pour  guérir  la  galle  qui  paroît  au  dehors , on 
achètera  chez  les  Apoticaircs  , de  l'onguent  appcllé 
Egiptiae  , ou  de  celui  qu'on  nomme  Apojlolorum , 
dont  on  frottera  toutes  les  parties  du  corps  qui  paraî- 
tront attaquées  de  ce  mal. 

Autre  remette  pour  la  galle  des  Chevaux. 

Prenez  deux  livfes  de  beurre  frais,  un  fou  d'argent 
vif,  6c  gros  comme  une  livre  de  beurre  tics  os  de  fei- 
che  ; mêlez  le  tout  enfcmblc  dans  un  pot,puis  frottez 
les  Chevaux  de  cet  onguent  , mettant  deux  jours 
d'intervalle  d’une  fois  à autre. 

Il  faut  leuf  faire  avaler  de  la  déctiâion  de  feabieu- 
fe,  ou  une  chopine  de  vin  blanc  ,dans  laquelle  vous 
aurez  fait  difToudre  une  once  de  cinabre  , & un  peu 
de  croûte  de  pain  rôtie  , une  once  de  fouphre  fixé 
avec  cette  décodion , qu'il  faut  leur  faire  boire  qua- 
tre jours  de  fuite. 

Gourme , & remede. 

Combien  voit-on  de  Chevaux  ruinés  en  peu  de 
tems  par  la  gourme, pour  ne  pas  être  bien  traités  pen- 
dant cette  maladie  à cauiè  du  peu  d'expérience  qu’en 
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ont  ceux  à qui  ils  appartiennent  ! Oui  , je  dis  que 
uiconquc  le  mêle  de  vouloir  nourrir  des  Chevaux  » 
oit  favoir  la  maniéré  de  guérir  la  gourme , lorf- 
qu'cllc  leur  fur  vient  j autrement  il  réùliira  très-mal 
dans  fon  entreprife  , étant  obligé  de  s'en  rapporter 
à des  Maréchaux  , qui  font  en  cala  aufli  ignorons 
que  lui. 

Je  ne  m'étendrai  point  fur  la  caufe  de  cette  mala- 
die , ce  difeours  ne  pouvant  être  que  fort  inutile  ; 
mais  avant  que  de  donner  les  moyens  de  la  guérir  , 
je  dirai  les  endroits  différera  par  où  elle  fe  jette , afin 
d'y  apporter  les  remedes  convenables. 

Des  lieux  différent  par  où  les  Chevaux  jettent  leur 
gourme. 

Les  Chevaux  jettent  leur  gourme  par  une  épaule  » 
l>ar  un  jarret , par-ddTus  le  rognon  , y ar  un  pic  , ou 
enfin  par  un  endroit  du  corps  le  plus  roible  ; 6c  cette 
maladie  leur  arrive  Lorfque.la  nacute  qui  ne  peut 
rien  fouffrir  de  fupcrfiu  , cft  prête  à s’en  décharger, 
6c  fè  fait  un  effort  pour  l'expulfêr  au  dehors. 

Des  dherfis  efptces  de  gourme. 

il  y a deux  fortes  de  gourme , celle  qu'oit  nom- 
me gourme  véritable  ; 6c  l'autre  qu’on  appelle  im- 
parfaite. 

L'imparfaite  eft  celle  qui  vient  aux  Chevaux  à l'â- 
ge de  iîx  jufqu'à  douze  ans , qui  ne  manque  point  de 
dégénérer  en  morve  lot  fqu’on  la  négligé)  6c  la  véri- 
table eft  celle  qu’on  voit  jetter  aux  poulains  avec  plus 
de  fuccès  qu'aux  vieux  Chevaux  , pourvu  qu’on  y 
prenne  garde  ; 6c  pour  ne  point  ennuyer  le  Lecteur  , 
je  ne  parlerai  que  de  la  gourme  qui  le  jette  ou  par 
les  nazeaux  de  ces  poulains  , ou  par  la  ganache,  qui 
font  les  conduits  par  où  clic  s'écoule  le  plus  ordinai- 
rement. 

De  la  gourme  par  les  nazeaux, 

Lorfque  les  poulains  jettent  la  gourme  par  les  na- 
zeaux , c'eft  un  grand  foulagement  pour  eux.  Cette 
maladie  qui  eft  1 ces  animaux  ce  que  la  petite  verole 
eft  aux  enfara  , ne  demanderait,  ce  fCmble , qu'à  être 
tenue  chaudement  : il  cft  vrai,  mais  cela  eft  bon  pour 
les  poulains  qui  ont  coutume  de  vivre  au  fec  ; au 
lieu  que  ceux  qui  vivent  dans  les  prairies  n'en  valent 
que  mieux  de  paître  l'herbe , qui  eft  une  nourriture 
humide , qui  détrempant  ces  fortes  d'humeurs , le» 
fait  couler  avec  plus  de  facilité  ; ces  poulains  étant 
ainli  obligés  d’avoir  toujours  la  tête  bafle , ce  qui 
contribue  beaucoup  à cette  évacuation. 

On  obfervera  que  les  nazeaux  de  ces  poulains  né 
(oient  point  bouches  , ce  qu'on  peut  aifémem  remar- 
quer , lor  (qu'ils  ont  de  la  peine  à avoir  leur  haleine. 
Et  d'abord  pour  les  leur  déboucher,  on  leur  feringue 
dans  le  nés  d'une  liqueur  compofée  moitié  d'huile 
d'olive , 6c  moitié  d'eau  de  vie , le  touc  batru  enfem- 
blc  & ciede.  Ce  petit  remede  aide  beaucoup  aux  pou- 
lains à jetter  leur  gourme;  mais  fi  cette  maligne 
humeur  (c  vuidc  fans  peine  par  les  nazeaux , on  laif- 
fera  pour  lors  feulement  agir  la  Nature  > fans  y rien 
faire. 

Le  poulain  jette  abondamment  la  gourme , fi  on 
lui  hache  bien  menu  d'une  hefbc  appellée  pcrvanchc, 

6c  qu'on  lui  donne  à manger  du  fon  mouillé. 

Il  y a des  gens , lorfque  leurs  Chevaux  jettent  leur 
gourme , qui  les  parfument  de  cette  forte  : ils  pren- 
nent un  fac  percé  par  les  deux  bouts,  dans  celui  d'en- 
haut  ils  mettent  la  tête  du  Cheval , arrêtée  de  telle 
manière  qu'il  ne  puiffe  pas  la  remuer  •,  6c  dans  le  bout 
d'en  bas,  cft  un  réchaud  plein  de  feu,  dans  lequel  ils 
mettent  de  l'encens  ; cette  fumée  qui  monte , entrant 
dans  les  nazeaux  du  Cheval  l'cxcitc  à poullcx  au  de- 
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non  tous  les  flegmes  & toutes  Les  ordures  qu'il  a 
dans  le  nés. 

Tandis  que  le  Cheval  jette  fa  gourme , il  eft  bon 
de  le  promener  loir  6c  marin  la  tête  balfe  , afin  de  fa- 
ciliter l'évacuation  du  cerveau  ; cette  pratique  s'en- 
tend pour  les  Chevaux  qui  mangent  au  fcc; car  pour 
ceux  qui  font  aux  près  , ils  font  ton  jours  allez  pan- 
chés , lorfqu’ils  pâment  l'herbe. 

Observations. 

Comme  la  matière  qui  s'écoule  par  les  nazeaux  , 
a un  Ici  qui  plaît  au  goût  des  Chevaux  * & qui  par 
Ion  âcrcte  , & lès  cfprirs  mordicans  caufcroit  des  ul- 
çcres  dans  les  parties  intérieures  de  celui  qui  vien- 
drait à le  lécher  , & à l’avaler  ; on  aura  loin  de  net- 
toyer avec  du  foin  cette  matière  , le  plus  fouvent 
qu'il  fera  poflible. 

Tout  Cheval  qui  a U gourme  ne  boira  point  d’eau 
crue  ; mais  de  celle  qu'on  aura  fait  bouillir  , Se  qui 
fera  tiède  , de  dans  laquelle  on  jettera  du  fon  pour  U 
lui  mieux  faire  boire. 

Tel  cheval  fera  feparé  des  aunes  > de  crainte  qu'il 
ne  leur  communique  cette  maladic,qui  leur  ferait  pi- 
re qu’àceluidc  qui  ils  la  tiendraient  : la  firaplc  gour- 
me amailec  fe  convertüfiuu  bien  fouvent  en  morve. 

De  U gourme  pu r U ganache; 

Si  l'on  veut  que  l’évacuation  de  la  gourme  fe  fafle 
avec  fuccès , lorfqu'un  Cheval  1a  jette  par  la  gana- 
che , il  faut  fe  précautionner  d'une  peau  de  mouton, 
ur  lui  envelopper  le  deffous  de  ta  gorge , Se  mettre 
laine  contre  le  poil  du  Cheval  ; l'operation  buvan- 
te ayant  été  auparavant  obfervée. 

On  prend  de  l'onguent  althea , de  l'huile  de  lau- 
rier , Se  du  beurre  frais , ou  de  la  crème  , le  tout 
broyé  à froid  , autant  de  l'un  que  de  l’autre  ; puis  on 
en  hotte  U glande  qui  eft  à la  ganache  ; enfuite  on 
l'cuveloppc  avec  U peau  dont  je  viens  de  parler  , te- 
nant toujours  le  Cheval  chaudement , Se  jamais  cx- 
pofe  ni  à la  pluye , ni  aux  vents  froids , fi  c'eft  un 
poulain  qui  vive  au  (ce  ; quelque  tems  après  la  ma- 
tière s'engendre  dans  quelque  glande  , où  il  (croit  à 
fouhaiter  qu'elle  fe  crevât  d'elle-même , pour  ne 
point  être  oolige  d'y  appliquer  un  bouton  de  feu  de 
la  manière  fuivante  ; au  cas , comme  je  viens  de  dire, 
que  la  nature  n'eût  befbin  en  cela  d’aucun  fecours 
que  d'elle -même. 

Dt  la  maniéré  d'appliquer  le  bonfon  de  feu  aux  glandes 
de  la  ganache; 

L’on  (aie  que  le  goficr  n’eft  pas  loin  de  la  peau  qui 
Couvre  U ganache  .•  c’eft  pourquoi  lorfqu'ort  fe  déter- 
mine à appliquer  des  boutons  de  feu , il  faut  tou- 
jours que  ce  (oit  en  courbant,  de  crainte  que  la  par- 
tie par  où  pafle  la  nourriture  n’en  foit  point  ofTenfêe. 

Quand  l'efearre  des  endroits  où  l'on  a mis  le  feu 
eft  tombée,  on  prépare  une  tente  frottée  de  baftlicunï, 
qu'on  infère  dans  le  trou  qu’on  voit  ouvert: 

Il  arrive  quclqucfois.ou  que  la  chair  y croît  trop  , 
ou  que  (es  lèvres  de  la  playe  font  faigneufes  Se  ba- 
vcules  ; pour  Iori  il  les  faut  frotter  avéc  de  l’Egiptiac,- 
pour  les  déterger. 

Quelquefois  auifi  le  trou  vient  à fe  boucher  aupa- 
ravant que  toute  la  matière  loit  vuidée  ; on  ne  man- 
quera pas , fl  l’on  s’eu  apperzoit , d’y  appliquer  une 
Icconde  fois  des  boutons  î feu , pouf  ne  point , com- 
me on  dit,  renfermer  le  loup  dans  U bergerie.  Tous  ces 
foins  preferits  t donnés  en  tems  & lieu , aideront 
fans  doute  le  Cheval  à jettes  la  gourme  avec  facilité 
d'une  Se  d'autre  manière. 

Htrtfi , & remede. 

Lorfque  le  Cheval  eft  haraffé  Se  maigre , il  a ordr- 
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mûrement  la  peau  attachée  aux  os.  Se  ne  ("aurait  faûrtf 
aucun  profit  ; cette  maladie  le  ferait  tomber  dans  une 
langueur  dangereufe  . Il  l'on  n’y  refnedioit. 

On  eu  vient  i bout  en  commençant  à (aigner  le 
Cheval , Se  en  lui  trottant  tour  le  corps  avec  un  on- 
guent qui  aura  été  échauffe  , S!  qu'on  appelle  l'on- 
guent de  Montpellier  , pailinc  & repa fiant  fortement 
la  main  fur  les  parties  où  fera  cet  onguent , afin  dé 
le  faire  pénétrer,  / 

Après  avoir  ainfi  graillé  le  ChevaL , on  l'enveloppd 
d’un  drap  , fur  lequel  on  met  deux  couvertures  poux 
le  tenir  chaudement.  On  fe  donne  cette  peine  juiqu’i 
trois  fois  , puis  on  ftmge  à le  purger.  Un  Maréchal 
habile  faura  le  retnede  qui  lui  i'eza  neceflaire. 

Pendant  le  tems  qu'on  le  traitera  de  cette  mala- 
die , il  ne  mangera  que  <lu  fon  mouillé , Se  point  d’a- 
voine, avec  du  foin  préalablement  arrofé  ,&  lorfqU'U 
fera  gucti , on  le  mettra  à (à  nourriture  ordinaire. 

Haut-mal  des  Chevaux  , remède: 

Quand  le  Cheval  eft  tourmenté  dit  haut-mal , il 
tombe  incontinent  à terre,  avec  réfolution  dis  mem- 
bres Se  dillcntion  des  nerfs  ; tout  fon  Corps  fouftre  Se 
s'élève  tout  à coup  , quelquefois  l'écume  lui  fort  de 
la  bouchc,mais  il  revient  à foi  peu  de  tems  après;  4 
faut  mêler  du  nitre  avec  le  boire  Se  le  manger  ; il  eft 
bon  de  lui  lâcher  le  vcntrc^vec  un  concombre  & du 
nitre  , qu'on  lui  fera  prendre  pendant  fept  jours  : 
d'autres  lui  jettent  trois  venesde  fang  de  tortue  ma- 
rine par  les  nazeaux.  Se  du  fagapenum  mêlés  eûfem- 
ble  ; enfin  il  fera  bon  de  lui  oindre  le  corps  de  ni- 
tre Se  d'huile , avec  du  vinaigre  Se  de  le  bièû  frotter, 

Hieroclti  ; <ÿ-  remtdes : 

Pour  ceci  , il  faut  prendre  des  figues  i de  la  chaux 
Se  de  l’axonge,  de  chacun  une  livre,  de  la  fleur  d'hjr- 
fopc  fix onces,  il  faut  les  piler  jufqu'à  ce  qu'ils  foicnÇ 
tout  en  vin , puis  il  faut  l'appliquer  fur  le  maL 

Jambes  fatiguées  , & remede: 

Le  trop  long  travail  qu’on  fait  prendre  adx  Che- 
vaux , caufc  (ouvent  cette  fatigue  qui  leur  ruine  le| 
jambes , fi  l'an  ne  prévenoit  ce  délhrdrc  par  le  reme- 
de fuivant. 

Tous  les  loirs  on  graiffe  les  jambes  des  Cnevaux 
avec  de  la  uraiflè  tirée  d'une  oye  toute  accommodée,' 
Se  toute  prête  d’êne  mife  en  broche,  dont  on  remplie 
le  ventre  de  toutes  fortes  d’herbes  de  bonne  odeur 
& qu’on  met  enfuite  cuire  au  four  dans  une  terrine  j 
Se  cous  les  matins  on  frotte  ces  jambes  d’eau  de  vie 

Ear-dcfîus  la  graiffe  j il  faut  continuer  jufqu'à  ce  que 
t lailitude  (bit  toùt-à-fait  paifec.  Voyez.  Maigre  va.' 

Un  Javart , <ÿ*  rtmede. 

Prenez  le  blanc  de  cinq  Ou  fix  pourreaux  > quatre 
onces  de  vin , de  vieux-oing  , de  la  cire  neuve , de 
l'huile  d'olive  , de  chacun  deux  onces , un  demi-fe- 
ticr  de  Vinaigre.  Mettez  le  tout  dans  un  pot  neuf  j 
Se  faiccs-le  bouillir  deux  ou  trois  bouillons  , jufqu'jf 
ce  que  le  vinaigre  foit  conluroé  : c’eft  pour  faire  qua- 
tre emplâtres , 6c  plus. 

Lampas.  Voyez.  F £ v ï dans  ce  même  article, 
Lajfaudt  ici  Chevaux , & remede. 

Les  Chevaux  font  fujets  aux  laÆrodcs  dé  chau4 
ou  de  froid  , ou  quand  ils  fe  font  retenus  d'uriner  M 
où  s'ils  boivent  ayant  bien  chaud , ou  fi  après  s'ê- 
tre long-tems  repofes  , ils  font  aulîi-tôt  poüflès  à la 
Courfe.  Le  remede  à la  lalïîrüdc  , c'eft  le  repos,  6c  de 
leur  faire  avaler  dcl’hüile,  ou  dé  la  graiflc  mêlée 
dans  du  vin.  A la  froidure,  on  fait  des  fomentations. 
Se  on  eogiaific  la  tète  6c  l’épine  du  dos  , d'ynâionï 
O o iij 
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d'eau  chaude , ou  de  vin  chaud.  S’il  a retenu  Ion 
urine  , il  faut  prefquc  fc  fervir  des  mêmes  remèdes  ; 
car  on  lui  frotte  la  tète  Se  les  reins  avec  de  l'huile 
chaude  , qu'on  mêle  avec  de  la  graille  -,  le  même  fe 
fait  avec  le fang  de  porc,  qu'on  lui  fait  boire  avec 
du  vin. 

Ispre  des  Chevaux , remede. 

Quand  on  découvre  aux  Chevaux  des  tumeurs  le 
long  du  cou , que  les  reins  font  enflés  , que  la  tête  eft 
pleine  de  rides,  que  les  nazeaux  font  ouverts , que  ce 
qui  fort  de  la  bouche  eft  écumeux  Se  fanguinolcnt  ; 
que  les  flancs  font  retires  cm  dedans  , Se  qu'il  fouftle 
avec  bruit,  qu’il  ne  peut  ni  boire,  ni  manger  que  dif- 
ficilement , quoiqu'il  le  fouhaite  ; en  un  mot , que 
tout  le  corps  cfl  en  flélbtdre  , Se  les  extrémités  ul- 
cérées fie  pendantes,  qu'il  tire  la  langue  enflammée, 
qu’il  ne  peut  hennir  , il  eft  confiant  qu'il  a la  lepre  : 
on  ne  peut  que  difficilement  remédier  à cette  mala- 
die. )1  ne  faut  pas  le  laillcr  à l’étable  avec  les  autres  j 
mais  I cloigncr  & le  faire  tirer  à la  charrue. 

Cette  maladie  fc  connoîc , lorfque  les  jambes  font 
tuméfiées,  les  oreilles  droites  Se  le  long  des  reins  en- 
durci par  des  callofirés  qui  s’y  forment  ; enforte  qu'il 
ne  les  peut  même  ployer  qu’avec  peine.  Le  cou  eft 
tout-à-faic  ridé  & Se  tendu  avec  un  afpcâ  hideux  ; il 
faut  lui  cirer  du  Sang  du  cou  , le  tenir  en  lieu  chaud, 
trois  jours  après  lui  en  tirer  des  flancs  & au  cinquiè- 
me de  la  pâme  intérieure  dcscuiflès  , afin  d'évacuer 
une  partie  des  humeurs  qui  pèchent  par  la  million 
du  lang.  Il  faut  cependant  bien  nourrir  le  Cheval  ; 
s'il  ne  veut  point  d'avoine  , il  faudra  lui  donner  des 
pallons  avec  du  fon  & de  la  farine  de  feves  ; il  fau- 
dra lui  faire  boire  de  l’eau  un  peu  chaude  , lui  faire 
bouillir  du  vin , du  folpêtre  , du  fouphre  & de  la 
fcgicnce  de  rhùe , en  frotter  tout  le  Cheval , & ap- 
pliquer le  refit*  fur  la  peau  d'un  mouton  avec  de  la 
laine  pour  lui  mettre  fur  les  reins  Se  les  parties  voi- 
fines. 

Pclagonius  dit  qu'il  faut  prendre  fix  grands  verres 
de  vin  , autant  d’huile , de  l'orge  , pois-chiches  , 
faifolcs  & de  pois  ordinaires  , de  chacun  deux  poi- 
gnées , & les  faire  bouillir  tout  cnfemble  julqucs  à la 
confommacion  de  la  troificmc  partie.  La  dcco&ion 
étant  coulée  , il  en  faut  frotter  le  cheval  par-tout  ; 
puis  il  faut  lui  faire  prendre  tous  les  jours  encens  , 
cofium  , de  chacun  deux  onces  , fuif  de  chevre  une 
once  ; pilez  le  roue  enfcmble.  Se  mêlez  avec  huit  on- 
ces d'hydromel  ; au  quatrième  jour  , il  faudra  y 
ajouter  une  once  de  vin  , d'huile  & de  benjoin.  Au- 
trement , prenez  falpêtre  une  once  , caftorcum  , 
baques  de  laurier  , rhapontique , de  chacun  deux 
onces  & demi , le  tout  pilé  féparémenr , & le  mêlez 
avec  un  grand  verre  de  vin , un  demi  verre  d'huile  , 
te  foires-le  avaler  au  Cheval  : ce  que  l'on  continuera 
jufques  à ce  qu'il  foit  guéri.  Il  faut  le  tenir  couvert, 
afin  qu'il  lue  plus  facilement  ; car  c’çfi  le  moyen  de 
guérir  cette  maladie. 

Autres  remedes  antre  la  lepre  des  Chevaux. 

Prenez  concombre  Çec,  noix  de  Chypre,  de  chacun 
quarte  livres , mêlez  tout  enfemble , Se  le  faites  dU- 
ioudre  dans  quelque  liqueur  , ou  donnez  la  potion 
faite  de  gentiane  , arifioloche  longue  , raclure  d’i- 
voire , myrrhe  , baques  de  laurier  , autant  de  l'un 
que  de  l'autre , pilées  & réduites  en  poudre  ; vous  en 
donnerez  deux  cuillerées  avec  du  vin  blanc  , julqucs 
à ce  qu'il  loir  guéri. 

■ La  lèpre  eft  contagieufc , & une  playe  univcrfelle 
de  tout  le  corps  -,  quelques  Chevaux  l'ont  de  naiflai* 
ce.  Quand  elle  commence  , la  peau  change  de  cou- 
leur autour  des  yeux  & des  nazeaux.  Quelques-uns 
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difent  qu’il  y en  a de  trois  fortes  , fclon  les  trois  dif- 
férentes couleurs , la  blanche  , qui  provient  de  la  pi- 
tuite , la  rouge  du  lâng,  & la  noire  de  1a  mélancolie. 

Lunatique , & remedes. 

On  connoît  un  Cheval  lunatique  par  une  certaine 
fluxion  qui  ne  lui  tombe  jamais  fur  l'œil  qu'en  un 
tems  de  Lune  ; & celui  où  la  fluxion  caufe  le  plus  de 
deferdre  , c'cft  lorfque  la  Lune  décroît.  Ce  mal  eft  fi 
dangéreux  pour  les  Chevaux  , qu’ils  courent  rifquc 
bien  loiivent  de  devenir  aveugles  : voilà  le  fcnrimenc 
du  vulgaire,  quant  au  tems  que  ce  mal  furvienc,mais 
ce  n'cft  pas  là  le  mien. 

Prenez  de  l'eau  de  rhùe  , balïincz-en  foir  Se  matin 
l'œil  du  Cheval , elle  ne  fera  que  bien. 

Autrement. 

Si  l'œil  eft  fort  enflammé , fervez-vous  de  l'huile 
de  Saturne  , Se  mettez -en  tous  les  jours  fept  ou  huit 
goûtes  dans  l'œil  ; cela  fait  un  très-bon  effet. 

Maigreur  des  Chevaux  , <ÿ*  remedes. 

Pour  les  Chevaux  devenus  maigres  par  le  trop 
grand  travail , on  commence  d'abord  à leur  donner 
du  fon  fec  deux  fois  ; lorfqu'ils  font  un  peu  gras  , on 
fc  contente  d'une  feulement , qui  eft  environ  midi  ; 
on  les  nourrit  ainfi  dans  la  faifon  que  l'orge  eft  en 
vert , Se  qu'on  leur  en  donne  à manger.  Si-tôt  que 
l'orge  vert  eft  fini  , & qu'il  faut  les  remettre  au  foin 
Se  à l'avoine  , on  aura  toujours  foin  de  les  faire 
faigner. 

On  voit  quelquefois  les  Chevaux  qui  ont  le  flanc 
altéré , & quon  veut  engraiffèr  i on  y réuflit  en  met- 
tant une  poignée  d'avoine  for  un  boifleau  de  paille 
coupée  , le  roue  humecté  Se  donné  de  la  forte  aux 
Chevaux. 

U y a encore  d'autres  différentes  manières  d’en- 
graillcr  les  Chevaux  , qui  feraient  ici  trop  longues  à 
décrire , & que  je  laillc  à ceux  qui  en  ont  les.  con- 
noiflànces  pour  les  mettre  en  pratique. 

Une  autre  façon  très-utile  , pour  nourrir  & en- 
grainer les  Chevaux  } c'cft  le  Jan  , autrement  dit , le 
foin-foin  d’Efpagnc.  Voyez,  le  mot  de  Jan,  ou 
foin  d'Espagne.  Voyez.  .Harasse'. 

Pour  Us  maladies  des  Chevaux  , boeufs  & vaches. 

Quand  vous  verrez  un  Cheval  trifte  Se  malade*, 
ne  mangeant  pas  comme  à l'accoutumée  , prenez 
une  racine  d'ellébore , & couvrez  la  peau  de  la  têto 
au  long  du  poitrail , ou  defeente  du  cou  , au  long 
de  l'aine  du  pic  droit , ou  du  gauche , vous  y ferez 
deux  tranches  pour  pouvoir  larder  cette  racine  que 
vous  paficrcz  entre  la  peau  de  ces  deux  fentes , com- 
me l'on  ferait  un  lardon  dans  une  volaille  , Se  l'y 
lailfant  un  peu  de  tems  , on  verra  que  le  mal  s'amal- 
fera  en  la  partie  lardée  , il  s’y  fora  une  greffe  apoftu- 
mc , qu’il  faut  percer  en  trois  ou  quatre  endroits , 
Se  la  matière  fortira.  Il  faut  faire  un  emplâtre  de 
bol  d'armenie  , de  fain  de  porc  Se  de  nicotiane  , ou 
autre  bon  emplâtre  j Se  l'appliquer  par  deflus , Se  il 
Tara  plutôt  guéri. 

Maux  de  tête  des  Chevaux  ; remede. 

Il  leur  paroit  fous  la  langue  comme  la  pepie , fur 
laquelle  il  fout  appliquer  , avec  une  petite  éponge  , 
de  la  thériaque  détrempée  dans  du  vinaigre  roiat , 
& en  remettre  fouvew. 

Autre. 

Prenez  de  la  farine  de  froment , de  la  térébentine, 
du  lang  de  dragon  , de  chacun  quatre  onces  , maftic 
en  poudre  , & quatre  jaunes  d’œufs.  Le  tout  biea 
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mêle  doit  erre  appliqué  lur  le  iront  du  Cheval  pen- 
dant rrois  jours. 

■ Mae.de  des  boffes  aux  pieds  des  Chevaux.  Remède. 

La  Mazole  arrive  aux  pieds  des  jeunes  Chevaux'és 
environ  de  U couronne  ; ce  lunt  de  curâmes  bulles 
endurcies  , qui  rendent  les  Chevaux  boiteux  en  hi- 
ver à caufe  de  la  bouc  , & eu  etc  à c.nilc  de  la  cha- 
leur , d'où  vient  qu'ils  (c  rompent  les  pieds , les  heur- 
tant l’un  contre  l’autre  ; c'cft  pourquoi  il  leur  fort 
continuellement  une  chaleur  des  ongles.  Ce  mal  fc 
contracte  aufïi  de  l’endurcilfement  des  ongles , par 
le  trop  grand  ÔC  rude  chemin , lors  que  l'humeur 
s’im  mue  le  long  des  nerfs  , ce  qui  anivc  aux  forts  5c 
nerveux  , ou  à ceux  qui  s'cnrretaiSlcnt  ; d'autant  que 
les  veines  en  cet  endroit  font  de  nature  chaude  , il 
n'y  fout  point  tirer  de  lang  , vû  que  le  lieu  s'enflam- 
me par  le  coup  de  lancette  , Ôc  caufe  dureté  5c  inflam- 
mation ; c'cft  pourquoi  il  fera  mieux  de  (c  fervir  de 
l'emplâtre  qu'on  applique  aux  membres  démis.  Le 
mulet  eft  fujet  à ce  mal  , les  ânes  n’en  font  point 
tourmentés,  enfin  le  Cheval  n'eft  pas  fouvent tra- 
vaillé de  cette  maladie  , mais  bien  de  la  goutte. 

Mehcefrides  & remède  contre  tes  Melierfrides  & toutes 
autres  pufiulei  dont  U peau  peut  être 
attaquée. 

On  a donne  ce  nom  à ces  tumeurs  à caulc  de  la 
rdlemblance  qu’elles  ont  avec  le  rayon  de  miel  i elles 
attaquent  les  jointures  & jettent  une  matière  gluante 
femblablc  au  miel. 

On  doit  les  brûler  avec  des  fers  chauds , & en  éva- 
cuer toute  l'humeur.  Les  ulcères  faits  par  le  fou  , font 
guéris  avec  de  la  cire  fondue  dans  de  l’huile  5c  de  1a 
graille  ; les  lavant  d’eau  de  mer  , s'il  s’en  trouve  , fi- 
non  d'eau  fraîche.  Quelques-uns  ont  dit  qu’il  falloir 
brûler  les  mclicelrtdcs  avec  des  lames  d’airain  , 5c 
non  avec  du  fer.  Les  ulcérés  qui  fluent  par  quelque 
trou  , font  appelles  hydatides  ou  crev ailes  ; clics 
viennent  aux  talons  , fous  les  pieds  , il  ne  faut  pas  y 
appliquer  le  feu  ; elles  fc  connoi fient  lorfque  le  Chc-  ■ 
val  demeure  couché  en  l'étable  plus  qu’à  l’ordinaire  , 
& quand  il  ne  peut  le  lever  qu'avec  aide , Sc  qu’étant 
levé  , il  étend  les  cuilïes  6c  les  retire  ; ce  mal  anivc 
aux  Chevaux  en  hiver  ; quand  ils  ont  un  peu  marché, 
ils  ne  le  rcflêntcnt  point. 

y}utre  remède. 

Il  faut  tirer  au  Cheval  du  fang  du  genou , 6c  le 
frotter  avec  une  éponge  trempée  dans  du  vin  , 5c  de 
l'eau  de  miel  ; li  cela  ne  le  guérit  pas  , il  lui  faudra 
appliquer  légèrement  lur  le  genou  une  lame  de  fer 
chaud  j puis  remédier  aux  ulcères , les  curer  , comme 
celles  qui  font  caulees  du  feu  , de  ce  médicament  lait 
avec  deux  livres  d’huile  , lïx  onces  de  fcl  ammoniac  , 
d'ozcillc  fauvage  huit  onces  , verd  d’airain  , Üraigc  , 
de  chacun  lix  onces  , d’écume  de  nitre  , autant  qu’il 
en  fera  befoin  ; encens , cerufc , de  chacun  quatre 
onces , le  tout  mêlé  cnfcmblc , pour  s’en  fervir  à i 'oc- 
currence ; ou  bien  vous  ufere  de  la  compolition  fui- 
vante  : nitre  , axonge  vieux,  bitume,  trois  onces  ; fel 
ammoniac  , ozeillc  lauvage  , écume  d’argent , cerufc, 
de  chacun  une  once  ; airain  brûlé  6c  verd  d'airain  , de 
chacun  deux  onces  ; de  l'huile,  une  livre  6c  demi,  que 
vous  mêlerez  cnfcmblc.  Les  meltccfrides  fc  guériront 
avec  des  remèdes  repcrcuilifc  Ôc  agglutinaus  ; le  pre- 
mier jour  vous  les  frotterez  de  fcl  6c  d'huile , 5c  les 
jours  luivans  vous  les  laverez  avec  de  l'eau  chaude  & 
les  oindrez  de  graille  d'oyc  avec  du  beurre. 

Morfonde  ment , & remède. 

Cette  maladie  furvicnc  aux  Chevaux  , lorlqu’on 
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les  fait  palier  d'une  extrémité  à une  autre,  c'cft-à-dne, 
lorlqu'ay  ant  trop  chaud  , on  les  laiile  tout  d'un  coup 
avoir  trop  froid  ; 5c  l'on  rcconnoît  qu'ils  font  morfon- 
dus , lorfqu'ils  ont  le  golier  iêc  6c  dur  plus  qu'à  l’or- 
dinaire. 

Au  contraire  des  hommes  qui  ont  des  rhumes , & 
aufqucls  on  donne  des  remèdes  rafraichilTâm  , il  finie 
échauffer  les  Chevaux  ; ainfi  torique  le  morfcnde- 
ment  les  tient,  on  a foin  de  les  matre  dans  un  lieu 
qui  foit  chaud  , 5c  de  les  couvrir  de  bonnes  couvertu- 
res , apres  quoi  il  ne  refte  plus  qu'à  leur  préparer  un 
breuvage. 

Breuvage. 

J'ai  vû  un  bon  payfan  qui  palToit  dans  fon  village 
pour  fameux  Médecin  de  Chevaux  , donner  pour 
breuvage  à un  qui  étoic  morfondu  du  fang  de  porc 
tout  chaud  avec  du  vin  6c  de  la  rhûe  bouillie  avec  du 
miel , le  tout  mêlé  enfemble , ôc  rculfir  dans  fon  cn- 
trepriic  : ainfi  ce  remède  ayant  agi  avec  fuccés  dans  le 
corps  d'un  Cheval , peut  bien  encore  avoir  le  même 
effet  dans  un  autre. 

Morfure  ou  piquùre  faite  par  les  bêtes  aux  Chevaux. 

Morfure  des  ftrpens  i remède. 

Les  indices  de  la  morfure  de  vipere  , fonr  quand 
le  corps  fe  herifle  , les  yeux  s’enflenr , le  Cheval  grin- 
ce des  dents  , les  poils  lui  tombent  > tout  le  corps  fe 
charge  de  bourgeons  5 le  remède  eft  de  prendre  du 
poivre  blanc  ou  du  noir  , trente  grains  piles  avec  du 
vin, puis  les  lui  faire  avaler  ; ou  du  thym  pilé  dans  du 
vin  doux  , ou  de  la  rhuc  pilée  avec  du  vin  , ou  des 
chèvres  fauvages  avec  du  vin  ou  de  l’armoife  , mais 
ce  remède  met  le  Cheval  en  «langer.  Pluficurs  font 
bruier  la  playe  après  y avoir  fait  incifton  , & ufent  des 
mcdicamens  ordinaires,  lavant  l’ulcere  d'urine  6c  l'oi- 
gnant d'un  remède  doux. 

jfutre  remède. 

Si  un  ferpent  ou  autre  animal  venimeux  a mordu 
un  Cheval,  il  faut  y appliquer  de  la  terre  que  l'on 
tirera  d'une  fommilliere , mclcc  avec  du  vin  ; s'il  ar- 
rive que  le  Cheval  foie  mordu  en  chemin  , où  vous 
ne  pouvez  pour  lors  trouver  de  remède  préparé  , vous 
lui  ferez  avaler  trente  grains  de  poivre  blanc  , avec 
dix-huit  • onces  de  vin  vieiïx  , ou  bien  du  thym  dans 
du  vin  , de  la  racine  d'afphodiilc  pilée  dans  du  vin 
vieux  , 5c  mife  dans  la  playe  , c'eft  un  remède  fouve- 
rain  contre  la  morfure  de  toutes  fortes  de  bêtes  veni- 
meufes.  Le  même  fe  fera  , fi  vous  découpez  de  petites 
hirondelles  & les  appliquez  fur  la  playe  ; il  eft  bon 
aulli  de  mettre  fur  la  morfure  le  nid  d'hirondelle  ; on 
fe  fert  aulTi  pour  les  morfures  des  bc:cs  venimeufes  de 
mauves  pilccs  , ÔC  on  les  applique  Jcffus. 

Morfure  d'un  chien  enragé  ; remède. 

Si  un  chien  enrage  a mordu  un  Cheval , vous  ap- 
pliquerez fur  la  partie  bleflce  de  la  fiente  de  chevre  , 
delà  lautaure  5c  de  l'hieble  , de  chacun  demi-livre  , 
5c  quarante  grottes  noix  pilccs  cnfcmblc. 

Morfure  de  fanglier  ; remède. 

U ne  fout  rien  appliquer  de  chaud  aux  ulcérés  pro- 
venais de  défluxion;  mais  fe  fervir  des  remèdes  froids, 
tant  en  été  qu'en  hiver  : le  Cheval  eft  quelquefois 
bielle  d'un  fanglier  au  genou  , ou  à la  cuiilè  , ce  qui 
fc  convertit  en  ufeere  plein  de  défluxions  , & il  fout 
laver  le  nul  d’eau  fraîche  , prendre  du  galbanum  , 6c 
y en  appliquer. 
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Morve  de j C bovin  x -,  remede. 

La  mont  fcche  provient  des  humeurs  corrompues 
aux  environs  des  poumons  fii  du  cœur  -,  clic  ne  pro- 
vient ni  du  fang,  ni  de  la  piruice  ; mais  de  l’un  & de 
l'autre  bile  , c'cft  pourquoi  on  l'appelle  fcche  j elle 
fe  connoît  lorfque  le  Cheval  maigrit  tour -à-coup  , 5c 
que  les  flancs  touchés  de  la  main  , rendent  du  fon 
comme  un  tambour  \ il  ne  peut  manger  , & ne  peut 
toullcr  , quoiqu'il  s'efforce  -,  il  a des  douleurs  intérieu- 
res aigues  , comme  s’il  avoir  avalé  un  os  j h tous  ces 
figues  parodient , c’cft  un  ligne  de  mort  , ôc  tous  re- 
mèdes lui  font  inutiles,  fie  li  le  maln'eftpas  encore 
confirmé  , il  faudra  fe  fervir  de  ce  remède  fuivant 
fon  approuvé  : deux  verres  de  moût  de  raifins  blancs  , 
poudre  de  pcucedanum  &c  d'ariftolochc  , de  chacun 
deux  onces , diftous  fie  jettés  par  les  nafcaux  pendant 
fept  jours  , nourrillânt  le  Cheval  modiquement. 
Sephonte  dit  que  fi  le  Cheval  ou  mulet  cft  travaillé 
de  la  morve  articulaire  , qu’il  lui  faut  tirer  du  fang 
des  jambes  de  derrière  , puis  appliquer  des  lames  de 
fer  brûlant  fur  les  articles  , jufques  à tant  que  l’hu- 
meur aqueufe  en  forte  , puis  prendre  fitumurc  de  poif- 
fon  une  livre  , la  mettre  dans  un  pot  de  terre  neuf , 
y mêlant  de  l'huile  fuffifammcnc  , opoponax  trois 
dragmes , quatre  poignées  de  roquette  , en  faire  pren- 
dre tous  les  jours  quatre  onces,  en  hiver  ,il  faut  tenir  le 
Cheval  à l’air  , Sc  en  été  dans  l'eau  , en  forte  qu'il  na- 
ge ; les  croûtes  étant  tombées  de  deflus  les  articles,  on 
y appliquera  verd  d'airain  , mifis  , callite  autant  de 
l'un  que  de  l'autre  j huile  fie  cire  en  fuffifanec  , 6 C le 
tout  réduit  en  onguent , fie  vous  l'appliquerez  fur  les 
ulcérés. 

Antre  remede  pour  la  morve  des  Chevaux. 

Pour  la  guérir  , il  faut  prendre  bacques  de  laurier 
deux  onces  , écume  de  nitre  cinq  onces  , autant  de 
fouphre  vif,  myrrhe  trois  onces  , gentiane  fix  onces  , 
iris  trois  onces,  fcmence  de  perfil , d'ariftolochc  de 
chacun  trois  onces  , le  tout  pilé  enfemble , julqu'à 
ce  qu'il  foit  amalgamé  , puis  avec  du  vin  faire  des  < 
paftilles  8c  prendre  avec  du  vin  blanc  félon  l'occur- 
rence. 

La  morve  eft  contagieufè  8c  incurable , étant  con- 
firmée de  quelque  forte  qu'elle  puifle  être.  Dans  le 
commencement , il  faut  lécourir  le  Cheval  infirme 
tant  par  faignées  que  par  medicamens  évacuam  fie 
preparans , ce  qui  incitera  la  coullc  fie  la  matière  vif- 
queufe  , qui  coulera  par  les  nafcaux  , blanche  , jaune, 
ou  (anguille  , quelquefois  puante  8c  quelquefois  (ans 
odeur  -,  il  faut  obfcrvcr  que  ccs  humeurs  qui  tombent 
du  cerveau  fe  jettent  fort  fouvent  fur  la  poitrine  , les 
poumons  ou  autres  parties  fie  fouvent  produifent  les 
étranguillons , maux  de  gorge  , difficulté  de  refpirer  , 
maux  de  cœur  , maux  aux  yeux  , les  avives  , furdi- 
tés  , inflammation  de  toutes  les  parties  de  la  bouche , 
ou  fur  les  jambes , d'où  proviennent  les  vefligors  , les 
fûtes  , les  courbes  , les  gouttes  & autres  maux , que 
l'on  voit  arriver  joumemcnc  en  quelque  partie  que 
ce  puifle  être.  Pluficurs  ont  remarqué  que  quand  le 
Cheval  a eu  le  fortin , il  devient  facilement  mor- 
veux : c'cft  pourquoi  il  le  faut  purger  inceflàmmenc 
de  rems  en  rems  , pour  préparer  les  humeurs  des 
Chevaux  , qui  font  en  doute  d’être  morveux  -,  il  faut 
pendant  quinze  jours  faire  boire  la  décoéàion  de  pas 
d'âne  miellée  , fie  pendant  trois  matins  lui  donner  de 
la  poudre  de  myrrhe , gentiane  , ariftolochc  longue  , 
bacques  de  laurier  & raclures  d'ivoire  , autant  de 
l'un  que  Me  l'autre,  8c  en  difloudre  une  cuillerée 
dans  du  vin  tiède , 8c  faire  avaler  au  Cheval.  Quel- 
ques-uns en  donnent  au  fécond  jour  8c  au  troifiéme 
une  cuillerée  fie  demi  pour  évacuer  -,  les  pillulcs  de 
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hiera-piera  & cochées  (ont  fort  propres  , comme  auftt 
celles  d'agaric  8c  de  coloquinte.  Quelques-uns  cil 
prennent  , quand  il  s’en  rencontre  , ôf  extirpent  les 
glandes  ; d'autres  y appliquent  le  feu  légèrement  ÔC 
ufent  d’onûion  pour  tâcher  de  les  faire  venir  à ma- 
turité. Quelques-uns  incroduifcnt  des  plumaccaux  ou 
ellébore  dans  les  nafcaux , pour  faire  décharger  le  cer- 
veau , ce  qu’il  ne  faut  faire  qu'après  des  ex  a êtes  pur- 
gations j d'autres  ufent  de  fuffumige  de  fouphre  ou 
d’origan  ; 8c  d'autres  enfin  font  mâcher  au  Cheval 
infirme  , de  la  racine  d'anemonc  attachée  au  mords 
de  la  bride  , ou  puritc  fie  ftafifagria  réduites  en  pou- 
dre ôc  mifes  dans  un  petit  fac  de  toile  bien  propor- 
tionné au  mords. 

Autre  remede  pour  la  morve  des  Chevaux. 

Faites  premièrement  un  feton  fur  la  queue  , 8c  au 
garrot  ; puis  prenez  un  demi  pot  de  l'eau  de  morclle 
diftillée  , que  vous  ferez  boire  au  Cheval  , le  foilanc 
enfuitc  courir  deux  cens  pas  , aller  ou  revenir  à tou- 
te bride  , le  lailfant  vingt-quatre  heures  fans  bouger 
de  l'écurie  , ôc  fix  heures  fans  manger  -,  puis  vous  le 
purgerez  avec  la  coloquinte  , léné  fie  agaric  , de  cha- 
cun deux  onces , que  vous  ferez  infufer  pendant  une 
nuit  dans  du  vin  blanc;puis  vous  le  parfumerez  île  tur- 
bitfic  d'ellébore,  fie  lui  donnerez  le  plmnaccauune 
fois  le  jour  , avec  huile  de  laurier  ; apres  cela  vous 
prendrez  de  l'huile  rofat  ÔC  du  beurre  frais  , que  vous 
ferez  fondre  tout  enfemble  ; vous  le  lui  mettrez 
dans  les  oreilles  auflî  chaud  qu'il  le  pourra  fouffrir  , 
fie  le  boucherez  avec  ducotton  ; vous  continuerez 
jufques  à guérifon  , qui  arrive  environ  au  bout  d'un 
mois. 

Douleur  de  nerfs  des  Chevaux. 

Quand  le  Cheval  étend  la  tête  •,  que  les  lèvres  font 
retirées , que  les  dents  font  ferrées  , qu'il  ne  peut  ni 
boire  , ni  manger  , qu’il  pifle  doucement , qu'il  chan- 
celle en  marchant , que  le  ventre  ne  rend  rien  linon 
par  contrainte , alors  les  nerfs  font  écendus  , tel  Che- 
val fouffre  beaucoup , fie  ne  vit  pas  long-tems. 

Remede  s pour  les  playes  des  nerfs. 

lt  faut  faire  bouillir  de  la  lie  d'huile  environ  trois 
chopincs,  de  l'écorce  6c  de  la  racine  d’orme  ; pren- 
dre une  chopine  de  cette  décodtion  ôc  la  mêler  avec 
du  fiel  de  taureau  trois  onces  , le  tout  mis  dans  un 
pot , le  faire  cuire  , fie  quand  il  fera  bien  cuit  vous 
le  ferez  palier  par  un  panier  , ôc  le  verferez  dans  un 
pot , pour  vous  en  fervir  dans  l'occafion.  Si  les  nerfs 
font  ulcérés  , prenez  une  livre  de  cire  , de  l'huile 
huit  onces  , du  verd  d’airain  trois  onces , de  la  réfine 
une  livre  , de  la  manne  trois  onces  , fie  du  vinaigre 
fuffifammcnr  ; vous  pilerez  la  manne  avec  le  verd 
d'airain  dans  le  vinaigre  , ôc  mêlerez  le  tout , 8c  en 
appliquerez  fur  le  mal  j ii  les  nerfs  rcflcotcnt  quel- 
que douleur  , prenez  une  livre  de  cire , une  demi 
once  de  ftorax  , une  livre  de  verd  d'airain  , de  la  cire 
des  ruches  des  abeilles , de  la  cire  blanche  6c  du  pa- 
vot , de  chacun  une  livre  6c  demi , des  grains  de  lau- 
rier quatre  livres  3c  demi  ; le  tout  étant  pilé  6c  mêlé  , 
vous  l'appliquerez  deflus.  Voyez.  Entorse. 

Piquitre  de  fem  pions  aux  Chevaux  ; remede , 

Si  les  Chevaux  font  picqués  d'un  feorpion  , les 
pieds  fe  retirent  , fie  auffi-tôt  il  boite  fie  ne  peut 
manger  ; il  lui  fort  du  mufeau  une  ordure  verte , 
6c  ne  rcfpire  qu'avec  peine.  Il  faut  le  traiter  comme 
ceux  qui  font  mordus  des  forpens  , de  quoi  nous 
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avons  parle  ci-devant  ; l'on  applique  fur  la  partie 
offenfée  de  la  fiente  de  porc  , ou  de  U roorclle  pilée , 
ou  des  laitues  de  mer  , que  les  Grecs  appellent  tbiti- 
male  , ou  bien  de  la  fcmcncc  de  lin  , ou  de  l'alun 
brûle  , ou  de  l'écume  de  niue , ou  du  fel  de  terre  que 
l'on  applique  fur  le  mal. 


Piquùres  des  vipère t & or lignées , remtdet. 

Si  les  araignées  , ou  les  vipères  ont  mordu  un 
Cheval,  les  tefticulcs  s'enflent  , Sc  iL  parent  en  Ion 
urine  quelque  toile  d'araignée  , il  eft  tout  en  fucur  i 
fi  la  tnorfurc  a caufc  une  playe  , il  faut  la  couper  û 
l'entour  , afin  d’en  faire  forcir  le  venin  , puis  y mettre 
le  feu  avec  un  fer  chaud  ; s'il  n'y  a point  de  playe  , 
il  faudra  toutefois  fc  fervir  des  rcîncdes  qui  font 
propres  à la  morfure , y appliquant  de  l'ariftolochc 
pilée  avec  du  vin  , & de  la  lemencc  de  perfil  fauvage, 
ou  bien  d'autre  perfil  ; on  lui  fait  avaler  des  bacqucs 
de  laurier  pilées  dans  deux  chopincs  de  vin  , avec  de 
l'eau  rofe  -,  on  le  renfermera  en  une  étable  chaude  > 
Sc  on  le  lavera  d'eau  chaude  } on  lui  donnera  à man- 
ger des  tendrons  de  laurier , ou  du  foin  , & de 
Peau  chaude  à boire , jufques  à ce  que  la  douleur  le 
foit  appaiféc  ; apres  avoir  repolé  , on  le  fait  prome- 
ner j il  faudra  brûler  la  playe  comme  il  a été  dit 
ci-defiu$ , ÔC  y appliquer  des  remedes  jufques  à ce 
qu'il  (bit  guéri  ; s'il  a été  mordu  d'une  vipère , fa 
morfure  excite  une  fuppuration  , le  venin  en  fort , & 
la  playe  jette  une  ordure  qui  eft  noire  ; fi  c'en  une 
jument , on  coupe  b playe  > on  y met  les  fers  chauds, 
puis  on  y applique  les  remèdes  que  nous  avons  dit 
eue  propres  pour  les  morfurcs  des  bêtes  venimeufes. 

Tiquirei  d'une  chauve-fouris , remede. 

Si  une  chauve-fouris  , qui  eft  un  oifcaii  venimeux  , 
a piqué  un  Cheval , il  faut  y appliquer  du  fiel  de  ter- 
re , Sc  arrêter  le  fan  g , Sc  lui  faire  avaler  le  fcl  de  cet 
oifeau  dans  une  chopine  de  vin. 

Peur  la  piquûre  à la  cerne  du  Cheval.  Lu  recepte  eft  de 
feu  Mr.  le  Duc  de  fVeymar. 

Prenez  de  l'ortie  blanche  , & pilcz-la  , ajoutez  du 
Ici  & du  poivre  tant  loit  peu  ; exprimez  le  jus , Sc  fai- 
tes-le  degourer  dans  le  trou,  puis,  mettez  le  marc  par- 
deffus , Sc  boucliez  le  trou  avec  du  fuif , ou  de  la  ci- 
re , Sc  faites  ferrer. 


Peur  le  même. 

Prenez  de  la  cire  jaune  , de  la  tércbcntinc  de  Vcni- 
fc  une  once  Sc  demi , gomme  clcmi  une  livre,  refine, 
fiorax  liquide,  benjoin,  quatre  onces,  bctoinc  & pbn- 
tain,huit  poignées,  fommites  d'hypcricum,  quatre  poi- 
gnées , de  l'huile  d'hypericum  la  quantité  qu'il  en 
faut , de  tout  foit  fait  onguent , duquel  defiranc  vous 
fervir , vous  en  ferez  fondre  un  peu  dans  un  cuiller 
d'argent , Sc  ferez  dégoûter  dans  le  trou  , Sc  faites  fer- 
rer en  même-rems.  Cette  recette  à été  donnée  pour 
bien  expérimentée. 

Piffer  lefang , remede. 

Lofqu'un  Cheval  piffc  le  fâng  , on  peut  juger  qu'il 
a les  reins  fort  échauffés  , Si  que  par  confequcni  il 
faut  le  faigner , Sc  pour  achever  de  le  guérir , lui  don- 
ner le  remede  qui  fuit. 

Prenez  crois  chopincs  de  vin  émétique  , fait  avec 
du  vin  blanc  dans  une  infofion  de  Crocus  mctaliomm  , 
& le  faites  avaler  tous  les  matins  au  Cheval , & il 
guérira  , ayant  foin  , avant  cette  prife  , de  lui  donner 
un  lavement  ainfi  compofc. 

On  prend  deux  pintes  & demi  de  petit  lait  de  va- 
che qu’on  fait  bouillir  avec  deux  onces  de  fcorics  de 
fbye  d’Antimoine  , puis  oul'btcdufcu  ^ après  cela 
Terne  l. 
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on  y mêle  quatre  onces  d'huile  d'olive  , Sc  loifqut  cc 
b vcment  eft  tiède  , on  le  donne  au  Cheval. 

Poil  dei  Cheveux  qui  tombe , remede. 

Si  le  poil  de  b queue  tombe  , il  faut  laver  diligem- 
ment b racine  , d'urine  avec  de  l'alun  , le  nsouitlu^dc 
vin  Sc  d'huile  de  tems  en  ccms  ; l’ou  dit  que  b graillé 
de  chiai  ou  de  raiard  en  ceb  eft  un  excellent  remè- 
de. Il  fera  bon  aufla  de  faire  cuire  le  racine  de  gui- 
mauve , Sc  le  laver  de  ce  jus  , Sc  de  le  frotter  douce- 
ment avec  b main.  Hypocrate  pour  faire  croître  le 
crin  ordonne  de  b leilive  de  chaux  , où  L'on  ait  fait 
bouillir  de  b cerufe  Sc  de  l'écume  d'argent , puis  le 
laver  à là  racine. 

La  rudeflè  du  poil  eft  fouvent  à b queue  du  Che- 
val , le  poil  fc  d relie  comme  celui  du  porc.  Quand 
ceb  arrive  , il  frqf  la  queue  contre  la  muraille , Sc 
caufc  un  ulcéré,  rciur  le  guérir  , il  fàut  couper  les 
poils  , & mettre  dans  l'ulccre  quelques  gouttes  de  pa- 
vât trempe  dans  du  vinaigre  i mais  il  faut  frotter  au- 
paravant le  lieu  de  falpctrc. 

Pouffe  des  Chevaux  ; remede. 

Après  b purgation  fui  vante  , s'ils  ne  font  que  gros 
d'haleine  qui  luftit  (eule  ; il  leur  faut  mêler  dans  leur 
avoine  pendant  trois  jours  , foir  & matin  , une  pinte 
de  bit  tiède  , une  poignée  de  graine  de  lin  conèallïe  , 
cette  femencc eft  fort  particulière  pour  cela  -,  1rs  Ma- 
quignons s'en  fervent  fouvent  pour  donner  à leurs 
Chevaux. 

PiUules  pour  purger  les  Chevaux  qui  ont  la  pouffe. 

Prenez  alors  cabalin  , une  once  & demi  -,  agaric  de- 
mi-once , coloquinte  préparée  , une  diagrne  1 théria- 
que , une  once  Sc  demi.  Mêlez  le  tout  eufemble  , Sc 
l'incorporez  dans  une  livre  de  brd  qui  au  trempé 
deux  fois  vingt-quatre  heures  dans  de  i'eau  fraîche 
qu'il  faut  changer  de  trois  heures  en  trois  heures  ; 
formez-cn  des  pillulcs  gioilês  comme  une  noix  que 
vous  couvrirez  de  poudtc  , ou  de  rcglillc  , ou  de  ion  , 
Sc  vous  les  ferez  avaler.  Il  faut  que  le  Cheval  ait  au- 
paravant l'cfpacc  de  crois  heures  demeure  bride. 

Après  les  avoir  prifes  , vous  lui  ferez  avaler  une  de- 
mi-livre d'huile  d'olive  , mêlée  dans  une  pinte  de  vin 
tiède  , le  couvrant  bien  , Sc  le  promenant  l'elpace  de 
trois  heures  , après  quoi  il  faut  le  remettre  à l'écu- 
rie , Sc  ne  lui  point  donner  d'avoine  de  crois  jouis.  Il 
ne  fera  abreuve  que  le  lendemain  à midi  , qu’011  lui 
fera  boire  dans  l'ccuric  de  l’eau  blanche  , avec  de  la 
farine  Sc  un  peu  de  fon  -,  au  même-tems  , vous  le  mè- 
nerez à b rivière  , lui  failant  tremper  tout  le  ventre 
jufqu'aux  côtés  l'cfpacc  de  demi-heure  , Sc  vous 
l'empêcherez  de  boire  , car  il  aurait  des  tranchées  ; 
puis  vous  le  ramènerez  à l’écurie  Sc  lui  donnerez  du 
foin. 

La  purgation  eft  de  trente  heures  , avant  que  d'a- 
gir ordinairement  , c'cft  au  fonir  de  la  rivière  qu'el- 
le fera  fon  effet , qui  dure  quelquefois  deux  jouis  ; il 
vuide  des  puanteurs  incroyables  , & quelquefois  des 
glaires.  Durant  1a  purgation  , les  Chevaux  font  rrif- 
te  &:  dégoûtés  ; après  les  trois  jours  , il  leur  faut  net- 
toyer b bouche  avec  du  pourreau  > du  fel  Sc  du  vinai- 
gre , Sc  leur  donner  un  coup  de  corne.  Après  quoi  ils 
ont  un  appétit  incroyable  , Sc  deviennent  fort  gras  en 
peu  de  tenu.  C’eft  b meilleure  teceptc  du  monde 
pour  remettre  les  Chevaux  qui  fcmblcm  être  perdus  j 
il  y ai  a qui  purgent  leurs  Chevaux  de  trois  en  trois 
mois  avec  ces  pillules,  cela  leur  donne  le  porc  bon. 

Poux  des  Chevaux  , remede. 

Si  le  ventre  du  Cheval  eft  chargé  de  poux  , il  faut 
mêler  avec  de  l'avoine  qu'il  mange  , des  mûres  ; plu-. 
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(leurs  lui  latent  le  ventre  avec  de  la  décottion  de  ra- 
cine de  mûrier  ; fi  les  poux  ont  fait  quelque  playe , 
il  faudra  appliquer  deflus  l'apparitoire  mêlé  avec  du 
fuc  de  porreau  , du  (el  , de  l'huile  8c  de  la  poix.  Si 
les  poux  font  par  tout  le  corps  i il  faut  le  frotter  de 
ciguë  verte  pilée  ; fi  quelque  humeur  maligne  a fait 
naître  ces  poux  , il  faudra  purger  le  corps , puis  avec 
le  fuc  de  la  racine  de  pain  de  pourceau  pilec  & de 
l'huile  mêles  enfemblc  , le  frotter  le  jour  fuivant  avec 
de  la  leflïve  chaude  8c  réitérer  l’onékion. 

Rhume  Voyez.  MORPONDEMENT. 

Roquette  dangéreufe  aux  Chevstux  , remède. 

Quand  le  Cheval  fê  couche  fur  la  roquette , ou 
qu’il  fe  frotte  contre  un  arbre  entouré  de  cette  herbe, 
auffi-côc  les  marques  y paro; lient , la  peau  s'enlcve  , 
& s'endurcit , les  yeux  s'enfcmc^.  il  faut  piler  trois 
onces  de  vitriol,  avec  demi  livre  de  bon  vinaigre, 
dequoi  on  frottera  les  enlevüres  ; mais  il  faut  pren- 
dre garde  , qu'il  n'en  tombe  dans  les  yeux. 

Sang-fues  attachées  âux  Chevaux  , remede. 

Les  fang-fuesont  coutume  de  (éjecter  à la  bouche  , 
éc  s'attacher  au  palais  du  Cheval  quand  il  boit , lcf- 
quelles  il  faut  arracher  , le  pouvant  faire  fans  diffi- 
culté j mais  lî  pluficurs  s’emparent  du  goficr  , elles 
ôtent  les  forces  au  Cheval , 8c  pour  lors  il  faut  lui 
faire  avaler  de  l'eau  8c  de  l'huile.  Il  y en  a qui  difenc 
qu'il  les  faut  frotter  de  fel  , d'autres  de  la  racine  d’a- 
riftolochc  pilée  dans  du  vinaigre  mêlée  avec  d’huile  , 
tenant  la  langue  hors  de  la  bouche  i mais  on  doit 
prendre  garde  qu'il  n’y  ait  point  de  faiig-fues  dans  les 
eaux  où  l’on  abbreuve  les  Chevaux  ,8c  qu'il  n'y  en  ait 
point  d'attachces  fous  leur  langue , lcfquelles  il  fau- 
drait aulfi-tôc  ôter. 

Si  le  Cheval  en  beuvant  a avalé  quelque  fang-fue  , 
& qu’elle  foie  attachée  au  goficr  , elle  fc  remplit  de 
fang  Sc  bouche  le  pafl’age  à la  pâture  -,  lî  elle  cft  atta- 
chée en  un  lieu  d‘où  la  main  ne  l'en  puillc  ôter  , il 
faudra  prendre  un  rofeau  -,  8c  au  travers  y faire  couler 
de  l’huile  avec  du  vin,  ainlt  la  fang-fue  tombera  ; l’on 
peut  aufli  leur  faire  ferai r par  un  tuyau  , l'odeur  d'u- 
ne punaife  brûlée  ; d’autres  tuent  des  punaifes  dans 
les  nazeaux  du  Cheval , & par  ccrtc  voyc  l'on  fait 
mourir  aulfi-tôt  la  fang-fue  : le  remède  cft  bon  à tou- 
tes fortes  d'animaux. 

Si  la  fang-luc  cft  attachée , il  la  faut  ôter  avec  une 
feuille  de  figuier  , ou  un  morceau  de  drap  rude  ; fi 
elle  cft  defccnduc  en  l’cftomac,  on  la  fait  fôrtir  en 
faifant  avaler  de  l'huile  au  Cheval  ; (î  clic  s'eft  jertée 
aux  nazeaux  , le  fang  en  coulera  , vous  frotterez  la 
morfure  de  fcl  8c  d'huile , les  tirerez  8c  arracherez 
toutes  avec  des  ci  féaux  , ou  vous  les  brûlerez  avec  un 
far  chaud , puis  vous  arroferez  le  lieu  de  vin,  avec  du 
pain  brûlé  & pilé. 

Suffocation  des  Chevaux  , & remede. 

Si  l'on  fait  courir  le  Cheval  rempli  de  pâturage,  il 
rombe  facilement  eu  fuffocation  -,  le  remede  cft  de 
lui  jetter  dans  les  nazeaux  environ  une  chopinc  de 
bon  vin  blanc  avec  une  dragme  de  nitre  ; on  lui  fera 
boire  du  cumin  5c  du  galbanum  , de  chacun  deux 
fcrupulcs  avec  du  vin  ; il  ne  faudra  pas  faite  entrer 
le  Cheval  dans  l'eau  , ni  le  laiflcr  boire  de  l'eau  frai' 
chc,  mais  que  ce  qu'il  boira  foit  chaud  , on  lui  frotte-, 
ra  le  corps  avec  de  l'huile  vieille. 

Sur  tient  s , remede. 

Cette  incommodité  embairaflc  plus  les  Chevaux 
qu’elle  ne  leur  cft  dangereufe , 3c  on  la  reconnoît 
aux  dents  machcliercs  qui  croiflcnt  en  dehors  8c  en 
dedans  ; enforte  que  voulant  tma»ger  , les  pointes 
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des  dents , qui  font  plus  haute*  que  les  autres  , piiv 
eent  la  chair  ou  la  langue  j ce  qui  empêche  les  Che- 
vaux de  manger  , à caufc  de  la  douleur  que  cela  leur 
caufe. 

Ne  découvrant  donc  point  d’autre  caufe  dans  le 
Cheval  qui  paille  l'empccher  de  manger  , après  qu'on 
l'a  bien  examiné  , & qu'on  a remarqué  en  maniant 
les  dents  machcliercs , que  ce  font  feulement  les  fur- 
dents  qui  font  qu’il  ne  mange  pas  , on  le  mène  au 
Maréchal  qui  fait  comme  il  faut  remédier  à cet  in- 
convénient. 

Tejlicules  enfiés , remede. 

Cote  enflure  qui  furvient  aux  Chevaux  en  cette 
partie  , a divetfes  caufcs  ; mais  de  quelque  manière 
qu’elle  puidc  arriver  , on  peut  auffi  y apporter  la 
guéri  Ion. 

Comme  ce  mal  cft  une  humeur  qui  s'eft  déchar- 
gée dans  les  boudes  , 3c  qu'il  n'eft  queftipn  que  de 
la  pouller  •,  on  mène  pour  y réuflir  le  Cheval  à 
l'eau,  qui,  par  fa  froideur  , ne  manque  point  d'opérer 
très-bien  , lices  bourfes  ne  font  pleines  de  vent , ou 
(i  l'enflure  qui  y paraît  n'eft  caufée  que  par  une  légère 
inflammation.  Et  (i  ce  petit  remede  n'eft  pas  fuffi- 
fant  à caufc  du  trop  d'inflammation  qui  y pourrait 
être  , il  faudra  fc  lcrvir  de  ce  caraplâme  pour  l'y  ap- 
pliquer. 

CatJpJ.'ime  contre  l'enflure  des  tejlicules  élu  Cheval. 

Vous  prendrez  du  vinaigre  , du  beurre  frais  3c  de 
l'huile  d 'olive  ,quc  vous  ferez  bouillir  cnfemble  avec 
de  la  crayc  pulverifée  ; le  tout  reduit  en  bouillie  clai- 
re , 3c  vous  en  frotterez  les  teiüculcs  du  Cheval  , 3c 
il  guérira. 

Toux , remede. 

Je  ne  traiterai  ici  que  de  la  toux  (impie , c'eft-à-di- 
rc  , de  celle  qui  n’eft  caufée  que  par  quelque  morfon- 
de ment  ; car  [Jour  les  autres  qui  prennent  leur  origine 
ou  de  la  poulie  , ou  de  quclqu'autre  chaleur  étrangè- 
re , je  laitïc  aux  habiles  dans  l’art  de  gouverner  les 
Chevaux  , d'en  parler  plus  amplcmcnr. 

Il  n'y  a rien  de  plus  aile  h guérir  que  cetre  mala- 
die -,  car  il  ne  faut  que  mettre  dans  chaque  oreille  du 
Cheval  qui  toullc  une  demi-cuillerée  d'huile  d'aman- 
des douces  , 3c  bien  broyer  l’oreille  pour  la  faire  pé- 
nétrer ; continuer  ainfi  cinq  ou  lix  jours  , 3c  l'on  ver- 
ra que  ce  icmcdc  réulTira  très-bien. 

Tranchée  , & tenir  de  s. 

Cette  maladie  cft  fort  dangéreufe  , fi  l'on  n'y  ap- 
porte aulfi  tôt  du  remede  ; 8c  l'on  reconnoît  que  le 
Cheval  cft  atteinr  de  ce  mal  , lorfqu'il  fc  débat , qu'il 
le  couche  , ou  qu'il  fc  levé. 

Le  premier  remede  dont  il  faut  fc  lcrvir  pour  en 
guérir  les  Chevaux  , cft  d'abord  de  leur  donner  dos 
lavemens. 

On  prend  pour  cela  deux  pintes  de  lait  ou  de 
bouillon  de  tripes  , quatre  ou  cinq  onces  de  beurre 
frais  , autant  d'huile  d'olive  , qu'on  fait  chautfcr  , 
dans  quoi  on  mêle  enfuite  fix  jaunes  d’irufc  , puis 
on  donne  au  Cheval  ce  lavement  le  plus  chaud  qu'on 
peut. 

Peu  de  rems  après  ce  lavement  pris  , on  lui  fait  un 
remede  compol'c  d’une  chopinc  d'eau  d e vie  ; d’une 
once  de  thériaque  , ou  d'orvictan  , 3c  d’une  pincée  de 
fafran  qu'on  lui  fait  avaler. 

Si  ce  remede  ne  le  guérit  pas  entièrement , on  fera 
promener  cc  Cheval , on  le  tiendra  chaudement , 3c 
on  l'empêchera  de  Je  coucher  ; fi-tôt  qu'il  fera  de 
retour  à l'écurie  , on  prendra  ou  une  bafïinoirc  , ou 
une  poêle  bien  chaude , dont  on  lui  frortera  le  dcilôus 


Digitized  by  Google 


}?5  C H E 

du  ventre  pendant  un  quart  d'heure.  Si  tout  cela  ne 
lui  fait  rien , c'eft-à-dirc  , que  le  Cheval  eft  fort  en 
danger.  Veytx.  Courut. 

Vttricc  des  Chevaux  ; remtdt. 

Vous  guérirez  les  varices,  fi  vous  ouvrez  la  peau 
du  Cheval  ,&  la  brûlez  avec  des  ferremens  , puis  vous 
le  frotterez  pendant  dixjours  avec  du  lait  & de  l'hui- 
le ; que  lî  le  mal  ne  celle,  vous  lui  tirerez  du  fane,  & 
ainli  il  guérira.  Ce  mal  tourmente  quelquefois  11  fort 
le  Cheval  que  s'éveillant  il  étend  le  pie  , comme  s'il 
avoit  le  membre  demis  ; il  le  faut  frotter  de  la  main  , 
& le  faire  marcher  ; alors  ce  qui  paroît  démis , fera 
remis  en  état. 

Verrues  des  Chevaux  ; remede. 

Elles  viennent  aux  Chevaux  , aux  mulets  Se  aux 
Unes , par  tout  le  corps  -,  mais  principalement  aux  ex- 
trémités; il  rit  faut  pas  les  brûler  , mais  les  couper  Se 
frotter  avec  du  nitre  , y appliquer  de  la  callite  Se 
vefTes  pilées  , & continuer  tous  les  jours.  Il  ne  faut 
pas  le  conduire  à l'eau  jufqu'à  ce  qu'il  fuit  guéri , il 
faut  aufli  s'abftenir  de  médicamens  chauds , princi- 
palement quand  le  mal  eft  aux  environs  de  la  cou- 
ronne du  pic  , parce  qu'en  ce  lieu  les  ulcères  le  gué- 
riilcnt  difficilement. 

Ulceri 

Il  vient  quelquefois  un  ulcère  aux  pieds  du  Che- 
val , proche  le  creux  de  l'ongle  ; à caufe  de  la  reflem- 
blance  qu'elle  a aux  figues , il  eft  appelle  fie ; il  l'in- 
commode beaucoup , fait  boiter  Se  caufe  de  grandes 
douleurs  ; le  Cheval  ne  peut  fouftric  qu'on  lui  touche 
cette  partie  ; à quoi  il  faut  promptement  remédier 
avec  des  médicamens  cauftiqucs  Se  brulans  , parce 
qu'en  marchant , le  mal  poulie  des  racines  profondes 
vers  l'ongle  ; le  mulet  Se  l'âne  font  fujets  à ce  mal  plus 
que  le  Cheval. 

Si  les  verrûes  font  fort  enracinées,  elles  caufcnt 
de  grandes  douleurs  ; il  faut  faire  un  remède  com- 
pofé  de  chaux  une  once,  de  lcflïvc  une  chopinc,  d'en- 
cens une  once , de  lie  de  vin  brûlée  , de  cendre  de 
fel , verd  d’airain,  vinaigre  de  chacun  fix  onces;  ou 
bien  prendre  du  vitriol , de  la  chaux,  verd  «l'airain  «le 
chacun  lis  onces  , & les  piler  ; il  faut  les  appliquer  fur 
la  verrue , après  y avoir  mis  le  feu.  Si  elle  eft  aux  en- 
virons de  l'œil , il  faudra  piler  ce  remède  avec  du 
miel  , & en  oindre  le  mal  ; mais  il  faut  fendre  la 
verrue  en  trois  , & y appliquer  le  fer  chaud  ; fi  le  fie 
deltcnd  au  pié  , prenez  lix  onces  de  mylis  , une  once 
de  vermillon  , flx  onces  de  lie  de  l’écorce  de  grenade 
cuite  dans  du  vinaigre  , une  grenade  pilée  , 5e  l'ayant 
pallce  par  un  linge  , vous  la  mêlerez  avec  le  refte  ; 
après  cela  vous  uferez  d’un  médicament  approprié 
aux  playes. 

Il  y en  a qui  coupent  premièrement  la  verrue  , puis 
ils  y appliquent  du  miel , de  la  chaux  vive,  de  l'ccor- 
ce  de  faule  pilée  & pallce  par  un  tamis  , & ainfi  gué- 
xiflnit  le  mal. 

D'autres  , apres  avoir  coupc  les  verrues , frottent 
la  plave  de  fouphre  & appliquent  du  bitume  , ou  de 
la  cendre  de  concombre  fraîche. 

La  fougère  brûlée  & paflec  par  un  crible  guérit  les 
verrues  ; ta  racine  de  petite  barbe  de'  bouc  cuire  en 
eau  produit  le  même  effet , fi  on  en  frotte  le  mal  étant 
pilée. 

Le  remède  fuivant  eft  propre  pour  les  verrues  : 
prenez  alun  fix  onces , my  lis  trois  onces  , gomme  lix 
onces  , leflîve  faite  de  chaux-vive,  autant  qu'il  en  fera 
befoin  ; vous  y mêlerez  le  refte  Se  en  fêtez  une  malle  ; 
autrement  prenez  de  la  chaux  , de  la  lie  de  vin  , fien- 
te de  pigeons  , arfenic  , de  chacun  une  onçe  , myfis 
Tome  l. 
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une  dcrai-oncc  , lellive  de  cendre  fuffifammem  ; le 
tout  pilé  & mêle  , il  faut  l’appliquer  fur  le  mal , mais 
il  faut  auparavant  lier  les  verrues  avec  du  ciinou  de 
la  fbye , fie  après  qu’elles  feront  tombées , vous  y ap- 
pliquerez le  médicament. 

Vert  des  Chevaux  ; remède  t. 

On  içait  qu'il  n’eft  point  d'animal  qui  dans  fi  cor- 
ruption n'engendre  de  la  vermine  , qui  ne  peut  que 
l’affliger  ; tels  font  les  vers  qui  empêchent  les  Che- 
vaux d’cngraiflër  , quelque  bonne  nourriture  qu'ou 
puiflc  leur  donner.  Pour  les  détruire  , on  fc  fert  des 
remèdes  décrits  ci-après. 

L’eau  , où  l’on  aura  fait  bouillit  du  feiglc  , mêlée 
d’un  peu  de  fon  Se  de  fouphre , Se  donnée  en  breuva- 
c aux  Chevaux  , tue  les  vers  qui  font  engendrés  au 
edans  d'eux.  Le  fon  mouillé  avec  de  l'eau  où  l'on 
aura  fait  tremper  du  fel  nitre,  fait  le  même  effet. 

On  rcullit  encore  à détruire  cette  vermine  , en  pre- 
nant des  feuilles  de  pefehers  Se  de  faulcs  toutes  ver- 
tes,  qu'on  leur  donne  à manger  , bien  hachées  parmi 
leur  avoine. 

Ceux  qui  ont  des  moutons  , lorsqu'ils  ont  remar- 
qué que  leurs  Chevaux  font  attaqués  des  vers  , n'ont 
qu'à  les  mener  dans  la  bergerie  , Se  les  y laitier  cinq 
ou  lix  jours  : la  litière  de  ces  moutons  aura  fans  dou- 
te la  vertu  de  faire  fortir  tous  les  vers  qu'ils  auront 
dans  le  corps. 

Vertèbres  luxées  & déboisées  , & remede  s. 

Il  faut  premièrement  laver  les  vertèbres  luxées  avec 
du  favon , puis  mettre  de  l'huile  dans  de  l'eau  de 
pluye  , Se  le  blanc  d'un  œuf,  les  agiter  enfemblc  juf- 
qu’à l'incorporation  , ou  prendre  des  cendres  de  bois 
de  figuier  ,,avcc  du  vin  en  fuffifancc  , un  peu  d'huile 
avec  le  blanc  de  deux  œufs  mêlés  enfemble  ; s'il  a 
quelque  chofê  de  démis  au  dos  , il  faut  prendre  reline 
quatre  onces , verd  d'airain  deux  onces  ; les  faire  cui- 
re avec  huile  , fie  s'en  (ervir  dans  l'occurrence  ; pour 
les  mulets  blelfés  au  chainon  du  cou , il  faut  prendre 
du  lard  nouveau  deux  livres  , vinaigre  quatre  livres  , 
les  faire  bouillir  jufqu’à  la  confommacion  du  tiers  , 
couler  le  tout , Se  en  oindre  la  partie  lezée  ; fi  les  ver- 
tèbres reflentent  quelque  douleur , il  faut  faire  tirer  . 
du  fang  , Se  appliquer  dcilus  des  onguens  chauds  , 
comme  «te  l’axonge  vieille  , huile , nitre,  poix  liquide, 
bitume  , bacqucs  de  laurier  , defquelles  l'on  oint  les 
bldfures  , les  mêlant  avec  du  vin  ; puis  on  donne  une 
potion  faite  de  gingembre  , pcriîl , jus  de  pavot , bac- 
ucs  de  laurier  fumfammcnc , avec  vin  Se  miel  ; li  la 
oulcur  eft  grande  , il  faut  appliquer  le  feu  autour  de 
la  vertèbre,  puis  l'oindre  d'axonge,  Se  fept  jours  apres 
la  laver  avec  de  l’eau,  y appliquer  des  onguens  eluuds 
avec  de  la  laine. 

Ulcéré  de  U bouche  des  Chevaux  ; remede. 

Si  la  bouche  eft  ulcerée  , Se  que  l'ulcere  delccndc 
jufqu'au  goficr  , l'on  jettera  de  la  poudre  d'écorce  d* 
grenade  pallce  dans  un  crible  «lélié  , en  tenant  ta  lan- 
gue liée  hors  de  la  bouche  demi-heure  pour  la  rafraî- 
chir, Se  étant  détachée,  on  la  lave  de  vin  pur  ; que  fi 
ce  remede  ne  foulage  pas  , on  pile  «les  feuilles  d 'oli- 
vier lèches , Se  les  ayant  paflèes  par  un  crible,  on  jette 
la  poudre  lue  le  mal , après  avoir  lié  la  langue  hors 
de  la  bouche  une  demi-heure.  Se  après  on  lave  la  bou- 
che d’eau  jufqu’à  gucrilon, 

Lorfquc  la  bouche  ulcercc  éft  puante  fie  écumeufc  , 
Se  en  chaleur  , alors  il  faut  prendre  grenades  propres 
à manger  , les  fcchcr  5c  les  réduire  en  pouure  ; puis 
ayant  lavé  la  bouche  fie  lie  la  langue  <ie  l'animal , on 
arrofe  l'ulcere , Se  enfuite  on  attache  le  Cheval  en 
haut  l'cfpace  d'une  demi-heure  , puis  on  la  relave  , 
pp  ij 
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Que  fi  vous  continuez  durant  fept  jours  , tres-afluré- 
ment  vous  la  guérirez  , ce  qui  le  connoîcra  torique 
la  mauvais  odeur  ccffera  ; 8c  fi  l'origine  «le  cette  ul- 
cération cft  cachée,  & qu'elle  occupe  le  gozicr  fie  l'ar- 
tere  , vous  retirerez  la  langue  de  la  bouche  , & l'atta- 
cherez à un  cordon  , puis  vous  oindrez  de  miel , les 
parties  ulcérées,  & les  bifferez  de  la  forte  pendant  une 
«icmi-hcure , afin  que  la  langue  léchant  les  ulcères 
tout  alentour  ; les  détache  8c  enlcvc  les  croûtes.  Vous 
prendrez  derechef  la  langue,  la  frotterez  avec  de  la 
poudre  de  grenade  fie  des  feuilles  d’olives  pilées  bien 
menu  & mêlées  cnfemble  ; vous  couvrirez  les  ulcères , 
puis  failant  tenir  la  bouche  en  haut  ; comme  il  n'a  été 
dit , vous  la  laverez  de  vin  , ce  que  vous  continuerez 
pendant  neuf  jouis. 

Ulcéra  à U peau  des  Chevaux  ; remède. 

Si  la  peau  reluit , que  cet  endroit  (bit  plein  d'hu- 
meurs , fi:  que  l'ulcerc  fc  glillc  par  deflous , vous 
couperez  la  peau  jufqu'au  vif,  vous  y diflillercz  du 
lue  de  pomme  de  grenade  , & vous  y appliquerez  un 
cataplâmc  de  farine  d'orge  8c  de  lentille  i mais  il 
faut  premièrement  étuver  le  lieu  de  vinaigre.  Il  y en 
a qui  après  l'avoir  coupé  avec  le  firr  tout  à l'entour  , 
le  lavent  avec  de  l'huile  fquilitique  5t  appliquent 
de  la  farine  de  veffe.  On  peut  aurtî  faire  bouillir 
d'afphodillc  avec  du  vin  , fie  fefervir  de  cette  décoc- 
tion. • 

De  la  difficulté  d’uriner  ; remede. 

Ce  mal  cft  caufé  par  des  obftru&ions  dans  le  cou 
de  la  vclfic  , 8c  dans  le  conduit  de  l'uriner,  ou  par  in- 
flammation dans  la  veffie. 

On  y remédie  en  faifant  avaler  au  Cheval  une 
cuillerée  d'huile  d'ambre  jaune  dans  une  chopinc  de 
vin  blanc  , 8c  le  menant  promener. 

Teux.  Les  Chevaux  font  fujtts  a plufieurs  maux  d'yeux. 

Le  mal  des  veux  tient  aux  Chevaux  , ou  par  flu- 
xion , ou  par  accident  : fi  c'eft  par  fluxion  , donnez- 
vous  de  garde  de  les  faire  faigner  , car  ils  en  devien- 
nent aveugles , à la  différence  des  hommes  qui  en 
guériflent  ; fie  de  quelque  manière  que  ce  malheur 
loit  furvenu  , otcz-leur  abfolument  l'avoine , fie  ne 
leur  donnez  que  du  fon  mouillé. 

On  lailfera  les  Chevaux  atteints  de  ce  mal , long- 
tems  fans  travailler , & ou  les  mettra  dans  une  écurie 
qui  ne  foir  point  trop  chaude  ; car  la  grande  chaleur 
de  l'écurie  augmente  la  douleur  des  yeux  , ainfi  que 
le  trop  grand  froid.  Pour  les  remèdes , comme  ils 
doivent  être  appliqués  fuivant  les  differentes  caufcs 
de  ce  mal , on  s'en  ràppotcra  à un  expert  Maréchal , 
à qui  on  confiera  les  Chevaux  qui  en  feront  incom- 
modes. 

Cicatrices  des  yeux  des  Chevaux  ; remede. 

Prenez  du  Ici  pilé  5c  le  jetiez  dans  l'oreille  , il  gué- 
rit la  cicatrice , comme  fait  auffi  l’os  de  fciclic  jetté 
avec  canulle  ou  fcmcncc  «le  panais  fauvage  pilcc  avec 
miel  fie  appliquée  fur  l'oeil. 

Les  tayes  des  yeux  fc  guéri  lient  avec  du  faffran  , 
poivre  blanc  , fol  ammoniac,  larmes  de  pavot,  de  cha- 
cun un  once  pilée  fie  mêlée  avec  miel,  il  cft  bon  de  fe 
fervir  au  commencement  de  fiel  de  renard  mêlé  avec 
autant  de  miel , un  peu  de  baume , la  moitié  de  poi- 
vre pilé  enfemblc  , fie  garde  dans  une  boëte  d’étain 
pour  les  humeurs  greffier  es  qui  fc  congèlent  par  fuc- 
celfioti  de  tems  fie  s'endttrdflcnt.  Leurs  racines  font 
ordinairement  rouges , fie  quand  elles  font  fur  la  pru- 
nelle, elles  empêchent  que  le  Cheval  ne  voyc,  il  faut 
l'extirper  fie  le  tirer  avec  un  crochet  ou  hcr  émoulfc  , 
fie  tenir  l'tcil , enfortc  qu'il  ne  puilfe  fe  mouvoir , 
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tailler  tout  à l’entour , fie  l 'étuver  avec  une  éponge 
trempée  dans  du  vin  tiéJe  j il  faudra  y appliquer  au 
troifiéme  jour  de  terre  gradé  une  once  , pompholix 
demi-once  , iris  deux  dragmes , les  mêler  avec  du 
miel  en  bonne  quantité  , y en  appliquer  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  guéri. 

Tachette  rouge  de  fang,  ou  dragon  aux yeux  des  Chevaux -, 
remède. 

Il  faut  prendre  blanc  d'œuf,  huile  rofat , ccrufe 
mêles  cnfemble  fie  étant  en  conlîtlance  , en  oindre 
l'œil;  il  faut  auparavant  tirer  du  fang  des  temples  , 
fi  la  fluxion  n'cft  arrêtée  , il  y viendra  une  rumeur  , 
qu'on  appelle  graine  de  raiiîn  , qui  fait  élever  la  pré- 
micrc  tunique  8c  fouvent  la  rompt  ; il  faut  de  jour  en 
jour , y jetter  du  vin  fie  le  laver  fouvent , fie  le  fervir 
du  médicament  fufdit  ; en  été  on  le  pourra  mêler  avec 
de  l'eau  fraîche  , fie  en  hiver  avec  miel  chaud. 

Coups  des  yeux  des  Chevaux  ; remede. 

Prenez  mirrhe  une  once  , faffran  une  obole  , pilés 
avec  eau  miellée  , il  la  faut  faire  bouillir  avec  rvois 
onces  de  miel. 

Troubles  en  fuffiufion  des  yeux  des  Chevaux  ; remede. 

Il  faut  prendre  un  nid  d’hirondelle , le  mettre 
tremper  dans  de  l'eau  , le  bien  remuer  fi:  donner  à 
boire  au  Cheval , ou  bien  lui  faire  avaler  avec  le  cor- 
net ; il  faut  le  tenir  chaudement,  le  nourrir  feulement 
de  paille  fie  de  l'on  ; puis  prenez  de  la  farine  de  fro- 
ment une  demi-livre,  hydromel  une  chopinc,  un 
peu  d'encens,  une  once  de  rétine  avec  deux  œufs  , 
les  faire  bouillir  avec  du  vin  , fie  emplàtrer  toute  la 
tête  S:  l'cnveloper  avec  un  linge  , le  matin  fuivant  le 
délier  8c  lui  donner  à manger , il  faudra  mêler  du 
miel  au  quatrième  jour. 

Teux  nubileux  des  Chevaux  ; remede. 

Prenez  du  fuc  d'épine  blanche  mêlé  avec  du  vin 
vieux  en  égale  portion,  ou  bien  de  la  cendre  de  ladite 
épine  mêlée  avec  du  miel  , fie  huile  pour  tous  maux 
des  yeux;  on  peut  pendre  du  poivre  blanc, de  la  cen- 
dre d'épine  blanche  Ce  du  miel  egalement  mêles  cn- 
fcmblc,  8c  en  oindre  l'oeil  avec  une  plume. 

Teux  litrmoyuns  des  Chevaux  ; remede. 

Prenez  des  violettes  fie  du  fel  autant  de  l'un  que  de 
l'autre  ; mêlez  avec  du  vinaigre  en  luflilancc  , huile  , 
poivre  long  , labinc  , encens,  myrrhe  , de  chacun  une 
once  ; pilez  cnfemble  , fie  mêlez  avec  demi-livre  de 
miel  ; jettez  en  dans  l'œil.  Si  le  Cheval  cft  bielle  , il 
faut  prendre  huile  rofat  fie  un  blanc  d’œuf,  fi:  avec  de 
l 'ctoupe  l'appliquer  deffus  le  jour  fuivant  ; il  faudra 
l’étuver  avec  décoétion  de  fcnu-grcc  fie  y appliquer  un 
plumaccau  trempé  dedans.  Quand  il  commencera  à 
lé  mieux  porter  , il  faudra  ufer  de  collyre. 

Voilà  une  partie  des  incommodités  des  Chevaux  , 
dont  j'ai  crû  devoir  faire  ici  un  petit  détail , pour  en 
donner  la  connoilfancc  au  Pere  de  famille , fie  lui 
fournir  les  moyens  d'y  remédier  , pour  ne  pas  être 
toujours  obligé  d'avoir  un  Maréchal  à fes  troullcs  ; 
la  plupart  des  Maréchaux  de  campagne  n'en  ayant 
que  le  nom , fans  en  poflèder  la  fcicncc  requife. 

Pour  le  furplus  des  maladies  dont  la  pratique 
pour  les  guérir  regarde  uniquement  un  Maréchal , je 
n'en  ai  voulu  rien  dire  pour  ne  point  ennuyer  le  Lec- 
teur de  préceptes  qu'il  ne  pourvoit  pas  mettre  en  ufage. 

Pour  faire  que  les  mouettes  ne  tourmentent  point  les 
Chevaux  ni  les  mulets. 

11  faut  mouiller  le  poil  des  Chevaux  ou  mulets 
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avec  du  fuc  de  feuilles  de  courge  , en  plein  été.  Vous 
verrez  qu'ils  feront  entièrement  exempts  de  l'ennui , 
que  les  mouches  ont  coutume  de  leur  caufer. 

Stcret  peur  fart  éeumer  un  Cheval  , & lui f, tir t avoir  la 

beucljt  fraîche. 

Il  faut  envelopper  l'embouchure  du  mords  de  pou- 
dre de  ftaphifagria  ;on  cftime  un  Cheval  qui  a ta  bou- 
che fraiche  , parce  que  ceux  qui  l'ont  fechc , font  plus 
dégoûtés  , Sc  font  prcfque  demi-heure  avant  que  de 
manger  quand  ils  (ont  arrivés  à l'écurie. 

Pour  faire  venir  la  corne  à un  Cheval. 

Prenez  du  vieux  oing  , [du  fuif  de  bouc  , ou  de 
mouton  , de  l’huile  d'olive  , de  la  fecondc  écorce  de 
foréau  , ou  hicble  avec  de  la  cire  neuve  , dont  vous 
compoferez  un  onguent. 

Cheval  de  Barbarie.  C'eft  un  Barbe.  Cheval 
Arabe.  C'eft  un  Cheval  qui  provient  des  Chevaux 
fauvages  des  deferts  de  l'Arabie.  Ces  fortes  de  Che- 
vaux font  crés-cftimés  pour  leur  force  & leur  légèreté. 
Le  Cheval  fauvage  eft  celui  qui  naît , & fc  nourrit 
dens  les  d|fcrts  ; il  cft  fi  vite  , tju'il cft  impollible de 
l'attraper  fl  a courfe. 

Cheval.  Marin.  C'eft  un  animal  fort  grand  , 
qui  (è  nourrit  dans  la  mer  , & qui  a la  figure  d'un 
Cheval.  Il  cft  d'un  gris  bruit  ; il  a le  poil  court , le 
crin  fort  petit , la  queue  de  part  9c  d'autre  garnie  de 
poil  , quoiqu'au  milieu  , 9c  près  de  la  croupe,  il  n'y 
en  ait  point. 

Cheval  de  bois.  Terme  de  Manège.  C'eft 
une  cfpéce  de  Cheval  fait  de  plufieurs  pièce-,  de  bois 
Jointes  cnfemble  fur  quoi  on  voltige  , pour  fc  rendre 
le  corps  foupte  Sc  vigoureux. 

Cheval  de  frise.  Terme  de  fortification. 
Solive  quarréc  d’environ  dix  à douze  pieds  de  long , 
traverfée  par  trois  rangs  de  pieux  de  bois  d'environ 
lix  pieds  de  long  , qui  le  croifent  , Sc  font  armés  de 
pointes  de  fer  par  les  bouts  , dont  on  fc  fert  à la  guer- 
re > pour  deftendre  une  brèche  , ou  pour  eloire  un 
camp. 

CHEVAUCHER.  On  dit  en  Fauconnerie  : 
Cet  oifeau  chevauche  le  vent.  *■ 

C H E V E L U , fc  dit  de  certaines  petites  raci- 
nes qui  font  très-menues , allez  longuettes  , Sc  fortent 
des  groîles  ; je  recommande  qu'eu  plantant , on  otc  le 
Chevelu  le  plus  près  qu'on  peut  du  lieu  d'où  il  fort. 
Certains  Jardiniers  le  con fervent  avec  extrême  loin , 
ic  ont  grand  tort. 

CHEVEUX.  Poil  qui  vient  à la  tête  , pour  la 
couvrir  Sc  la  parer. 

four  déficher  les  Cheveux. 

Détrempez  deux  livres  d'amidon  en  poudre  dans 
une  chopine  d'cau-dc-vic  , dans  laquelle  vous  aurez 
fait  infufer  une  once  de  doux  de  gérofle  , mêlez  le 
tout  cnfemble  , Sc  après  l'avoir  fait  fccher  au  folcil , 
palïl-z  vôtre  poudre  par  un  tamis  de  foyc,  enfuite 
confcrvcz-la  dans  un  vjUlcau  de  f.iyancc , ou  de  verre. 

Eau  pour  faire  croître  les  Cheveux. 

Mettez  dans  une  cucurbitc  quatre  onces  de  mou- 
ches vivantes , verfez  par-deflus  une  livre  de  miel , Sc 
deux  livres  de  lait  tout  du  plus  fiais  , mêlez  bien  tout 
cela  cnfemble  avec  une  fpatule  de  bois  ; adaptez  en- 
fuite  un  chapiteau  à U cucurbitc , à laquelle  vous 
ajouterez  un  redpiem  de  verre.  Ayez  loin  de  luter 
exactement  les  jointures  , diftillcz  au  feu  de  fable 
modelé  , Sc  fur  la  fin  de  la  diftillation  augmentez  le 
feu.  Cette  eau  cil  bonne  aufii  pour  la  furditc. 
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Pour  faire  croître  les  cheveux  aux  perfonnes  chauves. 

Frottez  les  endroits  chauves  , avec  de  l’huile  de 
tariie  , que  vous  ferez  chauffer  auparavant. 

Cheveux.  Pour  les  faire  croître.  t'ojKf.  Bour- 
don. Pour  les  teindre.  Voyts.  Teindre.  Pour  les 
uoircir.  l'oyez.  Lotion. 

CHEVILLES.  Ce  font  les  andouillcrs  qui 
fortent  îles  perches  de  la  tête  du  cerf,  du  daim  , & du 
chevreuil. 

CHEVRE.  C'eft  un  animal  à cornes  Sc  à qua- 
tre pieds  , qu'on  nourrit  par  troupeaux  , principale- 
ment dans  les  pays  montagneux.  Sous  le  nom  de  Chè- 
vre , font  compris  le  bouc  qui  cft  le  mâle , b Chèvre 
qui  cft  la  femelle  , & le  bouc  châtré. 

On  peut  diftinguer  deux  (bries  de  Chèvres  , celles 
qui  font  communes  en  Europe  , Sc  celles  qu'on  nom- 
me Chèvres  d'Angleterre  , quoiqu'on  les  ait  fait  ve- 
nir de  Barbarie  Sc  des  Indes.  Après  avoir  dit  un  mot 
de  celles-ci , nous  parlerons  amplement  des  autres. 
Chevres  d‘  Angleterre  trois  fois  plus  utile  i que  celles 
de  France. 

L’Angleterre  a tiré  de  Barbarie  Sc  des  Indes  la  race 
de  leurs  belles  Chevres , qui  donnent  deux  à 11014 
fois  plus  de  laie  Sc  de  fromage  , que  celles  de  France  , 
Sc  clics  foumiflent  du  poil  hn  , bon  à faire  des  came- 
lots. Les  Anglois  ont  difperlé  cette  race  dans  les  pays 
maigres  Sc  montagneux  , où  les  pâiuragcs  n'étoienc 
pas  allez  bous  ; pour  les  vaches  Sc.  les  brebis  Barba- 
riennes , fie  les  Indiennes  , ils  ont  tenu  le  même  ordre 
qu'ils  avoient  renu  , pour  ènblir  la  race  des  Chevaux 
Efpagnols , Sc  les  brebis  Efpagnoles. 

Tout  le  monde  fait  aulïi , que  la  Hollande  ne  pro- 
duit pas  le  tiers  des  choies  nccellaircs  à la  vie  de  fes 
habitans  ; où  néanmoins  tous  tes  peuples  fc  rendent , 
ï caufc  de  l’abondance  que  leur  commerce  y produit, 
qui  a pour  fondement  toute  forte  de  manufnfturcs  , 
qu'on  y a établies  ; la  nourriture  de  toute  forte  d'a- 
nimaux qu'on  y peut  élever  , Sc  la  quantité  de  plan- 
tes Sc  de  graines  qu’on  y peut  femer  , comme  graines 
de  choux  rouges  , pour  en  tirer  de  l'huile  , Sc  c.  Les 
Hollandois  ont  aulïi  établi  la  race  des  vaches  Indien- 
nes , qu’ils  ont  répandues  en  Flandres  & en  France 
dans  les  marais  ddléchcs  & terres  voifines  , quoique 
maigres,  où  ils  rcullî  (lent  ; ils  ont  aulïi  établi  chez 
eux  u race  tic  ces  brebis  Indiennes  dont  nous  parlons, 
dC  l'ont  tran (plantée  ailleurs  avec  fuccès  : pour  cela 
ils  ont  tenu  & tiennent  encore  le  même  ordre  que  font 
les  Anglois. 

La  France  ne  peut  manquer  , fui  vaut  l'exemple  de 
ceux  qui  ont  rcufli  ; clic  le  peut  plus  aifement  qu'eux  -, 
& ces  crablillcmcns  produiront  plus  de  profit  que 
dans  les  Etats  voifins  , parce  que  nôtre  Royaume  cft 
de  plus  grande  étendue , Sc  plus  fertile  que  le  leur  ; 
mais  les  politiques  voifîns  nous  reprochent  ce  qu'on  a 
ouï  dire  au  feu  Seigneur  Maréchal  de  la  Milleraye. 

On  peut  établir  par  toute  la  France,  la  race  des  bre- 
bis Sc  Chèvres  Indiennes  ou  de  Barbarie  ; pour  cela  , 
il  n'y  a qu’i  tenir  l'ordre , comme  on  a dit , qu’on  a 
tenu  en  Angleterre  & en  Hollande,  rayez.  Brebis  ou 
B £ T A I L. 

Secret  pour  tirer  grand  profit  de  ce  bétail  i & do  tout 
autre. 

Le  fccrct  pour  en  tirer  grand  profit  promptement , 
& au (Ti  de  tout  autre  bétail  de  France  , ou  d'ailleurs, 
c’eft  île  le  bien  nourrir  l'hiver  & l'été  , le  parquer 
fraîchement  l'ctc , Sc  chaudement  l'hiver  , lui  donner 
litière  fraiche  tous  les  foirs , ou  du  moins  paver  les 
écuries  , & les  établcmens  avec  grande  pente  , pour 
ccoulcr  leurs  urines  , Sc  les  bien  ralicr  tous  les  jour*. 

Sp  üj 
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Si  les  hommes  fàifoient  leurs  ordures  dans  le  lit , fans 
les  nettoyer  , ils  feroient  bien -toi  malades  , & cou- 
verts de  gale  ; quelque  bonne  qui  lue  leur  nourriture, 
ils  perireient. 

Les  Chèvres  Indiennes  , comme  on  a dit , Se  celles 
de  Barbarie , donnent  deux  fie  trois  fois  plus  de  lait , 
Se  meilleur  que  celles  de  France  , le  fromage  en  e(l 
meilleur  elles  donnent  auffi  prcfque  toujours  deux 
chevreaux  par  an  , qu'on  appelle  Béions  en  Provence, 
Se  du  poil  fin  en  abondance  , qui  eft  bon  pour  faire 
des  camelots.  Nos  Chèvres  ne  fe  peuvent  tondre  , non 
plus  que  nos  mâtins  Se  lévriers  ; Se  on  peut  tondre  les 
Barbets  deux  fois  l’an  , la  race  en  eft  auffi  venue  de 
Barbarie. 

Dans  les  pays  qui  ne  feront  pas  allez  gras  pour  les 
vaches  , ou  pour  les  brebis  indiennes  , on  pourra  a- 
voir  de  ces  chèvres,  qui  réuffirom  dans  les  terres  mai- 
gres ; leur  ragoût  cil  de  brouter  des  brofiailles.  Ce- 
pendant elles  ne  dédaignent  pas  de  pâturer  en  bon 
fonds  , quand  on  leur  bit  la  grâce  de  les  y mener. 

Pour  en  établir  donc  la  race  par  tout  le  Royaume  ; 
il  u’y  a qu'à  faire  ce  qui  eft  marqué  à la  lettre  B.  au 
mot  de  brebis  ou  bétail , touchant  les  brebis  Indien- 
nes , Se  tes  nourrir  Se  élever  comme  elles  ; par  ce 
moyen  on  en  tirera  un  grand  profit  : on  aura  deux 
chevreaux  par  an  ; on  les  aura  primes  ; on  les  engraif- 
fera  ; on  fera  que  le  bouc  fera  vigoureux,  qu’il  fcrvira 
deux  ou  trois  Fois  plus  de  Chèvres  que  les  nôtres  ; on 
leur  fera  beaucoup  de  lait  quand  elles  feront  nourri- 
ces ; on  les  guérira  de  leurs  maladies , fi  on  ne  les  en 
prc.crve  pas  entièrement. 

La  Chèvre  coûte  peu  à nourrir  , Se  rend  bien  du 
profit  quand  elle  eft  d’une  bonne  cfpecc  ; elle  limpa- 
tiic  aflez  avec  les  brebis  , pour  ce  qui  regarde  leur 
nourriture  ; mais  pour  ce  qui  eft  de  leur  tempérament, 
il  diffère  , en  ce  que  celui  des  brebis  eft  fort  doux  , Se 
qu'au  contraire  , celui  des  Chèvres  eft  très-difficile. 

Au  pays  des  montagnes  , où  l'on  en  nourrit  de 
grands  troupeaux  , on  ne  leur  donne  point  d'étables 
pour  les  coucher  , au  lieu  qu’en  ceux  ou  chacun  n'en 
eleve  que  très-peu,  il  eft  nccc (Taire  de  leur  en  deftiner, 

Iiour  les  garantir  pendant  l’hiver  des  froidures  qu’cl- 
es  craignent  extrêmement. 

Des  foins  par  ti  entiers  que  demandent  les  Chevres. 

On  dit  donc  qu’il  faut  gouverner  les  Chèvres  com- 
me tes  brebis  ; les  mener  aux  champs  en  méme-tems  , 
Se  les  ramener  pareillement*  ainfi  du  relie  ; mais  voici 
ce  qu'tl  faut  obfcrver  de  particulier. 

On  le  reffouviendra  qu'on  a dit  qu’il  ne  falloir  cu- 
rer les  étables  des  brebis  qu'une  fois  l’année  , icaufe 
que  la  chaleur  de  leur  fumier  leur  croit  néccfiiirc 
pour  conferver  celle  qui  leur  étoit  naturelle  , fur-tout 
en  hiver  , qu'elles  craignent  beaucoup  le  froid  ; mais 
on  avertit  ici  que  la  Chèvre  eft  d'un  naturel  tout  dif- 
férent en  cela  , Se  qu’elle  aime  à'  être  tenue  propre- 
ment. L'humidité  Se  la  fange  lui  font  contraires , Se  le 
fumier  la  rend  malade  ; ainfi  on  ne  manquera  point 
cous  les  jours  de  nettoyer  l'ctabic  des  Chèvres , Se  d'y 
mettre  toujours  de  la  litière  fraîche  , on  entend  pen- 
dant l'hiver  , car  en  été  , elles  couchent  bien  fans  li- 
tière , & n'en  valent  que  mieux. 

La  rofée  qui  ne  vaut  rien  aux  brebis  , eft  fort  falu- 
tairc  aux  Chèvres  , & autant  qu'on  le  peut , il  les  faut 
mener  paître  avant  qu'elle  toit  tombée  de  dcffiis  les 
herbes. 

On  ne  les  fera  point  fonir  des  étables  pendant  les 
pluyes  d’hiver  , la  neige  & les  frimais  j Se  elles  feront 
nourries  comme  les  brebis. 

Des  marques  d'une  banne  Chtvre. 
line  Chèvre  fera  eftiméc  bonne  , lorfqu’clle  fera 
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d'une  grande  taille  , d'un  maintien  ferme  Se  leget , 
qu'elle  aura  le  poil  épais , Se  les  retins  gros  Se  longs , 
qu'elle  fera  large  dcllbus  la  queue  , Se  qu'elle  ai«ra 
les  cuiiTes  de  meme  : elle  eft  féconde  depuis  deux  ans 
jufqu'à  fept. 

Pour  la  couleur  du  poil , les  fentimens  font  par- 
tagés ; ceux  qui  recherchent  l'abondance  du  lait,  font 
pour  les  blanches  ; Se  ceux  qui  en  préfèrent  la  qua- 
lité à la  quantité  , choiliflcnt  ou  celles  qui  font  d'un 
poil  rougeâtre ,ou  d'un  poil  noir;  cela  dépend  de  la  fen- 
taiiie  ; Se  pour  les  Chèvres  qui  n'ont  point  de  cornes , 
elles  valent  toujours  beaucoup  mieux  que  celles  qui  en 
ont,  fie  s'accoutument  plutôt  que  les  autres  à aller  aux 
champs  avec  les  brebis.  Voilà  les  véritables  lignes 
d'une  bonne  Chèvre  : valons  au  bouc. 

Dm  Boue. 

On  fait  cas  d’un  bouc  qui  a le  corps  grand  , les 
jambes  greffes  , le  cou  charnu  de  court , la  tète  petite, 
le  poil  noir  Se  fort  doux  à la  main  , doue  les  oreilles 
font  grandes  penchantes , & à qui  pendra  au  men- 
ton une  longue  barbe. 

Ayant  donc  fait  choix  d'un  bouc  Se  d'ilne  Chèvre , 
tels  qu'on  les  peut  délirer  pour  être  bons  , il  n'cft  plus 
queftion  que  de  les  favoir  faire  joindre  pour  en  mul- 
tiplier la  race. 

Avant  néanmoins  que  de  pafler  à cet  article  , on 
faura  qu'un  bouc  ne  peut  fervir  pour  engendrer  que 
jufqu'à  quatre  ans. 

Du  tenu  défaire  faillir  Us  Chèvres . 

Elles  ont  encore  cela  de  commun  avec  les  brebis , 
qu'on  les  fait  faillir  dans  la  même  faifon  , afin  qu'au 
printenis  , lorfqu'cllcs  ont  mis  au  monde  leurs  petits 
Chevreaux  , elles  trouvait  dequoi  amailcr  du  laie  en 
abondance.  C’cll  donc  en  automne  qu’il  leur  faut 
donner  le  bouc. 

Des  moyens  de  rendre  Us  Cbevres  abondantes  en  laie. 

Les  Chèvres  , pour  abonder  ai  lait  , doivent  être 
nourries  d’une  herbe  qu'on  appelle  quintefcuille  , ou 
bien  il  les  faut  mener  paître  en  un  lieu  où  le  diûa- 
men  eft  fori  fréquent  ; avec  cela  on  les  fera  brourcr  le 
long  des  hayes,  fie  an  aura  foin  de  les  abreuver  foir  fie 
matin.  Ce  foin  n’cft  pas  li  extraordinaire  , qu'on  ne 
puillc  le  praidrc  facilement. 

On  les  trait  deux  fois  le  jour , jufqu’à  ce  que  les 
froidures  tariflent  leur  laie  ; fie  on  commencera  à les 
traire  quinze  jours  après  qu'elles  auront  foie  leurs 
petits. 

Une  Chèvre  quelquefois  fait  deux  chevreaux  d'u- 
ne ventrée,  quelquefois  auffi  elle  n'en  produit  qu'un; 
cela  dépend  de  1a  fertilité  de  la  nature  , fie  du  bon 
tempérament  du  bouc. 

Pottr  engraijfer  Us  Chevres. 

Comme  on  ne  parle  ici  que  de  ceux  qui  ne  ijour- 
riffenr  des  Chevres  que  pour  avoir  du  lait , fie  qui  par 
cnnféqucnc  n’en  ont  qu'en  très-petit  nombre  , à cau- 
fe  de  l'abondance  de  pâturages  qui  leur  manque  ; on 
ii’cnfeigncra  la  manière  de  les  engraifler , que  par  rap- 
port à ces  fortes  de  terroirs  , biffant  aux  pays  qui  en 
peuvent  beaucoup  nourrir  , la  méthode  de  leur  faire 
prendre  du  gras  à leur  guife. 

On  avertira  donc  que  pour  engraiffer  les  Chevres  , 
il  leur  faut  ôter  leurs  petits  un  mois  après  qu'ils 
font  faits  , fie  fuivre  la  méthode  qu'on  a aifcignéc 
pour  engraiffer  les  moutons.  Outre  cette  peine  , on 
n’en  fçaic  gucrcs  qui  foioit  confidcrables  , & que  les 
Chevres  puiffênt  demander  de  nous  , puilqu'cllcs 
font  contentes , pourvu  qu'elles  brouoem  , qu'elles 
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Loicnc  tenues  chaudement  en  hiver  , ayant  l'ouvcr-  telles  font  Phydropific  , l’enflure  qui  leur  provient 
turc  de  leur  toit  au  midi.  après  avoir  produit  leur  friiit  » & le  mal  fec. 


AVERTISSEMENT. 

On  a parle  allez  amplcmcnt.de  la  nature  d'élever 
les  agneaux  , lorfqu'ils  fout  nouvellement  îvés , Si  de 
la  façon  de  les  gouverner  pour  lors  ; les  chevreaux 
demandent  les  memes  foins  : qu'on  y ait  recours  , 
aufti-bicn  qu'l  ce  qui  regarde  leurs  maladies  » afin  de 
le  fervir  pour  eux  6(  pour  leurs  mcrcs , des  remèdes 
qui  y font  inarqués , au  cas  que  quelque  incommodi- 
té leur  arrive. , 

Des  Chevreaux: 

Le  premier  profit  que  les  Chèvres  apportent , font 
les  chevreaux  , qu'on  lailTe  croître  pour  multiplier , 
ou  qu'on  vend  aux  Rotiflêurs. 

Un  chevreau  pour  être  bon  à manger  , ne  doit  pas 
àvoir  plus  de  quinte  jours  ou  trois  femaines  \ car  fi 
l'on  attend  plus  tard  , Sc  qu’il  ait  brouté  , toute  la  dé- 
licateflc  de  1a  chair  en  cil  perdue. 

On  l'apprête  comme  l’agneau  , 011  le  fait  blanchir 
à l’eau  , ou  fur  la  braize  , on  le  pique  de  menu  lard  ; 
enfuite  on  le  fait  rôtir  , & on  le  mange  à la  fauflè 
verte  , ou  à l'orange  , avec  fel  Si  poivre  blanc  , ou 
avec  le  vinaigre.  Il  nouent  beaucoup,  produit  un  bon 
foc,  Si  fc  digère  aifément  , quoiqu'il  conferve  tou- 
jours un  certain  petit  goût  de  bouquin  , il  eft  fort  fa- 
(maire  aux  convalefcens  épuifés  de  maladie.  Le  foyc 
de  chevreau  incorpore  avec  la  mie  du  pain  , le  blanc 
d’œuf  & l'huile  de  laurier  , & appliqué  en  forme  de 
Cataplümc  fur  le  nombril,  guérit  la  fièvre  quotidienne. 

Des  Chevres  graffes. 

- On  engraifle  les  Chèvres  ou  les  boucs  en  partie  à 
cauic  de  la  graifle  qu'on  en  tire  , qui  étant  couvertie 
en  fuif , tend  un  profit  coniùlcrablc  ; car  pour  leur 
chair  , elle  eft  d'un  goût  fort  médiocre  , Si  peu  agréa- 
ble à bien  des  gens  ; c'cft  cc  qui  foie  qu'on  ne  la 
dcftinc  que  pour  le  commun  de  U nuiion  , après  l'a- 
voir falcc. 

Du  lait. 

Ir  lait  des  Chevres  ne  1ère  qu'à  faire  des  fromages 
qui  lonc  excellcns  ; car  c'cft  un  abus  d’en  vouloir  ti- 
rer de  la  crcmç  pour  en  faire  du  beurre.  Il  11'cft  pas 
allez  gras  pour  en  produire  fuffifamment  pour  cela  , 
& de  plus  , c'cft  que  le  beurre  de  Chèvre  cft  toujours 
blanc  , & a toujours  le  goût  de  fuif. 

Les  pauvres  gens  fe  fervent  encore  de  cc  lait  pour 
leur  nourriture  , tandis  qu’il  font  argent  du  lait  qui 
provient  de  leurs  vaches. 

La  Chèvre  fert  peu  en  alimens  , à moins  qu'elle  ne 
foit  jeune  ; car  fans  cela  , clic  cft  dutc  & difficile  à di- 
gérer. En  recompenfc  elle  nourrit , Si  fortifie  beau- 
coup , on  l'accommode  comme  le  mouton.  Sa  fiente 
cft  rciblutivc  & deterfive  , elle  dclléchc  Si  aide  à la 
digeftion.  Si  on  la  prend  intérieurement  , clic  cft  bon- 
ne pour  lever  les  obftru&ions  des  vifeeres.  On  l'appli- 
que aufli  extérieurement  pour  réfoudre  les  humeurs 
froides  , & pour  les  autres  maladies  , où  il  faut  atté- 
nuer les  humeurs. 

Des  maladies  des  Chevres. 

La  nature  des  Chevres  , cft  tellement  conforme  à 
celle  des  brebis  , que  les  maladies  de  celles-ci  ne  dif- 
ferent en  rien  des  infirmités  de  ccllcs-là  , ce  font  les 
mêmes  remèdes  qu’il  y faut  apporter  ; à la  refcrve 
toutefois  de  la  fièvre  , pour  la  gucrifon  de  laquelle 
on  ne  lui  donne  pas  les  mêmes  iecours  , & de  trois 
autres  maladies  qu'elles  ont  de  plus  que  les  brebis  : 


De  la  fièvre  des  Chevres. 

On  dit  que  les  Chevres  ne  font  jamais  fdns  fièvre  , 
Ci  qu'elles  meurent  du  moment  qu'elles  no  l'ont  plus. 

Il  eft  difficile  de  croire  que  te  mal  les  tienne  toujours, 
à cauic  d'une  continuelle  fermentation  dès  humeurs , 
qui  ne  ('auraient  manquer  de  corrompre  la  malle  du 
fang  ; car  fi  cela  croit  > un  animal  de  quelque  nature 
qu'd  peut  être  , pourrok-il  tefifter  à la  malignité  de 
cetre  corruption  ? Une  Chèvre  attaquée  de  tn  fièvre 
pendant  toute  fa  vie,  broute roit-cllc  avccautanr  d'ap- 
pétit qu'elle  fait  > aurdit-ellc  l’œil  fi  alerte  } en  un 
mot , fcroic-cllc  fufccptible  d'embonpoint  ? car  il 
me  femble , généralemcnc  parlant , que  qui  dit  fiè- 
vre , dit  un  mal  capable  d'alcercr  entièrement  un 
corps  , Ce  do  le  détruire  en  peu  de  tems  , fi  l'on  n’y 
apporte  du  remède  -,  c’cft  ce  qui  fait  qu’on  ne  fouroie 
être  du  fentiment  de  ceux  qui  difene , que  ces  lignes 
que  donne  au  dehors  une  Chèvre  , fcvnblables  à ceux 
que  nous  remarquons  dans  une  brebis  , lorïqu’clle 
a la  fièvre  , que  ces  lignes  -,  dit-on  , font  dans  cette 
Chevre  de  véritables  lignes  de  fièvre  , & d'une  fiè- 
vre à laquelle  il  n'y  a point  de  remède.  On  aimerait 
mieux  pour  ôter  des  efprits  cette  abfurdhé-là  , qu'on 
dît  que  la  Chevre  de  Ion  naturel  fait  voir  au  dehors 
des  marques  pareilles  à celles  qu'elle  pourrait  avoir 
fi  elle  avoir  la  fièvre  , mais  pourtant  que  ce  ne  l'eft 
pas  , Si  que  ce  n’eft  que  fon  temperamtnent  qui  l'ex- 
cite naturellement  à donner  ces  lignes  , & par  cc  dé- 
tour on  donnerait  à cunnoîtrc  qu'on  fait  ce  que  c'cft 
que  la  fiévr**  , Ci  qu'il  n'cft  aifc  d'en  impofer  là-dcf- 
fus  qu'à  des  gens  qui  en  ignorent  la  nature. 

De  l'hydrepifie  des  Chevres. 

L'hydropifie  furvient  aux  Chevres  pour  avoir  bû 
trop  d'eau  j Si  pour  les  en  guérir  , avant  qu'elle  foit 
formée  , il  .faut  foire  une  incifion  au  deffous  de  l'é- 
paule , afin  d'attirer  par  là  toute  l'humiditc  fuper- 
fluc  ; puis  guérir  cette  playe  avec  un  emplâtre  foit  de 
poix  -le  Bourgogne  , Si  de  fain-doux. 

De  l'enflure  qui  furvient  après  avoir  produit  leur  fruit. 

Après  que  Scs  Chevres  ont  mis  leurs  chevreaux  au 
monde  , quelquefois  à caufe  du  grand  travail  qu'el- 
les ont  eu  , leur  matrice  devient  enflée , ou  l'arriere- 
foix  n'cft  pas  bien  venu  , cc  qui  leur  caufe  au-dedam 
un  terrible  détordre , fi  l'on  n’y  remédie  prompte- 
ment , en  leur  foifant  avaler  un  verre  de  bon  vin. 

Du  mal - fec  des  Chevres. 

On  rcconnoît  que  les  Chèvres  font  attaquées  de 
ce  mal  , lorlquc  pendant  les  grandes  chaleurs',  elles 
ont  les  mammellcs  tellement  deilechécs  , qu'il  n’y  a 
plus  la  moindre  petite  goûte  de  lait.  On  les  guérit 
de  ce  mal  en  les  menant  tous  les  jours  paître  à Ta  ro- 
fcc  , Si  en  leur  frottant  les  mammelles  avec  du  lait 
bien  cras.  Voyez.  Bétail,  au  mot , remède  uui- 
vcricl. 

CHÈVRE  falée.  Voyez.  Saler. 

CHÈVRE,  barbe  de  chevre.  Voyez.  Barw. 

C H É V R E-F  E U I L , 0»  CHEVRE-FEUILLE. 
Arbritlcau  qui  a les  branches  rondes  , le  bois  blanc  , 
le  tronc  de  moyenne  grofteur  -,  on  le  laide  ramper  , ou 
on  le  forme  en  bu  1 (fon  , pour  l'ornement  des  jar- 
dins i il  fleurit  pat  bouquets  qui  ont  une  odeur  fort 
douce  Si  fort  agréable  ; ils  font  jaunes  , blancs  , Sc 
rouges.  La  décoction  de  fa  feuille  qui  cft  rondelet- 
te Sc  allez  épaillc  , cft  vulnéraire  Si  déterlive , pro- 
pre pour  les  maux  de  gorge  , & les  playes  des  jam- 
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mufcadc  , laurier  , fines  herbes  , ÔC  du  bouillon  gras  , 
ou  de  l'eau  avec  un  verre  de  vin  blanc  , Se  un  mor- 
ceau de  citron  verd.  Enfui  ce  on  lie  U faufle  avec  fari- 
ne frite  , Ôc  l'on  fert  chaudement  avec  jus  de  citron.  Si 
l'on  veut  le  manger  froid  , on  le  fert  fur  une  ferviette 
garnie  de  pcrlil  verd. 

Cuiffeuux  de  Chevreuil. 

Les  cuiflès  , b longe  ôc  l'épaule  du  chevreuil  s'ap- 
prêtent de  même  que  l'cpaule  de  langlier.  On  les  larde 
aufli  de  gros  lard  , on  les  pâlie  par  la  poêle  , ou  par 
la  caflcrolc  , avec  du  lard  fondu , & de  la  farine  ; en- 
fuite  on  les  fait  cuire  avec  du  bouillon , ÔC  on  ks  fax 
avec  une  faufle  liée. 


6oy  C H E 

bcs.  On  pile  les  feuilles  Ôc  on  les  applique  fur  la  peau, 
pour  en  guérir  les  galles  , dartres  Se  autres  mabdics. 
Cette  plante  cft  un  bon  apéritif  5c  un  puiflânt  diuré- 
tique. On  donne  trois  onces  de  l’eau  diftillée  de  fes 
feuilles  , mêlées  avec  une  once  d'eau  de  fleur  d’oran- 
ge , pour  augmenter  les  forces  des  femmes  qui  font 
entravait  ; cette  eau  eft  propre  aufli  contre  l'inflam- 
mation des  yeux. 

CHEVREUIL.  C'eft  une  bête  fimvc  & fau- 
vage , qui  rcflèmble  au  cerf  % mais  il  cft  plus  petit  Se 
de  la  grandeur  d'une  chevre.  Sa  fcmclic  cft  appellce 
chevrette  ou  chevrellc.  Le  mot  de  chevreuil  fait  voir 
qu'on  le  prend  pour  une  chevre  ou  bouc  fauvage. 

Le  chevreuil  n'entre  en  rut  que  dans  le  mois  d'Oc- 
jtobre  , pendant  quinze  jours  feulement  ; il  ne  quitte 
point  fa  femelle  qui  porte  deux  ou  trois  petits. 
On  dit  cependant  que  quand  b chevrette  veut  met- 
tre bas  , ce  qui  arrive  au  mois  de  May  , elle  le  fait  à 
l'inlçù  de  fon  mâle  ; mais  elle  revient  avec  lui  5c  ils 
habitent  toujours  enfèmble. 

Les  chevreuils  quittent  ordinairement  leur  tête  au 
mois  dJ Avril , qui  eft  le  tems  où  ils  btuniflènt  comme 
les  cerfs  ; il  arrive  néanmoins  qu’ils  U quittent  quel- 
quefois vers  la  fin  d’Oûobre  , ou  au  commencement 
de  Novembre.  On  nomme  bofles  ou  enflures  à l'égard 
du  chevreuil  , ce  qu'on  appelle  la  meute  à l'cgard 
du  cerf, 

Chuffe  du  Chevreuil. 

Les  chevreuils  font  leur  viandis  en  divers  lieux 
félon  ,lcs  différentes  faifons  de  l'année.  Au  primems , 
on  les  trouve  dans  les  feiglcs  ou  dans  les  taillis  nou- 
vellement coupes  , lorfqu'ils  ont  commencé  à poufler 
de  nouvelles  branches.  C’eft  là  qu'ils  vcflt  viander  Ôc 
foire  leur  nuit  ; mais  en  etc  , c'eft  aax  gagnages.  En 
automne  , il  faut  les  chercher  dans  les  builfons  des 
gagnages  dont  ils  ne  fortent  que  quand  ils  font  chaf- 
les.  Enfin  pendant  l'hiver , ils  fc  retirent  dans  les  fo- 
rêts,ils  font  leur  nuit  dans  les  endroits  les  plus  nouvel- 
lement coupés  , 5c  ils  viandent  près  des  fontaines. 

On  ne  chaflè  point  le  chevreuil  avec  les  chiens  cor- 
neaux  ôc  clabauts,  on  fo  fert  des  Chiens  courans  d’en- 
tre deux  tailles  , bien  râbles  , ôc  pourvus  de  toutes  les 
qualités  convenables. 

C'eft  vers  la  fin  de  l'été  , qu’on  doit  aller  quêter 
les  chevreuils  dans  les  buiflons  , où  l’on  a déjà  dit 
qu'ils  foifoient  leur  viandis.  Il  faut  , autant  qu'on  le 
peu;  , ne  s’attacher  qu'au  mâle  ; on  le  diftinguc  en 
ce  qu’il  a plus  de  plé  devant  que  b femelle  , le  tour 
-des  pinces  plus  rond  , le  pic  plus  plein  , le  talon  ôc  la 
jambe  plus  larges  , les  os  plus  gros  & tournes  en  de- 
dans. 

Chevreuil  e»  cive'. 

Après  avoir  coupc  le  chevreuil  en  gros  morceaux  , 
il  faut  les  brder  de  gros  lard  , 5c  les  pafler  à 1a  poê- 
le avec  du  perfil  5c  du  lard  fondu.  On  les  fait  cuire 
enfuite  avec  un  bouquet  d’herbes  fines , du  fcl  , du 

E livre  , du  laurier  5c  du  citron  verd  , dans  du  bouil- 
n , ou  de  l'eau  , ôc  du  vin  rouge.  Quand  tout  cela 
cft  bien  cuit , il  fout  lier  b faufle  avec  de  b farine 
frite  , un  filet  de  vinaigre  , une  poignée  de  câpres  Ôc 
quelques  olives  defoflècs.  Ce  mets  fert  d'entrée. 

On  le  mange  rôti , comme  l'agneau  5c  le  chevreau  ; 
pendant  qu'il  cuit  , on  paflè  b rate  par  b calTerole  , 
avec  un  peu  de  lard  fondu  , 5c  un  oignon  } quand 
elle  cft  cuite  , on  pile  le  tout , ôc  on  le  paflè  par  l'éta- 
mine , avec  jus  de  mouton  , de  champignons , de  ci- 
tron ôc  poivre  blanc.  On  le  mange  aufli  à la  faufle 
douce.  Si  on  veut  l’apprêter  en  carteirole  , on  le  larde 
de  gros  lard  , Ôc  on  le  paflè  à b caflèrole  avec  du  lard 
fondu.  Enfuite  on  l'aflai  Tonne , avec  fcl,  poivre  blanc. 


Tetinet  de  Chevreuil. 

On  b foit  bien  blanchir  dans  l’eau  , enfuite  l'ayant 
coupée  par  rouelles , on  b fait  frire  avec  jus  de  dtton, 
Ôc  on  b foit  cuire  avec  quelque  ragoût.  Enfuite  on  b 
hâcne  , ôc  l’on  en  fait  une  omelette  , comme  celle  du 
mignon  de  veau. 

CHEVRETTE.  Le  mot  fe  dit  de  la  fimcUe 
du  chevreuil.  U fo  dit  aufli  de  certains  petits  inftru- 
mens  de  fer  , ou  de  bois  , à trois  pieds  qui  font  en 
ufage  à la  guerre  ôc  à la  cuiiiuc.  Enfin  il  fe  dit  d’une 
efpccc  de  petite  écrcvillè  de  mer  , qui  eft  très-délica- 
te , Ôc  qui  rcflcmble  à b clievre  par  les  cornes. 

CHEVROTIN.  Peur  préparer  U peau  de  Che- 
vrotin.  U faut  prendre  lix  onces  de  thcrcbcntine  de 
Veniie,  ôc  fix  onces  de  patine  de  porc  mâlc,ÔC  une  once 
ôc  demi  de  cire  vierge  -,  vous  ferez  fondre  dans  un  pe- 
tit pot  vernis  , en  premier  lieu  b cite  , après  b gtaiflè 
blanche  , ôc  lors  que  cela  fera  fondu  , vous  y mettrez 
la  thérebentme  , qu’il  faut  faire  chauftcr  doucement , 
de  crainte  que  le  feu  n’y  prenne  -,  quand  cela  eft  bien 
incorporé  ôc  bien  chaud,  vous  aurez  une  peau  de  che- 
vrotin  bien  paflèe  6:  apprêtée  comme  les  gants  ; vous 
b banderez  fur  un  chaflis , puis  vous  b préfenterez 
au  feu  du  cote  du  poil  , ôc  du  côté  de  b chair  vous 
l’imbiberez  avec  un  pinceau  que  vous  tremperez  dans 
b compofition  chaude  , Ôc  b tiendrez  toujours  près 
du  feu  -,  mais  il  ne  faut  pas  que  b chaleur  foit  trop 
grande  -,  lors  que  la  peau  fera  bien  pénétrée  , vous 
î’oterez  du  feu  , ôc  quand  elle  fera  froide  , vous  ôterez 
doucement  avec  un  couteau  ce  qui  fera  de  furplus  fur 
1a  peau  de  la  compofition. 

Cette  peau  fert  à toutes  douleurs , fur-tout  aux 
rhumatifmcs  ôc  douleurs  des  pieds  ; on  foit  des 
chaulions  de  cette  peau  qui  attire  beaucoup  de  fero- 
fités  , ôc  foit  aufli  fon  effet  par  d'infenfibles  tranf- 
pirations. 

CHEVROTINE.  Balle  de  plomb  d'un  petit 
calibre  ; il  en  fout  cent  foixante-fix , pour  faire  b 
livre. 

C H I 


CHICORÉE, en  Latin  chictrium.  Il  y en  a de 
deux  cfpeccs , b cultivée  ou  franche  , ôc  1a  fauvage. 


La  cultivée  qu'on  voit  dans  les  jardins , fort  de 
terre  avec  des  fouilles  femblables  à celles  de  l'endive 
quoique  plus  étroites  , plus  courtes  Ôc  moins  décou- 
pées tout  autour  ; ayant  b tige  ÔC  les  fleurs  (èmbla- 
bles.  Sa  racine  eft  longue  d’une  pié  , blanche  au  de- 
dans , tendre  ôc  un  {fou  amcrc. 


Elle  croît  dans  les  jardins , ôc  fleurit  au  milieu  de 
l'été. 
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Propriété*. 

La  Chicorée  étant  caitc  dans  du  vin  , clic  purge 
la  bile  Se  les  humeurs  vifqucufos.  L'eau  diftillcé  cft 
admirable  dans  l’ardeur  de  la  fièvre  Se  de  l'eftoraae , 
Se  mangée  çjùc  , elle,  cft  ires- utile  à l’cftomac  &: 
au  foycj  étant  tukc,elle  perd  fa  vertu  apcritive.Elle  cil 
fort  bonne  dans  les  intempéries  chaudes  de  l’eilomac , 
au  foyc , S:  n'cft  pas  îmlllblc  dans  les  froides.  Les 
feuilles  appliquées  par  dehors  fervent  aux  tumeurs , 
aux  ùlccrcs  & aux  inflammations. 

Chacun  fait  combien  la  décoction  de  la  chicorée 
bùc  en  forme  de  diapofcmc,cft  utile  à ceux  qui  ont  la 
jaunilfe  ou  chaleur  de  foyc.  Le  jus  de  Chicorée  bû  de 
deux  jours  l'un  à jeun  , appaifc  le  crachement  de 
fang.  La  Chicorée  pilée  Se  mile  fous  le  tetin  gauche 
guérit  la  douleur  du  cœur.  L’on  dit  que  la  décoékion 
ac  la  chicorée  des  champs  bùe  fouvent  rend  le  teint 
des  femmes  plus  blanc. 

Il  y a plulicurs  efpcces  de  Chicorées  franches  , qui 
font  différentes  en  feuillage  & en  grandeur  ; mais 
pourtant  fcmblablcs  au  goût , Se  qui  fe  gouvernent 
toutes  d'une  même  façon. 

On  les  met  toutes  dans  les  faladcs  Se  dans  le  pota- 
e en  automne  & en  hiver , pourvu  qu’elles  (oient 
icn  blanchies,  Se  par  conléqucnt  tendres  & délicates. 
On  les  diflinguc  en  ce  que  les  unes  font  blanches , 
ce  font  les  plus  agréables  j les  autres  font  vertes , 
elles  font  plus  fouvages  Se  refiftent  plus  au  froid  i 
quelques-unes  font  friiées , & quelques  autres  ne  le 
font  point.  Elles  s’accommodent  toutes  allez  bien  de 
toutes  fortes  de  terre.  Elles  ne  fe  perpétuent  que  par 
le  moyen  de  la  graine. 

Culture  de  la  Chicorée  fr Miche. 

On  ne  commence  guéres  d'en  femer  que  vers  la  mi- 
May  , & il  la  faut  pour  lors  femer  fort  claire  j on  l’é- 
claircit  beaucoup , pour  la  faire  blanchir  en  place 
fans  la  iranfphntcr,  & encore  en  fcmc-r-on  fort  peu  , 
parce  qu’elle  monte  trop  aifément  en  graine  ; la  fai- 
lon  d’en  femer  beaucoup  cft  la  fin  de  Juin  Se  pendant 
le  mois  de  Juillet , pour  en  avoir  de  bonne  à la  fin 
de  Septembre  ; Se  on  en  feme  aufli  beaucoup  pen- 
dant le  mois  d’Aoùt , afin  d'en  faire  provilion  pour 
le  refte  de  l’automne , &:  une  partie  de  l’hiver.  Quand 
elle  leve  trop  dru  , on  la  coupe , ou  on  l'éclaircit 
pour  la  faire  fortifier  avant  que  de  la  replanter.  Se 
en  la  replantant  pendant  l'étc  il  la  faut  planter  à un 
rand  pic  l'une  de  l’autre  ; on  en  fait  communément 
c grandes  planches  de  cinq  à fix  pieds  de  large  , 
pour  les  replanter  enfuite  au  cordeau.  Cette  plante 
demande  de  grands  & frequens  arrolcmcns  , & 
quand  elle  cft  allez  forte  , il  faut  travailler  pour  la 
faire  blanchir  , & pour  cet  effet , on  la  lie  de  deux  ou 
trois  liens  félon  fa  hauteur , & étant  ait) fi  lice,  elle 
blanchit  au  bout  de  quinze  , ou  vingt  jours , & com- 
me elle  craint  extrêmement  la  gelée  , des  que  le  froid 
commence  à venir  , on  la  couvre  de  grand  fumier 
fcc  , foie  qu'elle  ait  etc  lice , foie  qu’elle  ne  l’ait  pas 
etc.  Quand  on  cft  à la  fin  de  Septembre  , on  la  plan- 
te allez  près  ; parce  qu’elle  ne  vient  pas  fi  grande  , 
ni  fi  étendue  qu'en  été.  Si  on  en  peut  fauver  quel- 
ques pieds  pendant  l'hiver  , il  les  faut  replanter  au 
printems , pour  en  avoir  de  la  graine  qui  puifle  avoir 
le  tems  de  bien  mûrir.  Ceux  qui  ont  une  bonne  ferre  , 
font  fort  bien  d’en  ferrer  , Se  pour  cela  on  la  plante 
fort  près  dans  cette  ferre  ; ceux  qui  n'en  ont  point , 
fe  contentent  de  la  couvrir  de  grand  fumier  foc  , en- 
forte  que  la  gelée  n'y  puille  pas  pénétrer. 

Antre  maniéré  de  cultiver  le*  Chicorée*. 

Elles  Ce  fomeronc  au  renouveau  , fur  les  planches 
Tome  I, 
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des  efpalicrs , & quand  elles  auront  fix  feuilles , on 
les  replantera  enterre  bien  amendée,  à la  diftancc 
de  dix-huir  pouces  l'une  de  l'autre  , en  leur  rognant 
le  pivot , torique  par  leur  accroillemcnt , elles  cou- 
vriront toute  la  terre.  -Il  les  faudra  lier  à la  maniéré 
des  chicons  , qui  cft  de  les  Hcr , non  pas  toutes  à 
main , c'cft-à-dirc , fortes  & foiblcs  ; nuis  il  faut 
prendre  les  plus  avancées  les  premières , Se  laiflcr 
fortifier  les  autres. 

La  Chicorée  fo  blanchit  durant  les  grandes  cha- 
leurs. Quand  vous  verrez  qu'au  lieu  de  fc  pommer  , 
elle  voudra  monter  en  graine  , vous  ereuforez  la 
terre  à côté  de  la  plante  , Se  (ans  l’arracher  vous  la 
coucherez  dans  la  terre , ne  laiflant  fonir  que  le 
\ bout  des  feuilles  ; elle  fo  blanchira  en  fort  peu  de 
tems , Se  cela  l’empêchera  de  monter  en  graine. 

Pour  une  plus  grande  propreté  , il  cft  bon  de  les 
lier  auparavant } afin  que  la  terre  ne  tombe  pas  entre 
Jes  fouilles  ; ce  qui  donnerait  plus  de  peine  à les 
bien  laver  , avant  que  de  s’en  forvir.  Vous  ob- 
forverez  de  les  coucher  toutes  d’un  côté , les  unes 
fur  les  autres , comme  elles  ont  été  plantées  ; com- 
mençant par  celles  du  bout  de  la  planche , & con- 
tinuant à coucher  les  fécondés  lur  les  prémiercs; 
les  troifiémes  fur  les  fécondes  , ainfi  par  tous  les 
rangs  jufqucsau  bout. 

On  trouve  encore  deux  autres  manières  de  les 
bien  blanchir  pour  l’hiver  : la  prémicre  cft  qu'à 
l'entrée  des  gelées  , vous  les  ücrcz  à l'ordinaire  -t 
puis  au  bout  de  huit  ou  dix  jours,  les  ayant  arra- 
chées , vous  les  enterrerez  dans  la  couche  qui  vous 
aura  fervi  à élever  vos  fomences  ; faifant  un  petit 
rayon  à travers  la  couche  , de  la  hauteur  de  votre 
plante  ; qui  fora  de  huit  pouces  OU  environ.  Com- 
meçant  par  un  bout , vous  coucherez  dedans  vos 
plantes  cote  à côte  , fc  touchant  l'une  à l'autre  fans 
fe  preflèr  pourtant  , Se  un  peu  en  penchant.  Cela 
fait  , vous  couvrirez  du  petit  fumier  de  la  même 
couche  , en  faifant  un  autre  rayon  pour  une  focondc 
rangée  , dam  lequel  vous  coucherez  des  plantes 
comme  au  prémicr  , Se  jfinfi  en  continuant  au- 
tant que  vous  aurez  de  plantes.  Après  cela,  vous 
couvrirez  le  tout  à la  hauteur  d'environ  quatre 
doigts  , de  bon  fumier  chaud  tout  récemment  tiré 
de  l'écurie  ; & en  peu  de  tems  elles  blanchiront  ; 
fi  vous  voulez  les  couvrir  de  quelques  paillallôns , 
en  forme  de  toit  , pour  les  préfcrver  des  grandes 
pluyes , elles  dureront  fort  long-tctns  fans  fc  pour- 
rir. Quand  vous  en  voudrez  prendre  pour  vôtre 
ulagc  , vous  commencerez  par  les  dernières  que  vous 
aurez  enterrées  Se  prenant  tout  à main  fans  difo 
lindion  , vous  les  tirerez  de  rang  , Se  fur  le  lieu 
même  vous  ôterez  le  pourri  , ou  ce  qui  fera  noirci 
par  le  fumier  , avant  que  de  les  mettre  dans  la 
cotbcillc,  pour  les  porter  à la  cuifine, 

La  fécondé  manière  des  les  confcrver  plus  long- 
tems,  fora  de  les  enterrer , comme  il  cft  du  ci-dcflus 
par  rayons , dans  du  fablon  à la  cave , loi  mettant  la 
racine  en  haut , de  crainte  que  le  fablon  ne  fo  gliflè 
entre  les  fouilles , & qu'il  ne  s'en  trouve  dans  les 
plats , quand  on  les  forvira  -,  il  n'eft  pas  nccc  flaire 
d'y  meterc  du  fumier  par  defliis  ; pourvû  que  le 
fablon  couvre  la  plante  de  quatre  doigts  de  haut , 
il  fuffira  ; Se  quand  vous  les  tirerez  pour  jv  otre  ufage  , 
avant  que  de  les  drefler , vous  les  fccouerez  bien  , 
la  racine  en  haut , pour  foire  tomber  tout  le  fablon 
qui  pourrai  c être  aux  feuilles  ; vous  les  prendrez 
aulïi  toutes  à main  , comme  elles  fe  prélentcront 
dans  leurs  rangées. 

Il  y a de  la  Chicorée  qui  fo  forme  d'elle-même 
fans  être  liée , qui  cft  d’une  fort  petite  cfpecc  j mais 
fort  eftimablc  pour  là  bonté. 

Q.q 
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Quant  à U graine  , vous  biflèiez  monter  des  plus 
belles  plantes , & particulièrement  de  celles  que  vous 
verrez  qui  veulent  blanchir  d'clles-mêmcs  , Si  Je  pom- 
mer fans  être  liées , vous  la  laifTcrcz  bien  mûrir  , car 
elle  ne  tombe  pas  ainfi  que  beaucoup  d'autres.  Au 
contraire  , quand  après  l’avoir  laide  bien  fccher , 
vous  les  porterez  fur  l'aire  de  la  grange  ; vous  aurez 
encore  allez  de  peine  à la  tirer  de  dedans  les  nœuds 
à grands  coups  de  fléau. 

Culture  de  U Chicorée  fauvage. 

Elle  ne  fe  multiplie  que  de  graine  , & fc  gouverne 
comme  la  franche , Si  avec  moins  de  peine  , la  femanr 
feulement  dans  un  petit  rayon  ; Si  fardant , binant  Si 
ëdairctflànt  en  fa  faifon. 

Pour  la  blanchir  , on  la  couvre  Amplement  de  fu- 
mier moyennement  chaud;  elle  fc  tire  de  terre  au  com- 
mencement des  gelées  , Se  fe  ferre  dans  le  fablon  à la 
cave  , comme  les  autres  racines  : mais  avant  que  de 
l'y  mettre,  il  faut  qu'elle  (bit  prefque  blanche;  fa  raci- 
ne eft  fort  eftitnee  , & on  doute  , fi  on  la  doit  mettre 
aux  rang  des  racines , mais  on  juge  plus  à propos  de  la 

{ilaccr  avec  la  franche  , à caufe  de  la  conformité  qu'el- 
es  ont , tant  à l'accroiflcmcnt , qu’à  1a  façon  de 
graincr. 

Autre  maniéré  de  cultiver  la  Chicorée  fauvage. 

Elle  lé  ferne  dès  le  mois  de  Mars  en  planche  , Se 
même  allez  dru , Si  en  terre  bien  préparée  ; on  la 
fait  fortifier  autant  qu'on  peut  pendant  l’cté  à force 
de  l'arrofer  & de  la  rogner  , afin  qu'elle  foit  bonne 
à blanchir  pendant  l'hiver  ; il  y en  a qui  la  mangent 
verte  en  faladc  quelque  amere  qu'elle  foit  ; mais  pour 
l'ordinaire  on  la  veut  blanche  ; Se  pour  la  blanchir , 
on  la  couvre  beaucoup  de  grand  fumier , apres  l'a- 
voir rognée  tout  près  de  terre  ; & cela  étant , com- 
me elle  vient  à pouffer  dans  l'obfcurité  du  jour  , les 
jets  font  blancs  Si  tendres  ; il  cfl  plus  à propos  d'em- 
pêcncr  par  quelques  traverfes  d'cchalas  , que  le  grand 
fumier  ne  la  touche  ; elle  pouffe  tout  de  même  fous 
cette  couverture,  pourvà  que  les  côtes  foientbien 
bouchés,  qu'il  n'y  entre  point  de  jour  du  tour,  Si 
pour  lors  (es  jets  font  plus  propres  , Se  (entent  moins 
le  fumier  ; ceux  qui  ont  des  ferres  y peuvent  tranf- 
plantcr  l'hiver  ; elle  y pouffe  affez  bien,  pour  peu 
qu’elle  foit  obfctircment  placée.  Quand  elle  eft  ver- 
te , elle  ne  fe  gâte  point  à la  gelée  , & dès  la  fin  de 
Mai , elle  monte  en  graine  ; beaucoup  de  gens  en 
mangent  les  montans  en  faladc  , pendant  qu’ils  font 
jeunes  Si  tendres. 

Propriétés  dt  ld  Chicorée  fauvage. 

Cette  plante  cfl  apéritivc,  purgative  , rafraîchiflan- 
te  Si  fébrifuge.  On  employé  û lacine  «tans  la  plupart 
des  tifannes  rafiau,  luttantes.  Scs  feuilles  cueillies  au 
primons , fechccs  à l'ombre  , Se  prîtes  en  poudre,  font 
très-propres  pour  guérir  la  goutte  bilieufe.  La  dofe 
de'cette  poudre  eft  d'une  dragme  , ou  environ  , dans 
un  bouillon  de  poulet  fans  feT , qu'on  doit  prendre  le 
matin,  ou  quatre  heures  après  dîner.  On  peut  fou- 
perdeux  heures  après  , mais  légèrement,  il  faut  con- 
tinuer la  meme  choie  pendant  quelque  teins.  On  met 
une  poignée  de  fes  feuilles  dans  la  plupart  des  bouil- 
lons ratraîcbiflàns.  On  les  fait  bouillir  légèrement 
dans  très-peu  d’eau  , Se  l'on  en  exprime  le  fuc  , qu'on 
donne  dans  la  plcurclic  & les  fluxions  de  poitrine  ; 
b dofe  eft  de  trois  ou  quatre  onces  , il  faut  joindre 
les  fucs  de  bourachc  & de  cerfeuil.  On  fc  fort  de  ce 
meme  remède  dans  les  maladies  du  foyc , dans  la  jau- 
niffe  & dans  les  obftruétious  des  vifeeres.  On  le  don- 
ne aufli  dépuré  pour  le  même  effet , mais  particulié- 
rement pour  guérir  les  fièvres  continues  & intermit- 
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tentes  ; on  en  donne  quatre  prifes  par  jour  , entre  les 
bouillons  ; chaque  prife  eft  de  trois  ou  quatre  onces. 
On  y , ajoute  quelquefois  deux  onces  de  iîrop  violât. 
Les  fleurs  de  la  Chicorée  fauvage  font  cordiales  ; la 
confervc  qu'on  en  bit,  Si  l'extrait  de  toute  1a  plante  , 
purifient  le  fang  , & préfervent  des  grandes  maladies. 
La  dole  en  eft  depuis  demi-once  , jufqu'à  une  once 
dans  les  bols  Si  les  opiates  apéritives.  On  fait  avec  la 
Chicorée  coupée  menu  , Si  infofée  dans  l'eau  froide  , 
ou  tiède  , une  boitfon  ordinaire  qui  produit  le  même 
effet.  Le  fuc  de  Chicorée  entre  dans  le  fîrop  qui  porte 
fon  nom. 

Md rtiert  d‘ apprêter  la  Chicot  ie . 

On  mange  la  Chicorée  lorfqu'cllc  eft  blanche  , foit 
en  potage  , foie  à la  faucc;  Si  pour  la  préparer  de  telle 
forte  qu'elle  ait  bon  goût  , on  la  met  bouillir  dans 
l'eau  , d'où  on  la  tire  pour  l'aflaifomier  de  la  manière 
que  voici. 

La  Chicorée  éranr  cuire  à l'eau  , on  prend  du  lard 
ou  du  beurre  qu'on  fait  rouffir  avec  un  peu  de  fari- 
ne, le  tour  aflàifonné  de  fines  herbes,  de  fel  & de  poi- 
vre , avec  un  filet  de  vinaigre  , puis  on  la  fert. 

Ayez  de  la  Chicorée  blanche  , lavez-la  , & en  fé- 
parez  les  feuilles  , puis  paflèz-les  à l’eau  fur  le  feu. 
Etant  cuite  Si  bien  égoutéc  , paffez-b  par  la  cafferole 
avec  lard  fondu  , ou  beurre  frais , fel  Si  poivre  ; quand 
elle  fera  un  peu  cuite  , vous  y ajouterez  du  jus  de 
mouton  ; & un  filet  de  vinaigre  , avec  mufeade  râpée. 
Tout  le  monde  fait  apprêter  la  Chicorée  qu’on  met 
fous  l'êdanche  de  mouton  rôtie. 

Ou  mange  encore  la  Chicorée  en  porage,  avec  bon- 
nes volailles  & autres  viandes  propres  à cela. 

C h i c o R L e-F  i t u r.  La  Chicorée-fleur  eft  gris 
de  lin  en  pointe  d'étoile  double  , elle  fait  un  peu  de 
peine  à replanter , elle  eft  meilleure  à femer  dans  une 
bonne  terre  & bien  préparée.  * 

CHIEN.  C'eft  un  animal  domeftique  dont  on  le 
ferr  pour  la  garde  de  la  miifun  Si  pour  chafler.  Le 
Chien  eft  le  limbole  de  la  fidelité.  Comme  plufîcurs 
perfonnes  fe  plaifent  à la  Chatte  , il  ne  fera  pas  mal-à- 
propos  de  faire  connoîtrc  les  différentes  cfpeces  de 
Chiens , dont  on  pourra  fe  fervir. 

De j différentes  efpects  de  Chiens  , & de  leurs  diférens 
, poils. 

Comme  il  y a de  plulicurs  fortes  de  Chiens  propres 
pour  la  chafle , & que  leurs  poils  ue  (ont  pas  tous 
iembUbles  , ce  qui  les  rend  par  conféqucnt  d'un 
tempt  r.iinmcnE  différent  ; il  eft  bon  de  dire  quel  eft 
fur  cette  matière  , le  fentiment  de  ceux  qui  fc  font  at- 
taches à les  connoîtrc  à fond. 

Il  y a des  ballets , des  braques  , des  lévriers , des 
Chiens  couchans , des  épagneuls  Si  des  Chiens  cou- 
rans  , ou  allans , qui  challcnt  par  la  force  de  lodorar. 
Entre  les  Chiens  François  , quelques-  uns  font  appcllés 
de  rate  royale  parce  qu'ils  courrent  à force  les  cerfs  , 
chevreuils  ,&  loups  (àngücrs.  Il  y en  a d'autres  de  ra- 
ce commune  qui  chaflent  feulement  le  chevreuil , le 
loup  Si  le  fanglier  ; d'autres  de  race  mêlée  ou  petite 
race  qui  chaflcnt  les  lièvres  , tant  dans  les  bois  que 
dans  la  plaine. 

On  a aufli  des  Chiens  Anglois  de  trois  fortes  ; ceux 
de  la  race  royale  fervent  à chafler  les  cerfs  , daims  Se 
chevreuils  ; les  Chiens  baubis  font  pour  les  lièvres  , 
les  renards  Si  les  fangliers.  On  leur  coupe  prefque 
toute  la  queue  ; ils  font  plus  bas  de  terre  & plus  long, 
que  les  autres  , de  gorges  effroyables  ; ils  hurlent  fuc 
b voye  ; ils  ont  le  né  dur  étant  barbets  à demi-poil. 
Les  bigles  font  pour  les  lièvres  & les  lapins  ; il  y en  a 
des  grands  Si  des  petits  ,ils  font  cxccllcns  pour  courre 
le  lièvre  dans  les  plaines. 


Digitized  by  Google 


CLicn/iomui 


Les  lévriers  font  chiens  à hautes  jambes  qui  chaf-  Les  ballets  (ont  appelles  autrement  Chiens  tic  terre, 
fent  de  vîtefle  , & non  par  l'odorat  j iis  ont  la  tète  Si  parce  qu'ils  cnrrctit  dans  les  'tanières  des  renards  Si 

la  raille  déliée  Si  fort  longue.  Il  y en  a plulicurs  cf-  des  taillons  , qu’on  nomme  blercaux  -,  ils  viennent  de 
peces  : les  plus  nobles  font  pour  les  lièvres , & les  Flandres  & d'Artois.  Ils  acraqucnt  tout  ce  qui  s'en- 
meilleurs  viennent  de  France  , d'Angleterre  & de  terre  , comme  renards,  blercaux,  chats-putois , fouines 
Turquie  ; ce  font  les  plus  vils  animaux  qu'il  y ait.  Il  & chacharcts. 

y a des  lévriers  lievres  , des  lévriers  loups , Si  tous  les  Ils  quêtent  bien  , & fervent  aulti  à l'arquebufe.  Ils 
plus  grands  loups  font  pour  courre  le  loup  , le  fan-  font  noirs  à demi-poil  avec  la  queue  en  trompe.  Il  y 
glier  , le  renard  Si  toutes  les  grofle*  bêtes  j ils  vicn-  en  a qui  ont  double  rang  de  dents  comme  les  loups  , 
nent  d'Irlande  Si  d'Ecoflé , & on  les  appelle  lévriers  Si  qui  font  fujets  à mordre  ; ils  ont  les  pattes  de  dc- 
d 'attache  ; on  les  fait  combattre  contre  des  bufles  Si  vant  tortues.  On  parle  aux  balTets  en  leur  criant , cou- 
tdurcaux  ; il  y en  a dans  la  Scitlûc  qui  attaquent  U , coule  , buffets. 

les  lions  Si  les  tigres.  Les  petits  lévriers  font  pour  Les  dogues  font  encore  utiles  pour  chailcr  , & on 
courre  les  lapins , & ils  viennent  d'Angleterre  , d’Ef-  les  employé  pour  aflàillir  les  grollês  bêtes  , comme 
pagne  & de  Portugal.  Il  faut  mettre  dedans  les  jeu-  des  taureaux  , des  lions  , Sic.  L'on  met  les  Chiens 
ucs  lévriers  avec  des  vieux  chiens  à dix-huit  mois,  mâtins  dans  les  vautrais , pour  chailcr  au  fanglier. 

Les  francs  lévriers  ou  metifs  font  mêlés  de  Chiens  On  nomme  Chiens  allans  ou  gentils  , de  gros 
courans  ou  de  Chiens  qui  rident  naturellement , ils  Chiens  , qui  en  allant  détournent  le  gibier, 
vont  en  bondiilânt , Si  fc  nomment  ordinairement  On  appelle  Chiens  trouvans,  ceux  qui  vont  requérir 
ç'urnaigres.  un  renard  quand  il  y auroic  vingt-quatre  heures  qu'il 

On  appelle  lévriers  harpes , ceux  qui  ont  les  de-  feroit  parte, 
vans  Si  les  côtés  fort  ovales  , Si  peu  de  ventre.  Les  Les  Chiens  battears  font  les  plus  eftimés  pour  le 
lévriers  gigotes  font  ceux  qui  ont  les  gigots  coutrs  Si  chevreuil. 

Î;ros , Si  ceux  aufqucls  les  os  font  éloignés.  On  dit  On  fc  fert  aufli  à la  charte  des  Chiens  fecrets,  qui 
evriers  nobles , quand  ils  ont  la  tête  petite  & Ion-  ne  font  autres  que  des  limiers  , qui  pourtent  la  voye  , 
eue  , l ‘encolure  longue  Si  déliée  , Si  le  rable  large  Si  fans  appeller.  On  les  appelle  aurti  Chiens  muets  , Si 
bien  fait.  on  dit  alors  qu'ils  rident  -,  au  contraire  , on  nomme 

On  appelle  lévriers  courans  , ceux  qui  ont  le  palais  Chien  babillard  , celui  qui  caquette  , Si  qui  cric  hors 
noir.  On  parle  aux  lévriers , en  criant  b*  lévriers  : Si  la  voye. 

quand  c'cfl  après  le  renard  , hure  , bure.  Il  y a les  Chiens  menteurs  , qui  font  ceux  qui  cc- 

Les  Chiens  braques  font  des  cfpeces  de  Chiens  de  lent  la  voye  pour  gagner  le  devant,  tels  Chiens  quand 

cluflc  qui  font  bons  quêteurs  , Si  qui  excellent  par  ils  font  bien  inftruits  , empêchent  que  le  gibier  ne 

l'odorat  ; ils  font  de  même  allure  que  les  furquets  Si  prenne  le  change. 

jnétifs.  Les  Chiens  vicieux  font  ceux  qui  chaflcnc  tout  ce 

Nous  avons  encore  les  limiers  propres  à la  charte  : qu'ils  rencontrent.  Si  qui  s’écartent  toujours  de  la 

ce  font  des  Chiens  muêtsqui  fervent  à quêter  Si  â meute.  Ces  Clùcns  font  à méprifer  pour  toutes  fortes 
détourner  le  cerf.  de  chartes,  au  lieu  qu'un  Chien  de  bonne  créance  Si 

Les  Chiens  couchans  font  encore  fort  eftimés , Si  de  bonne  affaire  , qui  eft  docile  , Si  par  conféquenc 

font  des  Chiens  de  l'arquebufe , Si  qui  challcnt  de  obéiflant , quand  on  lui  parle  , ell  fort  à rechercher  ; 

haut  nés  Si  arrêtent  tout.  Les  meilleurs  viennent  parce  qu'il  charte  de  fort  long.  Il  fent  de  loin  le  gi- 

d'Efpagne  ; ils  fervent  à faire  lever  les  perdrix  Si  les  bicr  , Si  ne  fc  trompe  point  au  brait, 

cailles  ; Si  ces  Chiens  font  au  poil  Si  à la  plume.  Un  Chien  fage  , eft  celui  qui  charte  bien,  qui  tour- 

On  dit  que  les  Chiens  piquent  la  fonnette  , pour  ne  jufte. 
dire  qu'ils  courent  trop  vigoureufement  apres  l’oi-  Un  Chien  de  tête  , Si  un  Chien  d'entreprife  , font 
feau.  des  Chiens  hardis  & vigoureux  : on  s'en  fert  ordinai- 

Les  épagneuls  ou  Efpagnols  font  des  Chiens  qui  rement  pour  chailcr  noir, 
chartent  de  gueule  & forcent  les  lapins  dans  les  brof-  On  donne  encore  différent  noms  aux  Chiens  de 

failles  } ils  rident  Si  fuivent  la  pifte  de  la  bête  fans  charte  , félon  leurs  diverfes  clpeces  ou  leurs  différentes 

crier  ; ils  font  bons  aufli  pour  les  oifeaux , & challcnt  fondions. 

le  nés  bas.  Chiens  mâtins. 

Il  y a encore  des  Chiens  griffons  qui  chaflcnt  le 

nés  haut , Si  qui  arrêtent  tout.  Ils  vicimcnt  d'Italie  Ce  font  les  Chiens  qui  fervent  à la  garde  de  la 
de  de  Piémont.  roaifon.  On  les  appelle  Chiens  de  vautrait , lorl qu’on 
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s'en  fcrt  à la  chaflc  qui  fo  lait  aux  bêtes  noires. 

Chiens  cerne  aux. 

Ce  font  les  Chiens  qui  font  engendrés  de  Chiens 
courans  fie  de  mâtines , ou  de  mi  tins  & de  lyces  cou- 
rantes. 

C bien j aurons. 

Les  Chiens  courans  ou  Chiens  allans  , font  ceux 
qui  chaflcnt  par  le  fentiment. 

Chiens  c loi  dut  s. 

Ce  font  des  Chiens  courans  i qui  les  oreilles  paf- 
font  beaucoup.  VejtK.  Cuïaut. 

Chiens  bUncs. 

Ils  ne  font  pas  propres  à mettre  à la  main  , fie  en 
faire  des  limiers  ; parce  qu'ils  ippréhendent  les  gelées 
& les  rofocs  froides  du  matin. 

Chiens  sle  chonge. 

Ce  font  ceux  qui  maintiennent  & gardent  le  chan- 
ge de  la  bête  , qui  leur  a été  donnée  fie  mife  devant 
eux  pour  la  chaltcr. 

Chiens  itoiguoU. 

C'eft  celui  qui  chalfo  bien  le  matin , lorfque  la  ro- 
fcc  eft  fur  la  terre  , fie  qui  ne  vaut  rien  au  haut  du 
jour. 

Chien  du  bout  jour. 

C'eft  celui  qui  ne  vaut  rien  dam  l'aïguaiL 

Chien  itrujfé. 

C'eft  celui  qui  a une  cuiflc  qui  ne  prend  plus  de 
nourriture , fie  qui  eft  boiteux. 

Chien  hutte. 

C’eft  celui  qui  a la  jointure  de  la  jambe  groife. 

Chien  i pointé. 

C’eft  celui  qui  a des  os  des  cuifîès  rompus. 

Chien  Allongé. 

C’eft  celui  qui  a les  doigts  du  pié  étendus , par 
quelque  blciTure  qui  a touche  les  nerfs. 

Chien  cour  ont. 

C'eft  un  Chien  à qui  on  a coupé  la  queue. 

Chien  o belle  gorge. 

C'eft  lorfqu'il  cric  bien  , fie  qu'il  a la  voix  grofle  fie 
forte,  fie  qu’il  abboyc  quand  il  font  le  gibier,  ou  quel- 
que chofo  d'étrange. 

Chien  Armé. 

C'eft  lorfqu'il  eft  couvert  pour  attaquer  le  (ânglier. 

Du  nnturel  des  Chiens  , pur  r Apport  À leur  poil. 

Des  Chiens  bUncs. 

Les  Chiens  blancs  ne  font  pas  communément  pro- 
pres à courre  toutes  fortes  de  bêtes  ; mais  ils  font  ex- 
cellens  pour  le  cerf  , fur-tout  lorsqu'ils  font  tout 
blanc»,  c'eft -à-dire  , lorfqu’ils  font  nés  fans  aucune 
autre  marque.  L’expérience  a fait  connoître  que  l'on 
devoir  eftimer  de  tels  Chiens , à caufc  de  leur  inftinét 
particulier  à bien  faire  ce  à quoi  ils  font  deftinés , 
étant  beaux  chafïcurs , ayant  le  nés  merveilleux  , la 
menée  belle  enfin  on  enfàit'cas,  parce  que  de  leur 
naturel  , ils  font  moins  fujets  aux  maladies  que  les  au- 
tres, par  rapport  à la  pituite  qui  les  domine  fie  qui  les 
rend  d'un  tempéraxnmcnt  plus  ordonné. 
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Des  Chiens  noirs. 

Le  poil  noir  d'un  Chien  courant  n’eft  point  à rejet- 
ter  , fur-tout  lorfque  les  marques  qu'il  a d'ailleurs , 
font  blanches  Se  non  pas  rouges  -,  cette  blancheur 
provenant  d'un  ccmpcrammcm  pituiteux  , qui  joint 
au  flegme  dont  un  tel  Chien  eft  rempli , fait  qu'il 
n'oublic  point  les  leçons , qu'on  lui  donne  , fie  qu'il 
s'y  rend  obéi  fiant , au  lieu  que  celui  qui  a des  mar- 

3 ues  rouges  eft  pour  l'ordinaire  trop  ardent  fie  fort 
ifficile  a corriger , la  bile  étant  l'humeur  pour  lors 
qui  caufc  ce  défotdtc  au  dedans  de  lui. 

Qu’on  fâche  donc  qu'un  Chien  noir  à marques 
blanches  eft  à eftimer.  Tel  Chien  por  l'ordinaire  a 
beaucoup  de  hardiefTe  , il  chaffe  bien , il  eft  fort , fie 
tient  long-tems.  Il  ne  quitte  point  le  change , lorf- 
qu'il s’agit  de  battre  les  eaux  ; elles  ne  lui  font  point 
peur  comme  aux  blancs  dans  quelque  faifon  que  ce 
puiffo  être  ; fie  enfin  on  l'aime  auffi  parce  que  les  ma- 
ladies des  Chiens  lui  arrivent  rarement. 

Des  Chiens  gris. 

Il  y a des  Chiens  gris  qui  font  bons  , fie  d'autres  qui 
ne  font  propres  qu'à  rejetter  j comme  par-exemple , 
ceux  qui  font  métifs  , c'efl -à-dire  , qui  fortent  d’une 
Chienne  de  race  de  Chien  courant  , couverte  d'un 
autre  Chien  qui  n'en  eft  pas , ou  bien  ceux  qui  naïf 
font  d'une  Chienne  qui  n'eft  point  courante , par  l'ac- 
couplement d'un  Chien  de  cette  cfpece. 

Les  Chiens  courans , pour  être  Dons,  doivent  tarir 
entièrement  leur  nature  de  celle  qui  leur  eft  propre  ; 
cela  étant , les  Chiens  gris  doivent  être  recherchés , 
parce  qu'ils  font  fages , qu'ils  ne  coupent  jamais  , fie 
qu'ils  ne  fo  rebutent  point  de  requéeer.  U faut  dire 
auffi  qu'ils  n'ont  pas  l'odorat  fi  fin  que  que  ceux  dont 
on  vient  de  parler  -,  mais  ils  ont  d'autres  qualités  qui 
les  dédommagent  d'ailleurs.  Ces  Chiens  font  infati- 
gables à b chaflc , étant  d'une  complexion  plus  ro- 
bufte  que  les  autres , le  chaud  ni  le  froid  qu'ils  ne 
craignent  point , leur  étant  indifférais. 

Des  Chiens  f Attires. 

Un  Chien  fauve , eft  un  Chien  qui  a le  poil  rouge , 
tirant  fur  le  brun  ; fit  c'eft  la  bile  qui  agite  le  plus  cet 
animal  ; aufîi  le  voyons-nous  être  d'un  inftinék  étour- 
di fie  impatient , lorfqu’une  bête  qu'il  chaffe  tourne  , 
aimant  naturellement  pour  lors  à prendre  les  devant 
pour  1a  trouva  par  là  ; ce  qui  eft  un  début  dans  un 
Chien.  C'eft  pourquoi  on  ne  l'employe  guère  qu'à 
courre  le  loup  , Se  les  bêtes  noires  qui  tournent  rare- 
ment. Ils  font  trop  vîtes  , crient  fort  peu  , fur-tout 
dans  des  grandes  chaleur;.  Ils  font  impatiens  fie  auffi 
difficiles  à inftruire  , que  mal-ailes  à corriger  , lorf 
que  fort  fouvent  ils  ne  gardent  pas  le  change  , fie  font 
plus  maladifs  que  les  autres , à caufc  de  leur  trop 
d'ardeur  qui  les  fait  châtier  au-delà  de  leurs  forces. 
Des  véritAbles  mer  que  s d'n»  bon  Chien • 

On  reconnoît  qu'un  Chien  courant  eft  bon  , lorf- 
qu'il a les  oreilles  fongues , larges  3c  épaiilès  : fie  qu'on 
font  en  lui  paflant  1a  main  fous  le  ventre , qu'il  a le 
poil  gros  fie  rude  ; ce  qui  ne  fo  remarque  gueres  qu'a- 
pres  trois  mois. 

Comment  il  foui  élever  les  Chiens  cour  An  s , lorfqu’ils  font 
petits. 

On  foppofo  qu'un  petit  Chien  forte  d'une  mené 
de  bonne  cfpece  , c'eft- à-dire  , qu'on  a choifie  haute 
fie  longue  fie  de  flanc,  avec  les  poils  lès  meilleurs  dora 
on  fo  fouviendra  qu'on  a parlé  ci-deflus. 

Cela  étant,  fie  les  Chiens  étant  venus  au  monde,  on 
les  laide  trois  mois  fous  leur  mue  j après  ce  tems  on 
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les  retire  pour  les  donner  à nourrir  au  village  ,t>ù  ils 
demeurent  jufques  à dix  mois  -,  n'oubliant  pas  de  re- 
commander à ceux  qui  en  prennent  le  foin,  de  ne  leur 
point  laitier  manger  de  charogne  & de  les  empêcher 
d’aller  dans  les  garennev,  car  cela  ne  peut  que  leur 
faire  tort. 

Le  pain  dont  pour  lors  il  faut  les  nourrir  , doit  être 
de  froment,  à eau  te  que  celui  de  feigle  parte  trop  vite 
& cft  d’une  fubtiance  trop  légère  , ce  qui  ne  leur  fait 
acquérir  qu’un  rable  étroit , au  lieu  qu'un  Chien  cou- 
rant le  doit  avoit  large.  On  les  entretient  ainfi  jufqucs 
à l'âge  de  dix  mois , on  les  retire  pour  les  mettre  au 
champ  parmi  les  autres , afin  de  les  accoutumer  à vi- 
vre avec  eux. 

Après  qu'on  a retiré  les  Chiens , on  commence  peu 
à peu  à les  coupler  avec  les  autres , afin  qu'ils  s'ac- 
coûtumenr  de  meme  d’aller  en  châtie , 8c  cinq  ou 
fut  jours  d’un  tel  exercice  , fuffifcm  pour  les  obliger 
de  faire  comme  les  autres  ; 8c  pour  les  rendre  (âges , 
on  doit  Couvent  la  houtiine  â 1a  main  , leur  faire  fen- 
tir  ce  qu'elle  pefe  , foie  lorfqu'ils  fc  battent,  ou  qu'ils 
crient  à contre-tans. 

Il  faut  être  foigneux  de  les  vifirer  Couvent  dans  le 
chenil , & de  les  y tenir  le  plus  nettement  qu'il  cft 
potiïble  : 8c  comme  ce  n'eft  que  par  le  moyen  des  or- 
ganes , que  tout  animal  cft  iufcepcible  d'impretiîon , 
les  Chiens  auffi  ne  peuvent  apprendre  ce  qu'on  leur 
veut  lignifier  par  le  fon  du  cor  , qu’auparavant  on 
ne  le  leur  ait  fait  comprendre.  Ceft  pourquoi  lorf- 
qu'ils  font  en  bas  âge  8c  dans  le  chenil  avec  les  au- 
tres , on  leur  doit  fônncc  quatre  à cinq  fois  le  ton  grê- 
le , afin  de  les  animer.  Quand  on  couple  de  jeunes 
Chiens , il  faut  prendre  garde  que  ce  foit  avec  quel- 
que vieille  tête,  pour  les  apprendre  à Cuivre , 8c  les  at- 
tirant par  quelque  appas , on  les  mène  ainfi  promener 
dans  les  commencemens. 

Quand  les  chiens  de  châtie  ou  autres  font  encore 
tout  jeunes > il  faut  leur  couper  le  bout  de  la  queue, 
excepté  néanmoins  les  levrons , aufquels  une  grande 
queue  convient  ; parce  qu'à  l’égard  des  prémiers , ce- 
la, fait  qu'ils  ne  Ce  la  mordent  point,  qu'ils  ne  s'y 
amufent  pas , que  les  ronces  8c  les  épines  ne  les  ar- 
rêtent point  par  cette  partie  , ce  qui  dérange  entiè- 
rement les  Chiens,  lorfqu’ils  pourluivent  quelque 
gibier. 

Lorfque  les  jeunes  Chiens  ont  un  mois  & quel- 
que peu  davantage  , il  faut  autii  leur  couper  un  pe- 
tit ver  , ce  qui  a fait  croire  à quelques-uns , que 
c'en  étoit  un  en  effet  : voici  comme  fe  fait  cette  opé- 
ration : 

On  prend  le  jeune  Chien  , on  lui  ouvre  la  gueule 
avec  U main , 8c  s'il  cft  grand  & fort , on  fc  fort  d’un 
bâillon  qu'on  lui  met  dedans. 

Après  cela  , on  prend  la  langue , & avec  un  cou- 
teau qui  coupe  bien,  on  lui  fend  la  peau  tout  au  long 
des  deux  côtés  du  nerf,  puis  avec  la  pointe  du  cou- 
teau . on  enlevé  adroitement  ce  petit  nerf  : il  faut 
prendre  garde  de  ne  le  point  rompre  en  le  tirant  -,  car 
u cft  nccctiàire  qu’il  foit  ôté  entièrement. 

«y  en  a qui  pour  tirer  ce  nerf  fe  fervent  d'une  ai- 
guille enfilée  d'un  fil  retors,  8c  faifant  coula  cette  ai- 
guille au  detious  du  milieu  du  nerf,  ils  la  tirent  juf- 
qu'à  ce  que  le  fil  foit  paflè  au  milieu  , puis  tirant  avec 
la  main  , ils  emportent  le  nerf  -,  mais  fi  cela  ne  fe  fait 
pas  adroitement , le  nerf  fc  rompt,  & il  cft  après  pref- 
qoe  impoffiblc  de  tirer  ce  qui  en  refte  * c'eft  pourquoi 
on  eftirae  mieux  la  prémierc  façon. 

Après  avoir  ainfi  tiré  le  nerf  aux  Chiens , ils  en  de- 
viennent plus  beaux  8c  {dits  gros  , & lou vent  faute 
de  cette  précaution , ils  retient  toujours  maigres  8c 
étiques. 
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Pour  apprendre  le  fourbue  aux  Chiens. 

Le  valcc  à qui  le  foin  des  Chiens  cft  commis , fe 
munit  d'abord  d’une  gibecière  , qu'il  remplit  de 
quelque  friandife  , pour  donner  à ces  jeunes  Chiens. 
Puis  s'écartant  un  peu  d'eux  , il  fonne  du  cor  en  criant 
ty-à-htllaud  pour  le  cerf , 8c  va  lui  aller  pour  le  lièvre. 
11  ne  doit  point  ccfïcr  de  fonner  & de  crier  ainfi  , jus- 
qu'à ce  que  les  Chiens  foient  à lui , tandis  qu\m  au- 
tre qui  les  tient , les  découplé  , en  criant  écoute  à lui , 
rirez},  tirez , tirez  : lorfqu'ils  font  au  fourhus  , c'cft- 
à-dirc  , aux  friandifes  qu’on  leur  donne  , celui  qui 
les  tenoit  accouplés  ne  manque  point  à fon  tour  , 8c 
fans  remuer  de  u place  , de  fourhuer  , de  fonner  du 
cor  & de  les  appcllcr  comme  le  precedent  -,  8c  pour 
lors  celui  auprès  duquel  ils  font , ayant  une  houlline 
en  main  , la  leur  fait  fentir  en  criant , écoute  à lui , ti- 
rez , tirez  , tirez  : & ccs  Chiens  étant  retournés  d'où 
ils  étoient  prémierement  partis , on  obfcrve  de  leur 
donner  à manger  quelque  chofc  comme  auparavant  , 
afin  de  les  obliger  à obéir  une  autre  fois  au  fondu  cor 
8c  de  la  voix  ; cela  fait  & étant  allés  & revenus  , on 
les  accouple  doucement  l’un  avec  l'autre. 

Pour  leur  apprendre  à courre  le  Cerf, 

Les  Chiens  ayant  pris  le  fourhus  , 8c  le  fon  du 
cor  8c  de  la  voix  ayant  fait  impreffion  fur  les  fibres 
de  leur  cerveau , on  commence  pour  lors  , & quand 
ils  font  âgés  de  dix  à quinze  mois , à les  deftiner 
pour  le  cerf  , 8c  pour  les  y accoutuma  , on  les  y 
mené  une  fois  la  femaine  feulement.  S'agit-il  de 
forcer  un  cerf , obfcrvez  : i . Qu'il  fout  fe  donner 
de  garde  de  foire  châtier  une  biche  aux  Chiens , à 
caufc  de  la  différence  de  fendment  qu'il  y a entre 
elle  8c  le  cerf.  x.  De  ne  point  inftruirc  les  Chiens 
dans  les  toiles , parccque  voyant  toujours  ie  cerf  à 
caufc  qu'il  ne  foit  que  tournoyer  , ce  cerf  leur  rompt 
en  vifiere  , fi-tôt  qu'ils  le  châtient  hors  des  toiles  ou 
ils  le  perdent  de  vue  ; & pour  lors  levant  le  nés  , fans 
cctiè  , ils  ne  font  rien  qui  vaille,  & l'abandonnent  in- 
continent. J . Que  s'étant  foit  une  habitude  de  chaf- 
fer  le  matin  , fi  on  la  leur  fait  perdre , ils  demeurent 
toujours  en  état  de  ne  pouvoir  plus  rien  foire  , lorf- 
que le  folcil  cft  levé  -,  c'eft  pouquoi  il  fout  s'en  ab- 
tenir. 

De  plus , comme  il  y a un  tems  où  le  cerf  cft  en 
plus  grande  venaifon  que  dans  un  autre  , il  cft  né- 
edfaire  de  choifir  celui  où  il  y eft  davantage  , pour 
mieux  dreticr  les  jeunes  Chiens  , 8c  laitier  palier  , 
s'il  fe  peut , les  mois  d’ Avril  & de  Mai , où  cote 
graille  les  tient  moins.  Ce  tems  parte  8c  dans  un  au- 
tre où  il  y foit  bon  , ou  mene  les  jeunes  Chiens  dans 
une  forêt  où  y étant  on  fait  châtier  un  cerf  qu'on 
laflè  ; puis  obfervant  de  le  faire  patièr  proche  d'eux  , 
on  découplé  les  jeunes  Chiens  demis , qui  ne  trouvant 
rien  pour  lors  à pourfuivre  au  dertùs  de  leurs  folies  , 
s'animent  à la  vue  de  leur  proie  qu'ils  atteignait  , 
& qu’on  met  à mort  pour  obliger  ccs  jeunes  animaux 
à bien  foire.  A la  première  occafion  où  le  cerf  cft  tué  , 
on  leur  en  foit  curée , 8c  tous  les  Piqueurs  prefens 
doivent  parla  à ces  Chiens  , pour  s'en  foire  connoî- 
tre , 8c  foire  diftinguef  le  ton  de  leur  voix. 

Maladies  des  Chiens. 

Les  Chiens  étant  des  animaux  fujets  à corruption  , 
ils  ont  comme  les  autres  , leurs  maladies  particuliè- 
res , qui  les  attaquent  ; la  rage  cft  celle  qui  leur  caufc 
le  plus  de  dëfordrc.  Nous  allons  ranger  les  maladies 
des  Chiens  par  ordre  alphaberique  : nous  y ajoute- 
rons les  remèdes  qui  conviennent , 8c  vous  trouverez 
fur  la  rage  tout  ce  que  vous  pourre2  fouhaiter , con- 
cernant ccttc  maladie. 

Q.q  Üj 
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Blejfures  des  Chien/.  Voyez , Play  es  » ou  Marfwts. 

Cathares . 

Les  Chiens  font  fort  fujets  à avoir  des  catharres 
qui  leur  font  diftiler  des  eaux  de  la  tete,  ce  qui 
lcurcaufc  fouvent  une  enflure  à la  gorge  ; on  y re- 
médie en  graillant  la  partie  affligée  avec  de  l'huile 
de  camomille , & en  les  faifant  laver  avec  du  vinai- 
gre fie  du  (cl. 

De s Chancres  , & des  meyttu  de  les  guérir. 

Entres  toutes  les  infirmités  qui  arrivent  aux 
Chiens , les  chancres  ne  font  pas  celles  qui  les  incom- 
modent le  moins , te  ce  malheur  croît  ordinairement 
aux  oreilles  , fie  pour  le  guérir  , prenez  du  favon  la 
pefanccur  d'un  écu  , autant  d'huile  de  tartre  , de  (cl 
smmoniac  , de  fouphre  te  de  verdec  ; incorporez  le 
tout  enfemble  avec  du  vinaigre  & de  l'eau  forte , 
frottez-en  l’oreille  atteinte  de  ce  mal , fie  elle  en  fera 
gucrie. 

Autre  ponr  les  chancres  , lequel  guérit  aujft  les  dartres  , 
démangeaifons  & fils  des  Chiens. 

Menez  dans  un  mortier  de  plomb,  unedragme 
de  fublimé  en  poudre  , avec  le  jus  d'un  citron  dont 
vous  aurez  auparavant  ôté  l'écorce  ; le  tout  étant  bien 
broyé  , vous  y mettrez  un  peu  de  vinaigre  & d'eau  , y 
ajoutant  aum  le  poids  d'un  écu  d'alun  , fie  autant  de 
favon  , mêlant  8e  broyant  le  tout  enfemble  ; enfuite 
vous  le  forez  bouillir  dans  un  petit  pot  veniiffé  , juf- 
qu'à  la  confomption  d'un  tiers  , & apres  vous  appli- 
querez vôtre  déco&ion  fur  les  chancres  , dartres , fiée. 
Si  le  chancre  , ou  les  autres  maux  étoient  fur  le  nés  , 
qui  cft  uoe  partie  fort  fenfible,  il  faudrait  faire  bouil- 
lir le  fublimé  à part , & en  jetter  la  première  eau  , 
pour  l'empêcher  d'être  fi  corrofîf , enfuite  il  faudrait 
le  joindre  aux  autres  drogues  , Ce  opérer  comme  il  cft 
dit  ci-defTus. 

four  guérir  les  crevajfes  qui  fefent  aux  pieds  des  Chiens. 

Pilez  un  oignon  blanc  dans  un  mortier  , enfuite 
joignez-y  une  pincée  de  Tel  , & autant  de  fuye  de 
cheminée  , pilez  le  tout  enfemble,  8e  mcttez-le  enfui- 
te dans  un  linge  de  lin  , blanc  de  lclflvc.  Cela -fait, 
lavez  les  pieds  du  Chien  avec  du  vin  un  peu  chaud  , 
cfliiycz-lcs , fie  preflèz  vôtre  drogue  en  Serrant  tout 
doucement  le  linge  , où  vous  l'avez  mife , pour  la  fai- 
re entrer  dans  les  crévaflès  qui  fc  réuniront  par  ce 
remède-,  lequel  eft  propre  aufli  à durcir  la  plante  des 
pieds  du  Chien. 

'!r’.  Démange  ai fen. 

La  démangeaifon,  comme  tout  le  monde  fait,  vient 
dans  l'Eté  aux  oreilles  des  Chiens , de  forte  que  les 
mouches  qui  s'y  attachent  , les  fatiguent  terrible- 
ment , fie  les  obligent  fans  celle  à fe  gratter  avec  leurs 
pattes.  Pour  les  en  guérir , on  fait  une  poudre  qu'on 
leur  jette  fur  la  partie  où  la  démangeailon  eft  excitée. 
•Voici  la  manière  de  faire  cette  poudre. 

‘ Prenez  quatre  onces  de  gomme  fie  d'ongucnc  info- 
ftes  dans  de  fort  vinaigre  , l’efpace  de  huit  jours; 
puis  les  avant  broyées  fur  le  marbre  , on  y mêle  deux 
onces  d'alun  de  roche , 8c  autant  de  noix  de  galle  pul- 
verifée  -,  après  quoi  on  s'en  fort. 

Difficulté  d'uriner.  Voyez  , Rétention  d'urine. 

Flux  de  ventre. 

r Les  trop  grandes  fatigues  que  les  Chiens  endurent 
ù la-  chatte  , Ce  les  frimars  qui  les  morfondent  pour 
lors  , leur  caufom  le  flux  de  ventre. 
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Renude. 

On  faura  que  cette  maladie  parmi’ ces  animaux  eft 
contagieufe , fie  qu'ainfi  il  faut  obferver  de  les  féparer 
les  uns  des  autres  , fi-tôt  qu'on  s'apperçoit  qu'il  y en 
a d atteints , & de  les  mettre  dans  un  lieu  où  ils  puif- 
(ent  être  chaudement  ; cela  frit , on  leur  donne  de  la 
nourriture  fans  fol , avec  du  potage , où  l'on  mêlera 
de  la  terre  figillée.  Si  ce  remède  n'opere  point , on  fe 
fort  de  farine  de  fèves , dont  on  fait  la  bouillie  fort 
épaifle  , dans  laquelle  on  met  aulïi  de  la  terre  figillée, 
puis  on  la  donne  au  Chien  qui  en  guérira , s'il  cft 
jeune. 

Toux. 

On  garantit  les  Chiens  des  poux  qui  les  incommo- 
dent , en  prenant  des  fouilles  de  cerne  ; Ce  de  celles 
de  la  patte  8c  de  menthe  , qu'on  fait  bouillir  enfem- 
ble  avec  de  la  cendre.  Cela  fait,  on  y mêle  deux  onces 
de  ftafîagrc  en  poudre  , qu'on  fait  aulTi  bouillir  ; puis 
partant  le  tout  dans  un  linge  , on  diflout  dans  cttte 
décoction  deux  onces  de  favon  ordinaire  , avec  une 
once  de  fafran  , 8c  une  jointée  de  fcl  ; après  qooi  on 
lave  le  Chien  pouilleux , 8c  il  en  guérit. 

Ce  remède  cft  propre  aulli  pour  les  puces  8c  autres 
vermines  qui  furviennent  à ces  animaux. 

Galle . 

Outre  les  infirmités  dont  on  vient  de  parler , les 
Chiens  font  encore  attaqués  de  la  galle  , qui  ne  leur 
vient  pour  l'ordinaire , que  d’un  fang  échauffé  Ce  cor- 
rompu , 8c  cet  inconvénient  les  fait  languir  , ü l'on 
n'a  foin  d'y  apporter  le  remède  que  voici. 

Remeie. 

Prenez  trois  livres  d'huile  de  noix  , 8c  une  livre  fie 
demi  d'huile  de  cade  , deux  livres  de  vieux-oint , crois 
livres  de  miel  commun  , une  livre  8c  demi  de  vinai- 
gre ; faites  bouillir  le  tout  enfemble  , ajoûtez-y  deux 
uvres  de  poix  & autant  de  poix  réfute  , & une  demi- 
livre  de  cire  neuve  ; fondez  le  tout  dam  un  même 
poêlon,  remuez-le  , Ce  étant  fondu,  mclez-y  une  livre 
fie  demi  de  fouphre  , deux  livres  de  couperofc  recuire  , 
trois  carierons  de  verdet,  remuez  encore  cct  onguent, 
iufqu'à  ce  qu'il  foie  froid  : fit  étant  aiufi  fait  , prenez 
les  Chiens  qui  font  infrâés  de  galle  , lavez-lcs  avec 
de  l'eau  fie  du  fol  , puis  mettez-les  devant  un  bon  fou  , 
frottcz-lcs  de  cct  onguent  ; artachez-les  près  de  ce  fou, 
où  vous  les  laiflèrez  pendant  une  bonne  heure,  en 
leur  donnant  à boire  j puis  ayez  foin  de  leur  donner 
une  nourriture  qui  les  rafraîchiftè  , après  cela  ils  gué- 
riront. 

Autre  rtmede. 

Vous  prendrez  une  livre  de  fain-doux , trois  onces 
d'huile  commune  , quatre  onces  de  fleur  de  fouphre  , 
du  fcl  bien  pilé  8c  patte , fie  de  la  cendre  bien  menue, 
deux  onces  de  chacun.  Vous  ferez  bien  bouillir  le 
tout  enfemble  , jufqu'à  ce  que  le  fain-<ioux  (oit  entiè- 
rement fbndii , obfervant  de  remuer  le  pot  de  terre*, 
dans  lequel  feront  tous  ces  ingrediens , afin  qu'ils 
s'incorporent  tous  l'un  dans  l'autre. 

Cct  onguent  ainfi  (ait , vous  en  graillerez  tout  le 
coips  du  £hien  galleux  , mais  en  plus  grande  quanti, 
te  for  les  endroits  où  il  y aura  de  la  galle  , fie  toujours 
à l’ardeur  du  foleil  ; avec  cela  il  le  faut  tenir  propre- 
ment , fie  le  laver  deux  fois  avec  de  la  lcftivc. 

Mais  fi  par  un  fur  croît  de  malheur , le  poil  ve- 
noir  à tomber , il  faudra  pour  lors  laver  le  Chien 
avec  de  l'eau  de  fèves , fie  le  grailler  avec  du  vieux- 
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oing.  Ce  remède  féal  gucrir  les  Chiens  de  la  gaile  , 
leur  lait  revenir  le  poil , fie  mourir  les  puces. 

Leuprs. 

On  guérit  les  Chiens  des  loupes  qui  leur  furvicn- 
nent  ; mais  il  (but  lavoir  comment  : car  une  telle  ex- 
croillàncc  de  chair  nait  aux  endroits  où  il  y a beau- 
coup de  veines,  ou  bien  où  il  n'y  en  a guetes.  Au  pre- 
mier cas , elles  font  fort  difficiles  à guérir  j mais  au  fé- 
cond , on  y réuflit  de  la  manière  qui  luit. 

Les  loupes  le  gucrillcnt  par  l'expédient  que  voici  : 
on  prend  trois  grades  épines  noires , lorfqu'cllcs  font 
toutes  vertes £c  étant  fraîchement  cucillics,on  leslaiflè 
tremper  pendant  vingt-quatre  heures  dans  les  purga- 
tions des  fomrocs.Cela  fait, on  les  pique  avec  ces  épines, 
dans  le  milieu  de  la  loupe  , autant  qu’elles  y peuvent 
entrer  ; & au  cas  que  la  peau  fut  trop  dure  , & qu'elle 
reliftât  tfop  à ces  épines  , on  le  forviroit  d'un  poinçon 
pour  y faire  une  ouverture  où  l'on  ficheroit  les  épines, 
pour  y demeurer  julqucs  à ce  qu'elles  rombenr  d'cllcs- 
memes  ; cela  lait , on  s’appcTçoit  de  l’opération  de  ce 
remède  , en  voyant  ces  loupes  fc  dcilcchcr  , 8c  mourir 
peu  de  tems  après. 

R tméde  pour  Uj  Chient  contre  let  mer  furet  des  bêtes 
venimeufet. 

Loilque  par  malheur  un  Chien  eft  mordu  de  quel- 
que lcrpent , ou  autre  inlcéfce  de  ccttc  nature  , il  faut 
prendre  une  poignée  d'herbe  de  la  croilctte,  autant  de 
rhue , autant  de  poivre  d’Efpagne  : de  bouillon  , de  la 
pointe  de  genêt  fie  de  la  menthe  , le  tout  en  pareille 
dofe  ; puis  les  piler  cnfcmble.  Cela  fait , on  prend  du 
vin  btanc  dont  on  fait  avec  le  tout  une  dccoèfion 
q«*on  laide  bouillir  dans  lin  pot  pendant  une  heure  ; 
après  cela  on  pallc  le  tout , dans  lequel  on  met  le 
poids  d’un  écude  thériaque  diflôutc,  8c  qu'on  lui  fait 
avaler  , obfcrvant  de  lui  en  laver  la  morlurc. 

De  j moyens  de  guérir  les  Chient  det  morfurts  de  renard  » 
oh  det  Chient  enragés. 

Quand  un  Chien  cft  blette  , il  fufïù  pour  guérir  la 
playe,  qu'il  puiflc  la  lécher  ; mais  quand  il  ne  peut 
porter  la  langue  fur  la  blclfure , Il  elle  n’cll  pas  veni- 
meule  , on  là  refour  avec  de  la  mater  fylva  , & de  la 
poudre  de  feuilles  de  marfaales  féchécs  au  four  , ou 
au  folcil.  Si  la  morfurc  vient  d'un  renard  , il  n'y  a 
qu'à  la  grailTcr  avec  de  l'huile  , dans  laquelle  on  aura 
fait  cuire  de  la  rhue  fie  des  vers  , elle  guérira. 

Mais  fi  le  Chiai  a été  mordu  par  un  autre  Chien 
enragé  , il  faudra  , le  plutôt  qu'il  cft  poiTibte  , lui  ou- 
vrir la  peau  de  la  tête  entre  les  deux  épaules  avec  un 
fer  rouge  , depuis  un  bout  jufqu’à  l’autre  , lui  rirer 
avec  la  main  l'cfpacc  de  deflus  les  épaules  & le  long 
de  l’échine  , fie  l'ouvrir  pareillement  avec  un  fa- 
chaud. 

On  peut  encore  , fi  l’on  veut , lui  faire  boire  par 
trois  ou  quatre  fois  de  la  décoction  de  germandrée  , 
qui  cft  une  herbe  qui  ernit  dans  les  lieux  pierreux  ; elle 
a les  fouilles  petites , découpées  , fcmblables  à celles 
du  chêne. 

Cette  herbe  donnée  à manger  cuite  ou  crue  , avec 
du  fel  fie  de  l'huile  , ou  paierie  avec  du  pain  , eft  un 
remède  (merveilleux  pour  guérir  les  Chiens  mordus 
des  autres  Chiens  enragés. 

Remède  général  pour  guérir  les  playe  t des  chient. 

Prenez  de  la  feuille  de  chou  rouge  , 8c  lorfqu'un 
Chien  fera  bielle  , frottez -en  1a  playe,  il  eft  lùr  qu’el- 
le guérira. 
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Pour  let  playes  qui  font  aux  endroit  s , on  let  Chient  ne 
peuvent  porter  la  langue. 

Pilez  des  fouilles  de  pêcher  dans  un  mortier.  Met- 
tcz-lcs  ensuite  dans  un  morceau  de  toile  de  lin  bien 
blanc  \ lavez  1a  playe  du  Chien  avec  du  vin  un  peu 
chaud  , elfuyez-la  , 8c  preftez  le  linge  avec  la  main , 
afin  que  le  fuc  des  fouilles  tombe  dans  la  playe.  Ce 
remède  cft  éprouvé.  On  pourroit  y ajouter  un  tant  foit 
peu  d'huile  d'olive. 

Pour  faire  mourir  let  puces,  & guérir  la  galle  aux  Chient • 

Frottez  les  Chiens  devant  le  fou  > avec  du  lait , 6c 
de  l'huile  de  noix  mêlés  enlcmblc  fie  un  peu  chauds. 
Ce  remède  cft  éprouvé. 

De  ta  rage. 

Sous  ce  mot  de  rage  , on  en  compvand  fept  efpcces 
dont  il  y en  a deux  incurables  ; lavoir  , la  rage  chau- 
de , fie  la  rage  courante.  La  première  cft  un  poilba 
qui  les  mine  d'une  telle  maniéré  , qu’en  peu  de  tems 
ils  meurent  , 8c  clic  fc  connoît  à leur  queue  qu'ils 
portent  toute  droite , fie  lors  qu’on  les  voit  fc  nier 
indifféremment  fur  toutes  fortes  il 'animaux  , fans  re- 
garder où  ils  fe  jettent  ; fie  enfin  à leur  gueule  qui  eft 
noire  , fans  aucune  écume.  La  fécondé , qui  n'eft  pas 
fi  dangereufc  , fc  remarque  à leur  manière  de  fc  jet  ta 
fur  les  Chiens  , qui  font  les  fouis  à qui  ils  en  veulent 
pour  lors  , épargnant  l'homme  fie  les  autres  animaux  ; 
au  contraire  des  autres , ils  portent  la  queue  entre 
leurs  jambes  , fie  marchent  comme  fait  un  renard.  Ces 
deux  efpcccs  ne  fc  peuvent  pas  guérir. 

De  la  rage  mite- 

L’on  connoît  qu’un  Chien  en  eft  atteint  , lors  qu’il 
ne  veut  point  manger  , ayant  toujours  la  gueule  ou- 
verte fie  fe  trouvant  comme  embarallc  de  quelque  os 
au  goficr , qu’il  tâche  d’ôca  avec  fa  pane  , 8c  cher- 
chant pour  remède  au  mal  qui  le  devore  toujours  , où 
. il  trouvera  de  l’eau.  On  connoît  allez  par  ces  li un p to- 
mes , qu’il  faut  que  ce  foit  quelque  humeur  maligne  , 
qui  lui  échauffant  extraordinairement  les  entrailles , 
l’oblige  par  les  vapeurs  qu’elle  lui  envoyé  aux  parties 
fiipéricures  , de  courir  à tout  ce  qu'il  connoît  Orre 
froid  -,  mais  cela  lui  forviroit  de  peu  , fi  l'on  ne  le 
fécouroit  du  remède  que  voici. 

Remède. 

Prenez  le  poids  de  quatre  écus  de  jus  d'v»nc  racine 
nommée  fpatula  put  rida  , dite  patte -rage  ; mettcz-le 
dans  un  pot  plombé  , avec  autant  pelant  de  jus  d'el- 
lébore noir  , fie  de  celui  de  rhûc  -,  fie  au  défaut  du  jus 
foires-en  une  déco&ion  ; partez  cous  ces  jus  cnfcmble 
dans  un  verre.  Cela  foit  , joignez  à cette  dcco&ion 
deux  dragmes  de  feammonée  non  préparée  , fie  puis 
foitcs-la  avaler  au  Chien  malade  -,  en  lui  tenant  la 
gueule  en  haur.  Ce  remède  pris,  faigncz-le  à la  gueu- 
le , laificz-lc  repolèr  après  cela  , fie  il  gnérira. 

De  la  rage  tombante. 

Cette  cfpece  de  rage  s’appelle  tombante  , à caufe 
que  les  Chiens  qu’elle  attaque  . en  font  fi  travaillés , 
qu'ils  en  tombent  à bouc  moment  par  terre  , fans  le 
pouvoir  foùtenir  j fie  l'on  remarque  qu'elle  n'eft  pas 
li  mauvaiic  que  la  première , à caille  qu'ils  ne  fc  ruent 
furpetfonne  : cette  maladie  n'ayant  aucune  maligni- 
té , qui  leur  démonte  le  cerveau  comme  les  prece- 
dentes. 

Remède. 

Pour  la  guérir  , on  prend  le  poids  de  quatre  écus 
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de  feuilles  , ou  de  la  graine  de  peaume  , avec  autant 
pelant  de  jus  de  racine  du  parc  , & autant  do  jus  de 
croifcttc  ; quatre  dragtnes  de  ftafiagre , le  tout  mêle 
cnfemblc , Sc  cette  mixtion  étant  faite  , on  la  fait  ava- 
ler au  Chien.  Ce  breuvago  pris  » on  lui  fend  les  deux 
oreilles , ou  bien  on  le  faigne  aux  erres. 

De  la  rage  endormie. 

Le  Chien  attaque  de  cette  maladie  , eft  toujours 
couché  , Sc  fcmble  vouloir  toujours  dormir.  Cet  af- 
foupillèmcnt  lui  vient,  dit-on,d'une  humeur  froide  Sc 
chaude  , qui  lui  occupant  le  cerveau  , l'engourdit  & 
le  fait  plus  ou  moins  dormir  , que  le  tempérament 
froid  domine  fur  le  chaud. 

Remède. 

Pour  purger  le  cerveau  de  cette  humeur  maligne  , 
qui  le  rend  ainll  alfoupi , on  prend  la  pefanreur  de 
flx  écusde  vin  d’ablinthe  , & de  la  poudre  d'aloës  le 
poids  de  deux  dragmes  feulement  ; on  y joint  autant 
pefant  de  corne  de  cerf  brûlée  , avec  deux  dragmes 
d'agaric  , le  tout  mêlé  cnfemblc  avec  la  pefanreur  de 
ftx  écus  , puis  on  fait  avaler  ce  remède  au  Chien  qui 
en  guérit. 

De  U rage  èfanquèe. 

Il  n'y  a que  les  vieux  Chiens  qui  l'oient  attaqués 
pour  l'ordinaire  de  cette  maladie  ; Sc  lors  qu'elle  leur 
anive  , leurs  flancs  en  font  li  rdîêrrcs&  leur  battent 
de  telle  maniéré  , que  la  douleur  qu'ils  en  rcflênrent , 
les  domine  jufqu'à  ce  qu’enfin  ils  en  crevent,  à caufc 
d'une  langueur  qui  les  abbat , & à laquelle  ils  ne  fau- 
roient  îclifter.  Il  n'y  a point  de  remède  à cette  ma- 
ladie. 

De  la  rage  rbumatique. 

Cette  cfpccc  de  rage  eft  caufce  aux  Chiens  , par 
une  trop  gandc  abondance  de  fang  , qui  venant  à 
bouillonner  , fait  une  fermentation  ; d'où  il  ne  part 
que  des  vapeurs  malignes, & qui  leur  montant  au  cer- 
veau , non-feulement  les  troublent  ; mais  encore  leur 
rendent  la  tête  cnflcc  , & les  yeux  fi  gros  , qu'ils  leur 
forcent  de  la  tête. 

Remède. 

Pour  remédier  à ccttc  maladie  , ayez  du  fenouil , 
faiccs-cn  une  déco&ion  d'environ  le  poids  de  ftx  ccus, 
Sc  un  autre  de  gui , du  poids  de  quatre  , autant  de 
celle  de  lierre  , avec  autant  pefant  de  jus  de  polipo- 
dc  j mêlez  le  tout  enfemble  dans  un  poêlon  , faices- 
les  bouillir  avec  du  vin  blanc  j lors  que  ce  breuva- 
ge eft  refroidi , donncz-le  au  Chien  , Sc  le  laiflez  en 
repos. 

Remède  gêner aI  pour  la  rage. 

Renfermez  le  Chien  , ne  lui  donnez  rien  à manger 
pendant  un  jour  , mettez  de  l’ellébore  dans  fon  breu- 
vage, Sc  quand  il  fera  fuffilamment -purgé,  nourrillcz- 
lc  de  pain  d'orge. 

Delà  rétention  d'urine. 

Les  Chiens  quelquefois  pour  avoir  les  reins  trop 
échauffés , ont  une  difficulté  d’uriner  qui  les  tour- 
mente terriblement , qui  les  mec  bien  fouvent  en  dan- 
ger de  leur  vie, fi  l'on  n'y  apportoit  du  remède,  à cail- 
le de  ^inflammation  qui  fc  fait  à la  veffic  , où  la  gan- 
grené fc  met , qui  pour  lors  rend  le  mal  incurable  ; 
pour  prévenir  donc  cet  inconvénient , on  u(è  du  re- 
mède que  voici  : 

On  picnd  une  poignée  de  guimauves  , autant  de 
feuilles  d'archaquangc , de  la  racine  de  fenouü  Sc 
de  celle  de  ronces  ; on  fait  bouillir  le  tout  enfem- 
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ble  avec  du  vin  blatte , obfcrvant  de  le  laiffèr  réduire 
à un  tiers,  puis  on  le  donne  en  breuvage  aux  Chiens. 

Fers  qui  viennent  eut  corps  des  Chiens  ; moyen  de  les  faire 
moserir. 

Prenez  des  noix  quand  elles  font  encore  vertes  , 
pilcz-les  , mettcz-les  dans  un  pot  avec  une  chopine  de 
vinaigre  , lai  liez  tremper  le  tout  pendant  quatre  heu- 
res. Ce  rems  écoulé  , pafiêz  le  tout  dans  un  linge  , 
après  l'avoir  fait  bouillir  pendant  deux  heures  ; met- 
tez après  cela  cette  décoûion  dans  un  pot , ajoutez-  y 
une  once  d'aloës  hépatique,  une  once  ae  corne  de  cerf 
brûlée  , une  once  de  poix  réftnc  , remuez  le  tout , pre- 
nez-cn , ffottcz-en  l'endroit  où  paroiflent  les  vers , Sc 
ils  mourront. 

Fers  qui  font  dans  les  corps  des  Chiens. 

On  a parle  de  la  maniéré  de  faire  mourir  les  vers 
qui  parodient  fur  les  Chiens  ; voici  à prefent  celle  de 
les  guérir  de  ceux  qui  naillcnc  dans  le  corps  ; Sc  pour 
rcullir  dans  cette  opération  , on  prend  du  jus  d'ab- 
ftnthe,  le  poids  de  deux  diagmes,aucani  d'aloës  hépa- 
tique , Sc  du  ftafiagre  à pareille  dofê  , une  dragme  de 
corne  de  cerf  brûlée  , autant  de  fouphre  , le  tout  pilé 
Sc  incorporé  cnfemblc  avec  un  demi-verre  d'huile  de 
noix  , qu'on  fait  avaler  au  Chien  , qui  ne  manque 
point  de  rendre  les  vers  qui  l'incommodent.  Foyer. 
Remède  univerfel , au  mot , Bétail. 

C H i i N de  berger.  Foyer.  B rebis, 

CHIFFRE.  C’eft  un  caraélerc  ou  une  figure 
qui  ferc  à exprimer  quelque  nombre.  On  diftmguc 
dix  caractères  différéns,  fçavoir  : 


0  zéro. 

1  un. 

i deux. 

} trois. 

4  quatre. 

5  <?«* 

6  ftx. 

7  f'Pt. 

8.  .....  . huit. 

$> neuf. 


Le  prémier  de  ccs  chiffres  ( o)  eft  nommé  zéro  , ce 
terme  n’exprime  aucun  nombre  , il  répond  négative- 
ment à la  queftion  qu'on  fait.  Le  fécond  ( i . ) marque 
l'unité.  Les  autres  fervent  à compter  jufqu'à  neuf.  Ces 
chiffres  fc  difpofent  à côté  les  uns  des  autres , quand 
on  veut  exprimer  de  plus  grands  nombres  que  neuf  : 
mais  il  faut  remarquer  qu'on  commence  à compter 
de  droit  à gauche , ni  forte  que  le  chiffre  qui  lé  trou- 
ve dans  la  prémicrc  place  , retient  feulement  fa  va- 
leur} celui  qui  eft  la  à leconde,vaut  autant  de  dixaines 
qu'il  a de  valeur  ; celui  qui  fc  trouve  à la  troiftéme  , 
vaut  autant  des  centaines  qu'il  a de  valeur  , Sc  ainll 
de  fuite  en  confcrvant  toujours  la  progreffion  depuis 
un  jufqu'à  dix.  On  a déjà  dit  que  le  o n'avoit  poinc 
de  valeur , il  eft  feulement  employé  à confcrver  la 
place  des  chiffres  qui  le  luivcnc  , pour  en  augmenter 
la  valeur.  Ainft  cette  expreffion  i o.  lignifie  dix  } le 
zéro  n’exprime  aucun  nombre  , il  fait  feulement  que 
l’unité  (0  qui  le  fuit  eft  augmenté  de  dix  fois  fa  va- 
leur. 1 1 veut  dire  douze , l'unité  vaut  dix , Sc  deux 
conferve  fa  valeur  ; car  ce  terme  douze  n'eft  autre 
chofe  que  dix  & deux  , ce  qui  devroic  être  en  ufage 
comme  on  le  dit  de  vingt-deux  , de  trente-deux  , Sc 
ainft  des  autres. 

Les  chiffres  dont  on  vient  de  parler , font  ceux 
qu'on  a empruntés  des  Arabes  , qui  les  ont  auffi  em- 
pruntés des  Indiens.  Les  Romains  Ce  fervoienc  d'au- 
tres figures  que  voici. 

Quand 
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6t, 


I.  . . . ...  un. 

II deux. 

III crois. 

IV......  quatre. 

V cinq. 

X dix. 

L cinquante. 

C.  . . . . . cent. 

D cinq  cents. 

M mille. 


Quand  on  vouloir  exprimer  des  nombres  qui  fe 
trouvent  entre  ccux-cy  ou  au-delà , on  repetoit  les 
mêmes  figures  ; V & X marque  que  l'on  doit  retran- 
cher l’unité  , comme  on  le  voit  dans  cette  cxprelïïon 
I V.  Cette  figure  X avant  les  autres  L & C fait 
voir  qu’on  en  doit  ôter  dix. 

On  fc  fert  encore  des  mêmes  chiffres  dam  les  bu- 
reaux de  finance. 

C H I R A G R E.  C’eft  la  goutte  aux  mains 
C'eft  un  remede  fort  propre  pour  guérir  ce  mal , que 
de  fc  laver  bien  les  mains  dans  l’eau  fraîche  , apres 
les  repas.  On  peut  mettre  dans  l'eau  une  mie  de 
pain. 

CHIMIE.  Poytz.  C H Y M I E. 

CHIROMANCIE.  Art  conjcûural  , qui 
conliderC  les  lignes  de  la  main  , afin  d’en  tirer  quel- 
que jugement  pour  prédire  les  choies  qui  probablc- 
mens  doivent  arriver.  La  Chiromancie  eft  une  vraye 
chimère.  «■ 

CHIRURGIE.  C'eft  un  art  quienfeigne  à gué- 
rir les  maladies  du  corps  de  l'homme  , par  l’applica- 
tion mélodique  de  la  main  , Sc  par  celle  des  remèdes. 
Un  Chirurgien  doit  lavoir  l'Anatomie  , connoitre 
les  maladies  qui  ont  befoin  de  l'opération  de  la 
main  , Sc  les  remedes  qui  leuf  conviennent. 

C H O 

CHOCOLAT.  C’eft  une  compofition  de 
cacao  Sc  d'autres  drogues , dont  on  fait  un  breu- 
vage qu'on  prend  fort  chaud  , 8C  qui  , à ce  qu'on 
dit , entretient  l'eftomac  , & aide  à la  digeftion. 

Comment  il  faut  préparer  le  Chocolat. 

Pour  faire  quatre  ta  (Tes  de  Chocolat , il  faut  pren- 
dre quatre  ta  fies  d'eau  , & les  faire  bouillir  dans  une 
chocolatière  ; puis  prendre  un  quarteron  de  choco- 
lat , le  couper  plus  menu  que  foire  fc  pourra  fur  un 
papier.  Si  vous  l’aimez  fucré  , vous  prendrez  aufli 
un  quarteron  de  fucrc , Sc  lî  l'aimez  moins  > vous  n'y 
en  mettrez  que  trois  onces  , que  vous  concaflcrcz  &: 
mêlerez  avec  le  chocolat.  Lorfquc  votre  eau  bouil- 
lira , vous  jetterez  le  tout  enfcmble  dans  une  choco- 
latière , Sc  le  remuerez  bien  avec  le  bâton  à Choco- 
lat } vous  le  mettrez  enfuite  devant  le  feu  , lî  vous 
voulez , Sc  lorfqu’il  montera  , vous  le  retirerez  , afin 
qu’il  ne  s'en  aille  pas  par-deflus , & le  fouetterez 
bien  avec  le  bâton  pour  le  foire  moulîcr  , & à induré 
qu’il  moulïèra  , vous  le  varierez  dans  vos  taffès  l'une 
apres  l'autre  ; fi  vous  n'en  voulez  qu'une  taflê  , il  ne 
feut  qu'une  tafléc  d'eau  avec  une  once  de  chocolat. 

Et  fi  vous  voulez  foire  du  chocolat  au  lait , vous 
prendrez  autant  de  lait  que  vous  prendriez  d’eau 
pour  le  foire  comme  il  eft  marqué  ci-deflus  -,  que  vous 
ferez  bouillir  , Sc  prendre  carde  qu’il  ne  loit  tourné 
& qu’il  11e  s'en  aille  par  demis.  Vous  le  retirerez  d'au-  • 
près  du  feu  , & y mettrez  autant  de  fucrc  & de  Cho- 
colat qu'à  l'autre.  Vous  pouvez  pourtant  diminuer 
ladofede  fucrc.  Le  tout  ainfi  jmis  dans  la  chocola- 
tière , vous  le  remuerez  bien  avec  le  bâton  pour  le 
foire  moullcr , Sc  le  fczvixez. 

Tome  /. 
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Régime  de  vivre  en  maigre. 

Le  Chocolat  eft  une  compofition  de  cacao  d'E (pa- 
gne , de  vanille  , de  clou  de  gerofle  , de  cancllc  , de 
macis  & de  fucre.  Le  tout  bien  préparé , on  en  foie 
une  pâte  que  l'on  met  par  livres  Sc  par  quarterons  , 
Sc  l’on  s’en  fert  comme  il  eft  dit  ci-demis.  Ses  pro- 
priétés font  d’cchaurfèr  Sc  de  fortifier  l’eftomac  Sc  la 
poitrine  , de  foûtenir  & rétablir  la  chaleur  naturelle  : 
il  nourrit , ditfipc  les  humeurs  , fortifie  Sc  enrretieut 
la  voix,  Sc  eft  encore  propre  à beaucoup  d'aurres  cho- 
fes  qu’il  feroit  trop  long  de  déduire  ici. 

C H O L 1 D O Q.U  E.  Terme  d'Anatomie.  Le 
porc  Cholidoquc  eft  un  canal  qui  conduit  la  bile , du 
foye  , dans  l'inteftin  qu’on  appelle  Duodénum. 

CHONDR1LLE.  Herbe  qui  poulie  de  gran- 
des feuilles  découpées  comme  celles  de  la  dent  de 
lion  i les  branches  font  fouples  &:  flexibles  , fes  fleurs 
jaunes , & fcmblablcs  à celles  de  la  laitue  jfa  Icinen- 
ce  ronde , canelée , oblongue  , cendrée  Sc  garnie  d'u- 
ne aigrette  ; fa  racine  cil  (impie  de  la  grollcur  d'un 
pouce  , remplie  d'un  fuc  laiteux  Sc  fort  gluant , elle 
croît  dans  les  lieux  lâbloncux , elle  eft  émolliente  , Sc 
rairaîchillàntc. 

C H O P I N E.  Sorte  de  petite  mefure  , qui  fert  à 
melurcr  toutes  fortes  de  liqueurs  , Sc  meme  les  olives 
qui  fc  vendent  en  détail.  La  Chopinc  de  Paris  qui  eft 
la  moitié  de  la  pinte,  le  divife  en  deux  fetiers  Sc  con- 
tient deux  poillôns  , Sc  le  poiflûn  eft  de  fix  pouces 
cubiques. 

C H Q R l O N.  Terme  d'Anatomie.  Grande  Mem- 
brane qui  enveloppe  le  foetus  dans  la  matrice. 

C H O R O G R A PH  I E.  Ce  mot  lignifie  la 
defeription  d’un  pays , comme  d'un  Etat , d’une  Pro- 
vince. 

CHOU,  en  Latin  Brajfica.  C'eft  une  herbe  po- 
tagère , dont  il  y a pîufieurs  fortes  : fa  voir,  les  Choux 
qu'on  nomme  d’Auberviilim  , les  Choux  blancs  , Sc 
les  Choux  btonds  , les  Choux  cabas  , les  Choux  de 
chien  , les  Choux  crêpes  , les  Choux-fleurs  , les 
Choux  frites  , les  Choux  de  Genncs  , les  Choux  ara- 
bes , les  Choux  à large  côte , les  Choux  marins , les 
Choux  particuliers  , les  Choux  pommés  , les  Choux 
poivtés  , les  Choux  raves  , les  Choux  Romains  , les 
Choux  de  Milan  , les  Choux  rouges  , Sc  les  Choux 
verds.  On  les  cultive  dans  les  jardins  , Sc  on  les  em- 
ployé dans  la  cuiline. 

Choux  d’Aubervîllers.  Ce  font  les 
Choux  qui  font  cultivés  dans  le  terroir  d’Aubervil- 
licrs  , village  près  de  Paris  j on  les  cftime  parce  qu’ils 
font  fort  délicats  à manger  , Sc  qu'ils  font  extrême- 
ment francs. 

Chou  blanc,  on  l'appelle  aufli  Chou  de 
Savoyc.  Scs  feuilles  qui  nailîcnt  à une  tige  fort  cour- 
te , font  de  deux  forces.  Les  unes  font  amples  , pres- 
que rondes,  rougeâtres,  & tombent  au  bout  d’un  cer- 
tain tems  ; les  autres  qui  folie  aufli  larges  Si  arron- 
dies , mais  de  couleur  blanchâcre  , reftent  , Sc  for- 
ment une  gioflc  tête  arrondie , maflivc  Sc  blanche. 
On  appelle  cette  tète  pomme  de  Chou. 

Culture  des  Choux  blancs. 

Les  Choux  tendres  ou  blonds  , ne  fe  femem  qu'au 
mois  d'Aoûr  , pour  être  replantés  un  peu  avant  l'hi- 
ver ; ils  s’accroîtront  Sc  vous  fourniront  pendant  tout 
l'hiver,  particulièrement  les  jours  des  fortes  gelées , 
qui  les  aticndriflcnt  & les  rendent  uès-agréablcs  au 
manger. 

Chou  cabu.  Les  feuilles  du  Chou  cabu  ref- 
femblcnt  à celles  des  autres  Choux  ; 1a  couleur  en 
eft  pourtant  fort  diverfifice , elles  forment  aulü  une 
Rr 
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pomme , cc  qui  fait  qu  on  nomme  ces  deux  elpcccs 
de  choux  , le  cabu  & le  blanc  , choux  pommes. 

Lieu. 

On  le  fême  & plante  en  lieu  humide  : il  fleurit  en 
Mars  & Avril. 

Propriété/. 

Il  n'a  pas  des  qualités  differentes  de  celles  des  au- 
tres choux  , fl  cc  n'cft  qu’il  eft  plus  mal-fain  à man- 
ger que  les  autres  i il  engendre  des  humeurs  mélan- 
coliques , & offenfe  la  vue  ; il  eft  moins  nuiflblc  , fl 
on  le  cuit  prémicremnt  dans  de  l'eau  , puis  dans  du 
bouillon  gras  avec  du  fenouil. 

Pour  le/  faire  prmmtr  promptement. 

Les  Curieux  en  tranfportant  les  choux , mettent 
de  la  lacquc  avec  une  pinccc  de  nitre  fous  la  racine  } 
apres  cela  on  les  voit  rejetter  Sc  pommer  à l'admira- 
tion. Qui  voudrait  faire  à peu  prés  la  même  chofc  , 
en  remuant  les  laitues  ou  la  chicorée  , verroit  des  lai- 
tues pommées  grades  comme  la  tête , Sc  des  chico- 
rées monftrueutcs  , le  goût  en  ferait  même  plus 
agréable. 

Chou  de  chien.  Scs  feuillej  naiflcnc  deux 
à deux  par  inrcrvalcs  des  nœuds  de  tiges  j c'eft  plu- 
tôt une  cfpcce  de  mercuriale  ; on  lui  attribue  auffi  les 
mêmes  vertus  qu'à  la  mercuriale. 

On  diftingue  deux  cfpcccs  de  chou  de  chiai  qu'on 
appelle  , l'un  apocynon  non  rampant , fie  l'autre  apocy- 
von  rampant. 

Defcription  de  1‘ apocynon  non  rampant. 

C’eft  un  arbriffeau  qui  jette  de  grands  farmens  de 
mauvaife  odeur , Sc  pliables  comme  des  oziers  qui 
font  difficiles  à rompre  j fa  feuille  eft  fcmblablc  à cel- 
le du  lierre , hors  qu’elle  eft  un  peu  plus  molle  & plus 
pointue  au  bout , & d'odeur  dcfagréablc  ; elle  eft  un 
peu  vifqucufc  Sc  pleine  d'un  jus  jaune  ; il  produit  des 
goullct  comme  la  fleur  , longues  d'un  doigt , au  de- 
dans dcfquclics  eft  une  graine  noire  , petite  Si  dure. 

Lieu. 

Il  naît  dans  la  Syrie , dans  la  Pouille  & dans  le 
Languedoc , proche  le  pont  Dugat > Sc  flétrit  en  Juin. 

‘Propriété/. 

Il  eft  fort  chaud  , mais  non  pas  fl  fcc.  Il  eft  veni- 
meux aux  hommes , Sc  les  feuilles  incorporées  avec  de 
la  graille  Si  de  la  pâte  , font  mourir  les  chiars  , les 
loups  & les  renards  qui  en  mangent.  Voye*.  Matth. 
liv.  4.  chap.  76. 

Defcription  de  f apocynon  rampant. 

. L' Apocynon  rampant , non-feulement  fc  traîne  à 
terre  , mais  rampe  fur  les  arbres , quelque  hauts  qu'ils 
foicnr  ; fon  lait  eft  parfaitement  blanc , comme  celui 
des  tithymalcs  ; fes  gouflês  font  de  la  longueur  de  cel- 
les d'oléandcr  , ou  de  rofage  j quoique  plus  menues , 
elles  font  accouplées  Sc  faites  en  croillânt,  n'étant  pas 
fl  pointues  que  celles  de  l'autre  apocynon.  Il  a les 
mêmes  propriétés , mais  plus  modérées. 

Chou  crêpé  oufrifé. 

Les  allemands  l'appellent  Kraut  ; c'eft-à-dirc  , 
l'herbe  par  excellence  ; ils  la  font  confire  dans  du  vi- 
naigre avec  du  poivre  Si  du  fcl  ; ils  font  peu  de  repas 
où  le  chou  ainfi  confit  ne  fe  ferve  d'abord  dans  un 
très -grand  plat  en  piramide  ; ils  en  ont  comme  nous 
de  piulicurs  fortes. 

Defcription. 

Le  chou  crêpé  » comme  la  plupart  des  autres > a des 
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fleurs  jaunes  , & une  graine  fcmblablc  à celle  des  ra- 
ves , enfermée  dans  une  gouffe  de  -couleur  rougâtre 
fie  un  peu  obfcure  i il  a les  feuilles  rondes  & crêpées. 

Lie h. 

On  le  ferac  dans  les  jardins.  . 

Propriété/. 

Il  mollific  fie  nettoye  j étant  mangé  , il  arrête  les 
trcmblemcns  des  membres  , b foibldlè  de  la  vue  , & 
les  fumées  du  vin  ; étant  légèrement  cuit  .fie  pris  en 
bouillon , il  lâche  i étant  fort  cuit  Sc  en  fubftancc , il 
reflèrre  ; la  graine  pilée  groiflcrcmenc  , prilc  dans  du 
bouillon  humé  , engendre  quantité  de  lait  aux  fem- 
mes i b cime  des  clioux  eft  bonne  pour  l'eftomac , 
& fait  uriner  -,  mangée  à b fin  du  repas , elle  empêche 
d'enivrer  j le  fuc  crud  pris  ai  vin  , eft  bon  contre  b 
morfure  des  vipères  ; on  applique  les  feuilles  fur  les 
gouttes  des  pieds. 

C h o v-f  leur.  Scs  feuilles  font  plus  grandes 
que  celles  du  chou  blanc  pomme.  Elles  font  ordi- 
nairement d'une  belle  couleur  verte , quelquefois  elles 
font  de  couleur  jaunâtre  Sc  bleuâtre.  La  tète  qu'el- 
les forment  eft  plus  molle  que  celle  des  autres  choux 
pommés. 

Culture  des  Choux- fleur/. 

La  graine  nous  en  eft  apportée  d’Italie  , & les  Ita- 
liens la  reçoivent  de  l'illc  de  Candie  , Si  autres  en- 
droits du  Levant  : ce  n'cft  pas  ou'on  n'en  recueille 
d'aflez  bonne  en  Italie  & en  France  aullî  ; mais  elle 
ne  produit  pas  de  fi  gradés  pommes  ou  têtes  , elle  eft 
fujette  à dcgcnct  cr  en  choux  raves  Sc  navets.  C'eft 
pourquoi  il  fera  bon  de  s'en  fournir  de  la  meilleure 
du  Levant , ou  par  ami , ou  par  quelque  affinée  intel- 
ligence de  Rome. 

Pour  connoùre  b bônne  graine  , ( qui  eft  b plus 
nouvelle  , ) il  faut  qu'elle  l'oit  d'une  couleur  vive  , 
fore  pleine  d'huile  , bien  ronde  , fie  non  ridée  , petire 
ou  deflèchcc  , cc  qui  marquerait  qu'elle  eft  vieille  ; il 
fauc  encore  qu’elle  (bit  de  couleur  rouge , & non  pas 
d'un  rouge  clair  , ccqui  ferait  connoître  qu'elle  n'au- 
roit  pas  bien  mûri  fur  le  pic. 

Étant  pourvû  tic  bonne  graine  , vous  b fanerez  à 
b manière  d'Italie  , ou  de  France.  Pour  b gouverner 
à l’iialicnne  , on  b femc  dans  des  cailles  ou  bacquecs 
durant  la  pleine  lune  d'Aoùt  ; clic  levé  promptement 
de  terre , Sc  fe  fortifie  avant  l'hiver.  La  géléc  venant , 
vous  mettiez  vos  bacquecs  dans  la  cave  jwfqu'au  re- 
nouveau ; les  gelées  étant  toutes  pallècs , vous  les  re- 
planterez ai  bonne  terre  ; par  cc  moyen  vous  aurez 
des  pommes  belles,  blanches , Sc  bien  conditionnées , 
avant  les  grandes  chaleurs. 

Les  Italiens  n’attendent  pas  que  les  pommes  foient 
toutes  en  leur  gro fleur  ; mais  peu  auparavant  ils  les 
arrachent , Sc  les  mettent  à b cave , enterrent  touce 
b racine  Sc  1a  tige  jufqucs  à b pomme  , les  rangeant 
côtc-à-cô:e  un  peu  en  penchant.  Là  ils  s'achèvent  de 
pommer  Sc  fc  gardent  fort  long-tems,  au  lieu  que  s'ils 
les  lailloienc  lur  terre , la  chaleur  les  ferait  monter  en 
graine. 

Les  François  fe  contentent  d'en  avoir  pour  la  fid 
d'automne,  qu'ils  confcrvent'pour  manger  durant 
l'hiver.  Cc  n'cft  pas  que  quand  ils  font  faits  de  bonne 
heure  , il  n'y  en  ait  quelques-uns  qui  fàflent  leurs 
pommes  vers  le  mois  de  Juillcr  ; mais  les  autres  s'en- 
durcitlcm  par  les  grandes  chaleurs,  fie  demeurent  fans 
profiter,  faute  d'humiditc  , ne  produfant  que  des  pe- 
tites têtes, & le  plus  fonvent  point  du  rout.  C'eft  pour- 

3uoi  vous  en  Cernerez  peu  fur  vôtre  prémicre  couche  , 
ans  vôtre  melonniere  , ai  faifant  de  petits  filions  à 
quatre  doigts  l'un  de  l'autre  , dans  lefquels  vous 
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èpandrez  vôtre  graine  allez  claire  potir  éviter  la  Con- 
fufion,  Se  la  recouvrirez  de  fon  terrât.  Deux  ou  trois 
Allons  foront  plus  que  fuffifans  pour  vous  en  fournir 
amplement. 

Vers  la  fin  d 'Avril,  quand  vos  melons  foront  hors 
de  deflus  la  couche  3c  replantés , vous  pourrez  y fo- 
rr.cr  d'autres  choux-fleurs  » de  la  façon  que  l'on  vient 
de  dire  , lefquels  feront  leurs  pommes  dans  l'autom- 
ne , Se  feront  ferrés  en  un  lieu  exempt  de  la  gélée  » 
pour  être  mangés  pendant  l'hiver» 

Pour  les  replanter , vous  attendre*  qu'ils  ayem  la 
feuille  large,  comme  la  paume  de  la  main,  afin  qu'ils 
foient  plus  forts:  vous  leur  rognerez  le  bout  du  pi- 
vot de  les  enterrerez  julqu'au  collet,c*eft-à  -dire  , que 
les  feuilles  de  la  cime  ne  fortent  que  de  trois  doigts 
hors  de  la  terre.  Ou  bien  pour  s'expliquer  plus  clai* 
rement , vous  les  enterrerez  jufqu'au  dernier  nœud 
d'enhaut  } encore  faudra-t-il  que  vous  falficz  dans 
la  terre  comme  de  petits  ballîns  de  demi-pié  de  dia- 
mètre, 8c  quatre  doigts  de  profondeur;  afin  que  l’eau 
aille  directement  aux  pieds  , quand  vous  les  arrofe- 
fez  , étant  comme  inutile  au  relie  de  la  terre  , où  il 
n‘y  a aucune  racine. 

La  vraye  diftance  pour  les  replanter , eft  de  trois 
pieds  en  trois  pieds  & deux  rangs  feulement  1 cha- 
que planche.  On  aura  foin  de  les  farcler  de  labourer, 
quand  ils  en  auront  befoin , jufqu'à  ce  que  les  feuil- 
les couvrent  la  terre  & étouifent  l'herbe  qui  pourroit 
poulîcr. 

Si  vous  voulez  faire  des  trous  dans  l'endroit  où 
Vous  les  planterez  Se  mêler  du  fumier  , vous  en  au- 
rez du  contentement , car  ils  feront  U pomme  beau- 
coup plus  groilê. 

Choix  fris!.  Chov  «rep/i 

Chou  k a r a î s e.  C'eft  une  clpecc  de  Chou 
qui  vient  dans  les  l/lcs  de  l’Amérique, 

Culture  du  Chou  à large  cite. 

Les  Choux  à large  côte  ne  (iront  femés  qu'au 
tnoi;  de  Mai , à caulc  de  leur  grande  délicarclle , Se 
s'ils  ont  allez  de  force  pour  être  replantés  au  com- 
mencement du  mois  de  Juillet,  ils  pommeront  avant 
l'hiver.  A mon  goût , il  n'y  a point  d'cfpcccs  de 
Choux  qui  égalent  Ceux-là  ; car  ils  cuifent  prompte- 
ment, 8:  font  fi  délicats  que  les  plus  g l'os  cotons  fon- 
dent à la  bôuchc.Si  vous  en  mangez;!  jeun  un  potage, 
où  il  y ait  peu  de  pain,  il  vous  lâchera  doucement  le 
ventre  ; Se  de  plus  , quelque  quanriré  que  vous  en 
ayez  mangé , elle  tic  vous  renvoyera  aucun  rapport 
à U bouche  ; c'eft  une  cfpecc  de  Chou  qu'on  ne  vous 
liuroic  trop  louer  , pour  vous  perfuader  à en  garnir 
votre  jardin,  plutôt  que  de  beaucoup  d’autres. 

Chou  de.  mer.  Il  cft  different  des  autres, 
âyant  la  foiltUc  femblablc  à celle  de  la  farazirie  ton- 
de , longue  Se  menue.  Chaque  feuille  fortant  par  un 
long  pié  de  la  tige  Se  des  branches , qui  font  roUges. 
Il  a peu  de  file , mais  il  cft  blanc  8c  falc,  un  peu  amer 
& de  fobllauce  épaillc  ; fes  fleurs  font  comme  celles 
du  fmilax  , unies  Se  fcmblablcs  à un  calice, 

* Lieu, 

Il  croît  au  bord  de  la  mer , & fleurit  en  Juillet,  oh 
lé  peut  garder  depuis  ce  tems  pour  s'erf  fervlr  eh 
Médecine. 

Propriétés. 

Il  eft  amer , falé  & ennemi  de  l'eftotrtac  ; Il  purge 
le  corps  , étant  cuit  dans  du  bouillon  *,  fa  décoction 
prife  âveC  de  la  rhubarbe  , fait  vüider  les  eaux  aux 
hydropiques , ce  que  font  aulli  fes  feuilles  fcchcs , y 
ajoutant  de  la  rhubarbe. 

Tome  /. 
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Pour faire  des  Choux  d'une  excellente  faveur  & grandeur» 

Avant  toutes  thofes,  vous  les  femez  en  terre  labou* 
rée , Se  apres  vous  coupez  les  branches  les  plus  baffes 
qui  four  près  de  terre;  & comblez  de  terre  les  autres, 
lelquellcs  jettent  à plaifir , de  telle  forte  qu'il  n'appa- 
roillc  plus  que  le  dellus  Se  le  fommet  du  ChoUi  Plu» 
il  cft  cultivé  , fardé  Se  fumé , mieux  il  le  porte  , Se 
rend  des  jctcons  Se  tendons  plus  gros  Se  plus  grands. 
Aiixjutd» 

Chou  pommé.  C'eft  celui  dont  les  fouille# 
forment  line  tête  arrondie  comme  une  pomme.  Le» 
Chouk  pommes  font  les  Choux  blancs  Se  les  Chou* 
cabusi 

Chou  poivre'  C’eft  une  efpece  de  Chou  qui 
croie  dans  les  Ides  de  l'Amérique  , Se  qui  rcffemblé 
fort  au  Chou  karaïbe. 

Chou  rave.  * 'eft  un  Chou  qui  a la  tige  char- 
nue , ronde  de  blanche  en  dedans  comme  Une  rave. 

Chou  rouce.  Les  Choux  rouges  auront  auffî 
quelque  petite  place  dans  votre  janlin  ; pour  la  ne- 
cciîiic  en  certaines  maladies. 

Il  y a une  autre  forte  de  Chou  qui  cft  fouetté  do 
quelques  veines  rouges , Se  dont  le  pié  au  tems  qu'on 
les  rtplanie  , eft  tout  pourpré  : ceux-là  me  femblent 
les  plus  francs  de  tous  ; car  ils  pomment  tout  près 
de  terre  , jettent  peu  de  feuilles  avant  que  de  pom- 
mer , Se  fc  (errent  de  telle  façon  , que*  la  pomme  eft 
toute  plate  par-deffus. 

Il  y a encore  une  autre  cfpece  de  Chou  extrême* 
ment  muiqué,  qui  ne  fait  qu'une  petite  pomme, 
mais  il  eft  beaucoup  à prifer  , à caulc  de  la  bonne 
odeur. 

Propriétés  des  Ckokx, 

En  tout  tems  on  aura  des  Choux  en  fonjardln  pour 
la  nourriture  de  fa  famille , dcfqucls  aumen  tems  SC 
neceilité  de  maladie  , on  pourra  aider  fos  gens  ; car 
le  premier  bouillon  , principalement  des  Choux  rou* 
ges  , avec  beurre  ou  huile  (ans  fcl  ; lâche  le  ventre, 
mûrit  la  toux,  Se  rend  la  voix  meilleure.  Si  à ce  bouil- 
lon vous  mêlez  du  fucre , il  fera  très^fingulier  pour 
les  aftmatiqucs  8c  pulmoniqucs  ; le  jus  de  Chou  avec 
du  fucre  eft  propre  à ces  affe étions.  La  fcmence  de 
Chou  en  bouillon  ou  en  poudre,  cft  bonne  contre  les 
vers  des  petits  enfans.  Le  Chou  cuit  8c  faupoudré  de 
poivre  long  , mangé  avec  bon  bouillon , apporte 
quantité  de  lai:  aux  nourrices.  Le  jus  ou  fuc  de  Chou 
bu  , combat  le  venin  pris  à manger  des  champignons, 
La  moelle  de  Chou  cuite  avec  l'amande  , & mêlée 
avec  miel  defpumé  , eft  finguliere  pour  ceux  qui  ont 
courte  haleine  , pour  en  uler  en  forme  de  fyrop.  En 
un  mot,  le  Chou  eft  utile  à toutes  caofet;  les  Ro- 
mains en  ont  fait  fi  grand  cas  autrefois  , qu'aprè» 
avoir  chaflè  les  Médecins  hors  de  Rome , l'efpacc  de 
Cent  cinquante  ans  , ils  n'ufoient  d'autre  medecine 
que  de  Choux  en  toutes  maladies.  La  leffive  faite 
avec  de  la  cendre  de  Chou  j eft  bonne  pour  laVer  la 
tête.  Les  cendres  de  Chou  mêlées  avec  le  blanc 
d'œuf , guériflêni  les  brûlures. 

Dans  la  Medecine , fa  graine  eft  fort  en  u/àge  -,on 
fe  fort  ordinairement  de  celle  du  Chou  commun  pour 
faire  mourir  les  vers , Se  cellt  de  Chou  rouge  , pour 
remédier  aux  incommodités  qui  fonderaient  à la  poi- 
trine , Se  particulièrement  à la  ioux  ; c'eft  auffi  celle 
qu’on  a accoutumé  de  préférer  à celle  des  autre» 
Choux  dans  l'eglegme  de  caulikus. 

Les  feuilles  de  Chou  bouillies  dans  le  vin , forte 
très-propres  contre  la  lèpre,  & les  ulcérés  de  la  peau. 
On  le  fort  de  la  faumûre  ou  l'on  conferve  des  Chôux, 
pour  guérir  les  inflammations  naiilàntes.  La  décoc- 
tion, ou  tifanne  de  Chou  rouge  ».cft  excellente  conue 
Ri  ij 
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les  maux  de  poitrine.  La  dofe  eft  de  trois  poignées 
des  feuilles  coupées  par  morceaux  , & bouillies  dans 
deux  pinces  d'eau,  réduites  à trois  chopines  ; il  y 
faut  ajouter  demi  quarteron  de  miel  blanc,  & le  bien 
écurocr.  On  prend  de  cette  tifanne  fuir  & matin,  & 
trois  ou  quatre  heures  après  les  repas.  On  fait  auifi 
des  bouillons  de  chou  rouge  , avec  le  mou  de  veau  , 
pulmonaire , capillaires , & autres  herbes  propres 
pour  la  poitrine.  Ces  bouillons  qu'on  prend  il  jeun  , 
& le  loir  trois  ou  quatre  heures  après  le  fouper,  font 
un  effet  furprenant. 

On  faic.des  feuilles  de  chou  blanc,&  des  porreaux 
amortis  dans  la  poêle,  avec  du  vinaigre,  un  cacaplà- 
me  qui  foulage  beaucoup  les  douleurs  de  la  picuré- 
iics  en  l’appliquant  fur  le  côté  du  malade. 

Culture  générale  Jet  Choux. 

Les  choux,  de  quelque  nature  qu'ils  foient,  ne  fe 
multiplient  que  de  graine  qui  eft  fort  ronde , groffe 
comme  des  têtes  d’épingle  ordinaire , ou  comme  de 
la  poudre  à giboycr  , Sc  rougeâtre  tirant  fur  le  mi- 
nime-brun. 

Les  choux  de  toutes  les  efpecesTe  femeront  fur  la 
pouche  des  melons , pendant  qu’elle  a encore  de  1a 
chaleur  , afin  qu'elle  germe  Sc  levé  promptement  de 
terre  ; il  faut  faire  des  petits  rayons  en  travers  de  vô- 
tre couche  , Sc  y femer  la  graine  allez  claire  , & 
non  confule. 

Dans  le  mois  d’Avril , vous  en  refèmerez  d'autres 
for  la  meme  couche,  à la  place  d'où  vous  aurez  levé 
vos  melons  Sc  concombres  ; & dans  les  pays  où  l'on 
ne  fait  point  de  couche , 1 caufe  de  la  rareté  du  fu- 
mier , préparez  la  terre  en  mêlant  du  fumier  prim  , 
ou  crocin  de  cheval , que  vous  mettrez  dans  des  pots 
ou  des  cailles , ou  vous  femer ez  vos  graines  de  chou, 
qui  feront  miles  en  quelque  abri  dis  le  commence- 
ment de  Mars , & qu'on  tiendra  atrofïcs  de  tems  en 
lems,pour  les  pouffer  & les  pouvoir  lever  plus  promp- 
cernent , pour  être  enfuitc  réplantés. 

^ L'on  replante  aufli  de  toutes  les  cfpcces  de  choux 
d'Italie , Sc  les  pancaliers  font  les  plus  en  eftime  , à 
caufe  de  leur  bon  goût  parfumé. 

Pour  replanter  toutes  fortes  de  choux , la  terre 
étant  profondément  labourée , & bien  fomée  fous  le 
labour , vous  formerez  des  planches  de  quatre  pieds 
de  large , Sc  à un  pié  près  du  bord  , vous  ferez  un  pe- 
pit  rayon  de  quatre  doigts  de  profondeur,  large  d'un 
demi  pié,  revenant  à rien  par  en  bas,  comme  une 
raye  de  terre  à blé  labourée  de  nouveau.  Dans  ce 
rayon , vers  la  fin  du  jour  en  beau  tems , vous  ferez 
des  trous , avec  le  planroir,  Sc  planterez  vos  choux 
iufqu'au  collet  des  plus  tendres  feuilles  , en  rognant 
le  bout  du  pivot  ; vous  les  cfoacerez  à diftancc  con- 
venable , félon  qu’ils  grandirfcnr  Sc  étalent,  puis  les 
forez  arrofer  foieneufemenc , répandanr  l'eau  dans 
cette  rigole  feulement;  d'autant  qu'il  n'cft  pas  nécef- 
foire  d 'arrofer  toute  la  planche. 

L'on  pounra  aufli  les  replanter  en  confofion  dans 
des  q narrés  entiers  , Sc  particulièrement  les  blonds 
pour  geler  ; mais  cela  n'cft  pas  fi  commode  que  par 
planches  pour  l'arrofement,  joint  aufli  que  chaque 
planche  diftinguera  plus  facilement  les  cfpeces  , que 
Vous  mettrez  chacune  à part. 

• Vous  aure2  foin  d'ôccr  toutes  les  fouilles  mortes 
des  choux  pour  plus  de  propreté , évitant  la  mauvai- 
<fo  odeur  qui  provient  ae  la  corruption  des  choux; 
car  cette  pourriture  a beaucoup  de  vermine  , comme 
limats , grenouilles , crapaux  & autres , qui  ne  font 
qu'endommager  les  choux. 

• Quand  vos  pommes  feront  faites,  fi  vous  en  remar- 
quez quelqu'une  qui  voulût  montrer  à graine , vous 
^zrrachcrcz  la  plante  i demi,  ou  bien  vous  marcherez 
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fur  le  tronc,  faifânt  pane  hcr  le  chou  fur  le  côté  ; cela 
empêchera  qu'il  ne  graine  fi-tôt , Sc  vous  donnera  le 
tems  de  le  manger,  en  le  prenant  des  premiers  : pour 
La  graine  , vous  pourrez  referver  de  vos  plus  beaux 
choux  , en  les  replantant  en  quelque  abri  des  vents 
d'hiver  pendant  les  grandes  gelées  , Sc  les  couvrant 
avec  des  pots  de  terre,  & du  grand  fumier  par  deffus: 
vous  les  découvrirez  par  fois  dans  le  tems  doux , Sc 
uand  il  fora  foleil  pour  les  revigoter,  étant  foigneux 
c les  recouvrir  la  nuit , de  peur  d'être  furpris  de 
quelque  gelée. 

Vous  en  mettrez  d'autres  dans  1a  ferre, les  pendant 
la  racine  en  haut  quelques  quinze  jours  , afin  que 
toute  l'eau  qui  peut  être  entre  les  feuilles,  s'égoûte  , 
car  clic  les  pourri  roit.  Lorfque  ce  tems  fera  pâlie  » 
vous  les  entrerez  jufqu'à  la  moitié  du  tronc  , les 
mettant  fi  près  l'un  de  l'autre  qu'ils  fe  puiilcnr  tou- 
cher. Pour  les  autres  qui  ne  pomment  point , il  n'y  a 
qu'à  les  replanter  ou  les  laitier  en  leur  place,  ils  fouf* 
friront  l’hiver  , Sc  graincront  de  bonne  heure. 

La  graine  étant  mûre , ce  que  vous  coimoîtrez 
quand  les  premières  goullès  feront  fcches , Sc  s’ouvri- 
ront d'ellcs-mêmcs  ; alors  vous  l'arracherez  douce- 
ment , la  tirant  par  la  tige,  Sc  vous  l'acôterez  à vôtre 
contre-cfpalicr , pour  achever  de  mûrir  Sc  de  fécherj 
il  eft  bon  de  l’y  attacher  avec  quelque  brin  d’ozier  , 
de  crainte  que  le  vciu  la  jettant  par  terre , n'en  fallè 
écoflcr  beaucoup. 

Dans  le  mois  d’Août , vous  femerez  des  choux  à 
pommes  fur  quelque  planche  à pan,  pour  les  y tailler 
palier  l'hiver  en  forme  de  pepiniere,  jufqu'au  renou- 
veau que  vous  les  replanterez  en  la  maniéré  qu'on  a 
dit  ci-devant  ; Sc  c'cft  le  moyen  d'avoir  des  pommes 
de  très-bonne  heure , fi  l’on  eft  foigneux  de  les  bien 
gouverner. 

Quand  vous  aurez  coupé  les  têtes  de  vos  choux di 
vous  ne  voulez  en  arracher  le  tronc,  ils  repouflcront 
des  petits  rejets  , que  les  Italiens  appellent  Broccuü  , 
Sc  les  François  des  Brt^utt.  Ils  fc  mangent  ordinai- 
rement en  Carême  à la  purée  , Sc  pour  entre-mets  , 
fur  les  meilleures  tables. 

Arrofement  Jet  Choux. 

Quelques-uns  les  arrofent  avec  de  l'eau  falée.pour 
les  faire  plus  cendres  , & d'autres  leur  foment  du  fkl- 
pêtre  pardeffus  la  fuperficie  de  la  terre  , ou  bien  des 
cendres  menues  criblées  , pour  les  garantir  des  che- 
nilles & autres  vermines  ; fur-tout  le  chou  ne  doit  pas 
être  planté  près  la  vigne,  ni  la  vigne  près  du  chou. 
Secret  pour  empêcher  let  iufeÛet , ($■  les  oifcAmx  de 
détruire  let  Choux. 

Il  y a plufieurs  petits  animaux  qui  rongent  Sc  en- 
dommagent les  choux  , tant  en  leur  jeuneflè  qu’en 
leur  accroiffemcnt  ; comme  tiquecs , qui  font  une 
petite  elpcce  de  mouche  verte  qui  faute  ;lcs  limats  , 
fourmis , pucerons , Sc  autres.  Le  feul  remede  que 
j'y  trouve , eft  le  fréquent  arrofêroent , qui  les  étran- 
ge ou  fait  mourir  ; car  durant  la  grande  fôchcrcflc 
on  voit  périr  journellement  les  choux  par  l'importu- 
nité de  ces  animaux  ; il  fait  bon  femer  des  choux  h 
toutes  les  pleines  lunes  des  mois , pendant  tout  le 
beau  tems  , afin  de  remédier  aux  défordres  que  ces 
petites  beftiolcs  leur  font.  Vous  le  pourrez  faire  fa- 
cilement fans  dépenfe , en  vous  fèrvanc  du  labour 
que  l'on  aura  donné  à vos  cfpaliers , ou  élevant  vos 
jeunes  choux  ,•  les  fréquens  arrofemens  profiteront 
«uffi  à vos  arbres. 

Dans  les  couches,  il  s'engendre  des  orbccs,  & des 
counillieres  , #*ui  rongent  les  femences  fle  les  germes. 
Pour  les  prendre,  il  faut  enterrer  dans  la  couchç 
quelques  petits  vailleaux , comme  verres  à boire-» 
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é£  autres  : il  les  faut  enfoncer  trois  doigts  plus  bas 
que  le  haut  delà  couchc,lr$  remplidànt  d'eau  â deux 
doigts  près  du  bord  : ces  vermines  en  courant  par  la 
couche , tomberont  dedans  & fc  noveront. 


Les  oifoaux  (ont  fort  friands  de  la  graine , lors- 
qu'elle levé  de  terre  , â caufe  qu’elle  porte  Ion  écorce 
au  bout  de  fa  feuille  i on  vous  veut  enfoigner  des 
moyens  pour  . les  empêcher  d'en  approcher  : l’un  en 
mettant  quelques  rets  par  deflus  la  couche, qui  foient 
foutenus  à demi-pié  de  haut , l’autre  en  faifant  de 
petits  moulinets  de  carte  , comme  ceux  dont  les  en- 
fans  fc  jouent  en  courant  contre  le  vent  ; mais  au  lieu 
de  les  faire  de  carte , il  faut  fc  fervir  du  bois  de  fapin 
léger,  comme  celui  des  boëtes  à confitures  , 6c  à l'ar- 
bre qui  foutiendra  les  ailes  , y mettre  quelque  petit 
grelot,  cela  empêchera  de  jour  les  oifoauxA  de  nuit 
les  mulots  ; car  pour  peu  de  vent  qu'il  fafle , ils  tour- 
neront 6c  fatisferont  à vôoe  intention. 

Choux.  Pour  les  faire  pommer  promptement. 
Voyez.  Potager,  à la  lin. 

Differentes  munieres  d' Apprêter  les  Choux.  Pot  Age  ahx 
Choux. 


Prenez  des  choux  verds  ou  d'autres , & les  ayant 
lavés , hachcz-lcs  bien  menu  , puis  fricafïcz-les  dans 
du  beurre  ou  de  l'huile,&  vcrfcz-les  dans  un  pot,  ou 
il  y ait  de  l’eau  bouillante,  ou  de  la  purée  de  pois  qui 
foit  claire  ; mettez-y  du  beurre  * une  croûte  de  pain , 
du  fel , un  oignon  pique  de  quelques  doux  de  géro- 
fle , avec  un  peu  de  poivre  a vous  l'aimez,  & faites 
cuire  le  tout. 

Choux  pommt's  furtis. 

Pour  l'ordinaire  les  choux  pommés  ne  fc  mangent 
gueres  que  dans  les  potages , & pour  lors  ou  ils  font 
mis  funplcmcnt  au  pot , ou  bien  on  les  farcit  avant 
que  de  les  y meure  -,  6c  pour  y réufTîr  on  leur  ôte  leurs 
plus  grandes  feuilles  , pour  les  faire  bouillir  dans 
l'eau  i puis  on  les  retire  pour  les  mettre  égoutcr,après 
quoi  on  les  étend  en  ouvrant  julqu'au  cœur  , pour  y 
mettre  la  farce  que  voici. 

Ayez  de  la  chair  de  volaille,  un  morceau  de  cuifTe 
de  veau,  du  lard  blanchi,  des  champignons , du  per- 
fil  , de  la  ciboule  ; le  tout  haché  enfomble  avec  du 
ici  5c  du  poivre , &c  allai  fonné  de  fines  herbes  mêlées 
de  mie  de  pain  , de  deux  œufs  entiers  & de  trois  jau- 
nes d'œuf  ; cela  fait , remplirez  le  chou  que  vous 
voulez  farcir  , fermez-lc,  licz-le,  6c  le  mettez  au  pot  -, 
étant  cuit , tircz-le  dans  un  plat , 6c  le  fervez  tout 
chaud  fans  bouillon. 

Pour  les  jours  maigres  , on  les  farcit  avec  de  la 
chair  de  poillôn  , allai  formée  de  fel  6c  de  poivre  , & 
d’autres  fournitures,  5c  à l'égard  des  autres  choux  on 
les  mange  ou  en  potage,  ou  en  guife  de  choux-fleurs. 

Manière  d’apprêter  Us  choux-fleurs. 

Quand  on  veut  préparer  des  choux-fleurs,  on  com- 
mence d’abord  par  éplucher  leurs  pommes,  en  ne 
leur  lai  (Tant  aucune  feuille,  fi  elle  n'cft  bien  petite  5c 
bien  blanche  , & leur  ôtant  les  plus  dures  peaux  des 
petites  branches  ; cela  obfcrvé  , on  les  fait  cuire  avec 
de  l'eau,  ailaifonnée  de  bcurre,dc  fel, de  poivre  Oc  de 
clous  de  gérofle  i on  les  m_i  égoùter  , puis  on  prend 
, du  beurre  qu’on  fait  fondre  dans  un  plat,  dans  le- 

2uel  on  met  auiîi  les  choux  , après  y avoir  mélé  un 
lct  de  vinaigre  , aflaifonnez  de  ici , de  poivre  , 
de  mufeade.  Après  que  la  faucc  eft  liée , on  les  fert 
chaudement.  Pour  mieux  lier  la  faucc  , on  pétrit  le 
beurre  avec  un  peu  de  farine  , avant  que  de  le  faire 
.fondre.  On  mauge  aulTi  les  (dioux-flcurs  en  falade  ( 
jcqpimc  les  afperges. 
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Pour  confire  & conferver  des  Choux  cahus. 

Il  faut  les  couper  en  plufieurs  tranches , les  fau- 
poudrer  avec  beaucoup  de  fel  & des  clous  de  gérufla 
grolficremcnc  concalTés , & les  coucher  dans  un  poc 
de  terre  plombé , faifant  une  couche  de  fel , puis  un« 
autre  de  choux  jufqucs  au  haut  du  pot.  Le  prémier 
& le  dernier  lit  doit  être  de  fel.  Enfuitc  il  faut  rem* 
plir  le  poc  de  bon  vinaigre , 6c  le  tenir  bouché.  Lorfr 
que  vous  voudrez  tirer  de  ces  tranches  de  choux  , ne 
vous  fervez  pas  d'une  cuillier  de  fer  , mais  d’argenc 
ou  de  bois  : prenez  garde  de  tremper  le  doigt  dans  le 
vinaigre.  On  peut  en  manger  en  falade  avec  des 
feuilles  de  laitues  , ce  qui  fait  qu’on  les  prend  pour 
des  laitues  pommées  ; mais  alors  il  n'y  faut  point 
mettre  de  gérofle  , mais  feulement  du  fel. 

Choux.  Pour  les  garder.  Ils  fe  gardent  comme 
les  cardons.  Voyez.  Cardons. 

Chou.  C'cft  auiîi  une  forte  de  pâûlTcrie  en 
forme  de  gâteau. 

Maniéré  de  f Aire  des  petits  Choux. 

U faut  prendre  gros  comme  le  poing  ou  environ  , 
de  fromage  non  ccrêmé  , fait  du  jour  même  ; mette* 
ce  fromage  dans  une  écuelle , délayez-le  bien , ajovk- 
tcz-y  du  tel  écrafé , fie  quelques  pincées  de  fleur  de 
farine  ; mais  eu  plus  grande  quantité  que  dans  le 
poupclain.  Enfin  vous  délayerez  tout  avec  la  gâche 
de  bois. 

La  pâte  étant  faite , il  faudra  en  coucher  foparé- 
menc  fur  du  papier  graillé  de  beurre  , environ  la 
grofl'eur  d’un  œuf  plus  ou  moins,  frites-les  ronds  âC 
dorez  un  peu  & doucement , puis  vous  les  mettrez 
au  four. 

U faut  que  l'âne  du  four  aulïi , foie  chaud  de 
bonne  forte; 

Lors  que  les  petits  choux  feront  cuits,  vous  pour- 
rez les  couper  par  la  moicié  , 6c  les  plonger  dans  du 
beurre,  puis  les  accommoder  comme  nous  l'avons 
dit  du  poupclain. 

Ou  bien  vous  pouvez  couper  par  morceaux  des 
petits  choux  6c  les  mettre  dans  une  écuelle  avec  un 
peu  de  beurre  non  falé  6c  de  l'eau  rofo  , frites  - les 
chauffer,  6c  fervez. 

CHOUCAS.  C'cft  une  corneille  apprivoifée. 

CHOU  ËTTE.  C'cft  un  oifeau  de  couleur 
cendrée  , que  l'on  voit  au  crcpufcule  du  matin  6c  du 
foir.  Elle  aime  la  folitude  te  appercoit  mieux  les  ob- 
jets dans  les  ténèbres  de  La  nuit,  que  pendant  le  jour. 
Elle  fc  nourrit  de  fouris , êc'de  lézards,  de  grenouil- 
les 6c  d'infoûes  ; elle  fric  fon  nid  aux  creux  des  ar- 
bres , 6c  aux  trous  des  murailles.  La  Chouette  eft  le 
fîmbOle  de  la  fagelTe  , 6c  des  perfonnes  qui  s’appli- 
quent aux  fcicnccs , c’cft  pourquoi  les  anciens  l'onc 
Confacrée  à Minerve. 

CHOUQ.UET.  C'cft  un  gros  morceau  de 
quarté  par  dellbus , 6c  rond  par  deflus , qui  fort  à 
chaque  brifure  des  mats  au  deilùsdes  barres  des  hu- 
nes , pour  emboîter  les  mats  l'un  dans  l'autre  , par 
le  moyen  des  tenons,  6c  des  monaifosqui  y font. 

CHR 

CHRONOLOGIE  C'eft  la  connoiffance 
des  temps  qui  fe  fout  écoulés  depuis  la  création  dtt 
monde , jufqu'â  prefent. 

CHRYSOL1TE.  Voyez.  Pierre  Pré- 
cieuse. 

CHRYSULEA.  C'eft  le  nom  donné  à l'eau 
régilc,  parce  qu'elle  di (Tout  l'or  qui  s'appelle 
en  Grec. 

CHU 

CHUTE.  Peur  les  chûtes  vidUms.  Faites  prorap. 
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tèment  avaler  à la  perforine  tombée  ua  demi-verre 
d'huile  d’olive  , & loue  le  fang  & le  cerveau  fe  cal- 
meront , Tans  qu'il  y ait  aucune  fyncopc  ; ii  tout  le 
Corps  eft  meurtri , écorcher  incontinent  un  ou  deux 
montons  , pour  l'envol  opper  de  leurs  peaux  , dans 
vingt-quatre  heures  il  fera  remis,  St  fendra  plus  dif- 
tinâement  (es  principales  bleflures  \ s'il  y a fraéhire 
ou  diilocation  d’os  , mettez  le  malade  entre  les 
mains  des  Chirutgiens  ou  rabiücurs  ; mais  s'il  n'y 
a que  meurtriflure , ou  foulure  des  nerfs , vous 
apliquerez  fur  la  partie , de  l’onguent  ou  dc‘ la  toile, 
que  vous  trouverez  décrite  pour  les  fluxions  ou  blel- 
(urcs. 

Pour  les  Cfjutes , particulièrement  des  lieux  fort  hauts • 

Prenez  un  gros  coq  , qui  ait  une  grande  crête  , 
coupez-lui  avec  des  cifeaux  un  morceau  de  fa  crête, 
recevez  le  fang  qui  en  fortira  avec  une  cuiller  , & 
éaites-lc  boite  fout  chaud  au  bleflé  qui  reprendra  un 
peu  de  (entiment.  Coupez  un  autre  morceau  de  cet- 
te crête , St  faites-lui  encore  boire  le  fang  qui  en  pro- 
viendra , réitérez  toujours  de  même  jufques  à ce  que 
vous  aurez  coupé  toute  la  crête  du  coq  ; ce  fang  don- 
nera tant  de  vigueur  & de  force  au  bielle  , qu'il  fera 
en  eut  de  fe  confciTcr  & fc  faire  panier. 

Autre. 

Préparez  une  poudre  compofée  du  caillé  du  le- 
vraut qui  cette  encore.  C'eft  une  matière  épaifle , 
figée  en  fromage,  laquelle  fc  trouve  adhérante  dans 
l'cftomac  du  levraut.  Après  l'avoir  fait  féchcr  , ré- 
duifez-lc  en  poudre  , St  prenez  demi-once  de  cette 
poudre.  Vous  y ajouterez  deux  onces  de  poudre  de 
racine  de  grande  confoude , & autant  de  racine  de 
garenec  , demi-once  de  fuccin  broyé  fuj  le  porphire, 
deux  fcrupulcs  d’oliban  avec  autant  de  mirrhe  ; pul- 
verifez  enfcmble  dans  un  mortier , dont  on  aura 
auparavant  graille  le  fond  avec  un  peu  de  fperme  , 
ou  de  nature  de  baleine  ; on  mettra  ce  qu'il  faudra 
de  nature  de  baleine  pour  faire  deux  dragmes,  étant 
ajouté  avec  ce  qu'on  en  a pris  pour  grailler  le  mor- 
tier -,  & on  mettra  ce  refte  de  nature  de  baleine  , 
avec  les  autres  poudres;  les  jettant  peu  à peu  dans 
le  mortier , les  unes  après  les  autres , St  les  mêlant 
exactement  pour  en  compofer  une  poudre  que  l’on 
garde  pour  le  befoin.  On  en  donne  depuis  un  feru- 
.pulc  julqu'à  une  dragme.dans  quelques  cuillerées  de 
.bouillon , ou  dans  quelque  liqueur  appropriée.  Ce 
.remede  eft  parfaitement  bon. 

Un  jaune  d 'oeuf  cru  , & battu  avec  du  vinaigre , 
empcciic  que  le  fang  ne  fc  caille.  On  fait  boire  cette 
compolition  à la  perfonne  qui  cil  tombée.  Si  le  fang 
étoit  caillé  , on  le  fait  fortir  avec  demi-once  de  fuc 
dccréviccs,  mêlé  avec  quatre  onces  de  vin  blanc. 

Autre. 

Faites  prendre  une  dra$*me  d’yeux  d'écrcvices  en 
poudre  dans  un  verre  de  vin  blanc.  Ce  remède  em- 
pêche Jurement  tous  les  accidcns , qui  peuvent  fui- 
vre  , non  feulement  à l'égard  des  hommes  mais  en- 
core à l'égard  des  femmes  greffes. 

Quand  on  a le  corps  tout  brife , remede  éprouve'  plu- 
Jiturs  fois. 

Il  faut  prendre  une  grande  poignée  de  pâquerette , 
autrement  marguerite  , avec  la  fleur  , la  feuille  , la 
racine , & tout  ce  que  l'on  trouvera  dans  la  faifon 
dont  on  aura  befoin  , les  piler,  Si  enfuite  les  mettre 
tremper  dans  un  verre  de  vin  avec  une  petite  branche 
de  myrrhe  , pendant  douze  heures  , & enfuite  les 
. bien  preilèr  & faire  boire  le  vin  au  malade.  Veye*.  , 
Dovuun.. 
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CHUTE,  l'oyez. , Emu  de  fànté. 
CIIYMI  E.  C'eft  un  art  qui  enfeigne  à fepaftr 
les  différentes  fubftances  qui  fc  rencontrent  dans  un 
mixte.  On  entend  par  les  mixtes  les  chofes  qui  croif- 
fent  naturellement  ; à favoir  , les  minéraux, végétaux 
St  animaux.  Sous  le  nom  de  minéraux,  on  entend  les 

f lierres  , Bec.  Sous  le  nom  de  végétaux  , les  plantes, 
es  gommes , les  rclincs , les  fruits , les  fortes  de  fun- 
gus , les  femences , les  fucs , les  fleurs , les  moufles  , 
5c  toutes  les  autres  choies  qui  en  viennent.  Sous  les 
animaux , les  bêtes , St  ce  qui  leur  appartient  , 
comme  leurs  parties  & leurs  excremens. 

LesChimiftcs  prétendent  retirer  cinq  lorrcs  de  ma- 
tières des  corps  compofés  ; favoir , le  fel,  le  louphre 
ou  l’huile  , l'eau  ou  le  phlegmc  , la  terre  S:  l'efpric 
ou  le  mercure.  Ils  les  regardent  comme  les  principes 
dont  font  compofés  tous  les  corps  de  quelque  nature 
qu'ils  foient  ; parce  qu'cfFcélivemcnr , ils  les  féparenc 
de  la  plupart  des  corps , qu'ils  ont  entrepris  de  dé- 
compofer  , 5c  s'il  y a quelques  minéraux  ou  métaux 
dont  ils  ne  tirent  point  tous  ces  principes  , c'eft  qu'ils 
font  trop  étroitement  liés  les  uns  avec  les  autres  , 
St  que  l'art  n'a  point  encore  été  pouffe  auilî  loin  qu'il 
le  peut  être. 

On  ne  doit  point  mettre  l’cfprit  ou  le  mercure 
au  nombre  des  principes  de  Chimie,  puis  ou'on  fait 
à prcfent,quc  dans  les  plantes  ce  n'cft  qu’un  fouphre 
détrempé  dans  l’eau  ; dans  les  minéraux  ou  métaux  , 
c'eft  un  fel  diflôus  dans  le  phlegmc.  Il  ne  faut  donc 
rcconnoîtrc  que  ces  quatre  principes  palpables , le 
ftl , le  fouphre , le  phlegmc  5c  la  terre.  > 

Le  fel  eft  pelant  St  s’clcve,il  eft  le  dernier  des  corps 
mixtes  ; il  eft  incifanr  & pénetr'ant , il  donne  la  con- 
Jiftance  aux  corps,  il  les  preferve  de  la  pourriture  5c 
les  rend  capables  de  produire  diverlès  faveurs , fui- 
vant  qu'il  eft  diverfemenr  mélangé  avec  les  autres 
principes  , particulièrement  avec  le  fouphre.  Il  y a 
plufieurs  fortes  de  fols. 

Le  fouphre  lie  les  autres  principes  , il  adoucit  les 
fcls  en  envcloppanr  leurs  pointes , St  en  bouchant  les 
porcs  des  corps,  il  empêche  la  corruption.  De  là  vient 
que  les  plantes  qui  abondent  en  huile  confervenç 
loug-tcmps  leur  verdure. 

Le  phlcgme  ne  le  leparc  jamais  pur  des  corps  mix- 
tes , il  retient  toujours  quelque  imprcflïon  des  autres 
principes  , d'où  vient  qu'il  eft  plus  dctcrfif  que  l'eau 
commune. 

La  terre  eft  le  dernier  principe  St  celui  qui  relie  , 
après  que  les  autres  ont  été  enlevés  par  la  violence 
du  feu. 

On  retire  ces  diflerens  principes  pas  la  diftillation, 
voyez  ce  mot,  vous  y trouverez  les  vailfeaux  dont  le 
fervent  les  Chimiftes  , 5c  plufieurs  manières  de  dil- 
tiller  les  végétaux. 

C I B 

CIBOULE,  en  Latin  Cepula.  C’eft  un  petit 
oignon,  on  le  met  dans  les  fauccs  5c  dans  les  fa- 
lades. 

Culture  det  Ciboules. 

Elles  fo  multiplient  de  graine  qu'on  leme  for  plan- 
che , pendant  prefquctoutc  l'année,  excepté  pendant 
le  grand  froid.  Lorfqu'elles  lèvent  rrop  dru  , il  le* 
faut  éclaircir. 

On  les  replante  des  cuiffês  depuis  la  plus  greffe 
jufques  à la  civette  d'Angleterre  ; on  en  met  quatre 
ou  cinq  cnfemblc  , pour  en  faire  une  touffe  ; 8c  félon 
la  grofleur  de  la  Ciboule  , vous  les  éloignerez  , n'y 
'aiant  iutre  foin  poifr  les  gouverner  , que  de  les  bien 
farder  , biner , ôe  fi  vous  voulez  , fumer  avant 
l’hiver. 
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On  les  pourra  laiflcr  en  leur  planche  tant  d'années 
que  l'on  voudra  , la  plante  grouillant  toujours  par 
les  cayeux  qu’elle  jette  en  abondance. 

Il  tera  bon  pourtant , de  trois  ou  quatre  ans  l’un  , 
de  la  relever,  St  delà  planter  en  un  autre  endroit, 
d’autant  que  la  terre  s'ennuye  d'être  chargée  d'une 
même  forte  , St  s’efruite  de  la  qualité  la  plus  au  grc 
de  la  plante,  ne  la  rendant  que  la ngouteufe  & dé- 
bile , li  elle  y féjourne  plus  long-tems. 

CICATRISER  un  arbre.  Voyez.  Fruitier. 

C1CLAMEN.  Plante  odoriférante  dont  la 
fleur  cft  blanche,  ou  rouge.  Sa  racine  pri(c  en  pou- 
dre, ou  en  décoction,  purge  le  flegme  par  en-bas  , 6c 
l'eau  du  ventre  des  hydropiques.  L'odeur  du  Cicla- 
men  empêche  la  génération. 

C 1 C L A M O R.  On  dit  mieux  orlc.  C’cft  en 
terme  de  Blafon  une  cfpcce  de  bordure  de  ,1'écu  » 
ou  de  quelques-unes  des  pièces  , dont  il  cft  orné. 

C 1 C L E Voyez. , Cycle. 

CICUT  AIRE.  C’cft  le  nom  que  les  Bota- 
niftes  donnent  1 pluiîeurs  plantes,  St  particulièrement 
au  cerfeuil  mulquc. 

C I D 


CIDRE.  Il  n’eft  rien  pire  que  de  boire  de  l'eau; 
St  c’eft  ce  qui  a obligé  l’homme  , outre  le  vin  , d’in- 
vemer  pluiîeurs  autres  fortes  de  boiflbns , parmi  lef- 
quclles  le  cidre  , après  ccttc  liqueur  dont  je  viens  de 
parler , peut  à bon  droit  tenir  rang. 

C'eft  des  Normans , dit-on  , qu'on  en  tient  la,pré- 
mierc  invention  ; car  ces  peuples  voyant  que  la  froi- 
deur de  leur  climat  ne  permettoit  point  qu’il  y crût 
du  vin  , s'aviferent , pour  ne  point  être  obligés  de 
boire  de  l’eau  pure  , i moins  de  beaucoup  de  dépenfe 
pour  tirer  des  vins  de  loin,  ce  que  la  plupart  n’au- 
îoitnc  pas  été  en  état  de  faire  -,  s'aviferent,  dis-je  , 
de  planter  des  pommiers  , & par  de  certains  moyens 
qu'ils  trouveront  , ils  fçurent , du  fruit  qui  en  vient , 
exprimer  ce  jus  qu'on  boit  aujourd'hui  , & qu'on 
appelle  Cidre. 

Le  meilleur  St  le  plus  fort  , cft  celui  qui  (è  fait 
avec  les  pomnes  les  plus  douces  , qui  fcmblcm  com- 
me inlipitlcs  au  goût , tant  elles  ont  de  douceur  ; tel- 
les font  des  pommes  de  hurlicux  , ou  de  coquerct. 
Pour  faire  Que  le  Cidre  acquît  une  borne  parfaite , 
il  feroit  à (ouhaiter  qu'on  ne  le  fervît  des  pommes  , 
que  lorfqu'ellcs  font  parvenues  à une  jufte  maturité  ; 
mais  comme  la  rardiveté  de  quelques  années  empê- 
che qu'on  ne  le  cueille  au  point  qu'il  cft  ncccflàirc  , 
on  le  fait  telles  qu'elles  font  , lorfque  la  S.  Michel , 
qui  eft  le  tems  de  les  abbatre  , cft  arrivé. 

A l'égard  des  pommes  qui  font  mûres  dans  cette 
(aifon  , on  ne  tarde  point  de  les  employer  aulli-côt  à 
faire  du  Cidre  ; & pour  celles  qui  ne  le  font  pas  en- 
core , on  attend  , pour  en  exprimer  ce  jus , que  dans 
quelques  endroits  où  on  les  porte  exprès  , elles  foicut 
venues  au  point  de  maturité  qu'on  leur  demande. 
Un  Mois  fufEt  aux  unes  pour  la  leur  faire  acquérir  , 
au  lieu  qu'il  y en  a qui  vont  iufqu'à  Pâques  , après 
quoi  il  n'y  a plus  à retarder  à les  employer  à cet  ufa- 
ge;  car  elles  ne  valent  rien  pour  cela  ctanc  trop  vertes. 
Elles  ne  font  pas  meilleures  lorfqu'ellcs  font  trop  mû- 
res ; (i-bicn  qu'Ü  faut  s'en  fervir  à propos. 

Pour  parvenir  à faire  le  Cidre  , on  prend  des  pom- 
mes qu'on  met  dans  une  auge  de  bois  qui  a la  forme 
ronde  , pour  les  mettre  (bus  une  meule  qu'un  cheval 
tourne , Sc  pareille  à celle  dont  (è  fervent  les  faifeurs 
d'huile. 

Tandis  que  ccttc  meule  fait  fa  fbnékion  , on  re- 
mue les  pommes  dans  l’auge  à mcfurc  qu'elles  font 
pilées , en  y mettant  de  l'eau  tant  St  fi  peu  qu’on  fou- 
haitc  que  le  Cidre  ait  plus  ou  moins  de  bonté  ; St  ce 
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remuement  (c  fait  avec  un  rau.au  fait  exprès. 

Ces  pommes  étant  bien  ccachcs , on  les  porte  fur 
la  mer  du  prclloir  , où  on.  les  accommode  à mcfurc 
qu'elles  y iucviciment. 

Pour  cela  , on  drefle  la  motte  avec  de  longue  pail- 
le , qu'on  met , lits  par  lits  fuccefïivemuit  avec  les 
pommes , de  l'épaiflcur  de  quatre  doigts  , afin  de  les 
mieux  lier  cnfemble. 

Ccttc  motte  pour  l'ordinaire  eft  quarrcc  ; St  fi-tôt 
qu'elle  cft  adicvcc  , on  charge  le  prclloir  à la  maniéré 
accoutumée , après  quoi  on  donne  l'arbre  à ces  pom- 
mes , pour  en  exprimer  la  liqueur. 

Ainli  que  du  vin  , on  fait  de  la  piquette  de  Cidre  , 
qui  eft  la  boillbn  ordinaire  du  commun  ; Si  pour  y 
rcutïir  , on  prend  le  marc  après  qu'il  a été  bien  preflé, 
qu'on  met  tremper  dans  des  v ai  (Veaux  avec  de  l'eau  , 
St  au  bout  de  huit  jours  qu'on  l'a  ainli  mis  , on  Le 
reporte  fur  le  prclloir  , pour  en  tirer  jufqu'i  la  derniè- 
re goûte. 

AtUrt  dire  appelle  pic  aile. 

Ce  n’eft  pas  (culcmcnt  en  Normandie  , mais  enco- 
re en  bien  d'autres  endroits  qu'on  pratique  la  maniè- 
re qui  fuit  de  faire  du  Cidre  , en  prenant  des  pommes 
qu’on  fc  contente  de  calfer  , St  dont  on  remplit  un 
tonneau  : cela  fait , on  a foin  que  le  tonneau  foit  bien 
enfoncé  , puis  étant  à la  place  où  il  faut  qu'il  demeu- 
re , on  le  remplit  d'eau  jufqu'à  deux  doigts  du  bon- 
don  : on  laide  bouillir  ce  Cidre  , St  à mcfurc  qu'on 
ufc  de  cette  boillbn  , on  le  remplit  d'eau  jufqu'à  ce 
qu’on  juge  qu’elle  ne  veuille  plus  rien  dite  , j'cnicns 
qu'elle  foit  trop  foible  pour  pouvoir  fupporter  de  l’eau 
davantage.  Voyez.  Poiré. 

C I G 

C I G N E.  Cet  lin  oifeau  amphibie  , tout  blanc  , 
ayant  le  cou  fort  long  , le  bec  petit,  courbé  & émouile 
par  le  bout , comme  celui  de  l'oye  , de  couleur  rouge  , 
& noir  auprès  de  la  tête  , les  pieds  marqués  de  diver- 
fes  couleurs  ; il  fc  nourrit  à peu-près  comme  l’oye  , SC 
il  vit  fort  long-tcms.  La  peau  «lu  Cignc  cft  eftimée  , 
on  en  fait  des  pièces  pour  mettre  fur  la  poitrine  & fur 
l'eftomac  ; on  prétend  qu'elle  aide  à la  digeftion  : on 
en  fair  auiti  des  palatines  pour  les  Dames.  Les  plumes 
de  fes  ailes  font  bonnes  pour  écrire. 

CIGOGNE.  Oifeau  qui  a le  bec  rouge  Si  long , 
aufli-bitn  que  les  jambes;  les  plumes  blanches, excep- 
té celles  du  bout  des  ailes  , un  peu  de  celles  des  cuiflcs 
& de  la  tête  qui  font  noires  ou  grifes.  Il  reflcmble 
fort  au  lieron  , mais  il  n'cft  pas  fi  grand.  U niche  fur 
les  arbres  , fur  les  rochers  , St  même  fur  les  chemi- 
nées , comme  l'expérience  le  fait  voif  à Strasbourg  Si 
dans  la  Hollande.  On  dit  que  cet  oifeau  nourrit  fon 
pere  St  fa  mere  dans  leur  vicillcflc  , qu'il  les  porte 
même  fur  les  ailes  d’un  lieu  à un  autre  ; c’eft  pour 
cela  qu’on  le  prend  pour  le  fimbolc  de  la  pieté  <3c  de 
la  charité. 

CIGUË,  La  Cigùc  cft  dangéreufe  aux  chevaux. 
Quand  un  cheval  a mangé  de  la  Cigùc,  fa  tète  s’appe- 
fantit.de  forte  qu'il  chancelle  St  fc  laifle  tomber  contre 
les  murailles. 

Remede. 

Il  faut  Aligner  le  cheval  à la  tête  St  l'écuvcr  avec 
une  chopine  de  vin  vieux  juqu'â  ce  qu'il  (bit  guéri. 

La  Cigùc  prife  intérieurement,  en  certaine  quan- 
tité , cft  un  poifon  mortel.  Socrate  fut  empoifonné 
avec  du  jus  de  Cigùe  ; cependant  un  (crapule  , ou 
demi  gros  de  poudre  de  racine  de  Cigùc  pris  en  bol  , 
ou  en  infufion , peut  produite  d'ci  «.«liens  effets  fur 
les  fehirres  du  fbye  , île  la  tare  St  du  pancréas.  La 
Cigùc  appliquée  extérieurement  eft  un  des  plus  puif- 
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fans  réfolutifs  , ôc  en  même-tems  un  des  meilleurs 
anodins  que  nous  ayons.  Elle  a donne  le  nom  à l’em- 
plâtre de  Ciguë  , qui  cft  un  fondant  admirable  , pour 
toutes  les  tumeurs  intérieures  , comme  celles  du 
foyc  , de  la  ratte  , des  glandes,  du  mcfcntcre  , ôcc.  Scs 
feuilles  amorties  6c  échauffées  , étant  appliquées  fur 
la  ratte  en  diflïpem  le  gonflement  ; clics  font  utiles 
aufli  contre  les  inflammations , les  fehirres , Ôc  même 
les  loupes  qui  ne  font  que  commencer  ; on  les  fait 
bouillir  avec  le  lait  pour  adoucir  les  ardeurs  des  hé- 
morroïdes , Sc  calmer  les  douleurs  de  la  goutte.  Pilées 
avec  Turine  , malaxées  avec  l’huile  de  câpres , ôc  ap- 
pliquées fur  le  fein  , elles  en  amoliflcnt  les  duretés , 
même  celles  qu’on  foupçonne  d’etre  carcinomateufes. 
Elles  font  encore  très-propres  contre  l’inflammation 
des  boutfes,  la  goutte  & la  lciatique,  en  les  appliquant 
en  cataplâme  , après  les  avoir  pilées  avec  quelques 
limaçons , & malaxées  avec  les  quatre  farines  réfolu- 
tives. 

Rtmtde  contre  le  poifon  de  la  Cigûe.  Voyez,  Poison. 
Emplâtre  de  Ciguë.  Voytz.  Emplâtre. 

C I M 

C I M B A L A R I A.  Efpccc  de  linairc  qui  croîc 
fur  les  murailles  & furies  mazures.  Elle  cft  apériti- 
vc  5c  diurétique.  On  fait  bouillir  une  poignée  de  cet- 
te plante  dans  une  pinte  d’eau  , l’efpace  d’un  demi 
quart  d’heure  , Sc  après  avoir  pafle  la  décoétion  par 
un  linge  blanc , on  en  fait  prendre  un  verre  de  tems 
en  tenu  aux  perfonnes  affligées  de  la  gravcllc  , Sc  l’on 
peut  compter  qu’ils  en  font  toujours  ou  guéris  ou  fou- 
lages. 

CIMENT.  Matière  qui  fort  à lier  fortement 
cnfcmblc  , les  corps  durs  ôc  folides.  Le  Ciment  des 
Maçons  eft  compote  de  tuile  , ou  de  brique  , & de 
chaux  éreinte , liées  cnfcmblc  avec  de  l’eau.  Le  Ci- 
ment des  Fontainiers  & Lunetiers , cft  une  mélange 
de  poix  noire,  5c  de  cendres  tamifées.  Le  Ciment  éter- 
nel des  Fontainiers  cft  un  compofé  de  brique  , de 
chaux  vive  5c  d’écailles  du  fer , qu’on  nomme  autre- 
ment mâchefer  , broyés  enfomble , ôc  liés  avec  l’eau. 

Ciment.  Pour  le  verre  cF  pots  de  terre.  Il  faut 
prendre  le  blanc  d’un  œuf,  le  mettre  avec  de  la  chaux 
vive  5c  de  la  farine  de  foiglc  , 5c  détremper  le  tout 
avec  de  l’eau  falcc. 

Autre  Ciment  dur  comme  pierre. 

Prenez  de  la  chaux  vive  pulverifée , mêlez-la  avec 
deux  fois  autant  de  brique  pulverifcc  , Sc  détrempez 
ta  tout  avec  de  l’huile  de  noix. 

Ciment  froid  pour  faire  les  citernes  Sc  fontai- 
nes , pots  de  terre  , fayenccs  , verres , 6c  autres  vaif- 
feaux.  Prenez  chaux  vive  , therébentine  5c  fromage 
mou  ; mêlez  & incorporez  le  tout  enfomble.  On  peut 
y ajouter  du  bol  , du  mâchefer  , du  caillou  de  rivicre 
broyés  , 5c  un  peu  de  bon  vinaigre , ayant  foin  de 
bien  mêler  toutes  ccs  drogues  , auxquelles  vous  pour- 
rez encore  a jouter  la  glaire  d’œuf  dans  le  moment 
que  vous  voudrez  appliquer  votre  Ciment. 

CIMIER.  Ccft  la  croupe  du  cerf,  du  daim  Sc 
du  chevreuil. 

C I M O L E.  C’eft  une  terre  qui  fe  trouve  dans 
les  Iffcs  Ciclades.  Elle  tire  for  la  couleur  du  pourpre. 
Elle  cft  émolliente  2c  refolutive  , on  s’en  fort  pour 
«1  dit  per  l’enflure  des  tefticules , 5c  celle  des  jambes  ; 
elle  cft  propre  aufli  pour  refoudre  le  protides  , Sc  ap- 
patfer  la  douleur  de  la  brûlure.  Çc  mot  fe  dit  aufli 
d’une  efpece  de  terre , qui  tombe  au  fond  des  auges 
des  Enrouleurs , parce  qu’elle  a prcfque  toutes  les  mê- 
mes propriétés. 

C I N 

CINABRE.  On  rend  le  Cinabre  ou  vermil- 
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loi*  plus  beau , fi  on  y mêle  en  le  broyant  de  l’eau  de 
gomme  guite  , avec  un  peu  de  fafean.  Cela  empêche 
de  noircir. 

CINÉRATION.  Terme  de  Chimie.  C’eft 
la  réduction  d’une  matière  , en  cendres. 

CINTRE.  Terme  d’Architcéhire.  Trait  ou  fi- 
gure qu’ou  donne  à une  voûte. 

C I R 

CIRCULATION.  Terme  de  Chymic.  Ccft 
un  mouvement  qu’on  donne  aux  liqueurs  dans  un 
vaifleau  de  rencontre , en  excitant  par  le  moyen  du 
feu  les  vapeurs  à monter  Sc  à defeendre.  Cette  opéra- 
tion fe  fait  pour  fobtilifer  les  liqueurs,  ou  pour  ouvrir 
quelque  corps  dur  qu’on  y a mêlé. 

C’eft  aufli , en  Médecine  , le  mouvement  du  fang 
dans  les  veines  , 5c  des  veines  dans  les  artères. 

CIRE.  C’eft  l’ouvrage  des  abeilles.  La  cire,pour 
être  bonne , doit  être  jaune  , haute  en  couleur  , fa- 
cile à caflcr  , d’une  odeur  agréable , 5c  bien  purifiée. 
Les  Chymiftes  tirent  de  la  cire  jaune  , une  huile  blan- 
che ôc  épaifle  , qu’ils  nomment  beurre  , ôc  une  autre 
huile  claire  comme  de  l’eau.  L’une  5c  l’autre  font  ad- 
mirables pour  les  engélures.  On  appelle  marc  des 
mouches , les  ordures  qui  relient  dans  les  facs , après 
qu’on  en  a exprimé  la  Cire  par  la  prdlc.  I-es  Chirur- 
giens fe  fervent  de  ce  marc  dans  les  maladies  des 
nerfs.  Les  Maréchaux  l 'employait  aufli  pour  les  che- 
vaux. Les  Chirurgiens  fe  fervent  aufli  , dans  les  mê- 
mes maladies  , du  propolis  , ou  cire  rouge , qui  eft 
une  efpccc  de  maftic  dont  fe  fervent  les  abeilles, 
pour  boucher  les  fentes  5c  les  trous  de  leurs  ruches. 
Voyez.  ce  qu’on  en  dit  dans  l’article  des  Mouches 
à M i e l. 

CIRE  D’ ESPAGNE.  C’eft  une  compofi- 
tion  qui  fert  à cacheter. 

Alanine  défaire  la  Cire  d'Efpagne. 

Pour  faire  la  Cire  d’Efpagne  , il  faut  prendre  du 
cinabre  , environ  deux  treleaux  : du  blanc  de  Truies, 
une  once  : de  la  graine  de  lacque , une  once  : du  fang 
de  dragon  , deux  trefeaux  : du  benjoin  , un  demi- 
trefeau  ; fie  environ  un  demi-quarteron  de  poix-refi- 
ne.  Il  faut  d’abord  faire  fondre  la  refine  dans  une 
écucitc  de  terre  Sc  puis  y mettre  le  blanc  de  Troies, 
que  vous  palier cz  dans  un  tamis , 8c  après  cela  y ajou- 
ter le  fang  de  dragon  , que  vous  paflcrcz  aufli , ôc  la 
graine  de  lacque  (ans  la  pafler  , fi:  démêler  le  tout  for 
un  réchaud  de  feu  , puis  aufli  y ajouter  le  cinabre  bien 
en  poudre  , ôc  le  broyer;  prendre  le  tout  fur  un  bâton, 
le  prendre  peu-après  pour  le  mêler , 5c  puis  la  polir  ; 
il  la  faut  faire  chauffer,  quand  elle  eft  en  bât  on  ,5c  puis 
rouler  derechef. 

Pour  faire  les  bâtons , frottez  la  table  d’huile  d’o- 
live , vous  y verforez  delïus  de  la  compoiiiion  fon- 
due , qu’on  roule  avec  la  main  ; faites  les  bâtons  ; 
lors  qu’ils  font  faits , polilfez-ics  , les  tenant  près 
du  feu  , ôc  les  maniant  tant  que  les  creux  fc  rcmplif- 
fent  , remettez-lcs  for  la  table  pour  les  faire  tenir 
ronds. 

Les  creux  étant  remplis , vemiflez  les  bâtons  com- 
me il  s’enfuit.  On  fait  un  vernis  avec*  un  trefeau  de 
cinabre  , une  once  de  poix-réfine  , qu’on  fait  fon- 
dre , on  trempe  une  plume  dans  ce  vernis  pour  en 
frotter  les  bâtons.  Ce  vernis  remplit  les  cavités  , s’il  y 
en  a. 

Il  y en  a qui  jettent  la  compofirion  fondue  dans 
des  moules  de  fer-blanc  de  la  groilcur  qu’on  veut , Sc 
ils  fe  trouvent  faits  5c  polis. 

Il  y en  a qui  recueillent  la  compoficion  fondue 
dans  la  terrine  avec  deux  bâtons  faits  comme  ceux 
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des  Pâtiffiers , faifant  attacher  la  compofition  au  bout 
de  ces  bâtons , que  l'on  tient  ex  pôles  au  feu  & celui 
gui  lait  ces  bâtons  , en  prend  fuffilâmment  pour  en 
faire  un  bâton , ainfi  ils  la  retirait  jufqu'à  ce  qu'il  n'y 
relie  plus  rien  , en  les  polilïânt  fur  une  table  avec  un 
ais  poli  & avec  un  polillôir  de  Cierger  , & pour  les 
faire  luifans,on  fait  chauffer  les  canons  ou  bâtons,  on 
les  expofe  au  feu  fur  un  réchaud. 

Nota. 

Qu'on  broyé  fur  un  marbre  , le  cinabre  & le  blanc 
de  Troyes  de  meme  ; la  gomme  lacquc  le  fond  avec 
la  poix-réfine  fans  être  pilée  , le  benjoin  aulïi  ; on  ré- 
duit en  poudre  le  fane  de  dragon  ; quelques-uns  fe 
fervent  de  la  gomme  lacque  plate  , parce  qu'elle 
coûte  moins  que  l’autre  gomme  , mais  la  Cire  n’cft 
pas  il  bonne. 

Autre  façon  défaire  de  la  belle  cire  d’Efpagne. 

Prenez  demi-livre  de  gomme  adragant , un  quar- 
teron de  maftic  , le  tour  pulvcrifc  chacun  à part  ; puis 
prenez  un  plat  de  terre  vernirte  que  vous  mettrez  fur 
un  réchaud  à petit  feu  , puis  prenez  quatre  onces  de 
réiinc  en  poudre  , SC  mecrcz-la  prémiereinent  dans  le 
plat.  Secondement,  deux  onces  de  térébentine  & met- 
tcz-la  dans  le  plat  avec  refine  , puis  prenez  les  deux 

Sommes  & vous  les  mêlerez  , les  trempant  avec  l’huile 
'afpic  ; puis  prenez  une  demi-livre  de  blanc  d'Efpa- 
cnc  pile , mettez  tout  cnfcmble  dans  le  plat , & vous 
les  tournerez  fur  le  feu  avec  un  bâton  , puis  vous  Po- 
serez du  feu  , & prendrez  deux  onces  de  cinabre  bien 
pilé  , 8c  le  mentez  au  plat  , remuant  bien  le  tour  ; 
alors  vous  prendrez  un  bâton  , & laverez  vos  mains , 
en  formant  les  magdalcons  , &C  fi  vous  defirez  qu'elles 
fciuent  bon  , a joutez-y  du  benjoin  en  poudre. 

Autrement. 

Vous  en  ferez  d'une  autre  façon  , fi  vous  prenez 
upc  once  de  maftic  , du  cinabre  trois  dragmes  ; ou  fi 
vous  la  voulez  d'aurre  couleur,  mettez- y ce  qu'il  vous 
plaira  ; mais  premièrement,  fondez  le  maftic;  & étant 
un  peu  réfioidi , vous  y menrez  le  cinabre , & fou- 
dain  la  jetterez  fur  un  marbre  un  peu  chaud  oint 
d'huile  d'amandes  douces  , Se  vous  en  formerez  des 
bâtons. 

Troijihnt  façon. 

Prenez  calabre  blanc  , dilïôlvcz-lc  en  eau  douce. 

Pour  faire  de  la  cire  d'Efpagne  à t épreuve. 

Prenez  de  la  gomme  lacquc  , deux  onces  : du  maf- 
tic , une  once  : du  fandarac  , de  ta  gomme  élémi , de 
chacun  une  once  Se  demi  : -de  la  poix-réfine  , un  gros 
Se  demi  : de  la  chérébcntinc  de  Venife , une  once  : 
tayonne  ou  colcuvrée  , trois  gros  : du  cinabre  , ce  qui 
fuftîra  pour  rougir;mcttcz  le  tour  en  poudre  biai  fub- 
tila , que  vous  mêlerez  avec  la  réfine  Se  la  thérébaiti- 
nc  , fie  que  vous  broyerez  bien  afin  de  réduire  le  rout 
en  pare , enfuite  vous  les  roulerez  pour  en  faire  des 
bâtons. 

Autre. 

Prenez  de  la  poix  Gréque  luilânte  , que  vous  fe- 
rez fondre  , Se  vous  y ajouterez  du  cinabre  tant  que 
vous  voudrez  pour  lui  donner  couleur  ; vous  y ajou- 
terez quelque  bonne  odeur  pour  la  faire  odorifé- 
rante. 

C I R O Ë N E.  Efpcce  d'emplâtre  qu'on  appli- 
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que  , fur  les  membres  foulés  ou  bielles  par  quelque 
contufion  , ou  chargés  de  quelque  humeur  qu’on  veut 
faire  tranfpirer  ou  dillbudre. 

C I R O N.  Efpecc  de  petit  ver  blanc  , Se  prelque 
imperceptible  , lequel  s'engendre  d'une  humeur  âcre , 
s'attache  principalement  à la  main  , Se  caulé  une  dé- 
mangeaifon  qui  inquiète. 

Pour  lej  Cirons  des  mains,  & autres  endroits  du  corps. 

I.  Il  faut  laver  l’endroit  où  vous  aurez  des  Cirons, 
gales  ou  teignes,  de  lait  de  vache,  que  vous  aurez  fait 
bouillir. 

I I.  Prenez /lu  fouphre  , jettez-eu  dam  un  réchaud 
de  feu , Se  en  parfumez  l’endroit  où  font  vos  Cirons  , 
gales  Se  teignes. 

I II.  Faites  bouillir  de  lacigûc  , Si  lavez  de  cette 
eau  les  Cirons  Se  les  dartres. 

I V.  Faites  une  décoétion  ou  lefeive  de  feuilles  d'a- 
luine  , d'auronne  Si  de  noyer  , en  vinaigre  bien  fort. 

CI  RSOCÉLE.  Dilatation  des  veines  lpcrma- 
tiques  cauféc  par  un  fang  greffier  Se  épais. 

CIRURL  Compofition  de  Cire  Si  de  fuif , où 
les  Cordonniers  mêlent  quelquefois  un  peU  de  lalpé- 
tre,  pour  enduire  les  bottes  Si  les  fouliers.  Si  pour  em- 
pêcher que  ces  fortes  d'ouvrages  ne  prennent  l'eau. 

C I S 

CISTERNE  ou  mieux  CITERNE.  Si  la 
nature  du  lieu  ne  permet  pas,  qu'à  grands  frais,  qu'on 
puillc  faire  des  puits,  pour  lors  Si  à ce  défaut,  l'on  fait 
conftruire  une  Citerne  en  un  endroit  où  la  falote  ne 
puillc  aborder  , car  autrement  l'eau  n'en  feroit  jamais 
bonne.  De  plus , on  prend  garde  que  le  heu  où  l’on 
veut  taire  la  Citerne  , ne  foit  point  expofe  au  foleil  , 
ni  au  trop  grand  vent , Si  qu’on  remarque  que  fort 
eau  diffère  de  celle  des  puits  , cil  ce  que  celle-ci  ne 
veut  point  être  renfermée  , pour  les  raifons  qu'on  a 
données  ci-deftùs  , Si  que  celle-là  au  contraire  veut 
toujours  qu'on  la  rienne  clolc , à caufc  que  le  crop 
grand  air  a coutume  d’attirer  à lui  tout  ce  qu’il  y a 
de  plus  fubeil  , de  telle  manière  , que  ce  qu'il  y a 
de  plus  greffier  , demeure  au  fond  , Se  par  ce  moyen 
rend  cette  eau  pelante.  Se  lu  jette  à caulèr  des  crudi- 
tés dans  l'cftomac  de  ceux  qui  en  boivent.  H y a des 
gais  fort  icrupulaix  fur  les  eaux  qu'ils  veulent  que 
reçoivent  leurs  Citernes  ; car  ils  prétendent  qu'indif- 
féremment  elles  ne  font  pas  toutes  bonnes  : celles 
qui  tombent  en  petite  quantité  pendant  les  chaleurs  , 
8c  les  pluyes  qui  viennent  d'abord  après  de  gran- 
des lechercllês  , font  du  nombre  des  mauvaiies  ; Si 
ce  font  celles-là  , dilènr-ils  , qui  font  caufe  quelque- 
fois que  l'eau  qu'on  tire  des  Citernes  cil  d'un  g>ûc 
fort  défagréablc  , même  puant  bien  louvcnc.  il  ne 
faut  pas  non-plus  y laitier  entrer  celles  des  neiges 
fondues,  ni  celles  des  pluyes  d'orage,  ni  même  la 
première  eau  des  autres  pluyes , qui  n’a  fervi  qu'à 
laver  les  toits  qui  font  couverts  rte  poufficre  ; on 
doit  recevoir  fculcmenc  dans  la  Citerne  celle  qui 
vient  enfuite.  Il  faut  aulïi  rejetter  des  Citernes  , tou- 
tes les  eaux  de  pluye  qui  font  apportées  par  des  vents 
qui  partent  fur  des  lieux  infectes  de  quelque  mala- 
die , ou  de  quelque  mauvaiic  odeur  , ou  même  qui 
partent  fur  de  grandes  villes , à caufe  de  la  fomcc  , 
donc  on  fait , par  expérience  , que  l'eau  retient  fa- 
cilement le  goût.  Pour  les  eaux  qui  tombenc  poi- 
dant  l'automne  , le  prinrems  & l'hiver  , lorfque  le 
tems  n’cft  pas  bien  rude;  celles-là,  dis-je  , lonrà 
ménager  ; & dans  toute  U belle  laifon  , on  eftime 
les  petites  pluyes  du  mois  de  May  , qu'on  a foin  de 
ramaflèr  ctaélemetu , comme  étant  les  eaux  les  plus 
Sf 
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pures  fie  les  plus  légères , 6c  qui  purifient  même  cel- 
les qu’elles  trouvent  dans  les  Citernes. 

Pour  la  manière  de  les  conftruirc , on  laiflc  cela 
aux  maîtres  de  l'art.  On  peut  néanmoins  propofer 
en  partant,  un  delhen  qui  paroît  fort  avantageux. 
C'cft  de  pratiquer  dans  chaque  maifon  un  petit  üeu  , 
dont  le  plancher  foit  élevé  au  dcflùs  durez  de  chauf- 
fée , de  nx  pieds  ou  environ  -,  que  ce  lieu  n’ait , tout 
au  plus  que  la  quarantième  ou  cinquantième  pairie 
de  la  fuperficie  de  la  maifon  , fie  qu’il  (oit  élevé  de 
huit  à dix  pieds  , bien  voûté  , 8c  avec  des  murs  fort 
épais.  Là  il  faut  placer  un  rclervoir  de  plomb  , qui 
reçoive  toute  l'eau  de  pluye  apres  qu'elle  aura  p-aû*é 
par  le  fable.  Il  ne  faut  à ce  lieu  qu'une  petite  porte 
bien  épaiflê  & bien  garnie  de  natte  de  paille  pour 
empêcher  que  la  gelée  ne  puitlc  pénétrer  jufqu'à  l'eau. 
Par  ce  moyen  on  peut  distribuer  de  très- bonne  eau 
dans  les  cuiltnes , fie  autres  endroits  du  logis.  Carte 
eau  étant  bien  renfermée  , ne  fc  corromprait  pas 
plus  que  fi  clic  étoit  fous  terre  , ne  géleroit  jamais , 
& fon  élévation  au  dclTus  du  rez  de  chauffée  , con- 
tribuerait à fa  diftribution  dans  tous  les  endroits  bas 
de  la  maifon. 

On  fait  comme  on  a coutume  de  ramalfer  ccs  eaux. 
C'cft  par  des  canaux  faits  de  différentes  matières  , 
qu'on  attache  au  bord  des  couvertures  du  logis  , 6c 
qui  conduifent  ces  eaux  dam  un  petit  baffin  de  plomb 
ou  de  fer  blanc  , dans  le  milieu  duquel  eft  un  trou 
par  où  cette  eau  pâlie  dans  un  tuyau  qui  y tient , 
<5:  qui  avant  que  d’entrer  dans  la  citerne  , lui  aide 
à delcenrtre  julques  dans  une  auge  de  pierre  faite 
exprès  pioche  de  cette  citerne  , 3c  dont  voici  l'u- 
% 

Ccrtc  auge  eft  mile  pour  recevoir  les  eaux  qui 
tombent  des  couvertures  de  la  maifon,  fie  de  là  les 
laitier  écouler  dans  la  citerne  ; mais  comme  on  a 
dit  qu'il  y avoit  un  choix  à faire  des  eaux  qui  tom- 
bent du  Ciel , 6c  qui , toutes  indifféremment  reçues, 
ne  pourraient  pas  faire  une  bonne  eau , comment 
donc  s'y  prendre  pour  n'y  foire  dcfccndrc  cjue  celles 
qu’on  cftime  les  plus  faines  &c  meilleures  , h ce  n’cft 
par  le  moyen  de  ccttc  auge  qui  eft  percée  en  bas 
dans  une  encoignure,  du  coté  où  elle  paraîtra  le 
plus  en  pente  * Ce  trou  dans  le  tems  qu’on  jugera  à 
propos  de  ne  point  laitier  perdre  les  eaux  , fera  fer- 
me , afin  que  cette  auge  venant  à fc  remplir  jufqu'à 
un  certain  endroit  qui  fera  grillé  du  coté  de  la  ci- 
terne , fourni  fié  un  palfagc  à l'eau  qu'elle  renfermera 
pour  tomber  dans  cette  citerne.  Et  lors  au  contraire 
qu’on  fera  mépris  des  pluyesqui  tombent , on  n’aura 
qu'à  laiflcr  ce  trou  ouvert , en  telle  forte  qu'à  mefure 
que  l’eau  y entrera  , clic  en  fortira  de  même. 

Il  y en  a qui  ne  fc  fervent  point  de  ccttc  auge  , fie 
fouffreut  que  l'eau  tombe  indifféremment  dans  un 
endroit  fouterrain , bâti  plus  haut  que  la  citerne , 
qu’ils  appellent  citerneau  , dans  lequel  ils  font  met- 
tre du  iable  de  rivière , prétendant  que  l'eau  paf- 
Tant  au  travers,  fe  purifie  de  tout  ce  qu’elle  peut 
avoir  de  méchantes  qualités  , fie  que  par  conféqucnt 
l'eau  qu'on  tire  de  ces  citernes  pour  boire  , doit  être 
merveiUeufc.  On  fe  rapporte  de  toutes  ccs  chofes  à 
ceux  qui  ont  coutume  d’ufer  de  ccttc  eau  pour  ap- 
paifer  leur  foif  ; mais  on  fait  bien  que  dans  beau- 
coup de  citernes  qui  reçoivent  ainfi  leurs  eaux  , on 
y en  puifc  de  fort  dcfagrcable  au  goût  ; ce  qui  obli- 
ge de  croire  que  l'ufage  fie  les  eaux  choifics  qu'on 
y lailfc  entrer  , pour  ei.fuite  fc  jetter  dans  la  citerne  , 
peuvent  effectivement  compofcr  une  eau  meilleure  , 
que  de  l'autre  maniéré  ; c’cft  mon  fentiment , le  fui- 
vc  qui  voudra. 

Pour  entretenir  proprement  la  citerne,  il  faut  avoir 
foin  de  bien  faire  nettoyer  les  endroits  par  où  doic 
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palTer  l’eau  , qui  feront  des  conduits  , près  defquels 
on  pourra  ailémcnt  approcha  -,  fie  crainte,  que  la 
pluyo  ne  tombe  directement  dans  la  citerne  , qui  jet- 
tera de  côté  6c  d'autre  les  eaux  qui  tombent  dellus  -t 
8c  pour  empêcher  qu'on  ne  jette  rien  de  vilain  dans 
l'auge  dont  on  vient  de  parler,  on  la  tiendra  fer- 
mée à la  clé  , d'un  couvercle  fait  d'un  bon  bois.  Bien 
du  monde  voudrait  qu'on  bannît  les  pigeons  où  font 
bâties  les  citernes  ; mais  fi  cela  eft  abfolument  né- 
ccflaire,  il  ne  faut  donc  jamais  penfer  d'en  conf- 
truire  dans  une  maifon  de  campagne , où  un  colom- 
bier apporte  beaucoup  plus  de  profit  à fon  maître, 
que  ne  fait  pas  une  citerne. 

Ciment  pour  les  Citernes,  Paye*.  Cimimt. 
Citerne.  Vqtt.  Maison. 

C I T 

CITRONIER,  en  latin  Citrettm. 

Defcriptitn. 

C’cft  un  arbre  dont  les  feuille*  font  d'une  belle 
couleur  verte  , luifantes , dentelées  fur  les  bords  fie 
alfez  fembliblcs  à celles  du  laurier.  Ses  fleurs  font  à 
cinq  feuilles  difpofces  en  rond  , odoriférantes , fie  d'u- 
ne couleur  blanche  tirant  fur  le  rouge  ou  fur  le  pur- 
purin. A ccs  fleurs  fuccede  un  fruit  obloug  qu'on 
nomme  citron  , dont  l'écorce  , qui  eft  épaillc  fie  ra- 
boteufe  , renferme  une  fubftancc  veficuleufe  , divi- 
fee  en  pluficurs  cclules  remplies  d'un  lue  acide  , très- 
agréable  au  goût. 

Lira. 

On  cultive  cet  arbre  en  Provence , en  Languedoc , 
en  Italie  Se  dans  les  pays  chauds. 

Prçprûtij. 

Le  Citron  eft  cordial  .propre  pour  rafraîchir, pour  pré- 
cipiter la  bile  fie  pour  appaifer  le  trop  grand  mouv^ 
ment  du  fang.  Pendant  les  maladies  épidémiques  , on 
porte  fur  fin  un  Citron  lardé  tout  autour  de  doux  de 
gérofle.  C'cft  pour  fe  garantir  de  la  contagion.  Pour 
la  gravcllc  fie  la  colique  néphrétique  , on  fait  prendre 
une  once  de  firop  de  Citron  , & autant  d'huile  d'a- 
mandes douces , dans  quatre  onces  d'eau  de  pariétai- 
re. On  augmente  l’agrément  fie  la  vertu  des  juleps 
apéritifs , en  y mêlant  deux  ou  trois  gouttes  d'huile 
des  zefts  de  Citron  Ncroli.  La  fcmcnce  de  Citron  tue 
les  vers  , 6c  fortifie  l'eftomac.  Elle  entre  dans  la  com- 
position de  quelques  opiates  fie  antidotes , aulB-bien 
que  fon  écorce  féche , ou  confite. 

Citron.  Elixir  de  Citron,  yeyex.  Elixir. 

Le  Citronier  qu'on  vient  de  décrire  , eft  celui  qui 
porte  des  Citrons  aigres  } il  y en  a un  autre  , dont  les 
fruits  font  doux.  Ces  Citrons  font  d'un  goût  aflèz  fa- 
de , mais  ils  font  plus  gros  que  les  communs. 

Le  Citron  bergamote  eft  le  fruit  d'une  efpece  de 
Citronier,  dont  on  dit  que  l'origine  vient  de  ce  qu'un 
Italien  s'avifa  d’enter  une  branene  de  Citronier  fur  le 
tronc  d'un  poirier  bergamote.  C'cft  de  ce  Citron 
qu'on  tire  l'eflcnce  de  ccdra , ou  bergamote. 

dt  tirer  l’ejfence  de  Ccdra. 

Ayez  un  vafe  de  verre  d'une  aflèz  grande  capacité , 
& dont  l'ouverture  foit  telle  qu'elle  puiflè  être  fer- 
mée par  les  bouts  de  deux  doigts  , avec  lcfquels  on 
doit  preflèr  l'écorce  de  Citron  bergamote  coupée  par 
petits  morceaux  , de  la  meme  maniéré  qu'on  preflè 
les  zefts  d'orange.  Pour  empêciicr  l'évaporation  de 
cette  eflènee , il  eft  bon  d'envelopper  l’embouchure 
du  vafe  avec  du  parchemin  mouillé.  On  tire  bien 
peu  d'eflcnce  d'une  grande  quantité  de  petits  mor- 
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ccaux  d'écorce  de  Citron  , mais  elle  eft  bien  meil- 
leure , que  (î  on  la  tirait  par  la  métode  , donc  on  fe 
fert  communément  pour  les  clTcnccs. 

On  diftinguc  encore  trois  fortes  de  Citrons  : la 
prémierc  , eft  le  limon  , dit  en  Latin  lime  ou  malum 
hmomum  la  fécondé  , eft  le  Citron  , dit  ci  tri  Km  : Sc 
la  troifiéme  poncerium  , qui  eft  le  poncyre , lequel 
eft  aulli  appelle  citrionarum  , ou pomum  Adami , ou 
pomum  Ajfjrïum  , Sc  pomum  Mekicum  ; à caufe  du 
pays  de  Mcdie  où  le  Citron  croît  abondamment , 6c 
fans  grande  peine  , & à caufe  qu'il  a plufieurs  vertus 
medecinalcs  , rcfifte  aux  venins  & à l’ardeur  de  la 
fièvre  , & extenùe  la  bile  craftè. 

A l'égard  du  foc  de  limon  , il  eft  propre  à la  gra- 
vellc  , èc  à nettoyer  les  taches  du  vifage. 

Leur  écorce  eft  alcxipharmaque  Sc  cardiaque , elle 
fortifie  l'cftomac  quand  elle  eft  confite  , elle  aide  à la 
digeftion  , prépare  la  pituite , Sc  la  mélancolie,  fait 
mourir  les  vers , Sc  enfin  corrige  le  mauvais  air  , 
particulièrement  en  rems  de  pefte.  Sa  fêmence  a les 
mêmes  venus. 

Pour  faire  des  petits  pains  de  Citron. 

U faut  prendre  un  blanc  d'oeuf  ou  deux,  & le  bat- 
tre avec  un  peu  d’eau  de  fleur  d'orange  , puis  pren- 
dre du  fucre  en  poudre , jufqu'à  ce  qu'il  fè  fade 
une  pâte  ferme  comme  de  la  pâte  de  maflè-pain. 
Vous  y mêlerez  parmi  de  la  rapure  de  Citron,  puis 
vous  la  roulerez  en  petite  boule  grade  comme  le  bout 
du  pouce  , à peu  près  ; vous  les  dreflerez  fur  du  pa- 
pier , Sc  en  les  dreflant , vous  les  applarirez  un  peu  ; 
vous  les  mettrez  dans  le  four  , & lorsqu'ils  feront 
cuits , vous  les  ôterez  : voilà  ce  qui  s’appelle  du  petit 
pain  de  Citron. 

On  fait  de  U conferve  de  rapure  de  Citron.  Vojtz. 
Conserve. 

CITROUILLE,  en  latin  Ûtrulus. 

Dtfcriptien. 

C'eft  une  plante  qui  a les  feuilles  découpées  com- 
me la  coloquinte  ; mais  plus  grandes  Sc  plus  rudes. 
Scs  branches  s’étendent  beaucoup  fur  terre  comme 
celles  des  melons  ; fes  fleurs  font  jaunes  ; fes  fruits 
-font  plus  gros  que  les  melons  , unis,  verts  Sc  pefans, 
& quelquefois  tâchés  de  blanc. 

Lien. 

On  feme  les  Citrouilles  dans  les  jardins  en  lieu 
chaud,  elles  font  bonnes  à manger  en  Juillet  & Août, 
6c  entièrement  mures  en  Septembre. 

Propriétés. 

Cette  plante  eft  bonne  pour  rafraîchir  ceux  qui 
font  altérés  en  été  , fur-tout  dans  la  fièvre  ardente. 
Sa  fentcur  fait  revenir  ceux  qui  font  évanoiiis.  La 
graine  eft  bonne  pour  les  reins  & à la  veffic  ; elle 
provoque  l’urine , & prife  avec  du  lait , elle  fert  aux 
cxulcerations  de  la  veilîe  ; la  graine  eft  bonne  aux 
eftomacs  focs  6c  chauds  ; mais' en  général  la  nourri- 
ture n’en  eft  pas  bonne  à caufe  des  flegmes  qu’elle  en- 
gendre. 

Culture  des  Citrouilles. 

Les  Citrouilles  ne  fe  multiplient  que  de  graines , 
qui  font  plates  en  ovale , & aflez  larges  , blanchâ- 
tres , 6c  comme  fort  proprement  rebordées  tout  au- 
tour , à la  refèrve  de  la  bâfc  par  où  elles  tiennent 
à la  mere  Citrouille , quand  elles  ont  été  formées 
dans  fon  ventre.' 

Avant  que  de  fémer  la  graine  , il  eft  bon  de  la 
faire  tremper  dans  l’eau  pour  faire  gonfler  le  germe 
éc  avancer  la  végétation  ; quand  on  la  féme,  on  doit 
Tome  J. 
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par  précaution  en  mettre  deux  dans  un  même  trou.  Si 
ces  deux  graines  poullènt  des  tiges , on  peut  en  arra- 
cher une,  6c  laitier  l'autre. 

Les  Citrouilles  s’élèvent  fur  la  couche  , Ce  replan- 
tent comme  les  melons  6c  concombres  ; mais  plus 
communément  en  pleine  terre  j vous  les  placerez  en 
quelque  endroit  de  vôtre  jardin  aufli  ipadeux , à 
caufe  de  leurs  jets  qui  fe  traînent  quelquefois  af- 
fez  loin  fans  nouer  du  fruit. 

Pour  les  replanter , vous  ferez  des  trous  fort  éloi- 
gnés les  uns  des  autres,  Gomme  de  deux  toifes,  Sc 
vous  mettrez  à chacun  deux  boifleaux  de  petit  fu- 
mier , à caufe  de  la  force  de  la  plante , 6c  vous  les 
ferez  bien  arrofer. 

Leur  cueillctc  fc  fait,  lorfqu'elles  font  en  pai faite 
maturité  , que  l'on  appelle  aoûtées  ; clics  ne  fc  gâ- 
tent point  lur  la  terre  ■,  mais  clics  y mùriifcnt  de  plus 
en  plus. 

Aux  prémicres  fraîcheurs , on  les  cueillira  le  ma- 
tin , les  mettant  efliiyer  en  monceaux  à la  chaleur  du 
jour , puis  on  les  ferrera  en  lieu  temperé  de  chaud  & 
de  froid  , fur  des  ais  fans  fe  toucher , Sc  fur-tout  on 
les  gardera  de  la  gélée  -,  car  elles  feraient  entièrement 
perdues. 

Patn  de  Citrouille. 

Si  vous  avez  une  trop  grande  quantité  de  Citrouil- 
les , ou  plus  qu'il  n'en  eft  befoin  pour  nourrir  vôtre 
famille , vous  en  mettrez  dans  le  pain  du  commun  , 
même  dans  le  vôtre.  Pour  ce  faire  , vous  ferez  bouil- 
lir de  la  Citrouille , de  la  même  façon  que  celles  que 
l'on  fricailc  ; il  faut  pourtant  qu'elle  foit  un  peu  plus 
cuite  ; puis  vous  égouterez  l'eau,  & détremperez  vô- 
tre farine  avec  cette  Citrouille , Sc  vous  en  ferez  le 
pain  à l’ordinaire  j il  en  fera  plus  jaune , de  meil- 
leur goût , un  peu  gras  cuit , & il  eft  très-fain  poux 
ceux  qui  ont  befoin  de  raftaîchiflcmcnt. 

Citrouille  en  potage. 

On  fait  un  potage  à la  Citrouille , en  la  coupant 
ar  petits  morceaux  qu'on  paffe  à la  poêle,  au  beurre 
lanc  , avec  du  fel , du  poivre  , du  perfil , du  cer- 
feuil Sc  autres  fines  herbes  ; puis  on  la  met  dans  un 
pot  de  terre  avec  du  lait  bouillant , enfuite  on  drelîé 
le  tout  fur  du  pain  , après  quoi  on  y met  du  poivre 
blanc  ; il  y a encore  des  potirons , des  bonnets  de 
prêtre, Sc  des  trompâtes  d’Efpagne  qu'on  aprête  de  la 
même  maniéré,  étant  tous  fruits  d'une  pareille  nature. 

Autre  potage  à la  Citrouille. 

Coupez  de  la  Citrouille  par  morceaux , mettez-la 
dans  un  pot  de  terre  avec  de  l'eau , du  fel , un  ou 
deux  doux  de  gérofle , & du  beurre  à difererion  ; 
faites-la  cuire  jufqu’à  ce  qu’elle  foit  quafi  en  bouil- 
lie , Sc  qu’il  ne  refte  qu'un  peu  de  bouillon,  prenant 
carde  que  rien  ne  brûle  , Sc  ne  s'attache  au  pot , & 
Otant  le  brûlé  s'il  y en  a , ce  que  vous  empêcherez  la 
faifant  cuire  à petit  feu  fur  la  fin  ; lors  donc  qu'elle 
eft  cuite  en  perfe&ion , 8c  qu’il  refte  fort  peu  de 
bouillon  , s’il  paraît  encore  de  gros  morceaux,  vous 
les  écachcrez  , puis  mettez-y  du  lait , Sc  lorfqu'il 
commence  à bouillir  le  moins  du  monde , retirez 
le  pot  hors  du  feu , Sc  ayant  taillé  du  pain  dans  une 
écuclle  , il  faut  verfer  fur  la  foupe  deux  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  un  peu  de  lait , y ajoutant  quel- 
ques cuillerées  du  plus  clair  du  potage  , Sc  1 es  jaunes 
d'eeufs  étant  répandus  ainfi  fur  la  foupe , il  faut  ver- 
fer  le  potage , & le  mettre  enfuite  mitonner  fur  un 
rechaud  , gardant  un  peu  de  bouillon  pour  remet- 
tre à la  place  de  celui  qui  fc  confommc  fur  le  feu. 

Quelques-uns  y ajoutent  du  fucre , Sc  un  brin  de 
S f ij 
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cane  11c  ; d'autres  y mettent  du  poivre  ou  de  la  muf- 
cade  , mais  il  eft  meilleur  étant  apprêté  Amplement. 

La  Citrouille  eft  bonne  au  lieu  d'herbes  dans  un 
potage  à la  viande  i&  quand  on  en  a de  cuite  de 
cette  manière  , vous  en  pouvez  mettre  à part  avec 
une  faucc  au  beurre  blanc.  On  en  peut  mettre  auftî 
dans  le  pot  avec  les  herbes  au  lieu  de  concombres. 

Citrouilles  fricafféts. 

Ou  commence  à les  couper  par  tranches , & ôtant 
les  femences  qui  font  dedans  , Se  la  peau  , on  les 
met  par  morceaux , pour  enfuitc  les  mettre  bouillir 
dans  un  peu  d'eau  pour  les  faire  amollir  j cela  étant, 
on  les  lailTc  égouter  > puis  on  les  fricaftè  , en  y met- 
tant du  lait , du  beurre , du  fel  Se  du  poivre  ; Se 
lorfqu’elles  font  cuites,  Se  avant  que  de  les  tirer  , 
on  délaye  des  jaunes  d'œufs  avec  un  peu  de  crème 
douce  qu’on  jette  dedans , puis  on  les  fort. 

Autrement. 

Coupez  de  la  Citrouille  par  tranches  bien  minces, 
ou  par  petits  morceaux  , mettez-la  cuire  dans  une 
poêle  où  il  y ait  de  bon  beurre  roux  ou  de  l'huile 
bien  chaude  , on  y peut  ajouter  un  oignon  ou  une 
ciboule , faites  bien  cuire  la  Citrouille  , la  remuant 
& retournant  fort  fouvent  pour  empêcher  qu'elle  ne 
fe  brûle , Se  quand  elle  eft  cuite  à demi , ajoutez  du 
fel  menu  , du  verjus  en  grain  Se  un  peu  de  muf- 
cade.  On  peut  éeacher  la  Citrouille  quand  elle  eft 
cuite  entièrement , Se  de  bon  goût  , y ajouter-  une 
pointe  de  vinaigre,  ou  de  verjus,  ou  bien  un  peu 
de  crértie , Se  n'y  metuc  point  de  verjus,  lui  don- 
nant encore  on  cour  dans  la  poêle. 

Autre  façon  aijee. 

Pelez  de  la  Citrouille,  puis  coupez- la  par  tranches 
le  plus  déliées  que  vous  pourrez  , mettez  - la  dans 
une  terrine  , poudrcz-la  de  fel  menu  ; ajoùccz-y  un 
oignon  coupé  en  deux  , ou  un  couple  de  ciboules 
entières , & la  laitlcz  pendant  une  heure  ou  deux 
jetter  fon  eau  fans  la  meme  fur  le  feu  ; puis  on 
jmera  l'eau  , & vous  fricajîèrez  la  Citrouille  dans 
une  poêle  avec  du  beurre  ou  de  l'huile  Se  de  l'épice  > 
du  vinaigre , du  fucre  : on  U peut  piler  avant  que  de 
la  fricaller. 

Antre  maniéré. 

Coupez  de  la  Gtrouille  par  petits  morceaux  , Se 
mettez-la  dans  une  poêle  avec  un  peu  d'eau  : il  en 
faut  peu , d'autant  que  la  Citrouille  en  raid  beau- 
coup , faite$-la  parbouillir  à petit  feu  au  commen- 
cement dans  l’eau  qu’elle  jettera , la  remuant  fou- 
vent  y Se  quand  elle  fera  cuite , tirez-la  à fcc,  puis 
échangez  la  avec  une  cuillicr  , ou  dans  un  mortier  ; 
Se  fricaftèz-la  enfuitc  avec  du  beurre  ou  de  l'huile , 
y ajoutant  du  bouillon  du  pot. 

On  y peut  mettre  auffî  de  bon  fromage  coupé  me- 
nu , & ajouter  à la  fin  , quelques  jaunes  d'œufs  dé- 
layés avec  un  peu  de  lait  ou  de  verjus,  affaifonnez  le 
tout  avec  du  fel , un  peu  de  canellc  , ou  d’autre  épi- 
ce : on  peut  y ajouter  du  fucrc.  Mettez  cette  farce 
dans  un  plat , cenez-la  chaudement , Se  laiflèz-la 
épaiflir  fur  le  feu  autant  qu'il  vous  plaira  : on  en 
peut  mettre  fur  un  chapon  bouilli  fur  le  potage. 

Autre  manière  Je  fricafftr  les  Citrouilles. 

Faites  parbouillir  de  la  Citrouille  avec  un  peu  d’eau 
Se  du  fel , puis  l'ayanc  tirée  à fcc,  laiiTcz-la  égouter  ; 
on  fait  rouflîr  du  beurre  dans  lequel  on  met  cuire  de 
l’oignon  ou  de  la  cibouleipuis  on  y met  la  Citrouille, 
affaifonnez  le  tout  de  fel , de  poivre , de  verjus  ou 
de  vinaigre  j on  peut  rapper  ou  découper  du  fromage 
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bien  fcc  ; on  peut  encore  mettre  du  lait  ou  de  la  ctc- 
mc  en  cette  fricaflee , loi  (qu'elle  eft  faite* 

Autre  façon. 

Faites  parbouillir  de  la  Gtrouille  dans  de  1 eau  3c 
du  Ici , faiccs-la  égouter  & la  prefïez  auflî,  écrafez-la 
bien  cniuite , Se  la  mettez  dans  un  poêlon  , la  faifaut 
cuire  afin  qu'elle  ne  fente  pas  l'eau' , & quand  clic  eft 
bien  cuite  , on  y ajoute  du  lait.  On  la  met  encore 
bouillir  , y ajoutant  du  fucrc  pour  la  rendre  meil- 
leure } puis  mcctcz-cn  la  grofleur  «lu  poing  dans  un 
pot  ou  poêlon  , avec  prés  d'une  chopinc  de  lait , du 
Ici , un  peu  de  poivre,  un  ou  deux  doux  de  gérofle  , 
deux  cuillerées  «le  farine  délayée  avec  un  peu  «ic  lait; 
f aiccs-la  cuire  doucement  un  bon  quart  d'heure , ou 
environ , ou  jufqu'à  ce  que  cet  appareil  foie  épais 
comme  de  la  bouillie  bien  cuite  ; on  y peut  alors 
ajouter  deux  jaunes  d'œufs  délayés  , puis  vous  dref- 
ferez  incontinent  après  la  Gtrouille , rapez-y  du  fu- 
cre par  defTus. 

Autrement. 

Coupez  de  la  Citrouille  par  tranchçs  longues , ÔC 
poudrez-la  de  farine , ou  la  trempez  dans  la  farine 
délayée  avec  un  peu  de  lait , ou  bien  du  vitv  blanc , 
puis  mettez-la  frire  dans  du  beurre  ou  de  l'huile  bien 
chaude  -,  étant  frite,  tirez-la  à fec , poudrez-la  de  fêl , 
Se  l’arrofez  de  ter  jus, ou  de  jus  decitron,ou  bien  diun 
peu  «l'eau  rofe , y râpant  du  fucrc  par  deflus  : On  peut 
la  faire  parbouillir  avant  que  de  la  frire.  Vous 
pouvez  accommoder  des  courges  en  autant  de  manié- 
rés que  la  Citrouille  : on  en  peut  faire  bouillir,  puis 
l'accommoder  en  faladc  avec  du  vinaigre  , du  fêl  , 
Se  de  l'huile. 

Citrouilles  en  Andouilletts. 

Prenez  de  la  Citrouille  cuite , maniez-la  bien  avec 
du  beurre  frais  , jaunes  d'œufs  durs  , frais  caftes , un 
peu  «le  perfil  bien  haché  avec  des  herbes  finesde  tout 
aflaifonné  de  ("cl , de  poivre,  de  doux  de  gérofle 
broyé. Cela  étant ainfî  apprêté, formez -en  des  andouil- 
leces, mettez -les  cuire  au  four,  avec  force  beurre  «dans 
une  lechefritc,  ou  terrine  ; & quand  elles  feront  cui- 
tes , ôtez  toute  b fauce  pour  tes  foire  riftoler , cela 
fait , mettez-lcs  dans  un  plat , puis  les  fervez. 

La  Citrouille  eft  nourriftantc  , anodine  & rafrai- 
chiftàntc.Ûn  employé  fa  femence  dans  les  émul  fions. 
Se  fur-tout  dans  l'orgeat , qui  eft  une  liqueur  qu'on 
fait  ai  été , autant  pour  le  plaifir  que  pour  la  famé. 
C I V 

CIVÉ.  Prenez  de  telle  viande  qu'il  vous  plaira  , 
par  exemple  un  morceau  de  porc  frais  ou  de  veau , 
ou  plûtôt  la  moitié  d’un  lièvre , ajoùtcz-y  d’autre 
viande,  s'il  eft  befoin,  battez  la  viande,  coupcz- 
la  par  morceaux  allez  gros , & mettez-la  dans  un  pot 
avec  du  fel , un  morceau  de  petit  lard , un  peu  d'é- 
corce d'orange,  des  foies  de  volaille  , ou  le  foie  d’un 
liévee  , Se  de  l’eau  , ou  plutôt  du  bouillon  de  vian- 
de ; Se  quand  le  Gvé  fera  cuit  à demi  ou  un  peu  plus, 
retirez  les  foies  s'il  y en  a , mettez  au  pot  un  peric 
bouquet  d’herbes  fines , quelque  doux  de  gérofle  , 
quelques  oignons  frits  dans  du  fait>-doux  Se  du  vi- 
naigre , dans  lequel  on  aura  détrempé  du  pain  fcchc 
au  feu  avec  les  foies  de  lièvre  , 3c  achevez  de  faire 
cuire  le  Gvé  doucement  ; enforte  que  la  fouce  (bit 
é paille  , courte  & bien  liée , ou  bien  on  drefte  le 
Civé  fur  les  tranches  de  pain  féchés  au  fou. 

Assert  Gvi  a la  fouet  douce. 

Trenz  un  chapon, ou  des  poulets , ou  d'autre  vian- 
de, Se  l’ayant  faite  rôtir  un  peu  plus  qu’à  demi,  met- 
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tez-la  par  morceaux  dans  un  pot  avec  du  bouillon  de 
viande,  du  (cl  5c  quelques  doux  de  gérofle,  faites-les 
bouillir  doucement  quelque  tems. 

Il  faut  auflt  broyer  avec  du  vinaigre,  des  amandes 
douces  qui  ayent  été  fechées  au  feu  , 6c  les  palier  par 
Un  linge  ou  étamine  pour  en  avoir  la  mocle  ou  lait , 
Sc  faire  tremper  aulTî  ftparément  dans  du  vinaigre 
du  pain  rôti  , & le  bien  écacher  quand  il  fera  rem- 
pli ; puis  l'ayant  mêlé  avec  du  tait  ou  moèlc  d'a- 
mandes , le  verfer  dans  le  Gvé  lorfqu’il  aura  bouilli 
quelque  tems  , y ajoutant  quelques  morceaux  de  ca- 
nelle  lies  enfemblc  & du  fucre , ce  qu'il  en  faudra 
pour  faire  la  fouce  douce.  Faites  bouillir  le  tout  bien 
doucement , jufqu'à  ce  que  le  Civé  (oie  cuit , le  re- 
muant & retournant  de  fois  à autre  , pour  empêcher 
qu'il  ne  s'attache  au  pot  & ne  fc  brûle. 

CIVETTE.  Animal  qu'on  trouve  aux  pays 
étrangers.  Son  poil  eft  douillet , fort  épais  8c  d'une 
odeur  fuave,  d'un  fond  brun,  ou  blanc  obfcur,agrca- 
blemcnr  marqueté  de  taches  noires.  La  Civcrte  eft  à 
peu  près  de  la  grolTeur  d'un  Renard  j elle  a les  dents 
âpres , 6c  la  queue  fort  longue.  On  employé  la  G- 
vette  dans  les  parfums. 

C L A 

C L A B A U T.  C'eft  un  chien  courant,  à qui  les 
oreilles  paflcnt  le  nés  de  beaucoup.  Ce  nom  vient  de 
ce  qu'il  demeure  à chafler  6c  à reDartrc  des  voyes  en 
trois  ou  quatre  arpens  de  bois , ce  qu'on  appelle  cla- 
bauder , en  ce  qu'i!s  manquent  de  force  , & ne  peu- 
vent aller  avec  les  autres  chiens. 

CLARIERE.  On  dit  mieux  Clairière.  C'eft 
l'endroit  d*nn  bois  qui  cft  dégarni  d'arbres. 

C L A R I N É.  Terme  de  Blafon.  Il  fo  dit  des 
animaux  qui  portent  une  clochette. 

CLAVEAU.  C’eft  une  maladie  très-dangereu- 
!è  qui  vient  aux  brebis , en  forme  de  petits  boutons. 
Voyez.  Brebis. 

C L A V I C U L E.  Terme  d' Anatomie.  C'eft  l’os 
tortu  qui  unit  l'omoplate  au  brichct. 

C L A Y E , dont  fe  fervent  les  Jardiniers  pour 
palier,  comme  on  dit,  des  terres  à la  claye.  C'eft  une 
maniéré  de  tilTu  de  plufîcurs  brins  de  bois  ronds  gar- 
nis de  leur  écorce , 6c  aflèz  menus  , c'cft-à-dire,  de  la 
groflèur  d'un  pouce.  Ces  brins  de  bois  font  fcparés 
l'un  de  l'autre  d'environ  un  pouce,  6c  liés  en  trois  ou 
quatre  endroits  de  leur  hauteur,  d'une  chaîne  d'ofier 
‘qui  les  entrclaflc,  8c  de  plus , attachés  par  derrière 
avec  autant  de  rraverfes  du  même  bois , ou  un  peu 
plus  gros  pour  maintenir  l'ouvrage  en  eut  ; enforee 
qu'en  l'ufont , la  claye  refifte  à la  pefanteur  de  la  ter- 
re qu'on  doit  jetter  contre , & qu’elle  ne  fe  defallè 
point  & ne  fc  difloque  pas  fî-tôt  qu'elle  ferait  fans 
cela  : ce  font  les  Vanicrs  qui  font  des  clayes  d'envi- 
ron fix  à fept  pieds  de  haut , 6c  d'auranc  de  large. 

CLAYONAGE.  On  fait  un  Qayonagc  , 
quand  on  allure  (or  des  Clayes  la  terre  d'un  gazon 
en  glacis , qui  fans  cela  pourrait  s'ébranler  par  le  pié. 
Voyez  Claye. 

CLE 
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eft  celle  qui  tombe  à chaque  feptiéme  année  de  la  vie 
d'un  homme.  On  s'imagine  que  les  années  Climaté- 
riques font  dangereufos , & que  la  plus  dangereufe 
de  toutes  eft  la  loixante-troifiéine  : on  s ’cn  rapporte 
à ceux  qui  en  ont  fait  l'expérience. 

CLlNOIDES*  C'eft  le  nom  qu’on  donne  aux 
trois  apophifes  internes , de  l'os  fphéroïde. 

CLISTERE.  Voyez  Lavement. 

C L O 

CLOCHE  pour  les  Jardiniers.  Ce  font  des  ou* 
vrages  de  verre  faits  à l’imitation  d’une  Cloche  de 
fonte  , qui  ont  environ  dix-huic  pouces  de  largeur 
par  le  bas  de  leur  ouverture  , & autant  de  hauteur , 
avec  un  gros  bouton  de  la  même  matière  pour  les 
prendre  6c  les  placer  commodémentjon  en  fait  quel- 
quefois de  plus  grandes.  Ces  Gochcs  fervent  l'hiver, 
& pendant  toute  la  faifon  froide  , pour  mettre  fur  les 
plantes  qu'on  échauffé  , 6c  qu'on  fait  avancer  par  le 
moyen  des  fumiers  chauds  -,  par  exemple , fraifes , 
ozeillcs  , afperges , melons,  concombres , 6c  petites 
faladcs , &c.  Ces  Cloches  les  garentiflêne  du  froid  ôc 
du  vent.  On  dit  : donner  de  r*ir  4 la  Cloche , c'eft  l’é- 
lever ou  d'un  côté  feulement , ou  par  tout , ce  qui  fe 
fait  avec  de  petits  morceaux  de  bois , ou  avec  des 
fourchettes.  On  dit  : bouffer  Ut  Cloches , haiffer  les  clo- 
che t.  Les  melons  ne  peuvent  plus  tenir fotts  Us  cloches 

De  ce  mot  de  Goche,  on  en  fait  un  ad  jeéfcif  : clo- 
ché , pour  dire  '.J’ai  destx  centpiedj  de  melons  cloches. 
Cela  lignifie  garnis  chacun  de  leur  Cloche.  Voyez 
Jardin. 

CLOPORTE.  Info&c  de  couleur  grisâtre , 
ayant  beaucoup  de  pieds,  La  poudre  de  Cloporte  eft 
raffraîc biffante,  & purifie  le  fong.  On  l'employé  auflt 
dans  la  colique  néphrétique  6c  le  calcul,  dans  les  re- 
tentions d’urine  , dans  la  jauniflè , dans  les  obftruc- 
tions,  & dans  plufieurs  autres  maladies.  Les  Qopor- 
tes  s'engendrent  fous  les  pierres , 6c  les  morceaux  de 
bois,  qui  font  couchés  par  terte,ac  dans  les  murailles. 
Voyez  Préparation. 

CLOU  DE  GEROFLE  , en  Latin  Otrio- 
philli. 

Defcrtptien. 

Ce  font  les  fleurs  d'un  arbre  des  Indes , dont  la  fi- 
gure , la  grandeur  ôc  les  feuilles  font  fanblables  an 
laurier  , (mon  qu'elles  font  plus  étroites  , ainfi  que 
celles  des  foules  ou  des  pêchers  ; il  a beaucoup  de 
branches  6c  de  fleurs , qui  font  premièrement  blan- 
ches, puis  verdâtres , 8c  enfin  roofs&tres  ; lefquelles 
étant  endurcies  font  les  gétofles,  qui  ont  comme 
une  tête  au  bout  avec  quatre  petites  dents  , étendues 
en  étoiles  : cette  fleur  croît  au  bout  des  petites  bran- 
ches , comme  le  fruit  du  myrte. 

Lieu. 

Il  croît  feulement  aux  cinq  Ifles  des  Moluques  ; on 
amafle  les  gérofles  du  mois  de  Septembre,  au  mois  de 
Janvier  & Février. 


CLECHl  Terme  de  Blafon.  Se  dit  d'une 
piece  ouverte  à jour , ou  percée  en  façon  des  anciens 
anneaux  des  defs. 

CLEMATIS.  Voyez.  Per  y avoue. 

CLEMATITE.  Plante  femblablc  à la  Mo- 
relle.  Voyez.  Aristoloche. 

CLERAGRE.  Maladie  qui  vienr  aux  ailes  des 
oifeaux  de  proye.  Voyez.  Oist  aux  de  proye. 

C L I 

C L I M A T E R I Q_U  E.  L’année  Gimatcrique 


Propriétés. 

L’eau  tirée  des  doux  récens , font  mervetlJeufe 
ment  bon , & eft  bonne  aux  fÿmptôtnes  du  coeur 
quelques-uns  font  fuer  ceux  qui  ont  la  grofle  verole 
avec  des  doux  de  gérofle , des  noix  mufeades  , du 
poivre  long  & noir.  Les  doux  de  gérofle  font  bons 
pour  le  foye,  l‘eftomac&  le  coeur,  & fortifient  ces 
parties  ils  aident  à la  digeftion  , 8c  reflèrrent  le 
ventre.  Voyez.  D 1 ST  1 L L a t i o n. 

Clou.  Petite  tumeur  qui  vient  for  la  peau  , & 
qui  refïèrablc  en  quelque  maniéré  i la  tête  d'un  clou. 

Sf  üj 
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Pour  faire  mûrir  Us  doux. 

Prenez  farine  tic  froment,  jaune  d’ceuf,miel,grait 
fe  de  porc.  Battez  le  tout  enfcmblc  ; puis  faites-le 
chaufter  un  peu  , pour  en  faire  un  emplàcre. 

Pour  faire  percer  les  doux. 

Prenez  de  la  miette  de  pain  bis  j faitcs-la  bouillir 
avec  du  Lait  jufqu'à  la  confiftancc  de  bouillie.  Après 
l'avoir  tirée  du  feu , mclcz-y  de  l’onguent  rofat  à 
proportion.  Appliquez  fur  du  linge  de  lin  , ou  de 
. chanvre , & faites-en  un  emplâtre.  Voyez.  Emplâtre 
Manus  Des 

CLUSE.  Terme  de  Fauconnerie.  Il  lignifie  le 
cri  avec  lequel  le  Fauconnier  parle  à fes  chiens , 
quand  l'oifeau  a remis  la  perdrix  dans  le  buiiTon. 
Clufcr  la  perdrix  , c’eft  parler  aux  chiens  pour  faire 
fortir  la  perdrix  du  buiilon. 

C O A 

COAILLER.  Terme  de  Chaflc.  Se  dit  des 
chiens,  quand  ils  quêtent  la  queue  haute  for  les 
vieilles , éc  fur  les  nouvelles  voyes. 

COAILLES.  C’eft  la  grofle  laine  des  brebis. 
On  doit  féparer  les  Coailles  de  la  toifon. 

COAGULER.  C’eft  donner  une  confiftance 
aux  liquides  , en  faifant  confumer  une  partie  de  leur 
humidité  fur  le  feu , ou  bien  en  mêlant  enfemble 
des  liqueurs  de  différente  nature. 

C O C 

COCHEVIS.  Sorte  d’alouette  hupée.  Voyez. 
Alovitti. 

COCHENILLE.  C'cft un  petit infe&e , qui 
fê  nourrit  du  fuc  des  fruits  rouges  de  l'opuntia.  Sa 
figure  eft  afTez  femblable  à celle  des  punaifes  qui  s'ac- 
- tachent  aux  orangers.  On  croit  que  ce  qu’on  nous 
apporte  fous  le  nom  de  Cochenille  , n'cft  que  la 
partie  du  ventre  de  cet  infeétc  couverte  d'écailles , 
qui  eft  reftéc  toute  entière.  On  n'y  remarque  rien 
de  la  partie  du  corps  qui  eft  vers  la  tete  , ni  des  pat- 
tes qui  fc  font  apparemment  deflèchées  Sc  réduites 
en  poufliere. 

On  trouve  ces  infe&cs  fur  différé»  arbres  dans  la 
nouvelle  Efpagne  ; les  Indiens  ont  foin  de  les  ramaf- 
fer  & de  Les  tranfporter  fur  l'opuntia  , qui  eft  une  ef- 
pece  de  figuier  du  pays,  dont  le  fruit  eft  rempli  d'un 
lue  rouge.  Les  Cochenilles  fc  nourriflànt  de  ce  fîruit, 
acquièrent  une  belle  couleur  rouge  -,  & quand  iis 
font  d'une  groflèur  fu^fifantc,  on  les  tue  avec  de  l'eau 
froide , & on  les  fait  fccher  pour  les  apporter  en  Eu- 
rope , où  l’on  s'en  fart  pour  teindre  en  écarlate. 

On  doit  choifir  la  Cochenille  grofle  , nette , bien 
.nourrie,  fcchc  , de  couleur  argentée,  brillante  en 
deffus , & rendant , quand  on  l’a  écrafée , une  cou- 
leur rouge  foncée. 

COCHER.  Domeftique  qui  conduit  les  caroffas. 
Son  devoir.  Il  faat  en  premier  lieu  qu'un  Cocher  foit 
honnête  homme  , fage  & point  ivrogne  , puifque  la 
vie  du  Seigneur  dépend  fouvent  de  la  conduite.  Il 
doit  auili  fc  connoîtrc  un  peu  en  chevaux  ; qu’il  les 
fâche  bien  panfer  ou  faire  panfar  foir  Sc  matin  , te- 
nir ou  faire  tenir  l'ccurie  bien  propre  ; qu'il  ait  foin 
de  faire  ou  de  faire  faire  la  litière  fe  foir , & la  lever 
le  matin  , & ne  point  laifler  le  fumier  dans  l’ccurie 
de  peur  du  feu  , Àc  prendre  bien  garde  aux  lanternes 
& chandeliers  , pour  la  meme  raifan.  Il  faut  encore 
qu’il  ait  foin  de  faire  boire  les  chevaux  à leurs  heu- 
res ordinaires , leur  donner  l'avoine  de  meme , & ne 
pas  manquer  à leur  laver  ou  faire  laver  les  jambes  , 
lorfqu'ils  arrivent  de  la  ville  ; le  foit  & le  matin , leur 
vifiter  tous  les  jours  les  pieds  avant  que  de  fortir , les 
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bien' faire  ferrer  Sc  les  entretenir  de  même , leur  faire 
les  cri»  de  tems  en  tems , & les  tenir  toujours  le 
plus  propres  qu’il  eft  polïible.  Il  eft  encore  de  fon 
devoir  de  nettoyer , ou  faire  nettoyer  où  font  ces  ca- 
roflcs, tant  par  dedans  que  par  dehors,  les  graiffar  ou 
faire  grailler  quand  il  eft  bcloin , prendre  garde  tous 
les  jours  qu'il  n’y  manque  rien  : 6c  en  cas  qu’il  y 
manque  quelque  chofe , avoir  foin  d'en  avertir  l'E- 
cuycr,  le  Maitrc-d'Hôtel  ou  ceux  qui  en  doivent 
avoir  le  foin  ; les  avertir  de  même  de  ce  qui  pourroit 
manquer  aux  hamois  ; les  bien  laver  , brofTcr  Sc  net- 
toyer tous  les  jours  , afin  que  tout  l'équipage  fait 
da»  une  égale  propreté , Sc  que  le  Seigneur  en  ait 
une  entière  fâtisfadfcion. 

COCHON  ou  PORC.  C’eft  un  animal  do- 
meftique trcs-connu,  qu’on  engraiffe,  Sc  dont  on  fâlc 
la  chair  qui  eft  d'un  bon  goût.  Sa  femelle  eft  appe- 
lée truye  , elle  porte  quinze  ou  feize  petits  cochons 
d'une  feule  ventrée  -,  mais  il  ne  faut  lui  en  laifler  que 
huit  ou  neuf,  afin  qu'ils  profitent  davantage.  Le 
mâle  fa  nomme  verrat.  Celui  qu’on  châtre  pour  en- 
g railler , retient  le  nom  de  Cocnon  ou  de  porc. 

Qualité  du  Verrat  & de  la  Truye. 

Sa  tête  doit  être  grofle  , fon  eroin  long , fis  oreil- 
les grandes  & pendames»fe$  jambes  courtes  8c  groffes; 
en  en  mot , il  doit  avoir  le  corps  gros  Sc  ramafle.  Il 
faut  que  la  truye  ait  les  memes  qualités/iuc  fon  ven- 
tre fait  large  Sc  ample  , & que  fes  tetins  loicnt  longs. 

Tems  défaire  fouer  la  Truye. 

C’eft  depuis  le  commencement  de  Février  jufqu'â 
la  mi-Mars.  Car  ii  on  fait  fouer  la  truye  en  Mai  ou 
Juin  , les  petits  Cocho»  qui  naiffant'au  mois  de  Sep- 
tembre ou  d'Oélobrc  n'ont  point  le  tems  de  fc  forti- 
fier avant  l'hiver,  ce  qui  fait  qu'ils  ne  deviennent  ja- 
mais beaux.  La  truye  donne  des  petits  deux  fois  par 
an  , Sc  les  porte  pendant  cinq  mois. 

On  aura  fain  de  féparer  les  verrats  d’avec  les  truyes, 
de  peur  qu’ils  ne  les  blcflcnt  & ne  les  faflent  avorter  ; 
ou  qu’ils  ne  mangent  les  petits  Cocho»  quand  ils 
fane  nés  j c’eft  pourquoi  on  ne  les  envoyera  pas  en- 
fcmblc aux  champs.  On  doit  aufli  ne  jamais  laifler 
manquer  la  mangcaillc  à la  truye , de  crainte  qu'elle 
ne  mange  elle-même  fes  petits. 

Aùmiere  et  élever  les  petits  Cochons, 

Trois  famaines  après  que  les  Cochons  font  nés  , 
qui  eft  le  tems  ordinaire  de  les  favrer  , on  commence 
à les  mener  aux  champs  pour  paître  l'herbe.  On  ne 
doit  point  manquer  foir  &:  matin  de  leur  donner  à 
boire  de  l’eau  qu'on  aura  blanchie  avec  du  fan.  Ce 
fain  dure  jufqu'à  ce  qu'ils  ayent  atteint  l'âge  de  deux 
mois.  On  choifît  pour  lors  la  quantité  de  ceux  qu'on 
veut  fevrer  pour  la  provifion  de  la  maifon  -,  afin  do 
vendre  le  refte. 

Comme  après  cela  on  n'a  plus  une  fi  grande  quan- 
tité de  Cocho»  à élever, on  peur  leur  donner  la  nour- 
riture plus  ample  ; c'eft-à-dire  , qu’au  lieu  d'eau  fim- 

f’ic  , il  faur  loir  Sc  matin  leur  faire  boire  du  pelic 
ait , où  l'on  mêle  du  fon  ; on  leur  en  donne  un  peu 
plus , que  lorfqu’on  en  a beaucoup  à nourrir. 

Les  lavurcs  d'écuelles  faites  de  petit  lait  ne  font 
point  mauvaifes  ; Sc  fi  c’eft  en  hiver  , on  les  fait  tié- 
dir fur  le  feu,  puis  on  les  jette  da»  leur  auge  avec 
un  peu  de  fan  , Sc  quelques  fruits  pourris , ou  bien 
quelques  groffes  raves  ; on  les  entretient  ainfi  jus- 
qu’au mois  d'Avril , que  les  herbes  commencent  1 
leur  fournir  la  meilleure  partie  de  leur  nourriture  ; 
& on  fe  fauviendra  de  les  envoyer  tous  les  jours  aux 
champs  avec  les  brebis  ; car  d’élever  ces  petits  Co- 
çhons  fa»  les  envoyer  paître , c'cft  abus.  L'Eté  fc 
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paüè  ainfi  ; mais  quand  l'automne  arrive  , & qu'on 
penfc  i engraiflèr  ccs  cochons  pour  les  tuer  , c'cft  une 
autre  affaire  ; on  doit  pour  lors  tripler  la  dote  & les 
gouverner  comme  on  va  Penfeigner. 

Méthode  pour  engraiffer  Ut  Cochons. 

Pour  difpofer  la  nature  des  cochons  à prendre 
graillé  , il  ne  faut  pas  tout  d'un  coup  leur  donner  la 
nourriture  bien  forte.  C'cft  ce  qui  lait  que  pendant 
huit  jours  , on  prendra  des  choux  qu'on  fera  bouillir 
dans  une  chaudière  avec  de  Peau  , parmi  lcfquels  on 
tnélera  du  petit  lait , des  lavurcs  d'ccuelles  , & de 
l'eau , fi  cela  ne  fuflic  pas  pout  détremper  fuffifam- 
ment  ce  Ion  & CCS  choux  ; puis  on  laiilcra  refroidir 
cette  mangcaille  , jutqu’à  ce  qu'on  y puiffe  cudurer 
la  main. 

Ce  tems  pafle  , on  attache  ccs  cochons  dans  leur 
toit , d'où  on  ne  les  fait  point  lortir  qu’ils  ne  foient 
tout-à-fait  gras  ; ôc  pour  lors  on  leur  occ  les  choux  , 
fie  on  ne  leur  donne  plus  foir  & matin  à pleine  auge 
que  de  Peau  ou  du  petit  lait , dans  lequel  on  aura 
mis  du  (on  un  peu  épais  fie  qu’on  aura  fait  bouillir  , 
pour  leur  préfenter  , après  qu'il  aura  été  refroidi.  On 
leur  donnera  un  picotin  d'orge  bouilli , fi c autant 
d'avoine  crue  j fi c pour  le  mieux  , l'un  fie  l'autre  al- 
ternativement. Huit  jours  fc  pallèront  encore  ainfi  , 
«près  quoi  on  leur  donnera  à manger  du  fon  bouilli 
tout  épais  , fie  tant  que  les  cochons  en  laillcnt  de 
refte. 

Si-tôt  que  cela  arrive  , ils  ne  tardent  guercs  à en- 
tailler ôc  quand  on  les  juge  propres  à être  tués , on 
leur  met  le  couteau  dans  la  gorge  , pour  être  accom- 
modés fie  falés. 

Du  tems  de  châtrer  Ut  Cochons. 

Tous  ces  foins  exprimes  ci-dclïùs  (croient  inutiles , 
fi  on  ne  prenoit  celui  de  châtrer  les  cochons  , qu'on 
veut  engraiffer , fie  qu’on  deftine  pour  être  vendus. 

Les  cochons , pour  bien  (aire  , doivent , avoir  fix 
mois  lorfqu’on  les  châtre  ; il  eft  vrai  que  fi  Pon 
fait  plutôt  ceuc  opération  , la  chair  en  eft  beaucoup 
plus  délicate  ; mais  les  cochons  n’en  deviennent  pas 
fi  beaux  : ainfi  qu'on  choifillc  toujours  cet  âge.  Le 
printems  ou  l'automne  font  les  deux  (àifons  les  plus 
propres  à cette  incifion  \ car  en  été  il  eft  dangéreux 
que  la  gangrené  ne  s'y  mette , ou  que  le  froid  cû 
hiver  n'offcnfc  tellement  la  playe  , que  les  cochons 
n’en  viennent  à mourir. 
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maifon  ; car  pour  en  faire  commerce  » il  n’y  a point 
d’autre  expédient  que  les  bois  , au  défaut  de  quoi,  on 
ne  confcillc  à pcnônne  d’entreprendre  de  le  faire. 
Pour  ailler  encore  à la  fubfiftancc  de  fes  cochons  à la 


maifon  -,  le  pcrc  de  famille  fera  Teigneux  de  faire  amaf- 
fer  du  gland  en  fuffifancc  quantité  , pour  engraiflèr  le 
nombre  qu’il  deftincra  pour  fa  provifion. 

Aux  pays  où  il  y a'  bien  des  forêts , fie  dans  les  an- 
nées que  le  gland  abonde , on  en  fait  un  graqd  amas  , 
qu'on  ganlc  d'année  à autre  -,  mais  c\-ft  en  ohfcrvant 


ce  que  voici. 


Comment  il faut  conferver  U gland  d'une  année  a l’autre. 


Outre  le  gland  que  Pon  croit  fuffifant  pour  engraif- 
fer fes  Cochons  à la  maifon , on  prend  celui  qui  eft 
de  trop  , fie  qu'on  veut  conferver  pour  l'armée  fuivan- 
tc  , qu'on  inet  féchcr  dans  le  four  après  qu'on  ai  a 
tire  le  pain  ; cela  l'cmpcchc  de  germer  , ôv  par  confé- 
quent  de  Ce  gâter. 

Ou  bien  choifilfcz  un  lieu  fcc  mettez-y  ce  gland 
en  monceaux  . tans  le  remuer  qu’il  n’ait  entièrement 
fué  ; fie  lorfquc  dans  fa  faifon  vous  voulez  vous  en 
fervir,  prencz-cn  toujours  du  meme  côté,  de  peur  que 
venant  à fc  défemaficr  , il  ne  fe  mette  à pourrir  après 
avoir  germé  i fie  vous  expérimenterez  par  là  de  quel 
avantage  il  eft  de  faire  beaucoup  de  pareille  provifion 
dans  les  années  qui  abondent  \ car  clics  ne  font  pas 
toujours  de  même. 


Dtt  maladies  des  porct , & des  moyens  de  Us  guérir. 


On  contioic  qu'un  porc  eft  malade  , quand  il  pan- 
ebe  l'oreille , qu'il  eft  plus  parefleux  fie  plus  pelant 
que  de  coutume  , ou  bien  lorfqu'on  remarque  qu'il 
eft  dégoûté  ; il  peut  arriver  aulli  qu'un  Cochon  mala- 
de ne  donne  aucun  de  ccs  lignes , fie  qu’il  ne  laific 
pourtant. pas  de  tcflèntir  du  mal , fie  ce  qui  peut  faire 
douter  feulement  en  lui  de  quelque  infirmité  , c'cft 
lors  qu'au  lieu  de  conferver  fon  embonpoint  ordinai- 
re , on  le  voit  diminqpr  peu-à-peu  ; fie  pour  lors  , afin 
de  s'éclaircir  de  fon  doute  , on  prend  à contrepoil 
une  poignée  de  foye  fur  fon  dos  , qu'on  lui  arrache  i 
fie  ii  dans  (à  racine  ce  poil  paroît  net  fie  blanc , c'cft 
bon  ligne  ; au  lieu  que  fi  on  y apperçoir  quelque  mar- 
que fanglance  ou  noirâtre  , on  peut  affùrément  juger 
que  ce  Cochon  eft  malade.  11  n'cft  plus  queftion  après 
cela  , que  d'examiner  en  lui  quelle  peut  être  la  caufe 
de  fon  mal. 

De  la  lèpre. 


Avis. 

En  quel  pays  que  l'on  puiflè  être  , on  ne  fe  met- 
tra point  en  peine  des  cochons , par  rapport  à la  litua- 
tion  du  lieu  , à caufe  que  ces  animaux  fc  plaifent  par 
tout. 

Les  Forêts  néanmoins  font  les  endroits  où  ils 
trouvent  mieux  leur  compte  , à caufe  des  fruits  fau- 
vages  dont  elles  fout  remplies  ; fi c les  années  que  le 
gland  y abonde , tous  les  foins  exprimes  ci-dcilus 
pour  les  engraiflèr  deviennent  inutiles , cette  nourri- 
ture étant  fuffifante  pour  leur  faire  prendre  allez  de 
graillé  aux  bois. 

Les  cochons  ne  commencent  à s'cngrailïèr  de  gland 
que  lofqu'il  eft  mur  , ce  qui  fc  reconnoit  quand  il 
tombe. 

La  maxime  de  ceux  qui , au  retour  des  bois  , don- 
nent à leurs  cochons  de  l’eau  où  ils  auront  mis  de  la 
farine  d'ivraye  pour  les  faite  dormir  , n’eft  point 
mauvaife  ; car  dormir  après  qu'on  eft  fou,  c’cft  le  mo- 
yen de  prendre  bien-rôt  de  l'embonpoint. 

Les  leçons  qu'on  a données  ci-deffus  pour  en- 
grailler  les  cochons  , ne  regardent  que  ceux  qui  n'en 
veulent  mettre  en  gras  que  pour  la  provifion  de  la 


Cec  animal  eft  fi  gourmand  fie  mange  fi  vilaine- 
ment , que  bien  fou  vent  à caufe  d«  cela  , il  eft  fujet  à 
la  lèpre  , fie  pour  tâcher  de  le  guérir  de  cette  maladie  , 
on  fait  tous  les  jours  foigneufemcnc  nettoyer  fon  toir, 
où  on  ne  laide  point  manquer  de  bonne  fie  fraîche 
litière  , puis  on  le  faigne  fous  la  queue  -,  enfuite  de 
quoi  on  le  baigne  fouvent  en  eau  claire,  fie  on  le  laide 
long-rems  promener.  On  ne  doit  point  aulfi  en  cette 
occalion  lui  épargner  le  manger  ; fie  fa  nourriture  fe- 
ra du  marc  de  vin  , mêlé  avec  du  Ion  fie  de  l'eau.  De 
dire  que  ce  mal  fera  guéri  entièrement  par  ce  re- 
mède , on  en  doute  -,  mais  on  fait  bien  qu'il  dimi- 
nuera. 

On  connoît  qu’un  Cochon  a la  lèpre  de  trois  ma- 
nières : Premièrement , lorfque  lui  levant  la  langue  , 
on  voit  dedbus  de  petites  puftulcs  noirâtres.  Secon- 
dement , lorfqu'il  ne  peut  fe  porter  fur  fes  pieds  de 
derrière.  En  iroifiéme  lieu  , fi  la  foye  arrachée  de  def- 
fus  le  dos , comme  on  a dit , eft  fanglantc  dans  fa  ra- 
cine. Veye*.  Enflure. 

Du  tems  & de  la  maniéré  de  tuer  Us  Cochons  pour  faler. 

On  tue  les  Cochons  depuis  1a  S.  Martin  jufqu'au 
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carnaval  , enfuite  félon  l’ufage  du  pays , on  les  pele 
comme  les  cochons  de  laie , en  les  lavant  dans  l'eau 
chaude , ou  bien  on  les  fait  griller  dans  la  paille  dont 
on  le  entoure  fie  qu’on  allume  après.  Lorlque  le  co- 
chon cft  grillé  , il  y eu  a qui  le  lavent , d'autres  ne 
font  que  le  ratifier  avec  des  couteaux.  Quand  cela 
cft  fait  , on  pend  le  cochon  à un  croc  par  les  deux 

f)ieds  de  derrière  pour  l'ouvrir  8c  lui  ôter  les  entrail- 
es. Les  uns  l'ouvrent  par  le  dos,  les  autres  par  le  ven- 
• tre.  Les  entrailles  fervent  à faire  les  andouillcs , le 
boudin  ôc  les  faucifics. 

Préparation  du  faloir. 

Il  doit  être  bien  relié  & tellement  accommode  que 
la  fimmure  ne  pu  ifle  s'écouler.  Il  faut  que  le  couver- 
cle ferme  à la  clé , fie  qu’il  joigne  fi  cxa&ement  que 
le  falé  ne  puiifc  s’éventer.  Quand  on  a pris  ces  pré- 
‘ cautions  8c  qu'on  veut  donner  un  bon  goût  au  porc  , 
on  a loin  de  laver  le  faloir  avec  de  l'eau  chaude  & 
des  herbes  aromatiques,  on  le  laifle  enfuite  fccher , 
après  eda  on  fait  rougir  une  brique  qu’on  met  dans 
le  faloir  fur  une  autre  brique  froide  , ou  une  pierre  j 
• on  jette  fur  la  brique  rougie  au  feu  deux  mufeades 
râpées , fie  on  ferme  auflî-tôr  le  faloir  qu’on  tient 
fermé  pendant  une  heure  pour  retenir  la  fumcc  qui 
communique  durant  ce  rems-là  fon  odeur  au  faloir. 
Maniéré  de  ftler  le  Cochon. 

On  le  coupc  par  morceaux  , puis  on  met  d’abord 
au  tond  du  faloir  un  lit  de  ici  qu'il  ne  faut  point 
épargner , enfuite  on  inet  le  lard  , fur  lequel  on  jette 
encore  du  Ici  » fie  fur  ce  Ici  on  fait  un  autre  lit  de 
lard  , s'il  y en  a allez  , pour  en  faire  deux  lits  , puis 
on  range  les  jambons  8c  les  autres  pièces  qui  ont  le 
plus  de  chair  fur  un  nouveau  lit  de  fcl , de  maniéré 
qu’on  fa  fie  alternativement  un  lit  de  falé  8c  un  lit 
«te  ici.  Enfuite  on  place  les  échinées , les  oreilles,  les 
pièces  de  la  tête  8c  les  autres  morceaux  où  il  y a le 
plus  d’os.  Il  cft  à propos  de  bien  écrafer  le  fcl. 

Quand  tour  eft  ainh  rangé  , on  ferme  bien  le  faloir, 
fie  on  le  laifle  au  moins  quinze  jours  fans  y toucher  , 
afin  que  la  chair  ait  le  teins  de  prendre  fcl.  Après 
ce  icms-là , on  les  mange  en  forçant  du  faloir.  U y a 
des  pays  où  l'on  retire  toutes  les  pièces  du  faloir  pour 
les  attacher  à des  perches  miles  de  travers  dans  la 
cheminée  , où  on  les  fait  parfumer , ôc  d’où  on  ne  les 
rire  qu'à  mcfurc  qu’on  eu  a befoin  , mais  alors  il  les 
faut  bien  laver  pour  ôter  la  fuve. 

Le  lard  qui  cft  au  fond  du  faloir  , ne  fort  que  le 
dernier  on  le  pend  au  plancher , pour  les  rcfiuycr  8c 
s’en  fcrvir  quand  on  en  a affaire.  Lorfqu'il  a été  bien 
falé  , il  ne  jaunit  point. 

Maniéré  d'apprêter  le  Cochon  & fes  parties . 
Cochon  de  lait.  Si-tôt  que  le  Cochon  de 
lait  eft  tué , il  faut  qu'on  le  mange  , car  il  n'a  pas 
befoin  d'être  mortifié  pour  être  tendre  ; ainfi  d’abord 
que  l'opération  cft  faite  qu’on  l'a  échaudé  , & qu’il 
cft  pelé  , on  le  vuide  de  toutes  fes  entrailles  , après 
quoi  on  l'aflaifonne  au  dedans , de  fcl , de  poivre 
fie  d'un  brin  de  fauge  , puis  on  y met  un  oignon  fie 
de  la  ciboule  , enfuite  on  lui  referme  le  ventre  avec 
une  brochette,  pour  après  le  mettre  en  broche. 

On  doit  être  foigneux  de  l'efluyer  lï-tôt  qu'il  com- 
mence à fuer , fie  il  y en  a qui  lui  mettent  dans  le 
"corps  un  morceau  de  beurre  , avec  lequel  ils  l'arro- 
lcnt  à mcfurc  que  le  feu  le  fait  diftillcr.  Les  cuifi- 
niers  ne  dclàpprouvcnt  pas  cette  metode , 8c  d'abord 
qu’il  cft  cuit , il  faut  le  fcrvir  pour  être  mangé  chau- 
dement. 

Cochon  de  lait  farci 

Ce  n’cft  pas  feulement  rôti , qu’on  fort  le  Cochon 
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de  laie  , mais  il  fo  mange  encore  farci  ; 8c  pour  cela , 
prenez  fon  fbye  , avec  du  lard  , hachez-lc  tout  cn- 
lemblc , mêlez-y  des  champignons  , des  câpres  , un 
peu  d'ail  , quelques  fines  herbes  8c  de  la  fauge , paf- 
lez  le  tout  dans  la  caficrollc  , alfaifonncz-les  de  fol , 
de  poivre , 6c  d'un  peu  de  doux  de  gérofle  ; farcillèz- 
en  le  corps  du  Cochon  & mettcz-lc  à la  broche  pour 
le  faire  rôtir  , ayez  foin  de  l’arrofor  avec  du  beurre , 
puis  fcrvezrlc  fi  tôt  qu'il  dk  cuir. 

Cochon  de  lait  « la  daube. 

Aflàilonnez -le  dans  le  corps  de  fol , de  poivre , de 
doux  battu  8c  d'un  brin  de  fâucc  : enfuite  envdop- 
pcz-lc  d’une  forvictrc , fie  mettez-Te  dans  une  poiflôn- 
nierc  , ou  autre  vai fléau  où  ilpuiflc  tenir  tout  de  fon 
long  , avec  bouillon , vin  blanc,  fol,  poivre,  doux  de 
gérofle  8c  laurier  ; puis  le  taillerez  bien  bouillir.  Quand 
il  fora  cuit , vous  le  développerez  de  fa  ferviette,  8c 
le  forvirez  fur  un  plat  couvert  d'une  autre  ferviette. 
Le  Cochon  de  lait  apprêté  de  la  forte,  fc mange 
chaud  8c  froid. 

Groin  de  Cochon. 

On  parfume  le  groin  de  Cochon  , pour  être  man- 
gé en  guifo  de  jambon  j ou  bien  on  le  fort  bouilli  au 
pot,  avec  poivre  , doux  de  gérofle  8c  mufeade.  Il  fc 
rôtit  aulfi  lur  le  gril , & fc  ma  fur  table  , accompa- 
gné d'une  faujlc  robert. 

Langue  de  Cochon. 

Après  que  la  langue  de  cochon  a été  faléc  pendant 
dix  ou  douze  jours  , on  la  tire,  puis  on  l'efiuye  ; enfui- 
te on  la  pend  à la  cheminée  avec  une  feuille  de  papier 
par-deflus  , pour  la  garentir  de  la  fuye  *,  puis  ayant 
allés  pris  de  fumée  , on  l'ôte  pour  être  gardée  dans 
un  lieu  foc  -,  fie  ce  font  ces  fortes  de  langues  qu'on 
nomme  langues  parfumées.  Voyez.  Langue. 

Gorge  de  Cochon. 

On  fait  cas  d'une  gorge  de  cochon  lorfqu'elle  eft 
bien  parfumée  , fie  de  même  qu’on  a dit  qu'il  falloit 
à l’égard  de  la  langue. 

Oreille  de  Cochon. 

Les  oreilles  de  cochon  fo  mangent  à la  fauflè  ro- 
bert , les  ayant  coupées  par  tranches  , après  qu'dles 
ont  été  cuites  dans  le  pot , 8c  paflees  à la  pocle  avec 
un  peu  de  beurre.  On  peut  encore  fcrvir  les  oreilles 
de  cochon  frites  , en  les  trempant  dam  la  pâte  faite 
avec  de  1a  farine  , du  vin  blanc  fi C des  oeufs  ; lorf- 
qu'cllcs  ont  pris  couleur  , on  les  fort  avec  du  va  jus 
& du  poivre. 

Oreilles  de  Cochon  grillées. 

Apprêtez  les  oreilles  de  cochon  de  même  que  les 
pieds  ; ou  bien  pour  qu'elles  ayent  un  goût  encore 
plus  délicat , faites-lcs  cuire  dans  de  l'eau  fie  du  vin  , 
avec  poivre  , doux  de  gérofle  , paquet  de  fines  her- 
bes , 6c  un  peu  de  panne  de  cochon  , enfuite  faiics-lcç 
griller. 

Mou  de  Cochon. 

Pour  faire  un  ragoût  de  moû  de  cochon  , on  en 
prend  un  qu'on  fait  cuire  dans  du  bouillon  , aflai- 
fonne  de  fol , de  poivre , de  doux  de  gérofle  8c  de  fi- 
nes herbes  ; puis  li-tôt  qu’il  eft  cuit  on  le  tire  pour 
le  mettre  en  hachis  , qu'on  fait  en  le  hachant  bien 
menu  , puis  le  matant  dans  une  caflerole  avec  du 
beurre  , du  fol , du  poivre , des  doux  de  gérofle  , flç 
autres  épices  ; on  le  laifié  ainfi  cuire  un  peu  de  tems , 
après  quoi  on  y joint  un  verre  de  vin  blanc  6c  du  per- 
lïl  ; fie  lorfqu’on  juge  que  la  ouiifun  eft  parfaite  , on 

y jette 
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y jette  des  jaunes  d’oeufs  délayés  avec  du  verjus  , 3c 
on  le  tire  enfuite. 

Epaule  de  Cochon. 

L'épaule  de  cochon  cft  excellente  , lor (qu'elle  eft 
tendic  & bien  préparée  ; 3c  voici  comment  on  s'y 
prend  : on  a une  épaule  qu'on  met  faler  pendant  dix 
ou  douze  heures  feulement , puis  on  U met  à la  bro- 
che où  on  la  fait  plutôt  trop  cuire  que  pas  allez  ; le 
cochon  étant  d’une  natutcà  vouloir  être  mangé  tout 
rôti.  Cela  fait , lorfquc  cette  épaule  cft  cuite  , on  la 
tire,  & avant  que  de  la  fervir , on  y fait  une  faufle 
robert  , compoicc  de  la  manière  que  voici  : 

Prenez  du  beurre  , laillez-le  bien  chauffer  » met- 
tez-)- frire  de  l'oignon  mince  en  morceaux  quarrés  , 
ou  bien  de  la  ciboule  ; après  cela  jettez-y  un  verre 
devin,  un  peu  de  vinaigre  , que  vous  aftàifonnercz  de 
fel , de  poivre  , de  mufeade  , 3c  d’une  cuillerée  de 
bouillon  , puis  vous  le  fervirez  après  y avoir  ajoute 
de  la  moutarde. 

L'échinée  3c  le  filet  s'apprêtent  de  la  meme  ma- 
niéré que  l’épaule. 

Maniéré  de  faire  cuire  les  jambons. 

• Nous  avons  déjà  dit  qu'on  mettoit  les  jambons  au 
fond  du  faloir , afin  qu'ils  pillent  davantage  le  fcl  ; 
quand  on  les  tire  , on  les  met  tremper  dans  la  lie  de 
vin  quelque  rems  , & on  les  expoic  cnluitc  dans  la 
cheminée  , environ  deux  mois  , pour  les  parfumer. 
Quand  on  veut  les  faire  cuire  , on  les  met  dans  la 
terre  l’cfpacc  de  deux  jours  ; apres  quoi  on  les  lave 
Ce  on  les  frit  cuire  dans  une  chaudière  avec  du  foin. 

Cl  jiutrement. 

On  met  un  jambon  dans  la  lie  de  vin  pour  lui 
donner  une  couleur  vermeillc,cnfuite  on  le  lave  bien  ; 
Ce  on  le  ma  dans  une  caflèrole  avec  une  livre  de 
frindoux  3c  un  demi  fetier  de  bon  vin  blanc,  quel- 
ques feuilles  de  laurier , 6c  quelques  doux  de  gérofle. 
On  ferme  cette  callêrolc  avec  une  autre  , Ce  afin  qu’il 
n'y  entre  point  d'air  , ou  que  le  fiic  ne  forte  point  , 
on  prend  de  la  pâte  qu'on  met  tout  autour  des  deux 
cailcrolcs  à l'endroit  qu'elles  fe  joignent. 

Pour  lavoir  fi  le  jambon  cft  cuit  , il  faut  lever  la 
couene,  & enfoncer  une  paille  dans  la  chair  ■,  fi  elle 
entre  , c'cft  une  marque  que  le  jambon  eft  cuit.  Alors 
on  lève  entièrement  la  couene  , 6c  on  met  entre  ccttc 
couene  8c  le  lard  , des  doux  de  gcrofic  3c  quelques 
feuilles  de  laurier. 

Il  y a encore  d’autres  pièces  qu'on  levé  de  de  (Tus 
le  cochon  , Ce  qui  fc  mangent  ou  rôties  à la  broche  , 
ou  fur  le  gril , fans  être  huées  ; ce  font  les  édiinées , 
l'os  oouit , 8c  les  griblcttcs. 

Griblettes  de  Cochon. 

Ayez  des  griblcttcs  de  cochon , partez -les  à la  poêle 
dans  du  frin-doux  , laillcz-lcs  bien  frire  , tirez-lcs  , 
8c  puis  fervez-les  avec  jus  de  dtron,  ou  faucc  robert. 

On  fc  fert  encore  de  ces  griblcttcs  pour  mettre  en 
hachis , 3c  qu’on  apprête  comme  on  a dit  qu'il  falloir 
faire  des  rouelles  de  veau. 

. Pieds  de  Cochon . 

Lorfqu'on  veut  manger  les  pieds  de  cochon  fans 
beaucoup  de  façon , on  les  tire  de  l'endroit  où  ils 
ont  puis  fel , puis  on  les  frit  cuire  dans  un  pot  -,  8c 
quand  ils  le  lont  fuffifamment , on  les  met  rôtir  fur 
le  gril , puis  on  les  fert  avec  la  faucc  robert. 

Pieds  de  Cochon  fricdjfc s. 

* On  frit  une  fricaflcc  de  pieds  de  Cochon  , en  les 
mettant  rôtir  fur  le  gril  j apres  quoi  on  les  coupe  par 
Tome  I. 
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morceaux , pour  les  palier  â la  poêle  dans  du  beurre  ; 
cela  frit , on  y joint  de  l'oignon  coupé  en  petits  car- 
reaux qu'on  laillc  frire  auflî , puis  on  y jette  deux 
verres  de  vin  , avec  du  fel , ce  qui  cft  abfoiumenc 
nccclfaire  , ainfi  que  du  poivre  , de  du  clou  de  géro- 
fle \ on  1 aille  le  tout  raifonnablement  tarir  , puis  on 
y met  un  filet  de  vinaigre  -,  lorfqu'ils  font  cuits , on  y 
mêle  la  moutarde , ôc  on  les  fert  tout  chaudement. 

Pieds  de  Cochon  à ta  faintt-Menehout. 

On  frit  encore  des  pieds  de  cochon  à la  faime- 
Menehout  ; 8c  pour  y réullir  , coupez- les  en  deux  , 
mcttcz-lcs  dans  une  marmite  , au  fond  de  laquelle 
fera  une  rangée  de  bardes  de  laid  , puis  une  de  pieds 
de  cochon  , 3c  ainfi  jufqu'â  ce  que  la  marmite  (oit 
pleine.  Après  cela  , prenez  un  verre  d'eau  de  vie , 
un  peu  d’anis  , du  laurier  3c  une  chopine  de  vin 
blanc  -,  couvrez  le  tout  de  bardes  6c  d'un  couvercle 
qui  joigne  bien , obfervant  pour  cela  de  l'empâter  ; 
puis  mettant  cette  marmite  â la  braife , laiflcz-les 
cuire  en  cet  état  pendant  dix  ou  douze  heures  , finis 
leur  donner  le  feu  que  très-médiocrement , afin  qu'ils 
acquièrent  une  cuillôn  qui  les  rende  comme  nous  les 
fouhaitons  ; & ce  ragoût  fur-tout  demande  beaucoup 
de  vigilance.  Cela  frit  , lorfqu’ils  font  cuics  3c  refroi- 
dis ; faupoudrcz-lcs  de  mie  de  pain  , faites- les  gril- 
ler , & fervez-les  ainfi  tout  chauds. 

Le  cochon  qui  cft  entre  deux  âges  nourrit  beau- 
coup , 8c  lâche  le  ventre  , fur-tout  quand  011  k man- 
ge frais , parce  qu'alors  il  cft  dur  â l'eftomac  , CSC  fe 
digère  difficilement  \ les  perfonnes  fbiblcs , délicates  , 
ou  infirmes  doivent  s’eu  abftenir , aulli  bien  que  du 
cochon  de  lait , dont  la  chair  eft  encore  moins  falu- 
taire.  Celle  de  la  truye  3c  du  verrat  n’cft  pas  fi  bonne 
que  celle  du  cochon  châtre.  On  fc  fert  de  lard  fondu 
8c  pâlie  par  un  linge  , pour  décerger  âc  con  fonder  .es 
playes  , & pour  les  pullules  de  la  petite  vcrole.  La 
panne  du  cochon  cft  émolliente  6c  rcfolutivc.  Son 
hcl  cft  bon  pour  déterger  6c  gucrir  les  ulcères,  ôc  pour 
faire  croître  les  cheveux.  La  fiente  de  cochon  appli- 
quée extérieurement  cft  réfol uii vc  , on  s'en  fert  pour 
la  fquinancic,  pour  la  galle  & les  pullules  de  la  peau. 
On  i'employe  aufli  pour  arrêter  les  faignemens  de 
ncs. 

COCO.  Arbre  qui  croît  aux  Indes  occidentales. 
C'cft  une  cfpccc  de  palmier  plus  haut  que  les  autres. 
Son  fruit  fournit  à manger  , à boite  , & de  quoi  filer. 
On  frit  de  l'écovce  de  ce  fruit  qni  eft  fore  dure  , des 
taftes , des  tabatières  , des  chapelets  , 6c  d'autres  ou- 
vrages qui  font  fort  mignons. 

COË 

C O Ë F F É , bien  cocfFc.  C’cft  quand  un  chien 
courtaut  eft  bien  avalé  6c  que  les  oreilles  lui  partent 
le  nés  de  quatre  doigts. 

CŒUR.  Pour  le  mal  de  coeur.  Lorfqu'on  a mal  au 
cccur  , on  lent  une  grande  débilité  3c  un  grand  a!> 
battemem  de  corps  ;on  devient  pâle  , 3c  on  fent  une 
foi blcllc  en  tous  les  membres  , fans  pourtant  refleurit 
aucune  douleur  qu'au  cœur  , qui  provient  de  chaleur 
accidentelle  , ou  de  caulc  froide  8c  icchc. 

On  connoît  qu'il  provient  de  chaleur  accidentelle  , 
lorfquc  le  malade  fc  fent  une  grande  chaleur  â la  poi- 
trine , & qu'il  cft  beaucoup  altéré. 

Onconnoit  que  le  mal  de  cœur  provient  de  caaife 
froide  ou  fechc  , loifque  le  malade  n'a  point  de  fiè- 
vre , 3c  qu'il  eft  mélancolique. 

Et  fi  l'on  connoît  qu'il  y ait  abcès , tous  les  remè- 
des font  fort  inutiles  -t  car  toute  apoftume  de  cœur 
cft  mortelle  , & c'eft  un  grand  hazard  f fi  l'on  en 
guérit. 
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Pour  le  mal  de  Carier  provenant  de  chaleur. 

I.  Il  faut  donner  au  malade  tous  les  matins  le  poids 
d’un  ccu  d'or  de  trochifques  de  camphre , ou  bien 
de  l'éleâuaire  de  diamargaricon  froid , une  lozange , 
& lui  mettre  fur  la  poitrine  du  côte  gauche  , du  lan- 
dal  , ou  un  linge  trempé  dans  de  l'eau  rofe , & un 
peu  de  vinaigre  ; s'il  peut  attirer  l'air  froid  , cela  le 
fôulagcra  plus  que  de  boire  de  l'eau  froide. 

I I.  Prenez  confcrvc  de  rofe  , ce  que  vous  voudrez  , 
de  violier  , de  nenufar,  autant  de  l'un  que  de  l'autre  -, 
mêlez  bien  enfemble  tout  ce  que  defliis  , Sc  donnez- 
cn  au  malade  le  matin  1 jeun  Sc  après  le  repas  ; l'eau 
d'ozeillc  bûe  auffi  apres  le  repas  , cft  trc»-fouveraine  ; 
comme  aulG  de  faire  fenrir  au  malade  , de  tems  en 
te  dis , des  rofès  , ou  de  l'eau  rofe  , ou  de  ncnufâr  , ou 
bien  un  linge  trempé  dam  du  v naigre. 

P otrr  le  mal  de  Carier  provenan  de  confie  froide  oit  féche. 

I.  Prenez  éle£tuaire  appelle  diamofehus , & don- 
nez-en  tous  les  matins  une  lozange  au  malade  \ don- 
nez-lui enfuitc  un  demi-verre  de  bon  vin  , ou  bien 
de  l'eau  de  buglofc , & lui  frottez  la  poitrine  d'huile 
nardin  , du  coté  du  cœur  ; donnez-lui  auffi  , une  fois 
1a  lemaine  , cinq  heures  avant  le  manger  , le  poids 
d'un  dcmi-écu  d'or  de  thériaque  ou  mitridar , dé- 
trempé dans  du  vin  blanc  , où  l'on  fait  tremper  un 
peu  de  macis. 

I I.  Prenez  gérofle,  canellc.noix  mufeade,zcdoaire , 
racine  de  carline  , autant  de  l'un  que  de  l'autre  -, 
pilez  bien  toutes  ccs  drogues  enfemble  ou  féparé- 
met , fi  vous  voulez  ; melez-les  bien  & mettez  de 
cette  poudre  dans  le  manger  du  malade  , pourvu 
qu'il  ne  (oit  pas  éthique. 

II!.  Prenez  ftecas  avec  du  fuc  de  buglofc  , ou  fuc 
de  pommes  douces  & donncz-cn  à boire  au  malade. 

I V.  Lorfque  le  malade  a le  battement  de  cœur 
avec  la  fièvre , il  le  faut  faire  faigner  de  la  veine  du 
foyc , Sc  lui  faire  boire  tous  les  matins  du  lîrop  de 
grenade  ou  de  limons  , ou  du  jus  d'ozeillc  •,  ou  bien 
prendre  de  l'une  de  ces  chofes  Sc  le  mêler  avec  de 
l'eau-rofe , de  l'eau  de  pourpier  & de  l'eau  de  chicorée 
& lui  en  donner  à boire  tous  les  matins.  On  peut 
auffi  lui  faire  fentir  quelques  bonnes  odeurs  aroma- 
tiques , Sc  lui  appliquer  fur  la  mamelle  gauche  , un 
h. igc  trempe  dans  de  l'eau  de  plantain , d’cau-rolc,  Sc 
on  peu  de  vinaigre  que  vous  mêlerez  enfemble. 

Battement  de  Cœur. 

I.  Donnez  au  malade  deux  dragmes  d'éleéhiaire  , 
fait  de  la  poudre  de  dirmagariton  chaud  » &latroi- 
fietne  partie  de  la  poudre  de  gemrnis  ; faites-lui  boire 
enfuite  de  l’eau  de  buglofc  & de  mclillc , environ 
deux  onces  de  chacune  , que  vous  mêlerez  bien  en- 
fcmblc avant  que  de  la  lui  donner. 

I I.  Prenez  eau  de  buglofc  , demi-tiers  , eau  de  mé- 
lifîc  demi-tiers  , eau  de  bourrache  demi-tiers  , bon 
vin  un  tiers  , candie  en  poudre  deux  dragmes  , noix 
de  mufeade  en  poudre  deux  dragmes  , gérofle  en 
poudre  deux  dragmes  ; mêlez  bien  tout  cela  enfem- 
blc , futcs-le  un  peu  chauffer  dans  un  pot  ou  poêlon 
fur  le  feu  , trempez-y  un  linge  de  lin  , ou  morceau 
"d'écarlate  lorfqu'il  fera  chaud  , 5c  l'appliquez  fur  la 
mamelle  gauche. 

I I I.  Prenez  fleurs  de  bourrache  une  pincée  , fleurs 
de  romarin  une  pincée,  racine  de  buglofc  une  pinccc, 
(afran  une  dragme,  vin  blanc  du  meilleur  deux  livres, 
fuc  de  coing  quatre  onces.  Mettez  toutes  ces  dro- 
gues dans  une  bouteille  de  verre  bien  bouchée,  laquel- 
le vous  mettrez  dans  du  fumier  de  cheval  pendant 
quinze  jours  ; faites  diftillcr  cela  enfuite  dans  un 
alambic,  confcrvcz  cette  eau  qui  diftiilera,  pour  vous 
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en  fervir  tant  pour  le  battement  de  cœur  , que  pour 
la  mélancolie. 

I V.  Prêtiez,  un  peu  de  confection  d’hyacintc,  tous 
les  matins , dans  quelque  liqueur  , Sc  vous  ferez 
guéri. 

jiutre  pour  le  battement  de  Cœur. 

II  cft  très-fingulicr  de  pendre  au  cou  auffi  gros 
qu'un  pois  de  camphre  , ou  boire  deux  ou  trois  on- 
ces des  eaux  de  buglofc  & de  mélifle.  L'on  rient  pour 
fouverain  remede  l'eau  diftillée  qui  s'enfuir.  Prenez 
deux  cœurs  de  pourceau  , trois  cœurs  de  cerf  ou  de 
bœuf,  noix  mufeades,  doux  de  gérofle,  femcncc 
de  baiilic  , de  chacun  trois  dragmes  -,  fleurs  de  fouci, 
de  bourrache  , buglofc  & romarin  de  chacune  de- 
mi-poignée : faites  tremper  le  tout  en  vin  de  mal  voi- 
fie  ou  a'hypocras  l'efpacc  d'une  nuit  ; puis  diftillez- 
1c  par  alembtc  , Sc  refervez  l'eau  pour  l'ufagc  , qui 
fera  de  trois  ou  quatre  onces , quand  la  néceffité  fe 
prefentera.  La  confcrvc  d’œillets  Sc  de  romarin  , l'eau 
de  cancllc , l'eau  de  vie  , & l'eau  de  la  Reine  d'Hon- 
grie lbm  d’un  grand  fccours  dans  ces  fortes  de  ma- 
ladies. 

Contre  tout  et  fortes  de  maux  de  Cœur. 

Prenez  des  feuilles  de  chicorée  , pilez-les  groffiére- 
ment  ; metrez-y  un  peu  de  vinaigre , faites-en  un  cà- 
taplâme,  Sc  l’appliquez  fur  la  mamelle  gauche. 

Contre  tes  défaillances  de  Cœur. 

Prenez  du  vinaigre  , du  fuc  de  menthe  Sc  de  pou- 
bot  , mêlez  bien  enfemble  Sc  donnez-en  à boire  au 
malade  ; trempez  aulfi  un  linge  dans  cct^cau  , & 
l'appliquez  fur  le  cœur  ; l'eau  de  chardon-beni  dit 
tilléc  , fait  le  même  effet. 

Pour  les  évanouijftmens  & défaillances  de  Cœur. 

Lorfqu'on  a la  défaillance  de  cœur  , il  faut  jetter 
fubitement  au  malade  de  l'eau  froide,  mêlée  avec 
un  peu  d'eau  rofe  ; fi  c*cft  une  femme  ou  fille , il 
faut  prendre  garde  que  ccrtc  défaillance  ne  provienne 
de  la  matrice  ; car  fi  cela  étoit , au  lieu  d'employer 
ccs  eaux , il  faudrait  lui  mettre  au  nés  toutes  choies 
fétides  Sc  puantes,  comme  font  les  plumes  , particuliè- 
rement de  perdrix  , vieux  foulicrs  , chapeaux  , dra- 
peaux , papiers  brûles , & autres  chofes  de  cette  na- 
ture j outre  cela  , on  doit  donner  à boire  au  malade 
pour  l’une  Sc  pour  l’autre  de  ces  maladies  un  doigt 
de  bon  vin  , lui  bien  frotter  les  bras  & les  cuifles 
avec  un  linge  chaud  , & les  lier  bien  fortement  avec 
des  ligatures  -,  les  provoquer  à éternuer  , en  lui  met- 
tant au  nés  de  la  poudre  de  poivre  long , ou  eu- 
phorbe , ou  de  caftor  , ou  autres  chofes  fortes  ; ou 
bien  lui  aepliquer  au  nés  du  pouliot  mêlé  avec  un  peu 
de  vinaigre. 

Il  faut  remarquer  que  fi  l'evanouiflèment  vient 
par  une  grande  foibleffe  des  efprus  , comme  par 
grande  évacuation  , foir  par  la  fucur  , flux  de  fang  , 
ou  flux  de  ventre  ; en  ce  cas-là  , on  ne  doit  point 
jetter  d’eau  froide  au  vilage  , ni  lier  les  membres  du 
malade  , mais  le  mcctrc  en  un  lieu  fans  le  mouvoir  , 
Sc  lui  donner  , lorfqu'il  fera  revenu  de  fpn  évanoui f- 
fement , de  bonnes  nourritures , de  bons  bouillons 
’&  du  bon  vin. 

Pour  fortifier  le  Cœur  & dijfiper  U mélancolie. 

Prenez  jus  de  bourrache  chopine  Sc  demi  , jus  de 
buglofc  chopine  Sc  demi , ius  de  pommes  renettes 
chopine,  cochenille  en  pouare  quatre  dragmes  , lu- 
cre trois  livres  , diamargaricon  fri^idum  une  draggie 
Sc  demi, diambra  quatre  fcrupules. 

Prenez  ccs  trois  fortes  de  jus  , filtrez-les , clarifiez 
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les  6c  pa(ïcz-les , mettcz-les  enfuite  avec  les  quatre 
dragmes  de  cochenille  dans  un  pot  de  terre  , 6c  l'y 
1 aillez  infufer  deux  jours  , le  remuant  de  tems  en 
tems  ; repartez  encore  tout  cela  , mettez-y  le  lucre  , 
6c  le  menez  fur  le  feu , .comme  pour  en  faire  un  fy- 
rop  ; lorfqu'il  fera  fait , vous  l'ôterez  du  feu  j étant 
froid  vous  'y  ajouterez  le  diamargariton  & le  diara- 
bra , 6c  le  confervcrez  pour  le  beloin.  Il  en  faut  pren- 
dre une  cuillerée  ou  deux  tous  les  matins  ; on  peut 
mettre  infufer  avec  lefdices  drogues  du  fart-an  dans  un 
nouet , 6c  le  bien  prefler  en  Votant  pour  en  tirer  le 
jus. 

' Pour  U pnlpitetion  de  Cour. 

Prenez  de  corail  en  poudre  fubeile  une  livre,  broïez- 
la  fur  le  marbre  , 6c  diftillez-U  par  la  cornue  avec  un 
grand  récipient , donnez  un  feu  violent.  Vous  aurez 
un  efprit  qui  guérit  les  palpitations  de  cœur.  La  dofe 
cft  d'un  demi-fcrupule. 

Aune.  On  commence  par  la  (âignée,  puis  on  prend 
de  la  bourrache  & de  la  méliffe  récentes;  faites-en  com- 
me un  emplâtre  que  vous  ferez  chauffer  6c  arroferez 
avec  du  vinaigre  rofat , appliqucz-le  fur  le  coeur  , 6c 
vous  ferez  entièrement  guéri. 

'Peter  réjouir  le  cour  & le  fortifier.  Voyez  Elixir  de 
citron.  Mal  de  cœur.  Vrytx.  E l i x i r de  fànté.  R a- 
fraichir. 

Coeur.  Voytx.  Animaux. 

C O F 

COFFRE.  Terme  de  charte.  C’eft  le  coffre  du 
cerf  , quand  toutes  les  çhofes  en  font  levées.  C'eft , 
aurtî  le  même  terme  pour  le  daim  , le  chevreuil  & le 
lièvre. 

C O F I N.  C'eft  un  petit  panier  d'oficr  haut  & 
rond  , ayant  un  couvercle  6c  une  anfe , propre  à met- 
tre des  fruits , 6cc. 

C O F I N E R.  C'eft  un  terme  de  Fleurifte  en  fait 
d’œillets  , pour  dire  que  les  feuilles  , au  lieu  de  de- 
meurer bien  étendues  , deviennent  comme  fi-ifées  6c 
rccroqucbillées. 

C O H 

C O H O B E R.  C’eft  réitérer  la  diftillation  d'u- 
ne même  liqueur , l'ayant  renverfée  fur  la  matière 
reliée  dans  le  vairteau.  Cette  opération  fe  fait  pour 
ouvrir  les  pores , ou  pour  volatilifer  les  efprits. 

C O I 

COIGNASS1ER.  Coignicr.  C’eft  l'arbre  qui 
porte  les  pommes  de  coing , gros  fruit  jaune  , dur  , 
âcre  , & qui  n'eft  bon  qu'a  faire  des  confitures  , mar- 
melades , pâtes  , 6cc.  Ces  coigniers  fervent  particuliè- 
rement en  fait  d'arbres  fruitiers  pour  y greffer  des 
poires  , loir  en  fente  quand  ils  font  fort  gros  , foit  en 
caillou  quand  Us  font  à peu-près  de  la  grortèur  du 
pouce  ou  un  peu  plus.  Certains  Jardiniers  veulent  di- 
re que  le  coignicr  eft  le  mâle  , 6c  le  coignaflïer  la  fe- 
melle , pour  moi  je  ne  connois  point  cette  différeen- 
ce  ; quand  les  pieds  font  vigoureux  , 6c  qu'ils  ont  l'é- 
corce unie  6c  noirâtre  , & font  de  beaux  jets  , ils  paf- 
fent  pour  coignalïiers  , & quand  ils  font  rabougris  6c 
chétifs  ayant  l'écorce  raboteufe , 'ils  partent  pour  coi- 
gniers , 6c  ne  font  pas  propres  à la  greffe. 

Confitures  de  Coing. 

Quand  on  veut  faire  des  confitures  de  coing , U 
faut  roûjours  les  choilir  bien  murs , puis  les  peler 
promptement , les  couper  par  quartiers  , 6c  les  jetter 
dans  l'eau  dairê  , après  qu'on  t n a ôté  les  tronçon»  ; 
cela  fait , on  les  met  cuire  dans  de  L'eau , où  ils 
Tmt  /. 
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prennent  des  bouillons  autant  qu'il  leur  en  faut  pour 
les  cuire  enticrcmenr.  Cela  pratiqué  , on  les  are  de 
cette  eau  pour  les  faire  égoûter  , & enfuite  Être  mis 
dans  du  fucre  clarifié  , qu'on  a rendu  un  peu  plus  que 
tiède  ; on  les  laide  ainfi  jufqu'au  lendemain  , qu'on 
les  fait  encore  cuire  à même  fyrop  , dans  lequel  on 
remet  encore  le  fruit.  Après  cela  , fi  l’on  craint  que 
les  coings  n'aycnt  pas  allez  la  couleur  rouge , on  les 
tient  couverts  , on  y mcle  de  la  cochenille  , ou  du 
vin  rofif  ; 6c  enfin  lorfquc  les  coings  ont  pris  trente 
ou  quarante  bouillons , & qu’on  juge  que  le  fyrop  eft 
affez  cuit , on  les  laide  jufqu'au  jour  fui  vaut , qu'on 
les  remet  fur  le  feu  , pour  leur  faire  prendre  encore 
quelques  bouillons  , jufqu'à  ce  qu’ils  foient  cuits , 
puis  on  les  tire. 

Antre  Confiture  de  Coing. 

Prenez  de  bons  coings  bien  unis , qui  ne  foient 
point  pierreux  , ce  qu’on  appelle  coing  femelle  ; cou- 
pez-les  par  quartiers , petits  ou  gros  , comme  vous 
voudrez  , puis  vous  les  pelerez , 6c  en  ôterez  le  dedans 
où  fc  met  le  pépin  , 6c  ce  que  vous  y trouverez  de 
pierreux  , & à mefurc  que  vous  les  pèlerez  , vous  les 
jetterez  dans  de  l'eau  fraîche , & garderez  toutes  les 
épluchures,  c'eft- à-dire,  pelures  ou  pépins  , avec  quel- 
ques coings  de  plus  mal-faits  que  vous  couperez  par 
morceaux  , que  vous  mêlerez  parmi  , en  les  nettoyant 
6c  jettant  le  pourri  ; puis  vous  prendrez  toutes  ces 
épluchures , 6c  les  ferez  bouillir  dans  une  poêle  à con- 
fiture, & les  ferez  pourrir  de  cuire.  Cela  s'appelle  faire 
une  décoétion,  que  vous  partirez  dans  un  linge  blanc 
de  lertiyc  , qui  foit  fort , dans  une  terrine  ou  autre 
vaiffeau  ; puis  mettrez  cette  décoâion  dans  vôtre 
pocle  à confitures  , que  vous  remettrez  fur  le  feu  , où 
vous  mettrez  vos  quartiers  de  coing  cuire  dans  cette 
décodion  , & lorfqu’ils  feront  cuits  bien  à propos  , ni 
trop  , ni  trop  peu  , vous  y mettrez  du  fucre  livre  pour 
livre  , ou  du  moins  trois  quarterons  ; vous  le  mène- 
rez tout  doucement  à bouillon  égal , & à petit  feu  , 
ils  deviendront  beaux  6c  rouges  comme  du  fang  ; 6C 
lorfqu’ils  feront  comme  il  faut , vous  les  ôteicz  du 
feu  , 6c  les  mettrez  dans  des  pots  , vous  ne  les  couvri- 
rez qu'un  jour  ou  deux  après. 

Si  vous  voulez  faire  des  coings  blancs , il  n’eft  pas 
néceilàire  de  faire  de  la  dccodion  ; après  que  vos 
coings  font  pelez  , vous  pouvez  les  faite  cuire  dans 
de  l'eau  bouillante  , 6c  lolqu'ils  font  cuits  , prendre 
du  fucre  clarifié  , ou  en  pierre  , & faire  bouillir  ; en- 
fuite  mettre  vos  coings  dedans,  après  que  vous  les 
aurez  tirez  de  l’eau  fraîche  & mis  égoûter  , 6c  lors- 
qu'ils auront  bouilli  dix  ou  douze  bouillons  , vous  les 
laiflerez  repofer  , 6c  jetterez  deffus  la  moitié  d'un  jus 
de  citron  pour  les  blanchir  , puis  vous  les  mettrez  fur 
le  feu  , & les  achcs’crez  promptement. 

Voilà  la  véritable  méthode  pour  faire  des  coings 
blancs  6c  rouges. 

Pour  foire  du  cot  ignée. 

Vous  prendrez  des  coings  coupés  par  petits  mor- 
ceaux, pelures  , pépins  &:  tout  ; menez  une  douzai- 
ne de  coings  dans  cinq  ou  fix  pintes  d’eau , pour 
faire  une  bonne  dccoûion  , reduifez-la  à deux  pin- 
tes de  déco&ion  , dans  quoi  vous  mettrez  quatre  li- 
vres de  fucre  , parce  qu’une  livre  de  fr.ûtt  en  dé- 
coôion  cft  une  chopine  riicfure  de  Paris  ; puii  vous 
ferez  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  qu'il  foit  en  gélée  , 
vous  le  mettrez  dans  des  boercs  , ou  dans  des  pots 
lorfqu'il  fera  un  peu  rcpôfé , c'dl-à-dire , qu'il  ne 
faut  pas  qu’il  foit  froid  ; 6c  comme  cela  vous  ferez 
dii  cotignac  , qui  eft  cç  qui  fc  fait  ordinairtrment 
dans  les  maifons  pour  garder , 4k  pour  en  donner  à 
• ■ Tt  ■) 
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ceux  qui  (onr  pris  de  la  diflèntaie  , ce  qui  eft  bon 
aullî  pour  les  gens  en  fan  té. 

Coing/  en  compote. 

Prenez  des  coings , cnveloppez-les  dans  du  papier 
mouillé , faitcs-lcs  cuire  fous  la  cendre  chaude  à petit 
feu  j étant  cuit , coupez-les  par  quartiers  , ôtez-cn  les 
tronçons  j pelcz-les , mettez- les  dans  un  poêlon  avec 
du  lucre  6c  un  peu  d'eau  , faites-leur  prendre  fu- 
crc  ; & quand  le  fyrop  fera  tari , 6c  d'une  bonne 
confiftancc  , tirez-lcs , &c  les  (avez  quand  vous  vou- 
drez. 

Voyn,  confitures  de  prune  , ou  racine  de  panicaut  » 
ou  fcorlonere. 

Il  y a deux  efpeces  de  coignallîers  : l'une  6c  l'autre 
produit  des  fruits  qui  font  en  ufage  , non-feulement 
pour  la  nourriture  , mais  plus  encore  pour  la  fknté. 
Ils  font  propres  contre  les  foibleflès  d'eftomac  , les  in- 
digeftions  8c  contre  le  cours  de  ventre.  La  gélée  qu'on 
appelle  Myra  Cydoniarum  , fc  donne  depuis  demi-on- 
ce jufqu'à  une  once.  Les  autres  préparations , comme 
le  cotîgnac  6c  le  fyrop  , fe  donnent  à proportion.  On 
dépouille  les  pépins  de  leur  écorce , 8c  après  les  avoir 
fait  bouillir  dans  le  lait , on  en  remplit  de  petits  fo- 
chets  de  toile  élimée , qu'on  applique  fur  les  hémor- 
roïdes , 6c  qu'on  renouvelle  de  demi-heure  en  demi- 
heure.  Ce  remède  eft  parfaitement  bon. 

Coing.  Syrop  de  coing.  Voytx.  S Y a o P. 

COL 

COL,  ou  C O U.  Pour  appui  fer  la  douleur  du  chi- 
gnon du  cou. 

Prenez  noix  de  gales  , graine  de  lin  par  égale  por- 
tion , pilez  tout  cela  enfemble , 6c  l'appliquez  fur  le 
nul. 

Glandes  du  cou. 

Prenez  de  la  pariétaire  , 'pilez-la  pour  en  avoir  le 
fuc , gargarifez  de  ce  fuc  , 6c  frottez -en  les  glandes. 
Cou  de  mouton. 

La  partie  du  mouton,  qu'on  appelle  le  cou,  eft 
auffi  celle  qui  eft  dite  le  bout  faigneux  ; elle  fc  mange 
pour  l'ordinaire  bouillie  au  pot , 6c  elle  eft  excellente 
de  cette  forte.  On  en  met  aufti  en  haricot  avec  des 
navets  , ou  bien  en  pâte  , comme  des  poulets  , en 
leur  faifant  une  fauce  aux  oeufs  délayés  avec  le  verjus. 

Collet  de  mouton . 

On  fert  un  collet  de  mouton  rôti  à la  broche , fi 
l'on  veut , ou  bien  fur  le  gril , après  qu'on  l'a  dépecé 
en  côtelettes  ; obfcrvant  en  l'une  6c  l’autre  manière  , 
avant  que  de  le  faire  rôtir  , de  les  faupoudrer  de  mie 
de  pain  6c  de  fel  , puis  de  les  mettre  fur  table  , avec 
une  fauce  au  verjus , afiaifonnée  de  fil  8c  de  poivre 
blanc. 

Cou  de,  Chameau. 

Le  Cou  de  Chameau  , qui  eft  ainfi  nommé  , 
parce  qu’en  fleuriflant  il  panche  la  tôte  6c  courbe  le 
cou  comme  un  chameau,  eft  autrement  appellé  le  nar- 
ciflè  ii  la  tète  longue  , ou  le  narcilTe  couronné  ; il  s'en 
trouve  de  crois  fortes , de  blanc  fimple , de  double  8c 
de  blanc  pâle. 

Le  blanc  fimple  étend  fix  feuilles  , du  milieu  def- 

uellcs  s'élève  un  godet , dont  l'extrémité  eft  bordée 

'un  petit  trait  rouge. 

Le  blanc  pâle  a la  feuille  plus  petite  ; mais  il  porte 
aufti  bien  davantage  , en  faifant  quatre  ou  cinq  fur 
chaque  uge. 
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Le  blanc  double  , à caufe  de  la  plénitude  de  fes 
fouilles  6c  de  fon  goda  doré  , orlc  d'une  ligne  rouge 
qui  l'environue  , ‘enfermé  d'une  couronne , peut  juf- 
tement  être  appellé  le  nateifte  couronné  ; car  il  eft 
de  tous  , pour  fa  figure , ‘fa  plénitude  6c  (à  bonne 
odeur , le  plus  beau  6c  le  plus  eftimé. 

Il  y en  a beaucoup  qui  nomment  ce  etc  fleur  rofe 
de  Nôtre- Dame. 

Sa  culture. 

Cette  fleur  dans  toutes  les  trois  efpeces  ne  veut  pas 
avoir  beaucoup  de  foleil , fc  plaît  dans  un  fond  de 
bonne  terre  graflê  8c  détrempée  , de  la  profondeur  de 
quatre  doigts  , à un  demi-empan  de  diftance  ; il  la 
faut  recouvrir  avec  1a  terre  à potager  , pour  la  faire 
plus  facilement  fleurir  ; on  les  tire  tous  les  trois  ans 
pour  en  détacha  les  cayeux. 

COLATURE.  Terme  de  Pharmacie.  Sépara- 
tion d'une  liqueur  d'avec  quelque  ordure  , ou  madè- 
re grofliére , par  le  moyen  d'un  couloir. 

C O L C H 1 Q^U  E , dit  coucou. 

Le  colchique  , que  par  corruption  nous  nommons 
coucou , eft  fi  différent  dans  fes  efpeces , qu'outre  le 
commun  , qui  vient  de  lui-même  dans  les  prés  , il  s'en 
voit  encore  quantité  d'autres , qui  ne  fc  reflèmblenc 
point.  Cependant  celui  que  l'on  prife  le  plus , eft  le 
double  vineux  j il  fleurit  en  automne  . 6c  eft  taché 
en  échiquier  , mais  de  la  même  couleur  , finon  qu'il 
a des  marques  plus  brunes , 6c  d'autres  plus  claires. 

Set  qualitét. 

Le  colchique  n'a  aucune  vertu  médccinale , mais 
il  en  a de  uès-mauvaifos  6c  très-contraires  au  corps 
humain  -,  ainfi  quoique  cette  fleur  ait  la  racine  douce 
6c  agréable  au  goût  ; cependant  elle  ne  doit  pas  pour 
cela  être  mangée , afin  que  pour  une  fi  petite  douceur, 
il  n'en  coûte  pas  la  vie  à ceux  qui  s'y  bazarderaient , 

6c  fi  par  malheurilétoit  arrivé  à quelqu'un  d'en  man- 
ger , il  foudroie  lui  donna  les  mêmes  remèdes  que 
fon  foie  pour  les  champignom.venimcux  ; parce  que 
cette  racine  a le  même  effet. 

Sa  culture. 

Le  colchique  veut  le  grand  foleil,  une  bonne  terre , 

6c  bien  détrempée,  quatre  doigts  de  profondeur  6c  de 
diftance.  Il  fout  le  leva  pour  le  décharga  du  peuple , 
6c  le  replanta  auifi-tôt. 

COLCOTHAR.  Maniéré  de  compofer  le  Colcothar 
d’Angleterre  , ou  Poudre  Impériale  , qui  fe  fait 
à la  grande  Chartrtmfe. 

Prémiereroent , ayez  un  réchaud  percé  par-dcflôus  » 
qui  foit  haut  de  plus  de  fix  pouces  6c  large  d'autant, 
z.  Prenez  un  pot  de  tore  qui  réfifte  au  fou  , lequel 
ne  foit  point  verni  par-dedans, de  crainte  que  ce  vani 
ne  fe  détache  6c  ne  s'attache  à vôtre  matiac.  3.  Que 
ce  pot  ait  environ  trois  à quatre  pouces  d'orifice. 
4.  Ayez  une  fpatule  de  for  qui  foit  longue  d'environ 
deux  pieds.  Enfin  ayez  du  vitriol  d'Angleterre  ou  au 
moins  du  vitriol  Romain. 

Mettez  le  pot  de  terre  dans  le  réchaud  8c  du  char- 
bon tout  à l'entour  depuis  le  bas  jufques  en  haut  ■,  à 
mefure  que  le  feu  s'allume , mettez  le  vitriol  par  poi- 
gnées dam  le  pot  , ayez  foin  de  le  bien  retourna 
avec  la  fpatule  , à mefure  qu'il  fe  changaa  en  pâte  , 
6c  de  gratter  le  fond  du  pot  crainte  qu'il  ne  s'y  at- 
tache. 

Un  peu  après , vous  verrez  qu'il  fo  changera  eu 
eau , alors  mettez  un  couvercle  furie  pot  6c  couvrez» 
le  de  charbon  pour  le  laiflèr  bouillir  jufqu'à  ce  «que 
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toute  l’humidité  (oit  confirmée  , Se  qu’il  foit  changé 
en  pierre  blanche.  Si  le  vitriol  eft  d'Angleterre  , il* 
bouillira  bien  trois  quarts  d'heure  avant  que  de  s'en- 
durcir ; & s’il  eft  Romain  il  ne  bouillira  qu'environ 
un  quart  d’heure. 

Quand  on  voit  qu'il  n'y  a plus  qu'une  malle  blan- 
che au  fond  du  pot , il  faut  la  brilcr  en  la  gratant 
de  nouveau  avec  la  fpatule  , pour  mettre  le  tout  en 
poudre  ; puis  taillez  cette  poudre  fc  calciner  dans 
le  pot  formé  de  fon  couvercle  pendant  fept  ou  huit 
heures.  Elle  deviendra  grife , puis  noire.  Se  enfin  d'un 
rouge  foncé.  Le  lendemain  fi  vôtre  poudre  eft  par- 
faitement fcche , fans  qu'on  y voyc  aucune  humidité 
deffus  , c'eft  une  marque  quelle  eft  faite  ; mais  fi  on 
y remarque  quelque  peu  d'humidité  , la  fpatule  étant 
aulïi  toute  humide  à l’extrémité  d'en  bas,  il  faut  met- 
tre de  nouveau  du  charbon  tout  à l’entour  Se  delfus 
le  por , entretenir  le  fou  pendant  fopt  ou  huit  heures  , 
& continuer  ainfi  le  troiüéme  jour  , jufqu’à  ce  qu'on 
ne  voye  plus  d'humidité , alors  vôtre  colcothar  eft 
parfait. 

Propriété i du  Colcothar. 

Outre  les  vertus  que  les  Chartreux  lui  artribuent , 

( dont  il  eft  parle  fous  le  mot  de  Poudre  Impériale 
dans  ce  Di&ionnaire  ; ) il  guérit  en  peu  de  jours  les 
fondemens  tombés  aux  vieillards  ; en  trempant  un 
linge  en  plufieurs  doubles  dans  l'eau  du  colcothar. 
Je  connois  quelques  perfonnes  charitables  qui  en  ont 

guéri  plulieurs  en  cinq  ou  lîx  jours  , en  les  obligeant 
c garder  le  lit.  i\forc,au'il  y en  a il  qui  le  fondement 
tombe  à caufe  qu’ils  font  deux  ou  trois  jours  fans  al- 
ler à folle,  & qu'ils  font  trop  dur.  Je  confeille  à ceux- 
ci  de  prendre  deux  fois  la  femaine  des  Pillulcs  Impé- 
riales catholiques , dont  parle  Lemery  dans  fa  Phar- 
macopée , page  4 y i . & voici  ma  compofition  , que 
ledit  üeur  Lemery  a approuvée. 

Extrait  d'alocs  quatre  onces  , rhubarbe  en  poudre 
une  once.  Malaxez  le  tout  avec  le  fuc  de  bouillon 
blanc  pour  faire  une  malle  de  pillulcs  ; je  prefere  le 
fuc  de  bouillon  blanc , à l’eau  rofo  j parce  que  l'a- 
loës  fait  renaitre  les  hémorroïdes  à ceux  qui  en  ont 
été  incommodés  ; au  lieu  que  le  fuc  de  bouillon 
blanc  eft  fon  corrcftif , Se  je  n'en  ai  jamais  vù  aucun 
fâcheux  accident.  La  dofe  eft  depuis  un  demi-feru- 
le  jufqu’à  une  dragme  : on  les  prend  en  fe  mettant 
table  pour  fouper.  Quoiqu’elle  foit  fon  lîmplc  , je 
l’cftime  autant  que  les  pillulcs  de  Macrobc  , dont  la 
compofition  eft  rapportée  au  commencement  du  Dic- 
tionnaire , fous  le  mot  Ace.  Ces  pillulcs  font  bon- 
nes pour  parvenir  à une  longue  Sc  heureufe  vieillcf- 
fc , Sc  coûtent  fort  peu  de  chofe. 

Expérience  de  l’eau  du  Colcothar. 

Une  femme  fe  plaignant  qu'elle  avoir  deux  enfàns 
qui  ne  pouvoient  fe  ioutenir  , l'un  de  deux  ans , Sc 
l'autre  de  trois  , je  lui  donnai  de  cette  eau  , en  lui  di- 
sant de  la  faire  chauifer  loir  8c  matin  , tant  que  la 
main  pourroit  le  fouffrir  , d'y  tremper  des  linges  pliés 
en  quatre  ou  cinq  doubles,  Sc  de  les  appliquer  tour 
chauds  fur  les  genoux , à la  cheville  des  pieds,  & fous 
les  reins  : ce  qu'ayant  continué  quelque  tems , ces 
deux  enfans  couraient  par  les  rues , au  bout  de  quin- 
ze jours.  Cette  eau  eft  aufti  fou verainc  aux  pieds  dif- 
loqués. 

U y a deux  fortes  de  colcothar  , favoir  le  naturel 
& l’artificiel  : l’un  eft  un  vitriol  rouge , apporté  d’Al- 
lemagne. Depuis  quelque  tems , on  l’appelle  colco- 
thar naturel , attendu  qu'on  tient  que  c’eft  un  vitriol 
vert , calciné  par  quelque  feu  fouterrain.  Quoi  qu'il 
en  foit , c'eft  le  plus  rare  de  tous  les  vitriols.  Il  a la 
faculté  d'arrêter  le  fang , étant  appliqué  fur  les  hé- 
morragies. 


COL  664. 

Le  colcothar  artificiel  , lignifie  chez  les  Chimiftt» 
vitriol  vomitif.  Voici  la  manière  de  le  préparer. 

Il  faut  faire  diilôudrc  dans  de  l'eau  de  pluye  , ou 
dans  la  roféc  du  mois  de  Mai , une  demi-livre  de  vi- 
triol blanc  Se  la  réduire  en  criftaux,  réitérant  la  dilïb- 
lucion  , filtration  , cri lUlli Cation  , julqu'à  quatre  fois;; 
cela  fait , on  aura  un  vitriol  bien  préparé  , duquel , 
félon  Glafer  , on  fe  fert  dans  les  fièvres  tierces  Se  au- 
tres qui  procèdent  de  la  corrupcion  des  humeurs  dans 
la  prémiere région  , car  il  évacue  bénignement,  dit  ce 
même  Auteur , par  le  vomiftèmem,il  tue  aulïi  les  vers 
Se  relifte  à la  pourriture.  •..« 

Sa  dofe  eft  depuis  vingt  grains  jufqu’à  une  dragme 
dans  du  bouillon. 

COLEU  VRÉE,ou  Bryone  , en  Lati  nBryonia. 
Il  y en  a de  deux  efpeccs,la  blanche  & la  noire  ; celle- 
ci  ne  différé  de  l’autre  qu'en  ce  que  fes  bayes  pren- 
nent en  murilfant  une  couleur  noire.  La  blanche  eft 
plus  employée  dans-h  Médecine  que  la  noire. 

Defcription. 

Elle  jette  quantité  de  farmens  d'une  foule  racine  , 
tendres  , velus  comme  ceux  des  courges  , qui  s'atta- 
chent en  croillànt  contre  ce  qu’ils  rencontrent.  Ses 
fouilles  font  comme  celles  de  la  vigne  ; mais  plus  pe- 
tites Se  plus  augüleufes.  Ses  fleurs  viennent  en  grap- 
pes , qui  font  blanches  , jaunes  Se  fai  tes  en  étoile  ; fon 
fruit  vient  aulïi  en  bouquets  , lequel  eft  noir  quand 
il  eft  mur  ; la  graine  eft  au  dedans  ; la  racine  cil  gran- 
de Sc  fort  grolfc,  grife  dehors,  &:  dedans  blanche. 

Lieu. 

Elle  vient  dans  les  hayes , Sc  auprès  des  chemins  ; 
Sc  fleurit  en  Mai. 

‘Propriété/. 

On  mange  fes  prémiers  jettons  comme  les  afper- 
ges  ; ils  lâchent  les  ventre  Sc  provoquent  l'urine  Sc  les 
mois  ; ils  font  aftringens  , amers  Sc  un  peu  piquans  ; 
la  racine  nettoye , ddïèche , amollit  Sc  rêfoui  ; on  la 
donne  à boire  dans  du  vin  au  poids  d'une  dragme 
tous  les  jours , pendant  un  an  , à ceux  qui  font  lu  jet» 
au  mal  caduc  Sc  à ceux  qui  ont  des  vertiges.  Voyez 
Bryone. 

C O L I QU  E.  Ce  mot  Colique  , prend  fon  nom 
du  boyau  que  l’on  appelle  colon  ; elle  dLcaufcc  par 
une  matière  qui  pour  être  retenue  contre  nature  , y 
excite  une  douleur  extrême  Sc  fort  preflàntc  j elle  eft 
aulïi  engendrée , ou  par  des  vents  ou  par  la  bile  , ou 
par  une  pituite  àcre  Sc  vitrée , quelquefois  par  le» 
deux  cmlemble  , ou  par  quantité  d'humeurs  cralTcs  , 
ou  par  des  vers , ou  par  la  ûmpathie  du  foye  , ou  de 
la  matrice,  ou  des  reins , ou  de  la  vcllie  , ou  par  une 
apoftume. 

La  colique  venteufe  court  d’un  endroit  à l'autre  , 
fans  caufer  de  fièvre  ; elle  eft  caufée  par  des  viandes 
indigeftes , des  fruits  cruds  , ou  des  legumes. 

La  bilieufe  enflamme  les  entrailles , excite  la  fièvre , 
altère  extrêmement , empêche  le  fommeil , Sc  provo- 
que un  vomiflemem  qui  ne  ceflë  point  ; elle  attaque 
plutôt  les  perfonnes  qui  font  violentes  , qui  boivent 
du  vin  pur  , de  l’eau-de-vie,  ou  d’autres  liqueurs  par 
excès  ; ou  qui  aflàifonncnt  les  viande»  de  trop  de  fol 
Sc  d'épices. 

Celle  qui  vient  d'une  pituite  âcre  Sc  corrofive,  s'at- 
tache aux  boyaux  , les  racle , les  perce  & les  déchire, 
fc  tenant  toujours  à un  même  endroit , accompagnée 
d'une  petite  fièvre , de  chaleur  , d'altération , d'envie 
de  vomir  Sc  d'infomnie. 

Ceux  qui  mangent  Sc  qui  boivent  fans  modération, 
qui  ne  font  point  d'exercice,  Sc  qui  vivent  dans  U 
crapule , y font  fort  fujets.  • 

T t iij 
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Celle  qui  eft  caufée  par  beaucoup  d'humeurs  craf- 
fes  6c  par  une  matière  vermineufe  , a des  limpcomcs 
approchans  de  cette  demiere. 

Four  ce  qui  cft  des  autres , quand  on  connoitra 
leurs  caufc*  , on  y apportera  les  remèdes  néccflaires. 

Si  à ceux  qui  (ont  tourmentés  de  la  colique  > il  y 
paroît  fur  le  ventre  des  pullules  noires , de  la  gran- 
deur d'une  fève  , qu'elles  fe  tournent  en  ulcérés  , & 
qu'elles  durent  deux  jours  ou  plus , c’eft  un  ligne 
mortel. 

De  la  colique  contagieufe  & peftilenticlle  , peu  en 
échapent. 

La  colique  continuant  avec  vomiflêment , Tueur 
froide , 6c  fréquent  hoquet  > cil  fort  à craindre. 

Canne  U Colique  venteufe. 

La  colique  provient  quelquefois  de  crudité  d'efto- 
mac  , d'humeur  phlegmatiquc  , d'cxccs  , d'oifîveté  & 
de  mauvaife  nourriture  : il  y en  a ordinairement  de 
trois  fortes  ; Ta  voir  la  néphrétique  , autrement  réna- 
le , la  bilieufe  & 1a  venteufe  : on  connoît  la  colique  , 
lorfque  la  douleur  change  d'un  lieu  à un  autre,  qu'on 
entend  bruire  le  ventre  , 6c  qu'on  y fent  une  grande 
douleur. 

Antres  rtmedes  peur  lu  Colique  venteufe. 

I.  Prenez  une  poignée  de  mauves , unp  poignée  de 
blettes , ram  berge  une  poignée  , marjolaine  une  poi- 
gnée , laurier  une  demi  poignée , rhûe  une  demi  poi- 
gnée , camomille  une  demi  poignée  , anis  une  once  , 
thériaque  une  demi  once  , huile  de  rhùe  ou  de  camo- 
mille trois  onces  ; frites  bouillir  dans  de  l'eau  toutes 
les  fufdites  drogues  , excepté  la  caflè  , la  thériaque  Si 
l'huile  ; lor [qu'elles  auront  bouilli , prenez  une  cho- 
pine  de  cette  décodion  , frites  y difloudre  la  cafTe  , la 
thériaque  Si  l'huile , & donnez-en  un  lavement  au 
malade;  mais  il  fr ut  que  ce  Toit  long-tcms  après  Ton 
repas  , ou  bien  il  faut  lui  en  donner  un  avec  de  l'hui- 
le de  lin,  ou  chenevé,  que  vous  ferez  un  peu  chauffer; 
cc  lavement  frit  avec  cette  huile  , eft  très- fou  verain 
pour  toutes  fortes  de  douleurs  de  ventre. 

II.  Prenez  de  la  rhûe , camomille , marjolaine , 
anis , cumin  , autant  de  l'un  que  de  l’autre  , du  vin 
ce  qu'il  faut  i frites  bouillir  le  tout  dans  un  poclon  ; 
cela  frit , trempez  dans  cette  décodion  une  éponge 
ou  du  feutre  , & l'appliquez  le  plus  chaudement  que 
vous  pourrez  fur  le  mal  ; lorsqu'il  fera  froid  , vous  y 
en  appliquerez  un  autre  ; Si  réitérerez  fouvent  cette 
application  le  plus  chaudement  qu'il  fe  pourra  ; IÎ  le 
malade  boit  de  cette  décodion  , il  fera  plutôt  guéri  ; 
l’eau  de  camincttc  ou  de  fr  décodion  bùc  eft  mcrveil- 
leufe  pour  ce  mal. 

III.  Prenez  de  la  rhûe  deux  poignées  , myrrhe  de- 
mi once , cumin  demi  once  ; jaunes  d'œufs  quatre  , 
miel  ce  qu'il  faut  ; pilez  bien  cnfemble  dans  un  mor- 
tier la  rhûe  , la  myrrhe  & le  cumin  ; lorfque  vous 
l'aurez  pilé  , mêlez  bien  le  tout  cnfemble.  Si  en  frites 
deux  emplâtres  , que  vous  appliquerez  fur  le  ventre 
du  malade  , l'un  le  matin  6c  Vautre  le  foir. 

IV.  Prenez  du  millet  entier  , gros  fel  à proportion 
du  millet , fVicaflèz  ce  millet  avec  le  fcl  dans  une 
poêle,  mcticz-le  entre  deux  linges, & l’appliquez  fur 
le  mal  chaudement. 

V.  Faites  frire  dans  une  caffc , ou  poêle , des  feuil- 
les de  porreaux  , avec  de  l'huile  & du  vinaigre,  met- 
tez-les  chaudement  fur  le  ventre.  Si  vous  ferez  fou- 
lagé , ou  bien  prenez  cinq  onces  d'huile  de  noix  Si 
l'avalez. 

VI.  Prenez  anis  demi-once , fenouil  demi-once , 
cumin  demi-oncc  , polipode  demi-once  femence  de 
cartami  demi-once  , tut  bit  deux  dragmes , fené  deux 
dragmes , agaric  deux  dragmes , fleur  de  camomille 
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une  poignée  , huile*,  d'anct  un  quarteron  , huile  ca- 
momille un  quarteron  , jaunes  d'ccufs  deux  ou  trois  ; 
ayez  un  coq  le  plus  vieux  que  vous  pourrez  trouver, 
attachez-le  par  une  jambe  en  quelque  endroit  où 
vous  le  publiez  battre  avec  une  verge  pendant  long- 
tems  ; coupez  lui  enfuite  le  cou  & Te  plumez  ; ôtez- 
lui  les  entrailles  , & mettez  dans  le  ventre  de  ce  coq 
toutes  ccs  drogues  , excepté  l’huile  d’anct , de  camo- 
mille Si  les  jaunes  d'oeufs  ; coulez-lui  le  ventre  , afin 
que  rien  ne  forte  , & frites- le  cuire  dans  un  pot  avec 
une  fuffifrme  quantité  d'eau  , jufqu'à  la  féparation 
des  os  d'avec  la  chair  ; prenez  une  livre  de  cette  dé- 
coction ; frites-y  difloudre  les  jaunes  d’œufs  ; & don- 
ncz-cn  un  lavement  au  malade  ; ce  lavement  n'eft  pas 
feulement  bon  pour  la  colique  venteufe  , mais  pour 
toutes  fortes  de  coliques. 

Aunes  remèdes  pour  lu  colique  venteufe. 

On  donnera  des  lavemens  compofcs  avec  de  la 
menthe  , de  la  rhûe  , du  melilot,  de  la  camomille,  des 
graines , ou  feuilles  de  laurier  , du  fenouil  ; on  y 
ajoutera  la  groflèur  d'une  noix  d'antimoine  crud  ; 6c 
dans  chacun  que  l’on  réitérera  fouvent , on  y mêlera 
un  quarteron  d'huile  de  noix. 

Autre  Isevtment. 

Prenez  parties  égales  de  vin  clairet  & d'huile  de 
noix  , mclcz-les,  & frites  un  peu  chauffer  cc  mélange , 
pour  le  donner  en  lavement.  Ce  rcmede  efttrès- 
eprouve. 

L’on  a expérimenté  qu’une  ventoufe  féche  appli- 
quée fur  le  nombril  appaifoit  aulli-tôt  la  douleur  , & 
qu'un  verre  de  gros  vin  mêlé  avec  autant  de  bouillon 
du  pot  fans  être  lalé  frifoit  le  même  effet. 

Que  fi  la  douleur  continuoit , on  pourra  détrem- 
per une  once  de  fiente  de  poule  féche  , ou  deux  drag- 
mes  de  celle  de  pigeon  , ou  de  coq  d'inde  , ou  de 
loup  dans  un  verre  de  vin  blanc  , que  l’on  donnera 
i boire  , après  l'avoir  coulé  au  travers  d'un  linge  , & 
y avoir  mêlé  une  once  de  fucte  ; fînon  on  fera  avaler 
dans  un  œuf  une  dragme  de  louphre  en  poudre  , une 
douzaine  de  grains  de  poivre  entiers  dans  une  cuille- 
rée ou  deux  clc  bouillon , ou  bien  avec  un  verre  d’u- 
ne décoCtion  de  camomille  , on  y mêlera  deux  drag- 
mes d'eau  de  cancllc  , ou  d'efprit  de  vin,  fînon  on  au- 
ra recours  à l'orvietan  , ou  à la  thériaque. 

Crux  qui  s’en  voudront  garantir  , porteront  à leur 
ceinture  un  boyau  de  loup  , ou  s'afloiront  fur  la  peau, 
ou  fe  frotteront  le  ventre  avec  de  la  laine  d’une  bre- 
bis qui  en  aura  été , ou  mordue  , ou  dévorée  ; ou  ils 
attacheront  un  derrière  de  pié  de  lièvre  fur  le  ventre  , 
ou  fe  feront  ceindre  d'une  courroye  de  peau  de  cerf. 
Mais  pour  dire  vrai , tous  ces  prélervatifs  paroiflent 
incertains  ou  fuperftitieux. 

Cou  q.u  e bilieufe.  On  connoît  la  colique  bi- 
lieufe  , lorfque  le  malade  eft  fort  altéré  , que  la  dou- 
leur cft  fixée  autour  du  nombril , Sc  qu'elle  eft  ac- 
compagnée de  fièvre. 

Excellent  rus  afin  conne  lu  Colique  venteufe. 

Prenez  deux  poignées  de  graine  de  genièvre  : ajoû- 
tez-y  graine  d’anis , de  fenouil , de  coriandre  , pour 
deux  fousde  chacune  , 6c  un  bon  quarteron  du  meil- 
leur fucre.  Faites  infufer  le  tout  à froid  dam  une 
pince  d'eau  de  vie  , pendant  vingt-quatre  heures  , 
pallcz-le  enfuite  par  un  linge  bien  net , ou  par  un 
tamis  fin.  Mettez  vôtre  ratafia  dans  un  vaidèau  bien 
propre  , qu'il  faudra  boucher  exactement  , ' Sc  prenez- 
en  une  cuillerée  routes  les  fois  que  vous  le  jugerez  à 
propos , mie  heure  avant  le  diner  , ouïe  fouper  , mais 
jamais  à jeun.  On  peut  frire  un  fécond  ratafia , fri- 
fanc  infufer  une  chopinc  d'eau  de  vié  , fur  fe  marc 
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dtt  prémier  ; cOais  l’infoUon  doit  durer  plus  long- 

tcms.  ....  , 

Pour  U Colique  btheufe. 

I.  Prenez  deux  ou  trois  goûtes  de  baume  dans  une 
cuillerée  de  bon  vin  , Sc  l’avalez. 

Il  n’y  a rien  de  meilleur  que  de  boire  de  la  décoc- 
tion d’althea  un  peu  chaude.,  & de  porter  en  ceinture 
fur  la  chair  , un  boyau  de  loup. 

Autre  remedt  pour  la  Colique  bilieufe. 

Prenez  du  vernis  dont  on  le  fert  pour  les  luts  , Sc 
quand  les  tranchées  font  fortes  , vous  en  mettrez 
chauffer  fur  une  allicttc  , vous  y tremperez  le  bouc  du 
doigt , & de  ce  qu’il  en  peut  tenir  , vous.cn  lailkrez 
couler  une  goûte  ou  deux  dans  le  nombril  , vous 
échaufferez  une  feuille  de  papier  , & la  mettrez  deflus 
aufli-tot  que  le  vernis  cft  pofé , & dam  le  moment 
ayez  une  lervicttc  bien  chaude  , plicc  en  quatre  dou- 
bles , Se  mcttez-la  fur  le  papier  , incontinent  le  mal 
cellcra. 

Autre  remede. 

Pour  ce  qui  cft  de  la  colique  bilieufe,  l'on  donnera 
fou  vent  des  lavemeus  compotes  de  fcmencc  de  coing , 
ou  de  lin  , avec  du  beurre  frais  , ou  de  l'huile  d'oli- 
ve , OU  de  caffc  ; l'on  fera  tirer  enfuite  du  fang  du 
br  is  , Sc  fi  la  douleur  continuait , le  lendemain  on 
fera  faigner  du  pic  ; pour  la  boilfon  , elle  fera  d'eau 
d'orge  avec  des  amandes  bartucs  , y ajoutant  un  peu 
de  fùcro  , ou  du  lîrop  de  nénuphar  ; on  pourra  encore 
fo  forvir  d'eau  de  Ion  , ou  de  cidre. 

On  appliquera  des  fomentations  fur  la  région  du 
ventre  , que  l'on  renouvellera  fouvent,  fiiton  on  don- 
nera le  bain  , & pour  faciliter  le  dormir  , ou  apporter 
quelque  calme  aux  grandes  douleurs  j l’on  fera  pren- 
dre de  fois  à aurre  une  once  de  lirop  de  pavot  blanc 
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prilcs , & faites- en  ufor  comme  on  vient  de  dire.  Si- 
non l’on  donnera  à boire  dans  un  demi  verre  de  vin 
blanc,  une  dragme  de  fleurs  de  noyer  en  poudrc.L  o.» 
ne  manquera  pas  dans  tous  les  bouillons  d y ajouter 
une  demi  dragme  de  tartre  , ou  dix  à douze  grains  «le 
fon  fel  , & de  mettre  dans  leur  pot  de  l'oignon  , ou 
des  porreaux  , ou  des  afperges  , ou  des  cardons  , ou 


du  thim  , ou  de  l'hyfope  , ou  de  la  marjolaine  ; on 
pourra  aufft  leur  graiffer  le  ventre  avec  de  l'huile  de 
mufc.ide , ou  d'huile  de  lis , ou  de  camomille. 


quelque  calme  aux  grandes  douleurs  i l'on  fora  pren- 
dre de  fois  à autre  une  once  de  lirop  de  pavot  blanc 
dans  un  verre  de  décoftion.ou  de  laitue,  ou  de  pour- 
pier, ou  d’orge  i & dans  les  lavemens,  qui  leronc  com- 
pofés  de  pareilles  herbes  , on  ajoutera  encore  des  têtes 
de  pavot , ou  deux  onces  de  lirop  , linon  deux  grains 
pelant  d’opium  , ou  bien  l'on  fera  avaler  deux  ont.es 
d'amandes  douces  avec  autant  de  tofes. 

Autre  remede. 

Prenez  quatre  cuillerées  d'huile  d'olive  , autant 
d'eau  rôle,  de  vin  clairet  & de  fucre , brouillez  le  tout 
enfcmblc  , de  le  faites  avaler  ; en  méme-tems  appli- 
quez fur  le  ventre  quelques  ferviettes  bien  chaudes  , 
ou  une  tuile  , ou  une  brique  ; il  faudra  cependant 
avoir  pris  quelques  lavemens  auparavant.  Au  deuxie- 
me ou  troiiîémc  jour  , on  fera  bouillir  une  poignée 
d'orge  entier  , avec  autant  de  mauves  dans  une  pinte 
d'eau  , que  l'on  réduira  à moitié.  De  cette  tilanne , 
l’on  prendra  deux  verres  dans  Icfquels  on  fera  diflôu- 
dre  une  once  Sc  demi  de  caffc  mondée  ; le  premier  fc 
donnera  à lix  heures  du  matin  ; le  fécond  à fopt  , Se 
vers  les  neuf  heures  un  bouillon  , que  l'on  aura  allai- 
fonné  d’ozcillc  , de  laitue  , de  pourpier  , de  concom- 
bre , ou  de  verjus  , ou  de  jus  d'orange. 

A la  colique  eau  fcc  d’une  pituite  âcre  & vitrée  , 
l'on  pratiquera  les  mêmes  remèdes  qu’à  la  colique 
vctitcufe.  Si  toutefois  ces  douleurs  continuoicnt  avec 
beaucoup  de  violence  , alors  on  fera  prendre  une  on- 
ce de  lirop  de  pavot  blanc  , ou  un  grain  d'opium  , ce 
qui  ne  fu  doit  pas  néanmoins  donner  ians  avoir  été 
bien  auparavant  purge  & préparé  par  de  bons  lave- 
mens , & par  quelques  faignées  j toutefois  avec  affu- 
rancc , on  pourra  donner  cette  potion  entre  les  bouil- 
lons. 

Prenez  une  chopine  d’eau  , mêlez- y deux  onces  de 
miel  blanc,  une  dragme  de  callor  en  poudre  avec  deux 
dragmes  pulverifées  , partagez  la  chopine  eu  quatre 


iduiouc  , ou  u uuiH.  ... , 

La  Colique  qui  cft  fort  violente , Sc  qui  cft  toujours 
au  meme  endroit , cft  très-dangereufe  , & fi  elle  vient 
d'inflammation  , il  cft  à craindre  qu’elle  ne  le  tourne 
en  miforéré.  Quelquefois  la  colique  fe  change  eu  Wt- 
ralylic  , ou  en  cpilcpiie  , ou  en  mélancolie  , ou  elle 
caulc  la  goutte  , c’eft  pourquoi  il  faudra  y remédier 
de  bonne  heure.  ... 

Celle  qui  eft  cauféc  par  les  vers , cft  plus  familière 
aux  enfims  qu’aux  grandes  perfonnes  i on  leur  don- 
nera de»  lavemens  avec  du  lait  , dans  lequel  on  fera 
bouillir  de  la  petite  centaurée  , ou  de  la  menthe  , ou 
de  i’abfinthe  , ou  du  lucre  rouge  i &:  fur  le  nombril  , 
on  leur  appliquera  du  beurre  frais  . mêlé  avec  un  peu 
de  poudre  de  coloquinte  , ou  de  mirthe  , ou  d’alocs. 
Après  cela  on  leur  fera  prendre  de  la  rhubarbe  en 
poudre  dans  un  a uf , ou  dans  quelque  confiture  : on 
pourra  encore  leur  donner  à manger  a jeun  de  ccor- 
ce  d'orange  confite  , ou  gliffer  dans  leur  potage  . ou 
fur  leurs  viandes  de  la  poudre  de  menthe  ; il  y en  a 
qui  donnent  le  mercure  tout  crû  , mais  on  ne  rap- 
piouvc  pas.  . j 

Ceux  qui  font  déjà  âgés  pourront  le  lotir  des  pil- 
lulcs  d’aloës  , ou  avaleront  une  cote  d’ail  à jeun  , ou 
de  la  conforte  de  menthe  i nuis  fur  toutes  choies , il 
faudra  qu'ils  fe  purgent  avec  le  fenc  , la  rhubarbe  , 
& le  lirop  de  fleurs  de  pêchers , au  décours  des  lunes. 

Colique  renaît  ou  ntpb>  étique. 

On  lui  donne  encor  le  nom  de  miferere  , & celui 
de  colera-mcrbus.  Cette  colique  cft  une  obftruûion  des 
menas  inteftins,  qui  bouchent  tellement  le  paflage  des 
matières  , qu’elles  ne  peuvent  fortir  par  le  bas  , ce  qui 
fait  que  ceux  qui  en  font  attaqués  meurent  miléra- 
blemcnt , en  rendant  les  cxcrémcns  par  la  bouche  \ 
fouvent  elle  arrive  d’une  defccncc  de  boyaux  dans  les 
boudes , que  l'on  ne  peut  remettre  ; quelquefois  d'u- 
ne tumeur  contre  nature  engendrée  dans  icstnccftins 
qui  par  une  inflammation  en  bouche  le  paflage  , Sc 
quelquefois  par  la  patelle  du  ventre. 

Celle-ci  fe  fait  diftineucr  des  autres  , d'autant  que 
tout  ce  qui  cnnc  par  la  bouche  , ne  paffe  point  } les 
entrailles  font  un  grand  bruit , accompagné  de  fonfi- 
bles  douleurs  , de  Ixaucoup  de  rapports  & d’envie  de 
vomir  ; on  ne  fue  qu'à  l'cftomac  , & après  le  vomi  be- 
rnent , on  jette  par  la  bouche  la  matière  focale.  ^ 
Elle  arrive  le  plus  fouvent  en  automne  , & plutôt 
aux  enfims  , qu’aux  perfonnes  âgées  , qui  rarement 
en  échapcnt  •,  on  tâchera  cependant  de  mettre  en  ula- 
gc  ce  remède  : Prenez  d'extrait  de  tabac  avec  deux 
onces  de  fon  eau  tirée  de  l’alembie , deux  dragmes 
d'cfprit  de  genièvre  avec  autant  d'eau  thériacalc  , Sc 
Élites  avaler  cette  potion  ; que  fi  on  vient  à fucr  par 
tout  le  corps  , ce  fera  un  très-  bon  figne  ; il  faudra 
avoir  foin  aulfi  de  bien  dlîiyor  le  malade  , & en  re- 
donner le  lendemain  , fi  on  le  trouve  à propos. 

On  connoic  la  colique  rénale  ou  néphrétique , forfi* 
qu’il  fomblc  au  malade  qu’on  lui  pique  les  reins,  qu  il 
a mal  au  coeur  , qu’il  vomit  , qu’il  cft  conftipé  , qu  il 
relient  une  grande  douleur  au  dos  , qu'il  a beaucoup 
de  peine  à uriner  , Sc  que  fou  mine  cft  au  co.ntr.cn- 
: cernent  blanche  & claire  comme  eau  de  fontaine  , SC 

: que  fur  la  fin  elle  s'épailfic , & qu'il  y paient  au  fond 

: du  fable  rouge. 
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hn  la  colique  néphrétique,  l'on  fcnt  une  douleur 
pelante  aux  reins , fans  qu'au  dehors  il  y paroi  lie  au- 
cune tumeur  ; de  plu»  elle  eft  perçante  , fenlible  Se 
cruelle  , lorfquc  la  pierre  eft  tombée  des  reins  dans 
l’uretcrc,  qui  eft  fort  étroit  ; la  douleur  s'augmente 
encore  plus  , fi  dans  ce  te'ms-là  il  lé  rencontre  des 
matières  recuites  dans  le  bas  ventre  avec  des  vents. 

On  lui  a donné  le  nom  de  colique  , d’autant  qu’el- 
le rode  tantôt  d'un  côte, tantôt  d’un  autre  ; cependant 
toujours  au  milieu  du  ventre. 

Quand  elle  commence  à venir  , l’urine  eft  claire 
comme  de  l'eau  , Sc  il  en  fort  trcs-peu  , Sc  quelque- 
fois point , & puis  tout-à-coup  clic  coule  en  abondan- 
ce , remplie  de  fable  , Sc  fort  épaifle. 

Les  perfonnes  âgées  font  plus  fujettes  à cette  coli- 
que que  les  jeunes  gens,  qui  d'ailleurs  font  plusper- 
(èoutes  de  la  pietre  dans  la  veffie. 

Il  y a à craindre  qu'en  cette  colique  , la  grande 
douleur  ne  caufe  inflammation  ; c'cft  pourquoi  l’on 
n'hélitera  point  à faigner  d'abord  du  bras  , Sc  le  len- 
demain du  pié  du  même  côté  de  la  douleur  , ayant 
auparavant  donne  quelques  lavemens  avec  des  mau- 
ves , des  guimauves , des  feuilles  de  violettes , de 
mercuriales  , de  la  pariétaire  , des  fleurs  de  camomil- 
le , de  mclilot  Sc  de  figues  grades  dans  lefquels  on  fe- 
ra liidôudrc  deux  onces  de  miel  violât , une  once  de 
therebenrine , deux  jaunes  ji’acufs  , Sc  deux  onces 
d'huile  d'amandes  douces , ou  de  camomille  , ou 
d'huiic  commune  , ou  de  beurre  frais  , lefquels  il  fau- 
dra réitérer  fouvent. 

L’on  fera  baigner  ceux  qui  en  auront  la  commo- 
dité , fi  cela  ne  fc  peut , on  leur  graillera  les  reins  avec 
de  l'huile  de  lis  , ou  de  camomille , ou  de  fcorpion  , 
ou  bien  on  leur  appliquera  des  ventoufes  féchcs  vers 
les  aines  ; on  leur  fora  de  fois  à autre  ufer  d'une  telle 
potion. 

Prenez  dcmi-oncc  d’huile  d’amandes  douces  , mc- 
Icz-la  avec  deux  onces  de  pariétaire  , Sc  quatre  onces 
de  vin  blanc  ; deux  heures  apres  l'avoir  fait  avaler  , 
l’on  donnera  un  bouillon  ; le  loir  on  pourra  compofcr 
des  émul  fions  avec  des  fcmcnces  froides , & dans  cha- 
cune mêler  une  once  de  lirop  de  pavot  blanc  ; on  les 
continuera  autant  qu'on  le  jugera  à propos. 

Il  faut  remarquer  qu’en  cette  colique  les  bouillons 
faits  avec  du  veau  , ne  font  pas  propres  aux  perfonnes 
çra  des  Sc  rcplcttcs , de  peur  de  rendre  les  reins  trop 
foiblcs , Sc  trop  débiles  ; au  contraire  les  alimens  , & 
les  remèdes  un  peu  chauds  , Sc  qui  pourront  chaflcr 
la  pierre  dehors  , leur  feront  plus  convenables  qu'aux 
gens  maigres,  aufquels  on  donnera  des  diurétiques 
Sc  des  viandes  qui  humecient  Sc  qui  ramoliflcnt.  Les 
remèdes  qui  font  ci-deflus  ordonnes  , Sc  que  l'on  or- 
donne encore  ci-aprcs , pour  être  tempérés  , convien- 
dront toujours  mieux  à quelque  complcxion  que  ce 
foit , que  ceux  qui  feront  trop  chauds , Sc  qui  par  leur 
qualité  feraient  à la  vérité  vuider  quantité  de  fable  j 
mais  feraient  caufc  aullï  qu’il  s’en  produirait  encore 
davantage. 

Avant  que  de  purger  , il  faudra  attendre  que  les 
grandes  douleurs  foient  appaifées,  donnant  cependant 
quelques  vomitifs  , qui  feront  d'un  grand  lecours  , 
comme  d’avaler  une  once  d'huile  d’olive  , avec  une 
once  Sc  demi  de  jus  d’ozcille  , Sc  une  once  de  fucre  , 
ou  de  miel , mêlées  enfomble  dans  un  verre  d'eau  tiè- 
de; finon  on  prendra  quclqu'autrc  remède  qui  pro- 
voque le  vomiflèment  , comme  le  tartre  émétique  , 
ou  le  vitriol  calciné  ; enfuitc  on  fc  purgera  avec  une 
once  Sc  demi  de  caflè  mondée  , di  flou  te  dans  deux 
verres  de  petit  lait  ; ceux  qui  aimeront  mieux  fc  purger 
en  bol  us  , prendront  fix  dragmes  de  caflè  mondée  , 
avec  du  fucre  en  poudre. 

Lorfquc  l’on  voudra  fc  purger  , on  ajoutera  avec 
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la  caflè  une  dragme  de  diaphenic  , avec  autant  de  bt- 
ncdic't  laxatif  ; finon  l'on  prendra  l'infuiion  de  deux 
dragmes  de  fené  , d’une  dragme  de  rhubarbe  avec 
une  once  de  lirop  d'althea  , ou  de  violettes  ; un  jour 
ou  deux  après  la  purgation  , on  donnera  une  potion 
compofce  avec  deux  dragmes  do  graine  de  navets , 
trois  dragmes  de  racine  de  faxifrage  , une  poignée  de 
fouilles  de  bctoinc  , autant  de  pariétaire  ; l'on  fora 
tout  bouillir  enlèmble  dans  trois  chopines  d'eau  juf- 
qu'à  la  moitié  , laquelle  étant  coulée , l'on  y broyera 
une  demi  once  d'amandes  douces  ; l’on  parfera  dere- 
chef le  tout  au  travers  d'un  linge  , Sc  l'ayant  partagé 
en  deux  prifes , dans  chacune  , on  ajoutera  une  once 
de  lirop  de  limon  , Sc  fept  à huit  goûtes  d'huile  de  vi- 
triol , l'une  fe  prendra  au  matin  à jeun  , Sc  l’autre  en 
fc  couchant.  Sinon  l'on  fora  avaler  dans  un  verre  de 
vin  d'Efpagne  , du  jus  de  citron  , ou  demi  dragme 
d'huile  de  vitriol , ou  dans  dix  pintes  de  vin  , jetiez 
deux  livres  de  fruits  d'alkckangc  , qui  foient  murs , 
Sc  que  l'on  en  boive  au  repas  ; il  y a des  perfonnes 
qui  à toutes  les  vendanges  en  finit  faire  des  muis  ex- 
près , Sc  loin  que  ces  graines  aftoibliflcnc  la  qualité  du 
vin  , au-contvaire  , clics  en  augmentent  la  vertu  , l’on 
pourra  auflî  pratiquer  cette  recette. 

Autrement. 

Prenez  de  la  poudre  d'ambre  jaune  , de  la  poudre 
de  pierre  d'éponge , de  la  poudre  de  faxifrage,  de  cha- 
cun une  demi  dragme  , mclez-les  avec  un  verre  de 
fleurs  de  genêts  , Sc  une  once  de  firop  de  limon  , on 
aura  foin  de  la  réitérer  de  fois  à autre  ; finon  donnez 
une  dragme  de  coque  d’œufs  fraîchement  pondus 
dans  un  verre  de  vin  , ou  bien  une  dragme  d'écorce 
de  fève  de  marais  en  poudre  dans  un  verre  de  vin 
blanc  , ou  dans  un  verre  de  décoûion  de  faxifrage  , 
ou  de  celle  d'un  bois  que  les  Epiciers  appellent  nifré- 
tique.  Ou  bien  prenez  une  demi  once  de  thérébentine, 
apres  l'avoir  bien  tavcc  dans  l'eau  de  mauve  , ou  de 
bardanne  , ou  pariétaire  ; mêle*  avec  une  demi  once 
de  caflè  mondée  , Sc  une  dragme  de  rcghflc  en  pou- 
dra , Sc  autant  de  rhubarbe  , faites-en  un  bolus  pour 
l'avaler  à jeun  ; cette  dernière  recette  en  la  pratiquant 
fouvent  apportera  un  grand  fecours  aux  malades  ; fi 
la  colique  néphrétique  eft  caufcc  par  des  glaires  , l’on 
pratiquera  le  meme  confeil. 

P mtr  U Colique  néphrétique  ou  graveltufe. 

Prenez  de  fené  fin  mondé,  deux  onces  ; de  rhubar- 
be fine  , deux  gros  ; de  turbit  blanc  , un  gros  ; d'her- 
modate  , un  fcrupule  ; polipode  de  chêne  , femences 
de  bouillon  , de  faxifrage  de  Gènes  , iris  de  Florence  , 
de  chacun  cinq  grains  ; macis  , deux  gros.  Il  faut  met- 
tre le  tout  en  poudre  fubtile  , Sc  en  prendre  lorfque  la 
douleur  vous  tient  , le  poids  d'un  gros  avec  du  vin 
blanc. 

Prenez  de  l'eau  de  fontaine  , une  livre  ; du  vinai- 
gra rofat  , une  once  ; mêlez  l’un  avec  l'autre  , faites- 
en  une  potion  que  vous  forez  boire  auili-tôt  après  le 
vomiflèment , ce  que  vous  réitérerez  quatre  fois  par 
jour.  Le  vomiflèment  étant  cefTé,  donnez  la  purgation 
fuivantc. 

Prenez  du  mercure  doux  un  gros  ; mêlez  avec  un 
gros  d’eflènee  de  rofe  ,fpuis  fortifiez  l'eftomac.Sc  don- 
nez du  laudanum  pour  faire  dormir  , Sc  enfuite  le  ju- 
lep  fuivant , qui  le  compofe  ainfi  : Ayez  de  l'eau  de 
fontaine  fix  livres  , de  la  teinture  de  violettes  avec 
l’cfprit  de  vitriol , quatre  onces  ; faices-cn  un  julcp 
pour  fix  dofes. 

Autre. 

Prenez  de  l'huile  de  câpres,  de  l'huile  de  rhûc,deux 
onces  de  chacune  ; mêlez-les  cnfcmble , faites  chauJfer 
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un  detni-fçtier  de  bon  vin  rouge  , juiques  à ce  qu'il 
foit  prêt  de  bouillir  ; detrempez-y  douze  grains  d'o- 
pium broyé  dans  un  mortier  de  marbre.  Remuez  le 
tout  avec  uiie  cuiller  de  bois  ou  d'argent , ajoutez 
vingt-quatre  feuilles  d'or  que  vous  ferez  diffoudre  , 
donnez-le  en  lavement.  Il  appaife  la  douleur  for  le 
champ.  Il  n'eft  jamais  trop  tard  , à moins  qu’on  ne 
foit  mort , le  remede  demeure  quelquefois  vingt- 
Ccpt  heures  dans  le  corps,  mais  donnez-vous  de  garde 
d'en  donner  un  autre  pour  le  faire  fortir.  Pendant 
ce  tenu  vous  donnerez  du  bouillon  au  malade. 

Autres  remedes  poser  U Colique  néphrétique. 

I.  Prenez  racine  de  guimauve  deux  onces  , mauve 
une  poignée , violier  une  poignée , blettes  une  poi- 
gnée , fleurs  de  camomille,  fcmcnce  de  melons  demi- 
once  , caire  une  once  , anis  demi-once  , (on  de  fro- 
ment une  poignée  , gros  fucre  une  once , huile  vio- 
lât deux  onces  , huile  de  lis  une  once  , faites  cuire 
ces  drogues  dans  un  chaudron  ou  autre  part,  excepté 
la  callè  , le  gros  fucre  6c  les  huiles  , que  vous  dé- 
layerez dans  une  livre  de  cette  déco&ion , de  le  don- 
nerez en  lavement. 

I I.  Prenez  lait  de  vache  une  livre  , jaunes  d'œufs 
deux  feulement , délayez  ces  jaunes  d'crufs  dans  le 
Uic,&  donnez-en  un  lavement  au  malade  ; remar- 
quez que  pour  cette  forte  de  colique  , il  faut  donner 
fouvent  des  lavemens. 

III.  Il  faut  faire  prendre  au  malade  des  apéritifs 
pour  le  faire  uriner  , mais  il  faut  auparavant  lui  lâ- 
cher le  ventre , en  lui  baillant  une  once  de  caife  une 
heure  avant  que  de  rien  manger  ; & s’il  eft  conftipé , 
il  faudra  lui  donner  un  lavement  compofc  de  la  ma- 
nière fuivante. 

Prenez  mauves , guimauves,  blettes,  pariétaire,  de 
chacun  une  poignée  , femencc  de  lin  deux  gros , fe- 
hugrec  deux  gros , fleurs  de  camomille  deux  pincées, 
meliloc  deux  pincées  -,  mettez  tout  cela  dans  un  fâ- 
cher , 8c  le  mettez  dans  un  bain  que  vous  aurez  pré- 
ré.  Il  faut  que  le  malade  y foit  jufqu'au  nombril , 
qu'il  y demeure  quelque  teins.  En  fortanc  du  bain, 
vous  lui  donnerez  deux  cuillerées  de  fyrop  de  capil- 
laire , mêlé  avec  trois  onces  de  décodion  de  regliffe, 
Sc  vous  mettrez  fur  le  mal  un  cataplâme  que  vous 
aurez  préparé  de  pareilles  herbes  6c  fleurs  qu'on  au- 
ta  mis  dans  le  fachct , avec  un  peu  d'huile  d'aman- 
des douces. 
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coml , 5c  on  le  fait  prendre  fur  les  neuf  heures.  Ces 
bouillons  fe  continuent  trois  ou  quatre  fois  , de  deux 
jours  l'un,  aux  déclins  de  la  lune.  Ce  remede  eft  trés- 
experimentc. 

^ ^ P^us  f°uvcrain  Sc  le  dernier  remed* 
qu  on  puiüe  employer  pour  le  miforcrcjc’eft  de  fajic 
avaler  dans  un  œuf  trois  ou  quatre  onces  de  mercu- 
re , ou  vif  argent.  On  donne  enfuitc  au  malade  un 
lavement  du  meilleur  vin  , pour  réchauffer  les  intef- 
tiiis  que  le  mercure  auroic  confidcrablcment  refroi- 
dis. il  faut  fur-tout  prendre  garde  de  n'en  pa£  don- 
ner une  dofe  trop  foible. 

I X.  Pour  le  Calera  morbus  , depuis  une  demi  cuil- 
lcréc , jufqu’à  une  cuillerée  6c  demi  de  poudre  fubei- 
le  d'écreviffes  fechécs  au  four.  C'eft  une  fage  précau- 
tion, pour  ceux  qui  font  fujets  à la  colique  bilieufe  , 
d avoir  toû jours  de  cette  poudre  toute  prête , pour 
s’en  fèrvir  dans  le  befoin. 

X.  Faites  bouillir  dans  une  Pinte  de  vinaigre  dou- 
ze  ou  quinze  porreaux  coupés  fort  menu.  Etant  ré- 
duits en  pâte , appliquez-tes  en  forme  de  cataplâme 
for  le  cote  ou  1 on  font  la  douleur  , mettez  par-delfos 
un  lin^e  plie  en  quatre  doubles,  & imbibé  du  vinai- 
gre, ou  l'on  a fait  cuire  les  porreaux.  Le  malade  doit 
fe  tenir  couché  for  le  dos , & le  remede  fera  fon  effet  - 
au  plus  tard  dans  deux  heures. 

Pour  toutes  fortes  de  Coliques. 

Prenez  un  jaune  d'œuf,  mélcz-le  avec  de  bonne 
eau  "de  vie  , faice-le  un  peu  chauffer , & y ajoutez  du 
fucre  le  poids  d'un  écu  d'or  , 6c  avalez  le  tout. 

Autres  remedes  pour  U Colique. 

Prenez  de  l'efpritdc  nitre  une  partie,  de  l’cfprit  de 
vin , deux  parties , le  tout  bien  reûifié  j mélcz-le  6c 
digcrcz-le  au  bain-marie  , que  vous  ferez  diftiller  6C 
coaguler  deux  ou  trois  fois.  La  dofe  eft  un  gros  dans 
une  décoûion  de  racines  d'enula  campana. 

Autre. 

La  foyc  de  cheminée  prife  dans  du  vinaigre , ôte 
la  douleut  fur  le  champ. 

Autre. 

Prenez  te  foc  de  la  fiente  de  cheval  tiré  par  expref- 
fion  ; fi  c'eft  une  femme  , il  faut  que  ce  foit  d'une 
cavale. 


I V.  Prenez  huile  d’amandes  douce  tirées  fans 
feu  , une  livre , foc  de  citron  une  once  , vin  blanc 
demi  chopine  \ mêlez  tout  cela  enfomblc , & le  par- 
tagerez en  trois  prifes , que  vous  donnerez  en  trois 
jours  différons  une  heure  ou  deux  avant  le  repas. 

V.  Faites  cuire  des  pois-chiches  avec  de  laregliffe, 
& donnez  à boire  de  ce  bouillon  au  malade  ; l'eau  de 
pariétaire , dccreffon  & de  racines  apéritives,par  éga- 
le portion  , mêlées  cnfcmble  , 6c  bûes  par  pluficurs 
fois , font  très-fouveraines  ; ces  eaux  font  auffi  roer- 
veillculcs  pour  la  gravelle. 

V I.  Prenez  chatons  de  noyers  & les  reduifez  en 
poudre , prenez  de  cette  poudre  la  pefanteur  d'un 
écu  d1  or  , & donnez-la  à boire  au  malade  dans  du 
vin  ; il  faut  que  les  chatons  foient  frais , 6c  les  pren- 
dre même  fur  le  noyer  , s'il  fe  peut. 

VII.  Prenez  une  livre  de  rouelle  de  veau , une 
bonne  poignée  de  piffcnlis  , racines  8c  feuilles,  & un 
gros  citron  coupé  par  tranches  avec  fon  écorce.  Fai- 
tes bouillir  le  tout  dans  une  pince  d'eau , jufqu'à  cé 

ue  le  veau  foit  à moitié  cuit.  Alors  tirez  votre  pot 

u feu  , & faites  deux  bouillons  ; dans  le  premier 
vous  ferez  infufer  le  poids  de  deux  écus  d'or  de  fené, 
& vingt  grains  de  criftal  minerai  4 6c  donnez-lc  fur 
les  fepe  heures  du  matin  ; on  ne  met  rien  dans  le  fc- 
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Autre. 

Prenez  un  jauge  d'œuf  crû , mclez-le  avec  une 
cuillerée  d'eau  de  vie  , faites  le  chauffer  un  peu  , 6c 
donnez-en  à boire  au  malade. 

Autre. 

Prenez  d'alocs  focotrin , un  gros  ; de  faffran , fin 
rains } de  laudanum , un  grain  : donnez-lc  au  mala- 
c , il  guérira  fur  l'heure. 

Autre. 

Prenez  d'arcanum  , coupé  par  tranches  ; d’enula^ 
campana , une  once  ; de  graine  de  fenouil  en  pou- 
dre , crois  onces  ; d'eau  de  mélifle , deux  livres  : cui- 
fez  dans  un  plat  pendant  une  heure  & demi , puis 
filtrez.  La  dofe  eft  un  verre  en  fe  couchant , un  à 
jeun , 6c  encore  un  en  fe  couchant , s'il  eft  befoin. 

Remede  pour  la  colique  fi  ftuverain  qu'elle  rte 
revient  plus. 

Prenez  la  première  écorce  d'orange  la  plus  fobtile 
une  once,  & doux  de  gérofle  autant  pefant  ,•  faites-les 
bouillir  avec  un  bon  verre  de  vin  juf^u'aû  tiers, don- 
nez les  à boire  au  malade,qui  enquérira  pour  ûnruis, 
V u 
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Pour  U même. 

Prenez  trois  grains  de  laurier,  pilez-les  bien  menu, 
puis  mettez-les  dans  un  verre  de  vin  blanc,  prcnez-les 
& vous  guérirez. 

Pour  U même. 

Prenez  de  la  fiente  fraîche  d'un  cheval  noir  entier, 
que  vous  mettrez  dans  une  ferviette  , & pàffèrcz  au 
travers  un  verre  de  vin  blanc,  que  sous  lui  ferez 
prendre. 

Prenez  un  demi-verre  d'eau  de  vie  , dans  lequel 
vous  mettrez  fepr  ou  huit  goûtes  d'cfprir  de  Tel  ; fi- 
non  prenez  fixzeftsde  noix  bien  pulverilés,&  faires-lcs 
boire  dans  un  demi-verTc  de  vin  blanc  ; lorfquc  dans 
cette  maladie  le  vomilTemenc  eft  accompagné  de  ho- 
quet , de  rêves  , ou  de  convlfion,  c'cft  un  ligne  mor- 
tcl;&  quand  clic  efteaufee  d*un  tourment  de  boyaux; 
fi  après  avoir  avalé  du  vif  argent  , ou  des  biles  de 
plomb , pris  des  lavemens , 8c  d'autres  remedes  con- 
venables , on  n’en  eft  point  foulagé  , le  meilleur  fera 
de  fe  réfoudre  à fouffrir  l'opération. 

Quantité  de  Chirurgiens  y font  fi  adroits  préfente- 
ment , que  peu  de  gens  en  meurent  ; mais  il  fera  bon 
de  la  faire  avant  que  les  forces  loient  entièrement 
abbarues  ; fi  elle  venoit  de  quelque  rumeur,  l'on  don- 
nera fouvent  des  lavemens  de  l’huile  d'amandes  dou- 
ces , ou  de  lis , ou  de  camomille,  ou  avec  du  beurre 
frais  ; l’on  fomentera  avec  de  la  décoélion  de  toutes 
fortes  de  bonnes  herbes  , la  région  du  ventre  & les 
reins  ,‘ou  l'on  prendra  le  bain  ; que  fi  elle  étoir  cau- 
fée  par  des  matières  recuites  ôc  endurcies , l'on  fuivra 
la  même  ordonnance. 

Pour  U Colique  de  quelque  efpece  que  ce  foie. 

I.  Prenez  camomille  une  poignée  , rhûc  une  poi- 
gnée , fange  une  poignée  , abfinthc  une  poignée  , fi>n 
de  froment  une  poignée , vinaigre  ce  qu'il  faut  ; cou- 
pez bien  menu  toutes  ces  herbes,  & les  faites  bouillir 
avec  du  vinaigre  dans  un  vairtèau  propre , julqu'l 
ce  que  le  vinaigre  foie  évapore  ou  confommé  ; met-» 
tcz  enfuitc  ces  herbes  dans  un  petit  fac  , & les  appli- 
quez fur  votre  eftomac , le  plus  chaud  que  vous  le 
pourrez  fouffrir  , vous  les  ferez  réchauffer  lorsqu'el- 
les feront  froides  , pour  les  y remettre  , 8c  continuez 
jufqu’à  parfaite  guéri  fon  , qui  fera  dans  peu  de  teifls. 

I I.  Si  te  malade  eft  de  poil  roux , qu'il  ait  accou- 
tumé de  mener  une  vie  fedentaire  , qu'il  foit  agité 
& échauffe , de  l’eau  fraiche  le  guérira  ; fi  c'cft  un 
amas  d'humeurs  , il  lui  faudra  donner  un  peu  d’eau- 
dc-vie  , où  vous  mettrez  un  peu  de  poudre  de  clo- 
portes , un  peu  de  fucre , 8c  lui  ferez  boire  cela  , & 
le  purgerez  enfuitc. 

I I I.  Prenez  rhûe  une  poignée , hyfope  une  poi- 
gnée , vin  une  chopine  ; faites  cuire  dans  un  poêlon 
ou  baffin  les  fofdites  chofes  avec  le  vin  , partez  cette 
décoérion  à travers  un  linge  blanc,  donnez-en  à 
boire  au  malade. 

IV.  Prenez  du  chardon  béni,  ou  de  la  marjo- 
laine ; faices-la  cuire  avec  une  fuffifenre  quantité  de 
vin , & donnez  à boire  de  cette  décoétion  au  ma- 
lade. 

V.  Prenez  des  noix  entières , mettez-les  dans  le  fcq 
fc'lès  laüfe  brûler  à moitié , mettez  ces  noix  ainfi 
brûlées  dans  un  linge  , & appliquez-leS  chaudement 
fur  le  nombril  ; les  noyaux  de  pêches  rpangés  , font 
très-bons  pour  toutes  fortes  de  tranchées  de  ventre. 

V I.  Prenez  de  grofles  fèves,  concaflez  les,  fficaffèz 
lez  avez  du  vinaigre  8c  les  appliquez  chaudement  fur 
le  nombril. 

VII.  Prenez  de  l’cau-de-vie  , foitcs-la  chauffer 
dans  une  ccuelle , trempez-y  un  linge  dedans , St 
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l’appliquez  chaudement  fur  le  nombril. 

VIII.  Prenez  du  fon  de  fromcnt,faitcs4e  bouil- 
lir dans  du  vinaigre  , & faites-cn  un  cataplâme  que 
vous  appliquerez  fur  le  nombril  chaudement. 

Jettez  un  bon  quarteron  de  fucre  dans  une  plein» 
écuelle  de  lait , mctre2-le  fur  le  feu.  Enfuite  pilez 
une  bonne  demi-poignée  d’amandes  de  pêches  ; il 
les  faut  peler  en  les  mettant  auparavant  dans  l’eau 
chaude  j>mais  fi  le  mal  preffbit , il  faudrait  les  em- 
ployer fans  les  peler.  On  pile  les  amandes  , & on  le* 
racle  bien  avec  deux  jaunes  d’eeuf  frais  que  l’on  jette 
dans  le  lait  quand  il  bouillira  ; Ce  on  le  fait  prendre 
au  malade  le  plus  chaud  qu’il  eft  poflïble  & le  faire 
ttri'it  au  lit. 

Huile  pour  U Colique  des  vers  , & pour  U Colique 
bilieufe. 

RcmplilTez  une  bouteille  de  fleurs  de  noyer  , fans 
les  prefîcr  ; verfez  par-deffiis  autant  d'huile  d'olive , 
qu’il  pourra  y eh  contenir.  Faites  infufer  au  foleil , 
pendant  tout  le  tems  de  la  canicule , & quand  vous 
aure2  befoin  de  cette  huile , vous  en  prendrez  ce  que 
vous  jugerez  à propos , 8c  vous  en  frotterez  avec  un 
linge  chaud  , le  ventre  de  la  perfonne  qui  fouffre. 

Rtmede  expérimenté. 

Faites  avaler  au  malade  un  verre  de  bon  vin  blanc, 
dans  lequel  vous  aurez  mis  la  moitié  d'un  gland  de 
chêne  râpé , ou  pulvcrifé. 

Autre. 

Gnquante  grains  de  crottes  de  fouris  pulveri/ecs 
& prifes  dans  deux  cuillerées  d'eau-de-vie  canclée , 
avec  un  peu  de  fucre , appaifent  fur  le  champ  les 
tranchées  de  la  colique. 

Coliq_ue.  Voyez.  Tranchéé  ; Elixir  de  foncé  j 
Voyez.  Remede. 

Remede  pour  U Colique  & tranchées  des  chevaux. 

Faites  avaler  au  cheval  une  livre  d'huile  d'olive  , 
avec  un  verre  d'eau-dc-vie  ; puis  donnez-lui  des  la- 
vemens de  petit  lait  ; fi  la  Colique  cty  mêlée  de  feu  , 
donnez-lui  avec  la  corne  deux  livres  d’huile  d'olive, 
dans  laquelle  vous  aurez  foit  diffbudrc  une  once  de 
criftal  minerai  ; puis  des  lavemens  compofés  de  pe- 
tit lait , Sc  de  jus  de  joubarbe , fi  vous  en  avez. 
Voyez.  Cheval. 

COLLE.  Iiya  pluficurs  fortes  de  colles , qui 
viennent  à l’ufoge  de  la  Médecine  : la  première  eft 
l'orifcolle  , ainlî  dire  , parce  qu'elle  eft  fort  propre 
à foùdcr  l'or. 

il  y en  a une  autre  qui  fert  à fouder  les  playes  de 
la  chair  , & à empêcher  les  fluxions  qui  fe  jettent 
for  les  yeux  , c'cft  la  forcocolle. 

La  troificme  eft  la  taurocolle  , autrement  Colle- 
forte  , laquelle  fe  fait  de  cuir  de  bœuf , de  vache  Sc 
d'autres  animaux  à quatre  pieds  ; 8c  comme  l'on  s'en 
fert  fort  fouvcnc  pour  coller  le  bois,  elle  cû  auiTi  ap- 
pçllée  par  quelques-uns  xilacolla. 

Propriétés. 

La  Colle  forte , felon  Diofeoride  , étant  détrem- 
pée dans  du  vinaigre  , ôte  toutes  les  démangeaifons. 
gr*telles  & feux  volages  qui  font  fur  le  cuir.  Dé- 
trempée dans  l'eau  chaude  & mife  fur  la  brûlure  0 
die  empêchç  qu'il  ne  s'y  farte  des  verties  ; Sc  enfin  ^ 
dfrtdnpée  dans  du  miel  ou  du  vinaigre,  elle  efl; 
fort  bonne  aux  playes. 

Mais  il  y a encore  la  Colle  de  portion , dite  iclio- 
colie  , laquelle  on  fait  de  toutes  fortes  de  poiifoil$ 
gkians,  comme  pourrait  être  la  morue. 
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Propriétés. 

Elle  a la  faculté  de  boucher  , de  deflecher  8c  d’a- 
mollir en  quelque  façon  ; elle  cft  bonne  aux  emplâtres 
glutinatifs , ordonnés  pour  la  tête  , 8c  dans  les  médi- 
camcns  préparés  pour  la  gratellc  , 8c  même  dans  ceux 
qu’on  fait  pour  dérider  & étendre  la  peau  du  vifage. 
Elle  cft  appellce  par  les  Arabes  Aleanna. 

Maniéré  défaire  l'Iüiocolle  , ou  Colle  de  poiffon. 

On  prend  toutes  les  dépouilles  d'un  poiffon  nom- 
mé bufo  ou  exojfis  , c'elt-à-dire  , fa  peau  , fes  nageoi- 
res , les  entrailles  , les  nerfs  8c  les  autres  parties  muf- 
culcufès.  Apcrs  les  avoir  coupées  en  morceaux , on  les 
met  tremper  dans  l'eau  chaude  , 8c  on  les  fait  enfuite 
bouillir  à petit  feu  , jufqu’à  ce  qu’elles  foient  fondues 
8c  réduites  en  colle.  Cette  colle  , en  fc  féchant  fur  des 
inftrumens  faits  exprès,  prend  la  forme  de  parchemin; 
avant  que  d'être  entièrement  lèche , on  la  roule  en 
cordons. 

Celle  qui  cft  blanche  , claire , tranfparcnte  , fans 
odeur  , 8c  en  petits  cordons  eft  la  meilleure  ; car  il 
arrive  allez  fouvent  que  celle  qui  eft  en  gros  cordons 
eft  remplie  d'une  colle  jaune  , lèche  8c  de  mauvaife 
odeur.  Cette  drogue  s’humeâc  â l'air  , c’eft  ce  qui 
fait  qu’on  doit  la  garder  dans  une  boëte. 

Ce  poillon  dont  on  fe  fert  pour  faire  l'iâiocollc  cft 
fort  grand  , 8c  il  fc  trouve  communément  dans  les 
mers  de  Mofcovie.  C’eft  de  ce  pays  que  les  Hollan- 
dois  nous  apportent  cette  colle  de  poillon. 

Les  cabaretiers  fe  fervent  de  cette  colle  de  poiffon 
pour  éclaircir  le  vin.  Comme  elle  ne  contient  rien  de 
malin , elle  ne  peut  produire  aucun  mauvais  effet. 
Quand  on  la  met  dans  les  tonneaux,  elle  fe  fond  , 8c 
foi  me  fur  1a  fuperfidc  du  vin  une  peau  , qui  venant  à 
fc  précipiter  entraîne  avec  elle  toutes  les  parties  grof- 
fiercs  8c  clarifie  le  vin. 

On  l’employé  eucore  à donner  du  luftre  aux  rubans 
de  foye , à blanchir  les  gazes  8c  à contrefaire  les  per- 
les fines. 

Pour  le  fervir  de  la  colle  de  poiffon  , il  faut  la  bien 
battre , 8c  la  faire  amollir  pendant  quelques  jours 
dans  le  vinaigre  ; on  y ajoute  enfuite  de  l'eau  com- 
mune , 8c  on  la  fait  bien  bouillir  -,  fi  l'on  y mêle  un 
peu  de  chaux  d’étain  , la  colle  fera  plus  forte  , il  faut 
remuer  8c  mêler  bien  le  tout  cnfcmble  , 8c  s’en  fervir 
le  plus  chaudement  qu’il  fera  poftible. 

Colle  des  Relieurs. 

Outre  toutes  les  colles  marquées  ci-deiïus , il  y a en- 
fin la  colle  commune  dont  fc  fervent  les  Relieurs  de 
livres  , laquelle  fe  fait  avec  de  la  fleur  de  farine  de 
froment , ou  avec  celle  de  blé  noir  qui  cft  la  meilleu- 
re , ta  colle  dont  on  ufc  en  reliant  des  livres  , 8c  qui 
cft  faite  de  fleurs  de  farine  8c  de  garum , eft  cmplafti- 
que  8c  maturative. 

y} utre  Colle  pour  les  verres  caffes. 

Prenez  des  limaçons  8c  embcochcz-lcs  dans  un  pe- 
tit bâton , expofez-les  au  foleil , mettant  quelque  va- 
fe  deffous  pour  recevoir  ce  qui  tombera  , 8c  mcttez-lc 
avec  du  lait  de  l'herbe  appcllée  titimale , étant  colc 
cxpoiez-lc  au  foleil. 

Autre  Colle  qui  ne  fe  défait  ni  à l’eau  ni  au  feu. 

Il  faut  faire  cuire  une  queue  de  morue  comme  â 
l'ordinaire  , en  ôter  la  peau  qu'il  faut  piler  dans  un 
mortier  ; a joùtcz-y  , s'il  cft  befoin  , de  l'eau  où  elle  a 
été  cuite  8c  que  vous  paflcrcz  par  un  linge. 

Secret  pour  faire  delà  Colle  de  poiffon  , qui  fert  de  colle 
fc  * f*rte. 

U faut  prendre  de  la  colle  de  poiffon , que  l'on 
Tome  I. 
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vent  chez  les  Droguiftcs , de  la  plus  blanche  8c  plus 
claire  ; enfuite  la  défaire  8c  l’ctcndrc  par  morceaux 
fur  du  fer  ou  quelqu'autre  choie  de  dur bit-n  uni, 
8c  l'applatir  à coups  de  marteau  , la  rendant  mince 
le  plus  qu’il  fe  pourra  ; étant  applatie , il  faut  la  cou- 
per avec  des  eifeaux  tn  petits  morceaux  ; enfuite  il 
faut  prendre  un  pot  vcruilfo  , la  fayance  eft  la  meil- 
leure ; il  faut  qu'il  foit  d'une  figure  un  peu  haute  , 
que  l’embouchure  fe  puillè  fermer  avec  du  parche- 
min trempe  dans  l’eau  , comme  on  bouche  les  fioles 
de  liqueur  , vous  mettrez  dans  ce  pot  vos  petits  mor- 
ceaux ; coupez  la  quantité  que  vous  voudrez,  enfurte 
néanmoins  que  le  pot  ne  fbic  pas  plein , 6c  le  cou- 
vrez d'cau-dc-vie  la  plus  rafinée  , qui  furparteru  la 
colle  de  deux  doigts  ; prenez  un  autre  pot  de  terre 
que  vous  mettrez  fur  le  fou  avec  de  l’eau  , 8c  cet  autre 
pot  préparé  comme  il  eft  marqué  ci-delliis  , que  vous 
mettrez  dedans  , cnforcc  néanmoins  que  l'eau  n'y 
entre  pas  ; vous  la  laiflènez  bouillir  environ  deux  ou 
crois  heures  à petit  fou  , 8c  fi  l'eau  vient  à fée  lier  vous 
en  remettrez  jufqu’à  ce  que  la  colle  foit  fondue.  Vous 
connoîtrcz  qu'elle  fera  faite  lorfqu’cn  prenant  une 
goûte  entre  les  deux  doigts , ils  s'attacheront  l'un 
contre  l’autre  ; lairtez  refroidir  cette  colle  ; lorfque 
vous  voudrez  vous  en  fervir , vous  n'avez  qu’à  y 
mettre  tant  (bit  peu  d'eau-dc-vic  , 8c  la  faire  réchauf- 
fer comme  on  vient  de  dire.  Il  faut  l’employer  fur 
le  champ  8c  le  plus  vîte  que  vous  pourrez  , parce 
qu'elle  fc  prend  d’abord.  Nota  , qu'avant  que  de  la 
faire  fondre  , il  faut  qu'elle  ait  été  infafée  vingt  qua- 
tre heures. 

Colle  très-forte. 

Prenez  de  la  chaux  vive  ; éceignez-là  dans  le  vin  , 
a joûtez-y  de  la  graillé  , des  figues  8c  du  fuif  de  porc  , 
8c  pilez  le  tout  enfemble. 

Colle  pour  coucher  Cor. 

Faites  bouillir  doucement  l'efpacc  d'une  demi- 
heure  , une  peau  d'anguille  avec  un  peu  de  chaux 
vive  , paflèz  l'eau  , 8c  ajoûtez-y  quelques  glaires 
d’œufs  bien  battus.  Pour  s’en  (èrvir , il  faut  la  faire 
chauffer,  en  faire  fur  le  champ  une  couche , la  tailler 
féchcr  , 8c  appliquer  l'or  delfus. 

Colle  d’Orléans. 

Prenez  de  la  colle  de  poiffon  bien  blanche  ; dé- 
trempez-la  en  eau  de  chaux  vive  bien  claire,  8c  laillcz 
l'y  tremper  pendant  vingt-quatre  heures  ; cnihite  li- 
rez vôtre  colle  par  petits  morceaux  , 8c  faites-la  bouil- 
lir dans  l'eau  commune  , 8c  fervez-vous  en.  Voyez. 
Ciment. 

C O L L E R le  verre  à l'alembic.  Voyez.  Mastic. 

Coller  boules  de  verre.  Voyez.  Boules. 

COLLET.  Terme  de  chaflc.  C’eft  un  petit  filet 
de  corde  tendue  dans  des  hayes  ou  partages  étroits  , 
avec  un  nœud  coulant , dans  lequel  les  lièvres  les  la- 
pins 8c  autres  gibiers  fc  prennent  8c  s'étranglent  » 
quand  ils  y partent  ; quelquefois  ce  collet  cft  de  fil 
de  fer. 

Collet.  C'cft  encore  un  filet  compofé  de  trois 
crins  de  cheval  ai  nœud  coulant , que  l’on  tend  dans 
les  hayes  aux  pailccs  ou  dans  la  campagne  , dans  le- 
quel les  oifeaux  fc  prennent  par  le  cou  ou  par  les  pat- 
tes quand  ils  y partent. 

Collet  d'arbre.  Terme  de  jardinage.  C'eft 
la  partie  qui  fépare  le  bas  caché  par  la  fuperficic  de  la 
terre  d'avec  la  tige  de  l'arbre.  Ainfi  on  dit  : H faut  em- 
pêcher qu’il  ne  refie  des  racines  au  collet  d’un  arbre,  parce 
que  la  chaleur  les  altérant  , l’arbre  en  jouffre.  Arbre  dé- 
collé , fe  dit  quand  la  tige  a été  féparée  du  pié  , où 

la  greffe  étoit  collée  avec  ce  pic. 

° « .. 
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Collet.  Terme  de  Fleurifte*  Le  collet  d'une 
plante  j ç'cft  le  haut  de  la  plante. 

Collet  de  hotte.  C'eft  la  partie  de  la 
hotte  qui  garentit  le  cou  de  celui  qui  la  porte.»  Se 
empêche  que  le  fumier  ou  la  terre  n'y  entrent.  Ainfi 
cette  partie  touche  au  dos  , & cft  plus  haute  que  le 
ventre  de  la  hotte. 

COLLETER.  Terme  de  challc.  C’eft  tendre 
des  collets  » pour  prendre  du  gibier. 

COLLETEUR.  Terme  de  chalTc.  Se  dit  de 
celui  qui  s'entend  bien  à tendre  de  collets. 

COLLET1N.  Sorte  d'habillement , ou  de 
▼elle , que  portent  les  Cavaliers  à l'armée. 

Pour  faire  un  Collet  in  qui  foit  à l'épreuve  de  la  baie. 

Il  faut  prendre  une  peau  de  boeuf,  ou  de  bu  fie  , 
tout  nouvellement  écorché , en  couper  le  poil , la 
tailler  fie  la  coudre  i puis  la  laiilcr  tremper  dans  le 
vinaigre  pendant  vingt-quatre  heures  , la  retirer  en- 
fuite  , Se  la  faire  fâcher  à l'air , & non  pas  au  feu,  ni 
au  folcii.  Il  faut  réitérer  cette  infulion  jufqu'à  fix 
fois , Se  à chaque  fois  ôter  le  premier  vinaigre , Se  en 
mettre  de  nouveau. 

C O L L 1 E R du  limier  ou  boite.  C'eft  ce  qu’on 
lui  met  quand  on  le  mène  aux  bois. 

COL  O PHONE.  On  prononce  ordinairement 
Colophane.  Colle  rougeâtre  & fuiidc  dont  on  frotte  le 
crin  des  archets  des  violons , & autres  inftrumens 
fcmblablcs.  Quelques-uns.  s'imaginent  que  la  colo- 
phane fe  fait  avec  l’arcançon  ; mais  ils  fc  trompent  ; 
ce  n’ert  autre  chofc  que  de  la  terébencine  fine , cuite 
dans  de  l'eau  , jufqu’à  ce  qu'elle  foit  réduite  en  con- 
iïllance  fblidc. 

COLOMBIER.  C’eft  la  pièce  de  l'économie 
fur  laquelle  il  y a le  plus  à difeourir  , comme  y ayant 
une  infinité  de  choies  à oblerver,  Se  fans  Icfquclles  on 
travaille  en  vain  , pour  fc  donner  un  colombier  qui 
rapporte  beaucoup  de  profit. 

Pour  commencer  donc  à y prendre  toutes  Jes  me- 
furcs  néeeflàircs , on  lui  cherche  d’abord  un  lieu  qui’ 
lui  convienne  le  mieux  ; on  ne  fauroit  le  placer  plus 
commodément , que  dans  le  milieu  «le  la  Lullc-cour , 
qu'on  fuppole  très-lpacieufc  , ou  hors  de  ia  mailon  > 
à caufc  que  les  pigeons  qui  font  fore  timides  de  leur 
naturel  , prennent  l'épouvante  au  moindre  bruit 
qu’ils  entendent  ; c’eft  ce  qui  fait  qu’on  les  en  éloi- 
gne toujours  avec  bien  du  foin  , & pour  bonne  rai- 
ioii,  ainii  que  du  bruit  que  font  les  arbres  agités 
par  les  vents  , & du  trop  grand  murmure  des  eaux 
qui  leur  fait  auffi  peur.  Pour  U grandeur  , cela  dé- 
pend de  la  fontaiiie  de  ceux  qui  le  font  conftruire  ; 
mais  il  vaut  mieux  qu'il  foit  fpacicux  , que  s’il  étoit 
étroit.  Pour  (à  figure  , le  rond  cft  à préférer  au  quar- 
té , à caule  qu-  les  rats  n'ont  point  tant  d'accès  dans 
celui-ci , Se  qu'un  rond  cft  auth  plus  commode  , en  ce 
que  par  une  échelle  tournante  fur  un  pivot , on  peut 
aifément  vifiter  tout  le  dedans  de  ce  colombier,  Se  s'a- 
procher  des  nids  fans  s'y  appuyer , pour  y prendre 
les  pigeons  ; cette  échelle  foifant  dans  ce  lieu  un 
effet  qu’elle  ne  feroit  pas  dans  un  colombier  quarte. 

. Pour  empêcher  les  rats  de  monter  par  dehors  dans 
quelque  colombier  où  ils  le  pourraient  faire,  on  atta- 
che des  plaques  de  fer  blanc  à une  certaine  hauteur  , 
6c  dans  les  endroits  où  l’on  prévoit  que  les  rats  doi- 
vent palier , comme  aux  angles  extérieurs  des  colom- 
biers quartes.  Ces  plaques  doivent  avoir  environ  un 
pie  de  hauteur  , Se  avancer  fur  les  côtes  d’environ  un 
demi-pic.  Quand  les  rats  font  parvenus  à ces  pla- 
ques , fur  Icfquclles  ils  ne  peuvent  s'accrocher  , ils 
tombent  fur  des  pointes  de  fer  qu'on  a coutume  de 
ficher  au  bas,  Se  à l’endroit  où  on  prévoit  qu’ils  pour- 
raient tomber. 
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On  aura  foin  encore  de  pofer  le  colombier  un  peu 
éloigne  de  l'eau , afin  que  celle  que  les  pigeons  y 
vont  puifer  pour  porter  à leurs  petits  , puilfc  s'échauf- 
fer dans  leur  bec  , ce  qui  leur  cft  plus  falutaire  , que 
lorfqu'ellc  cft  froide. 

Il  faut  obfârvet  que  le  plancher  qui  couvre  le  co- 
lombier foit  bien  joint  i en  telle  forte  que  les  rats , 
ni  les  vents  ne  puiilcnt  palier  au  travers  ; aulli  bien 
la  couverture,  au  travers  de  laquelle  il  ne  faut  pas 
que  la  pluye  pénétre  ; fur-tout  que  ce  colombier  foit 
élevé  fur  des  fbndemcns  bien  fotides  , que  l'aire  en 
foit  bonne , bien  battue  & beaucoup  cimentée  ; à 
caufè  que  la  fiente  de  pigeons  a la  mauvailé  qualité 
de  ruiner  les  (bndemens  ; qu'il  foit  cnroché  Se  blan- 
chi dehors  & dedans , car  cette  couleur  plaît  fort  aux 
yeux  des  pigeons.  On  fc  donnera  de  garde  de  donner 
aucune  ouverture  au  colombier  du  coté  du  levant,  on 
la  doit  toujours  foire  autant  qu'il  fe  peut  du  côté  du 
midi , à caufc  que  les  pigeons  aiment  à fentir  le  foleil 
à plomb , Se  fur  tout  en  hiver.  Si  on  n'avoit  pu  s'em- 
pêcher , à caufc  de  la  lituation  du  lieu  , de  foire  une 
fenêtre  à ce  colombier  , expoféc  au  vent  de  bize  , il 
faudra  toujours  la  tenir  fermée  pendant  les  grandes 
froidures , & l'ouvrir  en  été,  pour  faire  entrer  dans 
ccîlicu  la  fraîcheur,  qui  réjouit  ces  oilcaux  dans  cette 
faifon. 

Ce  colombier  aura  en  dehors  deux  ceintures  con- 
ftruites  , ou  de  pierre  de  taille  ou  de  plâtre , dont 
1 une*  régnera  au  milieu  du  colombier  , & l'autre  au 
deflous  de  la  fenêtre  qui  fort  aux  pigeons  d'entrée  & 
de  (orde  ; ces  deux  ceintures  font  mites  là  exprès , 
pour  y foire  repofer  ces  oilcaux  , lorfqu'iU  reviennent 
de  la  campagne.  A ccctc  fenêtre  donc  je  viens  de  par- 
ler & par  où  entreront  & fortiront  les  pigeons  , on 
mettra  une  couliflè  un  peu  plus  large  que  la  fenêtre 
ou  ouverture  du  colombier,  qu'on  aura  loin  de  garnir 
de  fer  blanc  , bien  attaché  contre  la  muraille  , pour 
empêcher  que  les  rats  n'y  puifient  aborder  ; cette 
couliflc  fc  luuilcra  Se  baillera  tous  les  matins , & 
tous  les  foirs  , par  le  moyen  d'un  cordeau  pafic  dans 
une  poulie  qui  fora  attachée  au  dellùs  de  ladite  fenê- 
tre , 6c  ce  cordeau  defeendra  jufqu'en  bas , à une  telle 
hauteur  qu’on  y pmllc  atteindre  fans  peine. 

Il  cft  néceflairc  dans  le  bon  ménage  que  la  porte 
foie  toujours  pofee  à vue  du  logis  du  maure,  foit  que 
ce  colombier  (oit  bâti  dedans  ou  dehors  la  cour  , fut- 
on  même  obligé  de  foire  l'ouvcrurc  pour  ccrrc  por- 
te , du  coté  du  foptentrioti , qui  cft  un  vent  qui  in- 
commode extrêmement  le  pigeon  , parce  que  le  maî- 
tre tient  eu  crainte  ceux  qui  entrent  6c  qui  forcent  du 
colombier  , outre  que  pour  empêcher  l 'inconvénient 
qui  peut  arriver  de  ce  vent , on  n'a  qu'à  mettre  à cet- 
te porte  une  contre-porte  , & par  ce  moyen  on  garan- 
tira le  colombier  de  cet  air  fi  froid. 

Pour  ce  qui  eft  des  nids  ou  boulins  du  colombier  , 
les  uns  en  foüànt  bâtir  leur  colombier  , (ont  façonner 
dans  la  muraille  des  nids  avec  des  briques  plates , de 
telle  maniera  qu'ils  font  longs,  quarrésôc  obfcurs 
dans  le  fond  ; ce  qui  cft  une  chofc  que  ces  animaux 
recherchent.  Ces  nids  tiendraient  le  premier  rang 
parmi  les  autres , fi  l'invenrien  «les  pots  de  terre  n'a- 
voit pas  etc  trouvée,  parce  que  ceux-là  ont  bien 
fouvent  quelque  fente  par  où  les  rars  s'y  imrodui- 
fent  ; au  lieu  que  ceux-ci  étant  tout  d’une  pièce , leur 
en  dcftenilcnt  entièrement  l'cntrcc  , fi  ce  n'cft  par  la 
gueule.  D'autres  fc  fervent  suffi  de  tuiles  rondes  po- 
lées  l’une  fur  l'autre  , ce  qui  repréfonre  la  figure 
d'un  tuyau  à recevoir  l'eau  , les  arrangeant  à un  de- 
mi-pic l'un  de  l’autre  , fur  des  briques  accommodée» 
par  le  haut  , ainii  que  par  le  bas , à la  rondeur  de  ces 
tuiles  , ce  qui  fort  atiffi  de  féparation  pour  ces  nids  , 
qui  ne  valent  pas  les  deux  donc  00  vient  de  parier. 
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De  quelque  manière  que  fuient  ces  nuis  , qu’on  ob- 
fctvc  exactement  de  les  faire  plutôt  trop  grands  que 
trop  petits  ; cnfortc  que  le  mâle  & la  femelle  s’y  puif- 
fem  tenir  debout  , car  autrement  ils  s’en  rebuteroient 
Se  n'y  voudraient  plus  rentrer. 

Le  premier  rang  de  ces  nids  , quels  qu’ils  loient , 
fera  toujours  élevé  de  terre  de  quatre  pieds  , afin  que 
la  muraille  de  deilbus  étant  bien  unie , les  rats  n'y 
puill’cnt  point  entrer.  Obiervez  premièrement , que  fi 
l'on  conliruk  ces  nids  ou  boulins  de  pots  de  terre  , 
de  les  placer  en  échiquier , & non  point  en  quarré 
les  uns  fur  les  autres  : en  fécond  lieu  , de  ne  point 
élever  ces  nids  moins  de  trois  pieds  du  faite  du  co- 
lombier : fie  en  uoitiéme  lieu , de  couvrir  le  dernier 
rang  de  ces  nids  d'une  planche  large  d'un  pic  6c  de- 
mi mile  en  pente  , crainte  que  les  rats  par  cas  fortuit 
defccmiant  de  la  couverture  ne  voulullcnt  y entrer. 
Tous  ces  nuis  feront  bâtis  à niveau  de  la  muraille 
qui  fera  bien  polie  & bien  blanche.  Si  l'on  veut , Se 
même  il  efi  fort  à propos  de  le  faire,  on  mettra  devant 
chaque  ouverture  de  nid  , une  petite  pierre  plate  qui 
fortira  de  la  muraille  de  trois  ou  quatre  doigts  , pour 
repofer  les  pigeons  lorfqu’ils  entrent  ou  torrent  de 
leurs  nids , ou  bien  lorlquc  le  mauvais  teins  les  oblige 
de  garder  les  colombiers.  Voytx.  Pigeons. 

COLORANTES.  Les  Teinturiers  appellent 
drogues  colorantes  celles  qui  étant  appliquées  com- 
muniquent leurs  couleurs  aux  malien..»  qu’on  y fait 
bouillir  , ou  qu'on  y pâlie.  Les  drogue»  non-coloran- 
tes font  celles  qui  ne  font  que  préparatoires  , Se  qui 
difpoic:it  feulement  les  matières  à prendre  la  couleur. 

COLORER.  Donner  de  la  couleur. 

Pour  colorer  les  plancher  t de  carre  aux,  ou  de  bois. 

Frottct-les  avec  une  brode  de  reinturc  d'écarlatte  , 
& laiflcz-la  bien  fcchcrj,  fans  y laitier  marcher  dédias  : 
écralcz  Cnfuitc  avec  launain  , de  la  mine  de  plomb 
noire  ou  rougeâtre.  Se  après  en  avoir  auJli  frotte  votre 
plancher , vous  pailèrez  par-dclliis  une  brode  féchc. 
La  teinture  d’écarlatte  ne  coure  que  fix  fous  le  tcau. 

Colorer  le  bois  , le  fer , l’acier.  Veytz.  Bois» 
Fer,  Acier,  Sec. 

C O M 

COMMERCE.  Son  utilité  parole  à l'égard 
des  particuliers  qui  font  la  marchandée  ; puifque  la 
plus  grande  partie  du  Royaume  fubfific  honnête- 
ment dans  cette  profcÆon  , Se  l'on  voit  tous  les  jours 
les  Marchands  Se  les  Négocians  faire  des  fortunes  con- 
fidérabtra  , & mettre  leurs  enfans  dans  les  premières 
Charges  de  la  Robe. 

L'utilité  du  Commerce  s'étend  aulli  fur  les  Royau- 
mes 6e  fur  les  Princes  qui  les  gouvernent.  Plus  on  fait 
de  Commerce  dans  un  pays  , plus  l’abondance  y cil 
grande  ; on  a vù  des  Etats  an’,  aller  ainfi  en  peu  de 
rems  des  richefïra  infinies , & dès  que  la  guerre  fait 
cdlcr  le  commerce  , les  Provinces  en  fouit  rem , «Se 
quelquefois  faute  de  pouvoir  débita'  les  denrées  , on 
y laide  enfin  les  terres  fans  culture. 

Les  Rois  tirent  aulli  leur  plus  grande  utilité  du 
Commerce  ; car  outre  les  Droits  que  leur  payent  les 
Marchandées  qui  entrait  dans  le  Royaume  ùe  qui 
fortent , il  eft  encore  vrai  dp  dire  , que  tout  l’argent 
comptant  étant  entre  les  mains  des  Banquiers  Se  des 
Marchands  , c’eft  dc-là  que  les  T raitans  6e  les  gens 
d'affaires  , tirent  les  fourmes  immcnlès  dont  quel- 
quefois les  Rois  ont  befom  pour  de  grandes  entre- 
piles. 

Le  Commerce  leur  fert  encore  à entretenir  des  in- 
telligences dans  tous  les  lieux  de  U tare , Se  dans  les 
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autres  Etats  , par  le  moyen  des  Lettrü»  de  Change  , 
qui  fcrvait  à diftiibuer  de  l'argent  à leurs  Alités , nu 
à ceux  qu'ils  entretiennent  pour  les  informer  de  tou- 
tes choies. 

C'eft  par  ce  moyen  que  dans  la  guerre,  ils  trouvent 
par  tout  de  l'argent  pour  faire  fubtifter  leurs  armées. 
Enfin  Louis  le  Grand  a fi  bien  connu  la  neccilité  Se 
Futilité  du  Commerce , qu'il  a contribué  de  fes  foins  , 
de  fou  autorité  & de  fes  Finances , pour  l'augmenrer 
dans  fon  Royaume  ; il  a accordé  même  de  grands 
Privilèges  aux  Négocians , Se  pour  empêcher  les  dé- 
fordres  «Se  les  abus  qui  fe  commette  . t dans  le  négoce , 
il  a fait  un  Reglement  , qui-  cil  très-propre  à établir 
la  bonne-foi  , à empêcher  les  banqueroute»  frau  iu- 
leufcs  , Se  à inviter  la  plupart  de  les  (ujets  à faire 
Commerce  , où  à s'y  intcrellêr  par  le  moyen  des  focic- 
tcs. 

Commerce  dans  les  pays  étrangers  j ce  qu'il  faut 
faire  pour  y riujftr. 

On  doit  oblêrva  que  le  Commerce  fe  fait  dans  les 
pays  etrangers  , ai  quatre  manières  ; 

I.  Les  uns  y achètent  fculemenc  les  marcha  ml  i fes 

& denrées  qui  font  néccilaires  en  ce  Royaume  , pour 
les  vendre  enfuite  aux  Marchands  en  detail , qui  les 
débitent  dans  le  public.  , 

II.  U y en  a d’autres  qui  envoyait  feulement  dans 
les  pays  etrangers , les  denrées  qui  croilfenc  en  ce 
Royaume  , & les  marchandilcs  qui  s'y  mauufoétu- 
renr  , qui  leur  font  néccilaires  pour  les  vendre  aux 
Négocians  du  pays. 

I I I.  Quelques-uns  font  double  Commerce  , c* cft- 
à-dire  , qu’ils  y portent  ou  envoyenc  des  marchandi- 
fes , Se  en  rapportent  d'autres,  faut  par  achat,  que  par 
échange. 

I V.  Il  y en  a d’autres  qui  font  l'un  Se  l’autre  Com- 
merce par  commiflïon  , c'eft-à-dire , que  les  Négo- 
cians achètent  en  ce  Royaume  les  marchandilcs  Se 
qu'ils  leur  envoyent , fie  qui  vendent  aulli  celles  qui 
leur  font  envoyées  pour  les  vendre  pour  leur  compte  -, 
pour  tous  ces  achats  Se  ventes  de  marchandilcs  , ils  ti- 
rent tant  pour  cent  pour  leur  commilTion  , ainfi  qu'il 
fera  explique  ci-après. 

Il  eft  bien  difficile  qu'un  Négociant  puiilc  faire 
fcul  Commerce  dans  les  pays  étrangers  , fi  l'on  con- 
lidere  : 

Prcmicrcmau  , les  grands  fonds  qu'il  four  pour 
cela , Se  particulièrement  quand  on  y fait  double 
Commerce. 

Secondement , les  voyages  que  l'on  eft  obligé  de 
faire  , pour  raiibn  dequoi  il  faut  abandonner  fa  mai- 
lbn  fie  Ion  commerce  i la  conduite  de  fa  femme  & de 
fes  Faétcurs  , qui  bien  (buvait  ne  font  pas  capables  de 
les  gouverner. 

Enfin  il  y a beaucoup  de  chofcs  â faire  , dont  un 
homme  n’cft  pas  capable  de  venir  à bout  ; c'eft  pour- 
quoi il  eft  nécdlàirc  que  ceux  qui  voudront  entre- 
prendre le  Commerce  dans  les  pays  étrangers,  fe  ma- 
tent en  focieté  pour  le  foire  plu»  commodément , SC 
avec  plus  de  fureté. 

Pour  bien  foire  le  Commerce  dans  les  pays  étran- 
gers , il  fout  : 

I.  Savoir  les  marchandées  qui  y font  les  plus  né*- 
ceflàires  , qui  y manquent , Se  dont  ils  ne  le  peuvent 
palier  , pour  les  y envoyés.  Il  fout  fovoir  aulli  celles 
qui  croiflcnt  Se  le  manufacturent  dans  les  pays  étran- 
gers qui  manquent  dans  ce  Royaume  , Se  qui  y font 
nccdlàircs  powr  la  y acheter. 

1 L 11  eft  néceflairc  de  fovoir  par  quelle  voye  l'on 
fera  venir  la  marchand  îles  que  l'on  achète  dans  la 
pays  étrangers , fie  pat  quelle  voye  aulli  l’on  y en- 
V v iij 
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voye  pour  vendre  , fi  c'cft  par  rerre  , ou  par  eau. 

III.  Il  faut  favoir  les  droits  qu'on  doit  payer  pour 
la  fortie  de  marchand!  fes  des  Etats  d'où  on  les  fait  ve- 
nir , Oc  pour  les  entrées  du  Royaume  , comme  auffi 
les  droits  que  l'on  paye  pour  la  fortie  du  Royaume , 
Oc  l'entrée  ou  pays  où  l'on  envoyé  des  marchandifes  ; 
car  il  faut  remarquer  qu’il  y a des  marchandifes  qui 
payent  plus  de  (ortie  que  d'entrée  ; Oc  d'autres  plus 
d'entrée  que  de  fortie. 

I V.  Il  faut  (avoir  les  poids  Oc  mefures  , la  diffé- 
rente loi  des  efpeces  qu'il  y a entre  celles  du  Royau- 
me , Oc  celles  des  pays  étrangers  où  l’on  fait  commer- 
ce , comme  auffi  les  changes  pour  les  traites  Oc  rcmi- 
fes  qu'il  eft  néceilâire  de  faire  ; l'on  doit  favoir  toutes 
ces  choies  avant  que  d'envoyer  ou  faire  venir  des 
marchandifes  des  pays  étrangers  , pour  y bien  trouver 
fon  compte  j Oc  fans  cela  , le»  Négocians  ne  pourront 
réulïir  dans  leur  négociation. 

Commercé  Je  Flandres. 

Les  Flamans  , Oc  particulièrement  ceux  d'Anvers  , 
tirent  de  France  les  mêmes  marchandifes  que  font  les 
Hoiiandois.  Ils  tirent  encore  des  velours,  pannes  , fa- 
tins  , tapis , tant  unis  que  façonnés  , rubans  , cha- 
peaux , Oc  quantité  de  menues  merceries  qui  leur  (ont 
ncccflàiics  , dont  une  partie  fc  confommc  dans  le 
pays  , Oc  l'autre  fe  porte  aufli  dans  d'autres  pays 
étrangers. 

Les  François  tirent  de  Flandres  des  toiles  de  Gand  , 
de  Cambrai , de  Matines  & d'autres  endroits,  des  ba- 
fîns  de  Bruges  , de  la  brogatcllc  de  fil,  de  la  laine  , de 
la  foyc  Oc  des  tapiflèries  de  Bruxelles  Oc  d'Oudcnarde  , 
des  dentelles  de  fil  très-belles  , des  camelots , des  bar- 
racans  , des  laines  filées  , propres  pour  faire  des  tapif- 
lcrics , du  fil  très-fin  pour  faire  des  points  de  France  , 
& autres  dentelles  qui  fe  font  à Dieppe , au  Flavre  , 
& autres  fortes  de  marchandifes. 

Le  Commerce  s'y  fait  plus  commodément  qu'en 
Hollande  , Oc  particulièrement  pour  les  marchandifes 
que  les  Négocians  de  Paris  font  venir , Oc  qu'ils  y en- 
voyeur par  terre. 

Les  Flamans  font  fort  bons  Oc  fidellcs  Négocians , 
Oc  de  bon  compte  j ceux  d'Anvers  font  leur  Com- 
merce particulièrement  à Rouen  , à Nantes  Oc  à Bour- 
deaux pour  l'achat  des  vins , eaux-dc-vic  Oc  toiles  : 
ceux  de  Bruxelles  , Gand  Oc  autres  Villes  , le  font  par- 
ticulièrement à Paris  , tant  pour  les  achats  des  mar- 
chandifes , que  pour  celles  qu'ils  vendent , tant  par 
commifTion,  focietc,  en  commandite  , que  par  comp- 
te en  participation.  Ils  amènent  aufli  leurs  marchan- 
dées dans  le  teins  des  foires  de  faint  Germain  , faint 
Denis  , Oc  dans  celles  qui  fe  tiennent  I Rouen  , Oc 
remportent  en  meme  teins  celles  qui  leur  font  nécef- 
fai  res. 

Les  droits  d'entrée  & de  fortie  des  marchandifes 
en  Flandres , fè  payent  fur  le  pié  de  l'eflimation  , fui- 
vant  tes  déclarations  qu'en  donnent  les  Marchands. 

Commerce  de  Hollande. 

Les  Négocians  qui  voudront  négocier  en  Hollan- 
de , Oc  foire  venir  des  marchandifes  de  cet  Etat , doi- 
vent favoir  que  l'on  y peut  acheter  les  marchandifes 
fui  vantes  : 

Des  draps  , camelots  de  poil  de  chevre , toile  de 
Hollande  , de  Batifte  Oc  de  coton  , treillis,  boucaflim, 
cotons  , plumes , fines  laines  , & peaux  de  caftor  ; dés 
perles  Oc  femences  de  perles  , poivre , gérofles , muf- 
cades , gingembre,  canelle,  anis  , ris , lucres  , tant  ra- 
finés  qu'autres  ; drogues  aromatiques  , Oc  toutes  for- 
tes de  drogues  médecinales  Oc  de  peinture. 

De  toutes  fortes  de  drogues  pour  les  Teinturiers  , 
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comme  indigo,  bois  de  Brcliî  0:  de  Femsmbouc, 
camphre  , garance , noix  de  galles  , gommes , alun  , 
coupcrofe  , vitriol , Oc  aurres  fortes  de  drogues  pro- 
pres pour  les  Teintures. 

Etain  , plomb , cuivre  , poillerie , chaudières  1 
foire  eau-de-vie  , fil  de  leton  , de  fer  blanc  , fer  en 
verge  , barre  d'acier , Oc  vif-argenr. 

Cuirs , maroquins  , vaches  de  Ruflie  , pelleteries 
de  toutes  fortes  , lins  , chanvies  , réfinc  , poix  , gou- 
dron , brai  , gros  mâts  de  navire  , planches  de  fa- 
pin  , Oc  autres  bois  en  poutre  & fol î veaux  ; canons 
de  bronze  & de  fer  , fouphre , falpctre , poudre  à 
canon  , mèches  , moufqucts  , piftolets  , épées  , pi- 
ques , hallebardes  fines  , Oc  autres  ouvrages  de  fer  & 
d'acier. 

Fromages  , beurres  , fuif , faumons  Oc  harangs  fi- 
lés , baleines , huile  de  baleine , de  poilfon  Oc  de  lin , 
Oc  quantité  d'autres  marchandifes  ; mais  il  fout  re- 
marquer que  les  Hoiiandois  n'ont  rien  dans  leurs 
Etats  de  toutes  les  marchandifes  ci-dellus  exprimées  , 
que  les  draps  , camelots , toiles , fil , beurre  Oc  fro- 
mage ; à l'égard  des  autres  , ils  les  vont  acheter  Oc 
échanger  dans  tous  les  pays  étrangers  , en  y ponant 
d'autres  marchandifes  qu'ils  achettent  ordinairement 
en  France. 

Les  denrées  Oc  marchandifes  que  les  Hoiiandois 
achètent  en  France  qui  leur  font  néccfTaires  , tant 
pour  leurs  Etats  , que  pour  le  commerce  qu'ils  en 
font  dans  tous  les  Etats  de  l'Europe  , Oc  dans  l'Amé- 
rique , font  les  vins  de  Bourdeaux  , de  la  Rochelle , 
Cognac  , Charente  , Ille  de  Rhé  , Orléans,  Blaifbis  , 
Touraine  , Anjou  * Nantes  , Bourgogne  & Champa- 
gne , eaux-de-vie  Oc  vinaigre  qui  fe  font  en  tous  lef- 
dits  lieux. 

Il  fout  remarquer  que  les  eaux-de-vie  Ce  vendent  en 
Hollande  à la  barique  , au  tonneau  , Oc  au  poinçon  , 
contenant  tant  de  veltes , les  uns  plus , les  autres 
moins. 

La  velte  contient  trois  pots , le  pot  deux  pintes , 
Oc  la  pinte  pcfc  deux  livres  & demi  ou  environ.  Les 
caux-de-vic  qui  fe  tirent  de  Bourdeaux  , Cognac  , la 
Rochelle  , Iflc  de  RJu* , & autres  lieux  circonvoifîns , 
font  ordinairement  en  de  grofles  futailles  de  j o.  à 
6o.  veltes , mais  elles  Ce  vendent  fur  le  pic  de  17. 
veltes  , Oc  ce  qui  fc  trouve  de  plus  au-deflùs  , le 
paye. 

Les  eaux-de-vie  qui  fe  tirent  de  Blois , font  en 
poinçons  -,  celles  d'Anjou , Poitou  Oc  Nantes  , font 
dans  des  pipes  qu’ils  appellent  banques  : la  barique 
contient  60.  à 70.  veltes,  Sc  elles  fc  vendent  fur  le  pié 
de  19.  à jo.  veltes , c'eft-à-dire  , que  le  plus  au-drf- 
fus  de  jo.  veltes  , fc  paye  , & le  moins  au  ddtbus  de 
19.  fe  diminue  ou  fe  rabat. 

Il  fe  rranfporte  encore  en  Hollande  des  bleds  , fro- 
mens  , feigles  , orges , bleds  noirs  , pois  , fèves  , noix, 
châtaignes  des  côtes  de  Guyenne , Bretagne,  Oc  Nor- 
mandie ; du  fèl  de  la  Rochelle  , Brouages  , d'Ollone  , 
l’Ifle  de  Rhé,  Marannc  Oc  pays  Nantois  -,  des  toiles  de 
Bretagne  , Normandie  , & autres  lieux. 

Des  huiles  d'olive  de  Provence  , câpres  , amandes, 
raifins , figues , prunes , Oc  autres  fortes  de  fruits  cruds 
Oc  cuits. 

De  toutes  fortes  de  draperie  , mercerie  , quincail- 
lerie , papier  , verre  pour  foire  des  vitres  , fil  a coudre 
de  Rouen  , de  Bretagne  , & autres  endroits  -,  paftcl  , 
fofran  , miel , thcrcbcncine  , Oc  autres  fortes  de  mar- 
chandées , qu'il  feroit  impofifiblc  d'exprimer. 

Par  la  connoiflànce  que  les  Négocians  ont  mainte- 
nant des  marchandifes  que  l'on  peut  envoyer  de 
France  en  Hollande , & de  celles  que  l’on  peut  tirer 
de  cet  Etat  , ils  peuvent  choiiir  les  fortes , dont  ils 
voudront  faire  le  commerce  , foit  pour  y envoyer 
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vendre  pour  leur  compte , ou  pour  y en  acheter  ; 
mais  avant  que  de  s'y  embarquer , il  faut  lavoir  de 
quelle  manière  ils  établiront  leur  commerce , Il  ce 
fera  eux-mêmes  en  perfonne , ou  fi  ce  fera  par  com- 
mifiion  , qu’ils  achèteront  fi c vendront  leurs  mar- 
chandâtes ; fie  pour  cela  , il  cft  néccflaire  de  dire  ce 
que  les  Négocians  doivent  obferver  en  l'une  fie  en 
l'autre  négociation , pour  bien  faire  réullîr  leUrs  af- 
faires. 

S'il  y a deux  ou  trois  Négocians  alïociéspour  faire 
le  commerce  d'Hollande  des  marchandâtes  qu'ils 
voudront  y acheter  pour  les  vendre  en  ce  Royaume  , 
j'eftime  qu’il  cft  néccflaire  que  l’un  des  allociés  y 
aille  pour  faire  les  principaux  achats  ; parce  qu’ils 
connoitront  mieux  celles  qui  leur  font  plus  propres , 
êc  auront  meilleur  marché  que  s’ils  fai  foient  faire 
leurs  achats  par  unCommilIionqaire  ; fit  li  le  com- 
merce étoit  rrès-coniidérable  , il  ferait  encore  mieux 
u’ils  reiidaflcnt  actuellement  à Amftcrdam , pour 
eux  raiforts. 

La  prémicrc  , parce  que  les  marchandâtes , aufli  - 
bien  que  le  change  , diminuent  ou  augmentent  de 
prix,  fc  Ion  la  rareté  ou  l’abondance  qu’il  y en  a, 
fie  les  diverfes  occafionsdc  guerre  & de  paix  qui  fur- 
vicnncni  dans  les  Royaumes  Sc  Etats  , d’où  les  Hol- 
landois  tirent  leurs  marchandifes  ; de  (orte  que  l’un 
des  aflocicsétant  refidant  actuellement  à Amftcrdam; 
agira  dans  les  achats , fuivant  les  occurrences  qui  le 
prefentent  ; par  exemple  , quand  la  flote  des  Indes 
orientales  arrive  en  cet  Etat , la  Compagnie  fait  im- 
primer les  cargaifons , pour  donner  connoilfancc 
aux  particuliers  Négocians  de  Hollande  , ôc  autres 
Nations,  de  la  quantité  fie  qualité  des  marchandifes, 
de  celles  qui  feroient  rares  en  France  , dont  les  Nc- 
gocians  allociés  feroient  commerce  ; il  cft  confiant 
que  celui  qui  cft  à Amftcrdam  achètera  au  plus  vite, 
pour  ne  pas  furacheter  les  marchandifes  , lorfque  la 
rareté  en  feroit  connue  par  la  Compagnie  des  Indes  , 
par  la  grande  demande  qu’on  leur  feroit  de  ccttc 
marchandée. 

Si  au  contraire  , la  flou:  étoit  chargée  de  nombre 
de  marchandife,  de  laquelle  il  y en  eut  grande  quan- 
tité en  France  , dont  les  Négocians  fuirent  chargés, 
il  ne  faut  pas  douter  que  cette  grande  abondance  ne 
produifît  le  bon  marché  , de  forte  que  ce  Négociant 
François  demeurant  à Amftcrdam  , ayant  connoîf- 
fancc  de  cette  grande  abondance  de  marchandife  , 
n’en  achcteroit  point , à moins  qu’on  ne  la  lui  don- 
nât à ^rcs-bon  marché.  Il  eft  important  d’avoir  con- 
noillànce  de  toutes  ces  choies  ; car  l’on  a vû  des 
Négocians  s'enrichir  par  un  fcul  achat  de  marchan- 
difes qu’ils  ont  fait , pour  avoir  bien  pris  leur  tems  , 
fie  n'avoir  pas  laifle  échapcr  l’occafion  qui  leur  croit 
favorable  pour  acheter  à bon  marché  les  marchandi- 
fes , qui  enfuite  ont  etc  augmentées  ; ôc  d'autres  qui 
fe  font  ruinés  pour  en  avoir  acheté  à des  prix  qui 
ont  diminué  de  l’achat  à la  vente  de  plus  de  moi- 
tié , pour  n’avoir  pas  bien  pris  leurs  mcfurcs. 

La  fécondé  rai fon  pour  laquelle  il  feroit  nccef- 
fâire  qUC  l'un  des  Aflociés  demeurât  actuellement  à 
Amftcrdam  , pour  faire  les  achats , cft  que  la  plu- 
part des  particuliers  marchands  Hollandois,  qui  font 
très-riches  , même  les  Directeurs  des  Compagnies 
orientale  ôc  occidentale  achètent  ordinairement  eux- 
mêmes  la  marchandife  de  ladite  Compagnie,  pour 
la  vendre  enfuite  aux  François  ôc  autres  Nations  : de 
forte  que  les  Négocians  François  qui  font  faire  leur* 
achats  par  des  Commiflionnaircs  , ne  les  ont  la  plu- 
part du  tems  que  de  la  féconde  main  ; ainfi  elles  re- 
viennent à beaucoup  plus  : ôc  au  contraire  , fi  l'un 
des  allociés  demeure  actuellement  à Amftcrdam  , 
lorfque  la  flote  eft  arrivée , il  acheté  de  1a  pre- 
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micre  main , ce  qui  produira  plus  de  dix  pour  ccnc 
de  bon  marché. 

Les  Négocians  qui  ne  font  pas  un  commerce  fi 
confiderablc  , qui  puiflc  porter  les  frais  d’une  re- 
fidence  aétuelle  à Amftcrdam  , doivent  avoir  un 
-Commiflionnairc  qui  foit  François,  s’il  fe  peut; 
car  il  vaut  mieux  avoir  affaire  à des  perfonnes  de  (à 
■ nation,  dont  la  probité  foit  connue  , que  non  pas 
aux  étrangers  , quoique  les  Hollandois  foient  de  fi- 
-dclles  Négocians  , fie  qu'ils  agiflent  avec  beaucoup 
de  franchilc  , pourvu  que  l’on  n'entreprenne  point 
fur  leur  commerce  : car  en  ce  cas  ils  ne  gardent  au- 
cunes mcfurcs  , ainfi  qu’il  fera  montre  ci-après. 

Le  choix  que  l’on  /ait  des  perfonnes  pour  faire 
des  commiftions  , dépend  des  habitudes  que  l’on  a 
fur  les  lieux  , foit  avec  les  François  ou  Hollandois  ; 
quoiqu’il  en  foit , il  faut  qu’ils  foient  honnêtes 
gens  , fidcllcs , habiles,  fie  connoiflcurs  dans  les  mar- 
chandées que  l'on  veut  acheter  , autrement  l'on  n'y 
trouverait  pas  fon  compte. 

Ce  n'eft  pas  affez  d'avoir  acheté , ou  fait  acheter 
des  marchandifes  ; il  les  faut  faire  venir  en  France 
par  terre , fie  par  mer  ; l'on  n'en  fait  gueres  voitu- 
rer  d'Hollande  en  France  par  terre  ; clics  viennent 
prefquc  toutes  par  mer  ; c'cft  pourquoi  il  y a des 
précautions  à prendre  pour  ne  pas  rifqucr  la  mar- 
chandée fur  cet  inconftant  élément , quand  on  a fait 
des  cargaifons  dans  des  tems  de  guerre , dont  les 
navires  peuvent  être  pris  par  des  armateurs  ôc  des 
pirates  ; c’cft  pourquoi  il  eft  néccflaire  de  faira  aflû- 
rer  le  tout  ou  une  partie  des  marchandées  > c'cft 
félon  les  rifques  qu’il  y a à courir  ; cela  dépend  de 
la  prudence  des  Négocians  ; mais  on  eftime  que  les 
plus  Pages  doivent  faire  alTùrer  leur  marchandife  en 
tems  de  paix  aufli  bien  qu’en  tems  de  guerre  : car 
il  vaut  mieux  moins  gagner  que  rifqucr  à fe  ruiner 
tout  d’un  coup , par  la  perte  que  l'on  en  pourrai* 
faire. 

Ce  n'eft  pas  le  tout  de  faire  aflùrcr  la  marchan- 
dée ; mais  il  faut  que  les  Aflùreurs  foient  bons  fie 
folvables  , afin  que  fi  les  navires  viennent  à périr  en 
mer  par  quelque  tempête  9 ou  s'ils  font  pris  par  les 
ennemis  ou  pirates  , l'on  puiflc  être  payé  de  la  fom- 
me  à quoi  fc  monteront  les  marchandées  que  l’on 
aura  fait  affûter. 

S’il  faût  que  les  Négocians  foient  exaéts  1 payer 
aux  Fermiers  du  Roi  les  droits  de  (ortie , ôc  d'en- 
trée des  marchandifes  qu'ils  feront  venir  ou  qu'ils 
cnvoycronr  en  Hollande  ou  autres  pays  étrangers  ; 
il  faut  aufli  qu'ils  ne  le  foient  pas  moins  à payer 
ceux  qui  font  dus  aux  Rois  , Princes  fie  Etats  , où 
ils  les  envoyent  , ôc  d'où  ils  les  font  venir. 

Commerce  d'Angleterre.  Les  Négocians  de 
France  tirent  d'Angleterre  , d’Ecoflè  fi:  d'Irlande  les 
marchandifes  fuivantes , des  draps  de  laine  qui  fora 
fort  fins,  ferges  de  Londres  croilees»  frifes  revê- 
ches , manres  ôc  couvertures  , bas  de  foye  Sc  de  lai- 
ne ; toiles  de  foye , moires  ondées  ou  tarifées , tant 
noires  que  de  couleur  , rubans  couleur  de  feu  fort 
beaux  ; de  toutes  fortes  de  cuirs , plomb , étain  , 
alun,  couperozc,  beurre,  fuif,  fromage , morue, 
harangs , Jardines  , faumons  > charbon  de  ferre  , 
dentelles , tant  de  foye  que  de  fil , & plufiegrs  au- 
tres fortes  de  marchandifes.  b 

Les  Anglois  , les  Ecoflois,  les  Irlandois  tiomt  aufli 
de  France  les  marchandifes  fie  denrées  fuivantes.:  des 
bleds  de  toutes  fortes , vins  de  Bourdeaux  , Cognac., 
Charente  , la  Rochelle,  Rhé , Blois , Tours,  Anjou, 
Mante,Champagne  fit  Bourgogne  ; des , eauX-dc-vic, 
vinaigre , fêl , nuile  d'olive  fit  de  noix  , olives , car 
* près  , figues  , amandes  , raifîns  , prunes , fie  autres 
fruits  cruds  fie  cuits , rouiir.es , toiles  de  Bretagne , 
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de  Rouen,  de  Laval , 6c  d'autres  lieux  , tabis,  taffe- 
tas, tant  pleins,  que  façonnés  ; toile  d'or  & d'argent , 
fatins , pannes , velours  de  toutes  fortes  j merceries  , 
paitel , liege  , Brcfil , papier , plumes , & plufieurs 
autres  fortes  de  marchandifes. 

Il  n'y  a point  de  Nation  dans  l'Europe  où  les  Fran- 
çois trouvent  plus  de  difficulté  à faire  leur  Commer- 
ce , & où  ils  foient  plus  maltraités  qu'en  Angleterre  , 
6c  il  n'y  en  a point  aulfi  qui  reçoivent  6c  qui  rraitent 
plus  favorablement  les  Anglois  que  les  François , ce- 
la fêmbleroit  un  paradoxe  ; car  pourquoi  en  France 
les  Anglois  font-ils  auffi  libres  dans  leurs  négocia- 
tions 6c  traités  pour  les  droits  d'entrée  & de  fortic 
des  marchandifes  qu'ils  y amènent,  & qu'ils  en  for- 
cent pour  l'Angleterre  , comme  les  François  mêmes  , 
& que  les  Négocians  François  font  il  maltraités  en 
Angleterre , tant  pour  le  peu  de  liberté  qu’ils  ont  d'y 
faire  commerce,  que  pour  les  droits  d'entrée  de  leurs 
marchandifes  , 6c  fottic  de  celles  qu'ils  apportent  de 
cet  Etat  en  France , qu'ils  payent  au  double  des  na- 
turels Anglois  ? L'on  ne  peut  rendre  aucune  raifon  de 
ces_differens  traitement  ; finon  que  la  France  eft  un 
pays  libre , où  les  Etrangers  qui  y viennent  faire 
commerce , font  traités  honnêtement , avec  charité 
6c  amitié. 

Les  Anglois  font  de  grands  profits  fur  le  commer- 
ce de  grand  nombre  de  marchandifes  qu'ils  amènent 
en  France , 6c  fur  celles  qu’il  remportent , qui  font 
néceffaires  à leurs  Etats  ; 6c  au  conttaire,  ils  font  ava- 
res 6c  envieux,  6c  ne  veulent  pas  que  les  François  faf- 
fent  aucun  profit  avec  eux  , par  la  haine  implacable 
qu'ils  ont  pour  notre  Nation  j c'cft  pourquoi  il  n'y 
a point  de  mauvais  traitemens,  ni  d’avanies  qu'ils  ne 
raflent  aux  François , tant  en  général  qu'en  particu- 
lier ; c'cft  pour  cette  raifon  qu'il  eft  néceflàire  que 
Ceux  qui  voudront  faire  le  commerce  en  Angleterre , 
ayent  connoiftance  du  traitement  qui  leur  fera  fait 
avant  que  de  s'y  embarquer. 

Prémierement , les  Négocians  François  qui  abor- 
dent en  Angleterre , payent  le  double  pour  les  droits 
de  coûtume  6c  d'entrée  des  marchandifes  plus  que 
les  Négocians  Anglois,  6c  le  double  pour  la  (ortie 
de  celles  qu'ils  achètent  pour  amener  en  ce  Royau- 
me. 

Secondement , tln'eft  pas  permis  aux  François  de 
tranfporter  d'Angleterre  en  France  des  laines  de  toi- 
fon  , & de  celles  qui  proviennent  des  peaux  de  mou- 
ton des  abatis  de  bouchers , ni  des  peaux  de  mouton, 
& de  veaux  verts  6c  fccs  ; fur  peine  d'avoir  le  poing 
coupé , quoiqu'il  foit  loifîble  aux  Anglois  d'en  faire 
tranfportcr  de  France  en  Angleterre. 

I I I.  Il  n'cft  pas  permis  aux  François  de  tranfpor- 
ter  en  Angleterre  des  draperies , à peine  de  connfca- 
eion  ; 6c  cependant  ils  ont  U liberté  d'amener  en 
France  des  draps  de  leurs  manufactures , fans  aucun 
empêchement , defquels  ils  ne  payent  pas  plus  de 
droits  d’entrée  que  les  François  memes.  Au  contrai- 
re les  François  payent  pour  les  droits  de  fortic  des 
draperies  qu'il  vont  acheter  en  Irlande , trois  fois 
davantage  que  les  Négocians  Anglois  i car  de  ce 
qu'ils  payent  vingt-deux  fous  fix  deniers , les  Fran- 
çois en  payent  quatre  livres  dix  fous. 

IV.  Autrefois  il  étoit  permis  aux  François  d'enle- 
ver de  i'étain.en  payant  le  double  pour  la  fbrtie  que 
payent  les  Anglois  ; mais  2 prefent , il  ne  leur  eft  pas 
permis  d'en  foire  tranfportcr  en  France , n’y  ayant 
qu’une  feule  Compagnie  qui  ait  le  droit  6c  le  privi- 
lege  de  vendre  de  rétain  ; de  fone  qu'il  fout  pafTer 
nccefïairement  par  leurs  mains , l'acncter  à tel  prix 
qu'il  leur  plaît ,•  & c'cft  ce  qui  eft  caufc  que  l'étain 
a augmenté  fi  confidcrablemenc  depuis  quelques 
années. 
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V.  Il  n'cft  point  permis  encore  aux  François  de 
porter  cil  Angleterre  des  dentelles  d'or  , d'argent,  de 
loye  & de  fil  a peine  de  confilcation  -,  & fi  l'on  y en 
porte  , il  fout  que  ce  (bit  très-fecretemem  , & pour 
cela  il  en  coûte  plus  de  cinq  pour  cenr  , qu'il  faut 
payer  à diverfes  perfonnes , pour  les  foire  entrer  en 
cachette. 

VL  II  y a à Londres  une  Compagnie  de  Négo- 
cians qui  achètent  8c  vendent  aux  Etrangers  toutes 
fortes  de  marchandifes , à l’exclufion  de  tous  les  par- 
ticuliers négocians  Anglois  ; de  forte  que  paifant  par 
les  mains  de  cette  Compagnie,  ils  n'achetent  les  den- 
rées 6c  marchandifes  que  les  François  rranfponent , 
que  le  prix  que  bon  leur  fcmblc , & leur  vendent  cel- 
les d'Angleterre , ce  qu'il  leur  plaît  ; & cette  Com- 
pagnie lève  fur  les  marchandifes  qui  fc  tranfportcnr 
en  France  un  droir , outre  les  droits  de  fortic  pour 
employer  aux  affaires  communes  de  la  Compagnie  , 
& pour  maintenir  leur  privilège.  Il  y a encore  un 
droit  qu'ils  appellent  d'cfclavage  fur  les  marchandi- 
fes qui  entrent  & qui  forrent  par  mer , qu’ils  ne  font 
payer  qu'aux  François,  8c  encore  des  droits  de 
quayage  6c  furvoyeur. 

V 1 1.  Il  n'cft  pas  permis  aux  François  de  vendre 
leurs  marchandifes  en  magazin  , ni  en  chambre  , ni 
ils  ne  peuvent  les  vendre  aux  Marchands  Forains , ni 
en  acheter  d'eux  ; mais  feulement  du  Frjdom  , 
c'cft-à-dirc,  du  Franc-bourgeois,  il  ne  leur  eft  pas 
non  plus  permis  de  vendre  dans  les  halles,  foires 
6c  marches. 

VIII.  Les  Anglois  font  fi  attachés  à leur  profit , 
que  lorfque  les  François  portent  des  marchandifes 
en  Angleterre  , il  les  obligent  de  donner  bonne  8c 
fuffifamc  caution  , d'employer  l'argent  de  la  vente 
d'icelles  en  achats  d’autres  marchandifes  pour  les  rap- 
porter en  France  j & fi  un  François  juge  qu’il  aura 
plus  grand  avantage  de  remettre  ai  France  fbn  ar- 
gent au  lieu  d'acheter  des  marchandifes  , il  a toutes 
Tes  peines  du  monde  a obtenir  la  décharge  des  cau- 
tions par  lui  données , & ne  l’obtient  gucre  qu'il  ne 
lui  en  coûte  beaucoup  d'argent. 

X.  Il  n’cft  pas  permis  .aux  François  de  prendre  tel- 
les perfonnes  que  bon  leur  fcmble  pour  emballer  leurs 
marchandifes  , ils  font  obligés  de  prendre  ceux  qu'il 
plaît  aux  Fermiers  de  Sa  Majcfté  Britannique  leur 
donner  ; de  forte  que  par  ce  moyen  leurs  affaires  ne 
font  jamais  fecrctcs , 6c  il  leur  en  coûte  davantage 
pour  l'emballage. 

X.  Si  les  François  vendait  leurs  marchandifes  au 
poids  , ils  font  obligés  de  les  livrer,  & faire  pefer  au 
poids  du  Roi  i 6c  s’ils  en  achètent , il  fout  qu'ils  les 
rennent  au  poids  du  Marchand  qui  les  a vendues  , 
caufê  qu'il  eft  plus  fbiblc  que  le  poids  du  Roi , ce 
qui  eft  une  chofe  bien  déraifonnaplc  , & contre  1a 
bonne-foi. 

XL  Depuis  que  les  François  ont  une  fois  déchar- 
gé leurs  marchandifes  en  Angleterre , il  ne  leur  eft 
pas  permis  de  les  foire  tranfporter  en  France  , ni  en 
d'autres  Etats  , fans  payer  encore  une  fois  les  droits 
de  fortic , ce  qui  eft  três-injuftc  ;&  d’autant  plus  que 
les  Anglois  ne  font  pas  ainfi  traités  en  France , & il 
n'y  a que  les  Anglois  qui  puilTent  tranfporter  hors 
du  Royaume  dans  l'an  6c  jour  qu’ils  ont  foit  entrer 
leurs  marchandifes,  fans  payer  aucuns  droits  de 
fonie. 

XIL  Sur  tous  les  mauvais  traitemens  ci-dcffus 
tepréfentés , il  n'y  en  a point  d'égal  à celui  que  l'on 
foit  aux  Marchands  François  qui  tranfportent  des 
Vins  en  Angleterre  ; car  il  ne  leur  eft  pas  permis  de 
les  vendre  auxTavemiers  ; mais  feulement  i ceux  qui 
font  de  la  Compagnie  , qui  en  donnent  tel  prix  qu'il 
leur  plaît , & le  Pourvoyeur  du  Roi  peut  foire  lo 
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choix  des  vins , qui  fonc  nccciuircs  pour  la  maifon 
du  Roi,  & marquer  cour  le  meilleur,  & à tel  prix  que 
bon  lui  (cmble  ; de  forte  que  ne  reliant  que  le  rebut , 
les  Négocians  y perdent  confidcrablemeiu  pour  s’en 
défaire  : c’cft  la  raifon  pour  laquelle  les  François  ne 
tranfportent  guère  de  vin  en  Angleterre  , particuliè- 
rement ceux  qui  ont  été  une  fois  attrapés. 

XIII.  Les  François  font  traités  fî  rigoureufemenc 
en  Angleterre , qu'il  ne  leur  eft  pas  permis  de  changer 
leurs  navires  à fret  pour  quclqu'autre  nation  , au  pré- 
judice des  Anglois  ; car  li  un  François  avoir  chargé 
de  la  marchandée  dans  (on  navire  pour  un  autre 
Etranger  ; & qu'il  le  prefentât  un  Anglois  qui  vou- 
lût fréter  pour  le  même  lieu  , il  ferait  décharger 
le  navire  François,  pour  charger  le  ficn , ce  qui  eft  af- 
furémem  un  rude  traitement. 

XIV.  Pour  ce  qui  regarde  le  traitement  perfon- 
□cl  des  François , il  n'y  a rien  de  plus  rude,  ni  de  plus 
extraordinaire  ; car  un  François  qui  arrive  en  An- 
gleterre , on  lui  fait  payer  un  chcîtn  de  tribut , Si 
trois  chelins  pour  la  fortic  de  ce  Royaume  , fans 
comprendre  les  autres  droits  qu’exigent  les  gens  de 
marine,  fans  aucune  commiflion  du  Prince,  par  force 
de  par  violence. 

X V.  Les  François  qui  meurent  en  Angleterre , 
font  obligés  de  faire  leur  teftament , autrement  leurs 
biens  demeurent  au  Roi. 

XVI.  Les  François  demeurans  en  Angleterre , 
uoiqu'ils  ne  (oient  point  naturalifés  , ne  laiflènt  pas 
'être  enrôles  dans  les  Regiftres  du  Roi , qui  eft  com- 
me une  efpece  de  taille  , & font  taxés  à une  certaine 
fommr,  comme  s'ils  étoient  naturels  du  pays,&  quand 
il  le  fait  une  levée  extraordinaire , on  les  taxe  le  dou- 
ble davantage  que  les  Anglois. 

XVII.  Il  n’eft  pas  permis  aux  François  de  Ce 
faire  naturalifcr  en  Angleterre  , (bit  pour  l’intérêt  du 
Roi  ou  de  la  Religion , à moins  de  donner  bonne 
& fuffifante  caution  de  garder  la  bonne  foi  dans 
toutes  les  affaires  qu’ils  pourraient  négocier  en  An- 
gleterre. 

XVIII.  Enfin  l'on  ne  peur  dire  par  le  détail  les 
mauvais  trairemens  que  les  Marchands  François  re- 
çoivent en  Angleterre  ; car  ils  ne  peuvent  pas  feule- 
ment avoir  jufticc  contre  les  Négocians  Anglois  ; au 
contraire  , pour  la  moindre  choie  que  fera  un  Fran- 
çois , il  eft  cruellement  traité  Si  traîné  avec  infamie 
Se  fcandalc  en  prifon  ; Si  tout  cela  vient , comme  il  a 
ère  dit,  de  l'humeur  cruelle  Se  barbare  qu'ont  ces  in- 
fulaires  pour  les  Etrangers , Se  particulièrement  pour 
les  François. 

Cette  Nation  eft  fi  avare.  Se  Ci  convoiteufc  d'amaf- 
fer  du  bien  , qu'ils  font  au  dcfefpoir,  auand  ils  - 
voyent  des  Négocians  Etrangers  , Se  particulièrement 
les  François , gagner  quelque  chôfe.  Se  faire  fortune 
avec  eux. 

Pour  tout  ce  qui  a été  dit  ci-deftiis  , l'on  voit  que 
pour  faire  le  commerce  en  Angleterre  , il  faut  pren- 
dre beaucoup  de  précaution  pour  y bien  réuflir. 

Il  a été  dit  ci-devant  que  les  François  payent  en 
Angleterre  le  double  de  droits  fur  les  maichandifes 
qui  y encrent.  Se  qui  en  forcent , plus  que  les  naturels 
du  pays.  Se  qu'il  ne  leur  eft  pas  permis  de  vendre  leurs 
marchandifes  dans  les  Halles  , de  les  Foires  , ni  dans 
les  magazins , ni  aux  Marchands  Forains  d'en  acheter 
d'eux  , Se  qu’il  faut  qu'ils  fe  fervent  d'un  Franc- 
Bourgeois  pour  faire  l’achat  & la  vente  des  marchan- 
difes ; c'eft  pourquoi  il  faut  que  ceux  qui  voudront 
négocier  en  Angleterre  , foit  pour  y tranfportcr  des 
marchandifes  de  France  ou  en  d'autres  pays  Etran- 
gers , choififlcnt  un  Négociant  à Londres , pour  faire 
leurs  commiffions , afin  d'éviter  toutes  ces  difficultés. 

Mais  il  faut  obfcrvcr  que  les  Anglois  font  méfians 
Tome  I. 
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Si  fi  attachés  à leurs  intérêt» , que  dès  le  moment 
qu’ils  ont  acheté  les  marchandifes  qui  leur  font  com- 
mifcs  par  les  François  , ils  tirent  Lettre  de  change  fur 
les  Commettant  , avant  que  do  les  faire  charger  dans 
les  navires. 

Commerce  de  Mi! en. 

L'on  cire  des  foies  toutes  apprêtées  pour  nos  manu- 
faûurcs  de  France  , de  Portrait  & file  , des  velours  à 
fond  de  fatin  à grandes  fleurs  de  foye  , Si  à fond  d'or 
& d’argent , Se  autres  fortes  de  marchandifes  de  draps 
de  foye,  qui  font  fort  belles.  * 

Commerce  de  Genes . 

L'on  tire  de  Gènes  des  foies  grèges  & en  matafle  , 
qui  font  achetées  particulièrement  par  les  Touran- 
geaux , propres  pour  leurs  Manufactures  ; des  velours 
pleins,  tant  noirs  que  de  couleur , velours  façonnés 
à fond  de  fatin , à grandes  fleurs , comme  aufli  de 
fond  d'or  Se  d'argent  ; mais  il  ns  font  pas  (i  beaux 
que  ceux  de  Milan  ; des  damas  de  toutes  couleurs 
très-beaux  , des  fatins  , des  tabis  , Se  de  toutes  forces 
de  marchandilcs  de  draps  d'or  , d'argent  Se  foie  -,  des 
dentelles  de  fil , que  l'on  appelle  points  de  Genes  -, 
mais  depuis  qu'il  s'en  eft  établi  une  en  France  , il  en 
vient  à préfent  fort  peu  -,  la  raifon  en  eft  , qu'ils  fonc 
plus  fins  Se  à meilleur  marché  en  France  qu'à  Genes. 
Il  fe  tire  encore  de  cette  Ville  des  olives  , de  l'hui- 
le , de  toutes  fortes  de  conficurcs  fechcs  Si  glacées  fore 
belles. 

Commerce  de  Boulogne. 

L'on  tire  de  Boulogne  des  fatins  pleins  , grand 
nombre  de  foies  toutes  apprêtées  , c'cft-à-dire  , mouli- 
nées , prêtes  à mettre  en  teinture,  que  l'on  appelle  or- 
ganfin  de  Boulogne  , des  foies  greges  Se  en  matafle  , 
des  crêpes  pour  le  deuil  ; mais  depuis  qu'il  s'en  eft 
établi  à Lyon  une  manufaéture  , l'on  n'en  fait  plus 
guère  venir  ; des  faucifîùns,  moucardcllcs,  vcrmicellis. 
Se  autres  fortes  de  marchandifes. 

Commerce  de  Moderte  & Regg:e. 

Il  fe  tire  de  cet  Etat  un  grand  nombre  de  foies 
greges  Se  en  matafle  , pour  employer  en  nos  Manufac- 
tures de  France  , de  toutes  fortes  de  marchandifes  ; il 
fe  fabrique  à Reggio  de  très-beaux  velours  à quatre 
poils. 

Commerce  de  Lacques. 

Il  fe  tire  de  Lucques  des  damas  de  toutes  fortes  de 
couleurs , Se  des  foyes  greges  & en  matafle  , de  l'huile 
Se  des  olives. 

Commerce  de  Ferme. 

L'on  tire  de  Parme  des  foies  greges  Se  en  matafle , 
Si  des  fromages  cxccllens. 

Commerce  de  Florence. 

Il  fe  tire  de  Florence  des  fatins  de  toutes  couleurs 
particulièrement  des  blancs  qui  font  admirables  , Si 
que  l’on  n’a  pu  jufqu'à  prefent  imiter  par  toute  l’Ita- 
lie i des  ratines  qui  font  legetes  de  belle  laine , mais 
les  couleurs  n'en  vateni  rien  , parce  qu’elles  font  d'un 
mauvais  teint  -,  Se  en  effet  quand  on  les  aperoche  du 
feu  , elles  deviennent  de  couleur  oranger.  Depuis  que 
l’on  a fait  des  ratines  à Beauvais  , à Rouen  , Se  à Dic- 
pe,  l’on  n'en  fait  prefque  plus  venir  de  Florence , non 
plus  que  de  leurs  ferges  drapées  noires  , dont  on  fe 
fèrvoit  autrefois  en  France  pour  porter  le  deuil , de- 
puis que  les  Hoilandois  ont  établi  des  Manufactures 
de  draps , dont  ils  ont  vendu  autrefois  un  grand 
nombre  en  France  ; mais  à prefent  ils  n'y  ai  vendent 
plus  guère , parce  que  l'on  les  a parfaitement  imités 
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en  France  en  plufieurs  endroits,  particulièrement  à 
Sedan  & en  Languedoc. 

Commerce  de  Venife. 

L'on  tire  de  Venife  des  velours  à fond  de  latin  > à 
grandes  fleurs  , de  toutes  couleurs  , tant  de  foie  qu'à 
for  i d'or  & d'argent,  des  brocatellcs  pour  faire  ta- 
piiTcries  & autres  atncublcmens,  des  tabis  tant  de  foie, 
que  d'or  fie  d'argent , des  glaces  pour  faire  des  mi- 
roirs, & pour  les  caroflcs,  des  verres  fie  autres  vafes  de 
enflai  fort  beaux  , des  dentelles  de  61 , que  l'on  ap- 
pelle points  de  Venife  i mais  depuis  qu'il  s'eft  établi 
en  France  des  manufaékcres  de  toutes  fortes  de  mar- 
chandées, les  Marchands  n'en  font  plus  gucrcs  venir 
de  Venife. 

Commerce  du  Levant. 

Marfeille  cft  un  des  Ports  de  France,  qui  porte  fon 
principal  Commerce  dans  le  Levant.  Ou  y a établi 
une  Chambre  de  Commerce  , à la  tête  de  laquelle  fe 
trouve  l'Intendant  de  Juflice  ; à qui  appartient  la 
connoiâânce  des  affaires  du  Commerce.  Cette  Cham- 
bre cft  un  tribunal  particulier  , compofc  des  Echc- 
vins  de  la  Ville  Sc  d'un  certain  nombre  de  Dépu- 
tés , qui  font  les  plus  gros  Marchands  de  Marfeille. 
Elle  cil  obligée  à faire  quelques  dépenfes,  elle  paye  fax 
mille  livres  par  an  à fon  Intendant  , comme  juge  du 
Commerce  ; elle  donne  des  appointernens  aux  Con- 
fuls  François  fie  à leurs  Chanceliers  qui  font  dans  les 
Ecliellcs  du  Levant.  Ces  Confuls  font  proprement  des 
Avocats  d'épée , flc  les  Chanceliers  les  Notaires  de  la 
Nation.  Les  dépenfes  extraordinaires  confident  à fai- 
vc  ile>  prcltns  aux  Bachas  qui  arrivent  dans  les  Echel- 
les, Sc  à payer  les  avanies  que  les  Turcs  font  quelque- 
fois aux  François. 

Cette  Chambre  fait  de  grands  profits  fur  les  droits 
de  Confulat  que  payent  Hcs  marchandas  qu'on  char- 
ge en  Levant  dans  les  Villes  où  il  y a des  Confuls 
François.  On  remet  ces  droits  entre  les  mains  des  Dé- 
putés de  chaque  Echelle  , fie  ccs  Députés  font  obligés 
d’tn  rendre  compte  à Meilleurs  du  Commerce  de 
Marfeille.  La  Cour  nomme  à préfent  les  Confuls 
Français  dans  le  Levant , 5c  U Chambre  de  Marfeille 
ne  j ige  des  affaires  du  Commerce  , qu'autanc  que  le 
lai  permet  le  Miniftre  qui  a la  Surintendance  du 
Commerce. 

On  ne  trouve  des  Marchands  de  corail  qu'à  Mar- 
Teille  Sc  à Genes  , ceux  de  Marfeille  en  font  le  plus 
grand  débit  dans  le  Levant  où  l’on  ne  voit  que  colliers 
& braftàlcts  de  corail  de  Marfeille.  Cette  Ville  cft  en- 
core confiderabic  par  les  magafins  de  Droguiftts  , les 
rafincries  de  fucrc,Se  les  Manufactures  d'or,  de  foie  3c 
de  favon.  Les  fàvonneries  confomment  non-feulement 
les  huiles  de  Provence  , mais  encore  celles  qu'on  lire 
de  Candie  fie  de  Grèce. 

On  trouve  encore  fur  le  port  de  Marfeille  toutes 
les  drogues  les  plus  précicufcs  qu'on  apporte  de  l'O- 
rient 6c  de  l'Occident.  Celles  de  l’Orient  font  prin- 
cipalement la  cafte , le  rhubarbe  , la  feamonée  , le  fto- 
rax  liquide , le  ftorax  en  larmes  , la  myrrhe  , l 'encens, 
le  bdellium , les  tamarins,  le  galbanum  , l'opoponax  , 
le  fagapenura , le  baume  blanc  , le  poivre  , la  candie, 
le  fcl  ammoniac.  Toutes  ces  drogues  fie  une  infinité 
d'autres  font  apportées  de  Smime.  Ccrte  Ville  du  Le- 
vant eft  fi  marchande , qu'il  ne  ceflè  d’arriver  des 
Caravanes  de  Perfe  depuis  la  Touflâints  iufqu'cn  Mai 
ficjuiti  : Les  Perfans  y portant  quelquefois  jufques  à 
■«Lux  mille  balles  de  foye  par  an , uns  compter  les 
drogues  8c  les  toiles. 

Outres  toutes  ces  matchandifes  , les  foies  de  Perfe 
fit  le  fil  de  chevre  d’ Angora  8c  de  Pecbazar , qui  font 
les  plus  riches  du  Levant  j les  Marchands  François 
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font  venir  de  Smyrne  le  coton  filé  ou  car*g*ch  , le  co- 
ton en  rame , les  laines  bâtardes , 8c  celles  de  Metelin , 
les  noix  de  ealc  , la  cire , l'opium  , l'alocs , latutie  ,1a 
gomme  arabique , la  gomme  ammoniac  , le  Jemen 
contr 4 , la  zadoavia  Sc  des  tapis  grands  8c  ooenmuns. 

On  dira  en  paftàm  que  le  Commerce  de  Marfeille 
aux  Indes  occidentales  lé  fait  à droiture  , ou  par  la 
voye  deCadis.  On  apporte  dans  cette  Ville  l'ipcca- 
cuana,  le  quinquina  , le  gingembre  , la  caflè  des  [fies, 
l'indigo  , le  rocou , le  baume  fée  , celui  du  Pérou  , co- 
lin de  Copaive  8c  plufieurs  autres  drogues  que  four- 
nit l’Amérique. 

Les  François  portent  en  Levant  par  la  voye  de 
Smyrne  , de  la  cochenille  , de  d'indigo , de  la  falfe- 
parcillc  , du  bois  de  Sréûl  8c  de  campcch  , du  vertL 
de- gris,  des  amandes , du  tartre,  du  poivre  , de  la  car- 
nellc,  du  gérofle  , du  gingembre  , de  la* mufeade.  Les 
draps  de  Languedoc , les  ierges  de  Jàcauvais  , les  cadis 
de  Nîmes  , les  Pinchiaats  les  faons  de  Florence  , le 
papier,  l'étain  fin  , le  bon  acier  , fie  les  émaux  de  N» 
vers  y font  d’un  grand  débit. 

Avant  que  notre  Commerce  y fut  bien  établi  , les 
Marchands  des  autres  Nations  appelaient  les  Mar- 
chands François  Mercenti  di  Burttti , parce  qu'ils 
ne  portoient  alors  que  des  bonnets  fie  des  caloccs  de 
laine  dans  le  Levant  ; on  y portoit  encore  de  la  finan- 
ce , mais  la  plus  grande  quantité  à prefént  y cft  en- 
voyée d'Aaconc. 

On  fait  un  cas  particulier  à Smyrne  des  fouines  de 
France  , fie  particulièrement  de  celles  de  Dauphiué. , 
dont  on  fe  (ert  pour  les  fournîtes.  Une  fourrure  de 
vefte  s'y  vend  depuis  cinquante  julqn'à  quatre- 
vingt  écus.  On  mêle  les  plus  foncées  en  couleur  avec 
le  [amour  qui  cft  la  Ment  xjbtlim  , ou  la  Fouine  de 
Mofcmie.  Les  peaux  de  fouines  qui  viennent  par  la 
Sicile , font  bien  plus  employées  que  celles  de  France , 
mais  elles  y font  moins  chères , parce  que  celles  de 
France  font  aufli  eftimées  que  ailes  d' Arménie  8c  de 
Géorgie. 

Le  Commerce  des  François  en  Orient  depuis  700. 
fie  1701.  cft  plus  confiderabic  qu'il  n’a  jamais  été , il 
égale  fie  furpaftè  même  celui  des  autres  Nations  , 8C 
leurs  marchandifes  y font  très-bien  reçues  lorfqu’el- 
les  ont  les  qualités  rcquifes.  Mais  tout  ce  Commerce 
Se  fait  par  l’entremife  des  Juifs , fans  lefquels  on  11e 
fournit  rien  vendre , ni  acheter  ; rouies  les  affaires 
nt  par  leurs  mains , il  faut  que  les  Marchands 
confient  leurs  effets , les  vendent  fuivant  leurs 
avis  , achètent  les  marchandifes  du  Levant , fie  en 
faflènt  les  échanges , félon  que  ces  Juifs  le  jugtnc  à 
propos.  Ce  font  eux  qui  eonclucnt  tous  les  marchés  , 
fie  on  en  eft  quitte  en  leur  payant  leucs  vacations.  11 
(émblc  donc  qu'il  ne  faille  pus  grand  genie  pour  ga- 
gner du  bien  en  Levant , mais  beaucoup  de  droiture , 
de  probité  fie  de  fageftè  , il  faut  fur- tout  éviter  le 
commerce  des  Greques  , qui  font  les  plus  dangereu- 
fes  femmes  du  monde. 

Les  Juifs  vivent  à Smyrne  d'une  maniéré  aifée  , ils 
y font  une  dépenfe  honorable  -,  8c  fi  on  veut  leur  ren- 
dre juftice , on  conviendra  qu'ils  ont  plus  d'habileté 
que  les  autres  Marchands.  Les  Marchands  etrangers 
y vivent  aufti  entre  eux  avec  beaucoup  de  politeflê,  8c 
ils  ne  manquent  à aucune  vifîte  de  cérémonie  eu  de 
bien-feance.  Les  Turcs  ne  fè  montrent  guère  dans 
la  rue  des  Francs  , qui  eft  de  toute  la  longueur  de  la 
Ville  ; on  n'y  parle  qu'italien  , Anglois , François , Sc 
Hollandois.  Tout  le  monde  fe  découvre  en  fc  laluanr. 

Commerce  de  bittb  en  Barbent.  lrojte.  Bar- 
barie. 

Commerce  des  productions  de  la  campagne. 
Voyez.  Oeconomie. 

Commerça  de  Bois.  Veytt.  B © 3 s. 
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COMMIS.  Des  obligations  des  Commis  des  Gain  Iles, 
Grenetiers  , Mtfurturs , &c. 

Les  Commis  de  Gabelle  conlcrveront  leurs  biens 
& les  iugmcnteront,s'il$  (ont  ridelles  aux  obligations 
fuivanres  ; car  le  Prophète  Ezcchiel  a fine  de  la  part 
& par  ordre  de  Dieu,  que  celui  qui  fera  la  volontés, 
trouvera  dequoi  lubrifier  , & dequoi  augmenter  l'on 
temporel  : Prtcepta  qut  cumfecerit  homo,v'tvet  in  Hits. 
Ezcch.  10.  xi. 

I.  Si  les  Mefureurs  ont  1 aille  prendre,  ou  pris  pour 
leur  (al aire  , plus  que  les  Ordonnances  ne  leur  per- 
mettent , leur  étant  défendu  fur  peine  d'étre  privés 
de  leurs  falaircs , Se  condamnés  à l'amende  arbi- 
traire, & 'a  en  faire  reflitutioiu  Louis  XII.  1508. 
art.  7.  François  I.  1 j 1 1 . art.  4 y. 

I I.  Si  étant  Grenetiers , & Comrollcurs  , Gardes  , 
ou  conuc-GarJes,  ils  ont  exige  aucun  nouveaudroit, 
ou  profit  fur  les  bancaux  & fur  le  (cl  palfant  , qu'ils 
n'avoient  pas  droit  de  prendre  , leur  étant  défendu  , 
& étant  obliges  d'en  faire  rcllitution.  François  l.  ibid. 
art.  49. 

III.  Si  les  Grenetiers  & Concrolicurs  , ou  autres 
Officiers  des  Gabelles  ont  eu  aucune  allocution  di- 
rcélemcnt  ou  indireâemenc  avec  les  Marchands  four- 
nilfanc  lefdits  greniers  à fcl , où  s’ils  loin  en  pan  de 
quelque  ferme  dudit  fcl,  il  leur  cft défendu  fur  di- 
verfes  peines,  François  /.  1555.  art.  j 1 . 

I V.  S'ils  ont  fait  régi  lire  , lors  de  la  vente , troc  , 
échange  , & prife  du  Ici  fur  les  marais , contenant  le 
nom  & qualité  du  vendeur  , ou  bailleur  ; le  nom., 
aualitcdc  demeure  de  l'acheteur,  ou  preneur;  Se  s’ils 
(ont  Fadeurs , le  nom  , qualité  &:  demeure  de  leurs 
maîtres  , le  lieu  où  ils  veulent  tranlponcr  le  fcl  : ainli 
qu'il  leur  cft  ordonné.  François  I.  art.  x 9. 

V.  Si  étant  Commis  , ou  Gardes  des  Gabelles  , ils 
ont  mis  , fait  mettre  , ou  conlcnti  qu'on  ait  mis  du 
fcl  défendu  dans  quelque  maifou , pour  la  obliger 
de  leur  donner  quelque  chofe  ; c'cft  une  grande  ma- 
lice ; & iis  font  obliges  de  rendre  ce  qu'ils  ont  pris,  Se 
de  réparer  les  dommages  & interets.  S.  Thom.  1.  1.  tj. 
69.  art.  1 .in  corp.  art.  1 .ad  i.ÿx. 

V I.  s'ils  ont  mis , ou  fait  meure  en  jullicc  des  in- 
noccns  , ou  contribué  à leur  vexation  ; il  y a grand 
péché , Se  obligation  d'en  reparer  tous  les  frais  & 
dommages.  S.Thom.fuprà. 

VII.  S'ils  ont  pris  de  l'argcnr,  pour  ne  pas  décou- 
vrir les  coupables, ou  s'ils  ont  été  d'intelligence  avec 
les  faux-fauniers  , pour  avoir  part  à leur  commerce , 
ils  Ibnt  obliges  folidairctncnt  à reftimer  tout  le  gain 
injuftr  qu'ils  ont  fait , fie  qu'ils  (ont  cauic  que  la 
faux-lâunicrs  ont  fait.  S.  Thom.  J'upra  ,<J.  77-  in  corp. 
Charles  VII.  1 j88.  art.  108.  François  L 1517. 
art.  47. 

Commis  ose  Facteurs , dam  le  (immer  ce  en  gros  pour 
i atjuitter  de  leurs  devoirs  cr  pour  faire  forrune. 

La  première  choie  que  doivent  faire  la  garçons 
Fadeurs  , ou  Commis , tels  que  l'on  voudra  les  ap- 
pcllcr  ; car  on  leur  donne  tous  ces  noms  à prclcnt , 
la  plupart  des  Banquiers  & Marchands  en  gros  les 
appellent  Commis  ; ainli  dans  la  fuite  de  cet  Ouvra- 
ge , ju loues  à ce  cju'ils  fuient  reçus  Marchands , on 
les  appellera  untot  d'une  façon  , tantôt  de  l'autre  , 
pour  ne  choquer  perfonne.  La  première  chofe  donc 

Î[u‘ils  doivent  faire  , cft  dechoilir  un  Négociant  qui 
aile  le  commerce  en  gros , non  feulement  des  mar- 
chandifes  qui  fe  fabriquent  & manufacturent  dans 
le  Royaume  , mais  qui  le  font  encore  dans  les  pays 
etrangers,  parce  qu'ils  y apprendront  U différence 
de  l'un  Se  de  l'autre  : c'cft  dequoi  on  traitera  aulfi 
en  ion  lieu,  pour  ceux  qui  voudront  faite  le  com- 
1 me  I. 
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mercc  eu  gros,  lorlqu'ils  1er  ont  reçus  Marchands. 

La  féconde  cft  de  s'appliquer  Se  voir  que!  ordre 
tiennent  leurs  maîtres  en  la  conduite  de  leurs  affaires 
pour  s’y  conformer  ; car  les  Négocia  ns  tiennent  l'or- 
dre en  leurs  affaires  différemment , les  uns  d'une  ma- 
nière , les  autres  de  l'autre  , qui  pouitanc  vont  tou» 
à une  même  fin  , qui  cft  d'éviter  la  confuiion  , & de 
tenir  toujours  leurs  affaires  en  bon  état.  Cet  ordre 
conliftc  à tenir  da  livres  en  parties  doubles  . mixtes, 
ou  (impies  , ceux  da  manu  factures  & autres  fervant 
au  commerce  , dclqucL  on  parlera  en  fan  lieu. 

La  troiricmc  cft  uc  s'appliquer  à la  vente  , & pour 
cela  il  faut  (avoir  qu'elle  le  lait  autrement  dans  le 
gros  , l’on  a affaire  à des  Marchands  avec  qui  il  faut 
traiter  d’une  autre  manière  que  l'on  ne  fait  pas  avec 
la  Noblcllè  Se  le  Publie;  parce  que  les  Marchands  en 
détail  connoi  lient  la  marchandée,  &:  en  lave  iule  prix 
i peu  prés  ; ainri  il  ne  faut  pas  furfairc  , ni  uiér  de 
paroles  pour  la  perfuader  ; au  contraire  leur  dire  vu 
un  mot  le  prix  qu'on  la  veut  vendre.  Pour  que  Ion 
ait  de  la  confiance , il  faut  parler  franchement  : ce  qui 
cft  feulement  ncccffairc  d'obfcrver , cft  la  différence 
da  perfonnes  à qui  l’on  vend  , en  préférant  toujours 
ceux  qui  payent  bien  , Se  qui  prennent  beaucoup  de 
marchand i les,  à ceux  qui  payent  mal , & qui  ne  font 
que  piccctcr. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  dire,  &de  faire 
voir  fur  les  livres  le  prix  que  l'on  a vendit  la  marchan- 
dées à d’autres  Marchands  , pour  «jeux  râlions.  La 
première , parce  que  cela  faic  foupçonticr  ceux  qui 
marchandent , que  la  marchandée  cft  de  rebut  ; ainli 
cela  les  dégoûte,  & fait  qu'ils  ne  veulent  pas  acheter. 
La  féconde , parce  que  leur  donnant  la  marchandée 
i meilleur  marché  qu'à  ceux  à qui  ils  ont  dit  l'avoir 
vendue  à plus  haut  prix  , c'cft  faire  un  extrême  tort 
à ceux  qui  ont  acheté  cher , en  ce  que  cela  faic  qu'on 
juge  mal  de  leur  conduite,  & que  l'on  bourrait  croire 
qu'ils  n’ont  pas  crédit  par-tout , pui (qu'ils  achètent 
plus  cher  qu'ils  ne  pourraient  avoir  ailleurs.  Si  pour- 
tant un  Marchand  offre  d’en  payer  le  même  prix 
qu’en  a payé  un  autre  , l’on  peut  montrer  le  prix  , 
cela  étant  fans  cpnfëqugnçe  , pourvu  que  ce  foit  au 
comptant , ou  pour  le  même  tems  que  l’on  donne 
pour  payer. 

Il  faut  encore  confidcrcr  en  vendant  la  marcha  n? 
dife  , les  iailons  où  on  la  demande  ; car  par  exem- 
ple , fi  cette  marchandée  n’eft  propre  que  pour  l’hi- 
ver , éc  qu'on  la  demande  à acheter  fur  la  fin  de 
cette  firifon , U faut  en  faire  meilleur  marché  qu'au 
commencement , afin  qu'elle  ne  refte  pas  pour  l’hi- 
ver prochain  ; parce  que  la  mode  n'en  fera  peut-être 
plus  , Se  qu'il  y aurait  à perdre  de  l'achat  à la  vente. 
Cette  refolurion  de  vendre  dans  le  déclin  d'une  fai- 
fon  à meilleur  marche  qu'au  commencement  cft  en- 
core trcs-confidérablc  , parce  que  ce  ferait  un  tonds 
. mon  , qui  ne  produirait  rien  ; au  contraire  la  nur- 
chandéè  produit  de  l’argent  dans  Ion  tems  , fur  le- 
quel on  peut  faire  fonds  , quand  il  furvient  une  ren- 
contre d'acheter  d'autre  marchandée  à bon  marché. 

La  quatrième  choie  cft  de  tenir  la  marchandée 
proprement , Se  la  rcnouvcllcr  de  tems  à autre  «le  pa- 
pier ; car  quand  la  Marchands  voyent  de  la  mar- 
chandée mal-propre  Se  négligée  , ils  ont  rai  fan  de 
croire  qu'elle  cft  vieille  , Se  qu'il  y a quelque  de- 
faut : ce  qui  fait  que  l'on  ne  la  regarde  pas.  Enfin  , 
elle  devient  pictrcric  , éc  on  ne  la  peut  vendre  qu’a- 
vec perte  conliderablc. 

L»  cinquième  choie  cft  d'allct  chez  les  Mar- 
chands à qui  la  marchandées  ont  été  vendues  pour 
arrêter  le  compte  avec  eux  le  plutôt  que  l'on  pourra., 
afin  d'éviter  les  difficultés  qui  fe  rencontrent  ordi^ 
naireweni,  foit  pour  le  prix  , (bit  pour  l'aunage  s 
Xx  ij 
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car  li  l'on  cft  trop  long  rems  , la  mémoire  s'en  perd  louvcnc  de  leur  donner  leurs  hiles  en  mariage  , quoi 

bellement  ; en  arrêtant  les  comptes , les  Fadeurs  ou  qu'ils  n'ayent  pas  de  grands  biens , Se  qu’ils  ne  (tuent 

les  Commis  doivent  bien  prendre  garde  à ce  qu'ils  pis  de  fi  grande  famille  qu'eux  ; ainfi  ils  établi lient 

font  , c'cft-A-dire  , à ne  pas  accorder  des  tares  fur  leur  fortune  par  leur  vertu.  Tout  ce  qui  a été  dit  el- 
les pièces  des  marchand] fes  qu'ils  ne  les  ayem  au-  deffus  eft  fondé  fur  l'expérience  ; car  fi  l'on  jette  les 


nées  eux-mêmes,  pour  voir  li  elles  fonr  véritables, 
6c  n'en  pas  donner  par  complaifancc , parce  que  cela 
va  contre  l'intérêt  de  leurs  maîtres. 

Pour  arrêter  un  compte  dans  l'ordre , il  faut  tirer 
de  for  le  journal , un  mémoire  du  nombre  des  piè- 
ces conrcnant  le  numéro  , l'aunage  , Se  le  prix  que 
la  marchandilè  a été  vendue  ; pour  bien  faire  le 
compte  , il  faut  confronter  le  mémoire  que  l'on 


yeux  fur  toutes  les  familles  des  Ncgocians  , & cel- 
les qui  font  fortics  du  commerce  pout  entrer  dans 
b robe  ; l'on  trouvera  que  ces  grands  ctablillcmcns 
ont  pris  commencement  dans  leurs  ayculs  qui  n'a- 
voient  point  de  bien  de  naiffance  : mais  beaucoup 
de  venu  qu'ils  le  font  aquilc  en  exerçant  le  com- 
merce fous  les  autres  Marchands  qui  contcns  de  leur 
conduite  les  ont  par  une  néecilite  indifpcufahlc  de 


porte  , avec  celui  qui  a etc  donné  lors  de  la  livrai-  leurs  affaires  , affociés  avec  eux , d’abord  pour  un 


Ion  de  la  marchand ifc  , pour  voir  s'il  cft  couforme  , 
& fur  chaque  article  marquer  les  tares  , s'il  y en  a 

Quelqu'une  , & la  femme  à quoi  elle  monte  ; & étant 
c retour  au  magalin  , le  palier  fur  le  livre  de  mê- 
me , afin  que  la  conformité  le  rencontre  entre  le  li- 
vre de  leur  maître,  & celui  du  Marchand  avea  le- 
quel ils  auront  arrêté  le  compte , cette  cxa&tude 
entretient  la  bonne  corrcfpondancc  qu'il  doit  y avoir 
entre  les  Marchands  en  gros , 6c  ceux  en  deuil. 

La  fixicme  eft  de  viliter  iouvent  les  Marchands  en 
detail  pour  quatre  railôns  : La  première  parce  que 
l'on  aprend  , foit  avec  les  Maîtres  ou  leurs  Fadeurs, 
fila  vente  eft  bonne  ou  mauvaile  ; quelle  forte  de 
marchandilè  eft  plus  de  demande  , afin  de  fc  bien 
régler  fur  le  plus  ou  le  moins  de  marchandifes  que 
l'on  doit  commettre  dans  les  manufactures,  foit  de 
f rance  ou  étrangères.  La  lecondc  , clique  cette  vi- 
fite  donne  occanon  de  leur  offrir delà  marchandife , 
de  leur  faire  favoir  qu'il  y en  a en  chemin  , ou  de 
nouvelle  que  l'on  commence  à fabriquer  dans  les 
manufactures  : cela  fait  rcffbuvcnir  les  Marchands 
de  celles  dont  ils  ont  befoin  , ainfi  ils  procurent  b 
vente  de  b marchandife  de  leurs  maîtres.  La  troi- 
fiéme , c'cft  que  l'on  apprend  tout  ce  qui  le  parte 
dans  le  commerce  ; car  comme  c'cft  le  loir  que  tous 
les  Marchands  en  gros  vont  à b recette , ou  pour 
arrêter  des  comptes  chez  les  Marchands  en  détail  ; 
l'on  fe  trouve  plulieurs  cnfemblc  , 6c  l’on  11c  man- 
que jamais  d'entrer  en  propos  des  chofes  qui  le  paf- 
fent  dans  le  commerce  ; l'un  dira  qu'il  eft  arrivé  des 
banqueroutes  en  telle  ville  ; l'autre  dira  qu’un  Mar- 
chand aura  obtenu  des  Lettres  de  répit  ou  des  défen- 
ds générales  contre  fes  créanciers  ; quclqu'autrc  » 
qti'il  cft  revenu  des  Lettres  à protêt  à des  Négo- 
cions pour  le  payement  delqucllcs  il  ont  été  afiîgncs 
aux  Confuls  ; qu’il  eft  arrivé  b perte  de  quelque 
vaifîc.tu  , où  tels  &tc!s  font  inrerertes;  l'autre  dira 
qnc  l'on  a de  1a  peine  de  fc  faire  payer  de  tels  & tels 
Marchands  en  détail.  Enfin  tour  ce  qui  fe  parte  dans 
le  commerce  ; Se  ce  font  chofes  de  conlequencc  i 
/avoir  , leurs  maîrres  pouvant  être  interdits  en  quel- 


(ixicmc  ou  douzième , ne  portant  autre  chofc  dans 
b locicré  que  leur  lcule  induftrie  ; 6c  amfi  peu  à 
peu  ils  fc  fonr  avancés  de  celle  force  par  b finie  du 
lents , qu'ils  font  reliés  léuls  maîtres  de  b bouti- 
que ou  du  mogazin  de  leurs  maîtres  , Se  ont  confei- 
vc  par  b les  habitudes  qui  les  ont  rendus  enfin  riches 
& opulcns. 

Il  faut  remarquer  en  cet  endroit  qu'il  n'y  a point 
de  fortune  plus  allurée  que  celle  qui  le  commence 
de  b manière  qui  vient  d'être  dite  : la  raiibn  en 
cft , qu'un  Négociant  fe  rencontre  tout  d'un  coup 
dans  une  boutique  , ou  un  magazin  bien  achalan- 
dé , dans  lequel  il  s' eft  fait  de  bonnes  habitudes , 
qu'il  a la  coimoitfancc  des  bons  Se  des  mauvais  de* 
bitcurs  , Se  que  bien  Iouvent  ceux  qui  lui  onc  aban- 
donné leurs  fonds  , laillcm  leurs  deniers  entre  les 
mains  pour  les  faire  valoir , n'en  pouvaiu  dilpofce 
plus  finement  autre  part , par  b connoiilance  de  la 
bonne  conduite  qu'ils  onc  de  lui  ; ainfi  il  eft  tou- 
jours au  large  , &:  peut  entretenir  fon  commerce 
du  fond  qui  lui  clt  confié , fans  qu'il  foit  befi^in 
d'emprunter  autre  paît. 

Enfin  les  Commis  & les  Facteurs  doivent  s'appli- 
quer A favoir  toutes  les  choies  ncccrtâircs  au  Com- 
merce. Ils  doivent  confultcr  les  articles  où  il  eft  traité 
des  poids  &:  des  mefures  , de  b différence  qu'il  y a 
des  uns  aux  autres; des  régies  pour  faire  les  ré- 
ductions des  aunages  & des  poids  du  plus  aa  moins  , 
Se  du  moins  au  plus; des  longueurs  de  largeurs 
de  toutes  lottes  de  marchandifes , tant  de  bine  que 
de  foyc  , Se  autres  matières  que  l'on  employé  dans 
les  mamifadtures , comme  auiÜ  des  teintures  , on  ne 
peut  trop  les  exhorter  A s’inltruirr  de  toutes  ces  cho- 
fes pendant  le  teins  de  leur  apprcmiftagc. 

On  traite  dans  leur  ordre  des  Lettres  de  des  bil- 
lets de  Change  , de  leur  origine , des  billets  paya- 
bles A ordre , 8c  au  porteur , de  combien  de  qua- 
lités il  y en  a , des  changes , de  b différence  qu'il 
y a du  change  avec  les  intérêts , des  réglés  de  chan- 
ges , Se  d'elcompte.  On  donnera  des  formulaires 
conformes  à la  dernière  ordonnance  , de  011  cxpli- 


ques-unes  ; c’cft  rourquoi  ils  ne  feront  pas  négiigens  • quera  les  articles  félon  les  ocaltofts  , afin  qu’il  11e 
à leur  faire  de  fidellcs  rapports  de  ce  qu'ils  jugeront  refte  aux  Faétcurs  aucun  doute  dans  l'cfprit  pour  la 
néccffaire  à leurs  affaires,  afin  qu’ils  y puiffent  don-  négocution  des  affaires  qu'ils  feront  pour  leurs  mar- 
ner ordre,  de  fe  régler  en  b vente  de  leurmarchan-  très,  6c  qu'ils  puirtem  le  rendre  capables  de 


dilê  , 3c  en  b difpolîrion  de  leur  argent.  La  qua- 
trième eft  l'avantage  tju'ils  fe  procurrnr  d'cux-mc- 
mes,  parce  qu’ils  acquièrent  b réputation  d'être  di- 
ligens  6c  habiles  dans  les  affaires  ; de  b les  Mar- 
chands tirent  une  confifquencc  infaillible  que  pre- 
nant de  grands  foins  dans  les  affaires  de  leurs  maî- 
tres , qu'ils  en  auront  encore  davantage  quand  ils 
feront  le  commerce  pour  leur  compte  particulier  ; 
de  forte  que  1a  haute  eftime  que  l'on  a pour  eux  , 
bit  que  leurs  maîrres  les  confidcrcnt  de  relie  ma- 
nière pour  les  lcrviecs  qu'ils  reçoivent  d'eux  , 8c 
dont  ils  ne  fc  peuvent  pafièr  ; que  cela  leur  bit  pren- 
dre des  refolutions  de  les  aflôder  aveç  eux , 6c  bien 


ces  chofes , avant  que  de  bire  le  Commerce  pour 
leur  compte  particulier. 

COMMISSIONNAIRES,*  Currefardar.s 

de  deux  faits. 

M A x 1 m 1.  Il  faut  remarquer  qu'il  y a deux 
fortes  de  correfpondans  , ou  Commirtionnaires  ; les 
uns  font  des  Négociai»  & Banquiers  qui  font  des 
commiffions  rcfpcélives  pour  les  traites  6c  rcmi/es  , 
chacun  pour  leur  compte  particulier  , de  forte  que 
fi  l'un  remet  A l'autre  des  Lettres  de  Change  pour 
fon  compte  particulier  , il  lui  paye  un  demi  , un 
quart , ou  un  tiers  pour  cent  pour  fa  conuoifiion  , 
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lus  ou  moins , fclon  qu'ils  en  conviennent  cuftjn- 
lc  pour  U peine  qu'ils  ont  de  faire  accepter  les 
Lettres , en  procurer  le  payement  à l'échéance  , Se 
en  faire  les  remifes , ou  en  d'autres  lieux  par  ion  or- 
dre , ou  bien  h l’un  tire  des  Lenres  de  Change  fur 
l'autre  , qu'il  n'aie  point  de  provifion  en  main  ; 
foie  qu'il  les  acquitte  & les  paye  de  fes  deniers  ,loit 
qu'il  prenne  de  l’argent  fur  la  place  pour  cet  effet.  Il 
lui  paye  encore  fa  commillïon  , outre  l'interet  des 
Tommes  fournies  ou  empruntées , & ce  qu’il  en  a coû- 
té pour  le  counage  des  Agens  de  banque  , par  le  mi- 
nifterc  dcfqucls  les  emprunts  ont  étc  faits,  ou  que  les 
Lettres  ont  été  fournies. 

Les  aurres  (ont  des  Négocians  , ou  autres  perlbn- 
ncs  qui  ne  font  point  le  Commerce  pour  leur  compte 
particulier  , qui  font  feulement  (impies Commiflîon- 
n ai  res  d'autres  Négocians  Se  Banquiers  pour  recevoir 
leurs  traites  , Se  celles  qui  leur  (but  faites  d'autres 
endroits , fuivant  l'ordre  des  Commettans , pour  en- 
fuite  en  faire  leurs  remifes , (oit  à eux  , ou  en  d'au- 
tres lieux  , ainfi  qu'il  leur  eft  ordonne  j de  forte  que 
toutes  les  traites  & remifes  , regardent  purement  Se 
Amplement  les  Commettans , & tous  les  profits  Se 
pertes  qui  fe  font , pour  leur  compte  , fans  que  les 
Commillionnaires  y ayent  aucune  part  que  leur  (im- 
pie commiflion. 

Comme  il  n'y  a rien  de  fi  chatouilleux  & périlleux 
pour  ceux  qui  s'adonnent  à cette  profcüion  , Se  par- 
culiércmcnt  pour  les  Commillionnaires , que  quand 
ils  s’engagent  inconlidercmcnt  avec  les  Commettans, 
foit  par  des  avances  d'atgent  qu'ils  leur  font , pour 
lefqucilcs  i^s  tirent  des  intérêts , outre  leur  droit  de 
commiflion  , (bit  par  des  acceptations  de  Lettres  de 
Change , fans  avoir  provifion  en  main , (oit  enfin 
pour  le  rilquc  qu'ils  courent , quand  ils  font  ncgli- 
gens  à ne  pas  faire  protefter  les  Lettres  de  Change  , 
Se  autres  diligences  dans  les  tems  portes  par  les  Or- 
donnances , pour  ai  être  rcfpoofablcs  en  leur  pro- 
pre & prive  nom  envers  les  Commenans il  eft  ne- 
ceflairc  de  traiter  des  principales  maximes  que  doi- 
vent avoir  ces  (bites  de  Commiflionnaites  , afin  que 
ceux  qui  s'adonneront  à cette  profeflion  , en  l'oient 
informés  pour  s'jr  bien  conduire  ; car  ce  font  des  cho- 
fes  qui  ne  s’apprennent  qu'avec  beaucoup  de  tems  , 
Se  bien  (buvcnt  par  la  propre  expérience  des  Com- 
mifltonuaires  , qui  fe  ruinent  quelquefois  par  une 
foule  faute  qu’ils  auront  faite. 

La  première  maxime  que  doit  avoir  un  bon  & li- 
ge Commiflionnairc , eft  de  bien  conuoître  fon  Com- 
mettant , (bit  pour  fes  moeurs , foit  pour  les  facul- 
tés , foit  pouf  la  conduite  dans  les  affaires  ,*  car  ce 
font  trois  chofos  très-importantes  à favoir  avant  que 
de  s'engager  avec  lui. 

Les  moeurs  d'un  Commettant  fe  connoiffcnt  en  fa 
manière  de  vivre  , c'cft-à-dirc  , s'il  ne  le  porte  point 
trop  haut , s’il  eft  bon  ménager  fie  occonorac  dans  1a 
dépenfo  de  fa  maifon  , s'il  n’cft  point  joueur  Se  dé- 
bauché , s’il  âime  plus  fos  affaires  que  fon  divertifle- 
ment , s'il  a la  réputation  d ette  homme  de  parole  , 
S'il  a routes  les  bonnes  qualités  que  doit  avoir  un 
homme  d'honneur  ; car  il  y a beaucoup  d'exemples 
de  Marchands  Banquiers  qui  ont  mal  fait  leurs  af- 
faires pour  avoir  toutes  les  mauvaifes  qualités  ci- 
deflus  repreftnrées  , quoiqu’ils  fullcnt  de  famille  , 
qu'ils  euffent  beaucoup  de  biais  de  naiffance  , qu'ils 
«uffenc  fait  de  très-bonnes  affaires  , Se  qu'ils  n'euf- 
fent  fait  aucunes  pertes  confulcrables  ; la  raifon  de 
cela  eft  , que  les  dcpenfo»  exceflives  , la  débauche  , 
le  jeu  fie  les  procès  , font  des  torrens  qui  emportait 
Se  confumcnc  tout. 

A l'égard  des  facultés  d'un  Commettant , il  eft 
•bien  difficile  de  les  connaître  ; car  bien  fournit  tout 
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ce  que  l’on  voit  de  grand  Se  de  brillant  en  lui , n'cft 
qu'une  belle  apparence  , fie  tel  que  l'on  croit  extrê- 
mement riche  „ eft  mal  dans  fes  affaires  , fit  ne  les 
fait  fubfiftcr  que  par  le  crédit  qu'il  s eft  acquis  de 
longue-main  j mais  , dira  quelqu'un  , ce  Marchand 
Banquier  a cent  mille  livres  de  bien  de  famille  , il 
en  a eu  autant  de  là  femme  , il  a encore  hérité  de 
foixamc  mille  livres  de  fon  oncle  , ou  d'un  autre 
parent  , il  a crois  ou  quatre  maifons  à Paris  , fle 
une  à la  campagne  , il  y a quinze  à vingt  ans  qu'il 
fait  le  commerce  de  marcliandifo  , auifi-bien  que 
celui  d’argent , où  il  a beaucoup  gagné  , parce  que 
fon  Commerce  étoir  avantageux.  Outre  cela , il  eft 
homme  d'honneur  , Se  paffe  pout  tel  parmi  lçs 
gens  de  Commerce  , tant  François  qu'étrangers  j 
ainlî  je  ne  puis  pas  mieux  faire  que  d'être  fon  Com- 
miflionnaire  , accepta  les  Lettres  de  Change  , lui 
faire  des  remifes,  enfin  de  le  fervir  de  tout  mon 
crédit.  Ce  raifonnement parole  extrêmement (âge  fie 
judicieux  en  un  jeune  homme  qui  n'a  point  encore 
d'cxpeiicncc  dans  les  affaires  du  monde  , Se  qui  ne 
longeant  qu’à  fon  érabliffcmcnt , prend  toutes  ces 
apparences  pour  des  vérités  j mais  fi  c'étoit  un  Né- 
gociant expérimenté  dans  le  Commerce  pendant  tren- 
te-cinq ou  quarante  ans  pour  y avoir  fait  beaucoup 
d'affaires,  &:  en  avoir  vu  quantité  par  le  moyen  des 
arbitrages  qui  ont  pâlie  par  les  mams  dans  pluficurs 
rencontres  de  banqueroute  Se  faillite  , il  ne  fo  laif- 
feroit  pas  furprendre  à toutes  ecs  apparence^  exté- 
rieures , pour  engager  tout  Ion  bien  Se  celui  de  fes 
amis,  par  des  acceptations  Se  par  des  avances  d'ar- 
gent à ce  Commettant  i parce  que  ce  fage  Négociant 
(croit  toujours  dans  le  doute,  li  les-cbolcs  gui  pa- 
rodient extérieurement  font  vraies  , ou  non  , eu  rc- 
paffant  dans  fon  cfprit  toutes  les  faillites  arrivées 
de  fon  tems  à plulieurs  perfonnes  qui  paronloicnt 
avoir  tous  ces  avantages  , auiqucllcs  ils  le  font  trou- 
vés engagés  , eux  ou  leurs  amis , -Se  qui  ont  perdu 
avec  eux  la  moitié  , Se  les  trois  quarts  de  leur  du. 

Et  en  effet , li  l'on  fait  un  peu  de  réflexion  fur 
toutes  les  faillites  qui  font  arrivées  depuis  vingt  ans 
à Paris  , à Tours  , à Lyon , à Bourdeaux  , à Rouen , 
Se  aux  autres  bonnes  Villes  du  Royaume  , l'on  verra 
que  la  plupart  ont  clé  faites  par  des  Marchands  Ban- 
quiers qui  avoient  eu  des  biens  conlidcrablcs,  tant 
de  leurs  ocre  & mere , que  de  leurs,  femmes , Se 
qui  leur  font  échùs  par  de  grandes  lucccflions  , fie 
ni  avoient  meme  fait  un  commerce  de  marchaq- 
ifos  Se  d'argent , où  ils  pouvaient  avoir  beaucoup 
profité. 

Il  n'cft  pas  li  difficile  de  connaître  la  conduite 
d'un  Commettant  que  fes  facultés , ce  qui  eft  lairoi- 
fiéme  choie  à quoi  il  eft  ncccllaire  qu'un  Cômmif- 
fionuairc  prenne  garde  s car  elle  confiftc  feulement 
à favoir  s’il  ne  s'embatraffe  point  trop  dans  de  gran- 
des affaires , s’il  n’cft  point  trop  facile  à prendre  des 
Lettres  de  Change  de  tous  venans  , Se  d'en  fournir 
même  , fans  diftm&ion  de  perfonne.  C'eft  le  plus 
grand  defaut  que  puiffe  avoir  un  Banquier  ; parce 
que  dans  le  grand  nombre  de  Lettres  de  Change 
qu’il  prend. , Se  qu'il  difpofo  enfuite  à tous  ccuxqqi 
lui  ai  demandent  , il  y eu  a toujours  qui  revien- 
nent à protêt , qui  par  les  faillites  de  ceux  fur  qui 
elles  font  tirées , demeurent  pour  leur  compte , fi 
ceux  qui  les  out  tirées  Se  fournies  , ne  font  pas 
bons  fie  folvablcs  pour  la  garantie  ; de  forte  que 
les  grandes  pertes  qu'il  font  par  le»  banqueroutes  Se 
faillites  qui  leur  arrivent , ahforbent  tous  les  pro- 
fits qu’ils  auront  fait  fur  la  banque  eu  plulieurs  an- 
nées. Lou  doit  coimoître  encore  fi  un,Comn»ett»nt 
tient  un  ordre  bien  exali  en  fes  affaires  i car  cela  eft 
ttcs-elfcuricl  à un  banquier.  _ - 
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La  fécondé  maxime  d'un  Commiffionnaire,  cft  de 
ne  jamais  accepter  de  Lettres  de  Change,  s'il  fc  peur, 
qu'il  n'ait  provilion  en  main  pour  les  payer  à l'é- 
chéance , ou  qu'il  ne  foit  bien  alluré  de  la  probité 
de  fon  Commettant , 5c  qu’il  ne  manquera  pas  de 
lui  remettre  avant  l’échéance , ou  bien  , fuppofé 
qu'il  ne  lui  remît  pas , s’il  a de  l'argent  en  caille 
pour  y fatisfairc  j car , comme  il  a été  dit  en  ion 
lieu , dès  le  moment  qu'on  accepte  une  Lettre  de 
Change  , on  fe  constitue  débiteur  envers  le  porteur , 
& l'on  doit  toujours  être  en  état  d'y  latisfaire  avec 
honneur. 

La  croifiéme  maxime  cft , qu'un  CoinmilTionnairc 
doit  avoir  un  grand  loin  de  faire  accepter  les  Let- 
tres qui  lui  font  rcmiles  par  le  Commettant , ôc 
celles  qu'il  lui  fait  remettre  d’autres  endroits , de 
les  faire  protefter  faute  d'acceptation  , ou  de  paye- 
ment dans  les  dix  jours  de  faveur  , 6c  de  les  dénon- 
cer dans  le  rems  porté  par  l'Ordonnance  , parce 
qu'elles  dcmeurcroicnt  pour  fon  compte  particulier, 
à fes  rifqucs  , périls  ôc  fortunes  , pour  les  raiions  qui 
ont  été  dites  ci-devant  fur  ce  fujet. 

La  quatrième  maxime  d’un  Commifllonnairc  , cil 
d'executer  ponctuellement  les  ordres  qui  lui  (ont 
donnés  par  le  Commettant  ; car  qui  palfc  commif- 
fîon  , perd , ainfi  qu'il  a été  dit  ci-devant , 6c  s'il 
pafloic  fes  ordres , ce  feroit  pour  fon  compte  paiti- 
culier. 

La  cinquième  maxime  eft  , .quand  un  Commif- 
llonnairc a reçu  ordre  d'un  Commettant  de  lui  re- 
mettre des  Lettres  tic  Change  , de  ne  les  pas  faire 
concevoir  en  fon  nom  , payables  à lui  ou  à fon  or- 
dre. La  raifon  en  eft  , qu'il  faudrait  qu'il  palfat  le 
fien  payable  à fon  Cummertanr  ; de  forte  que  s’il 
difpofoit  la  Lettre  à une  tierce  perfimne , par  l’ordre 
qu'il  mettroii  au  dos  de  la  Lettre , le  Tireur  , ce- 
lui fur  qui  elle  ferait  tirée  , 6c  le  Commettant  ve- 
nant à faire  faillite  , la  Lettre  retournerait  fur  lui , 
6c  il  ferait  tenu  de  la  payer  à celui  qui  en  feroit  por- 
teur , 6c  qui  aurait  l’ordre  à fon  prolir. 

Pour  ne  point  courir  aucun  rifquc  , quand  un 
Commifllonnairc  remet  une  Lettre  de  Change , il 
doit  1a  faire  concevoir  payabtc  au  Commettant , ou 
à fon  ordre  , comme  aufïi  ù celui  qui  fournit  la 
Lettre  n'cft  pas  le  Tireur , 6c  qu’elle  foit  payable  1 
lui  ou  à fon  ordre , il  faut  lui  faire  mettre  l'or- 
dre au  dos  , payable  à fon  Commettant , ou  à fon 
ordre  ; ainfi  le  Commifllonnairc  n'ayaut  point  pallè 
l'ordre  en  fon  nom , il  n'eft  point  garant  de  l’é- 
venement  de  la  Lettre  ; 6c  en  cas  de  faillite  , il  n'y 
aurait  que  le  Tireur  8c  celui  qui  lui  aurait  fourni 
& patte  l'ordre  au  profit  du  Commettant , qui  en  fe- 
roit tenu.  Ce  font  des  difficultés  qui  arrivent  tous 
les  jours  entre  les  Commettans  6c  les  Commiffion- 
naircs  ; car  fï  un  Commiffionnaire  palfc  ion  ordre 
au  dos  d'une  Lettre  en  faveur  d'un  Commettant, 
Se  qu'elle  revienne  à protêt , il  veut  l’en  rendre  ref- 
ponfable  en  fon  nom  , 6c  le  Comraillionuairc  veut 
i aufli  Ce  défendre  de  la  payer  au  porteur  de  la  Lettre  , 
en  lui  alléguant  qu’il  n'a  mis  l'ordre  que  comme 
Commiffionnaire , 6c  par  confcqucnt  qu’il  doit  s'ad- 
drefTcr  à fon  Commettant  ; de  forte  qu'il  fc  forme 
deS  contcftations  qui  les  ruinent  les  uns  8c  les  autres 
en  procès. 

La  ttxicme  maxime  que  doivent  obfcrvcr  les  Com- 
. millionnaires  , outre  le  bon  ordre  qu'ils  doivent 
avoir  en  leurs  affaires  , eft  d'étre  affectionnes  ôc  fi- 
dcllcs  en  toutes  chofcs  envers  leurs  Commettans  , 
ce  qui  conliftc  à leur  donner  avis  de  tout  de  qui 
le  patte  dans  les  affaires  du  change  ; s’il  y a abon- 
dance d'argent  ou  non  , dans  les  lieux  où  ils  font 
établis , à quel  prix  il  fe  difpofc  fur  la  place  , pour 
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toutes  celles  où  ils  ont  accoutumé  de  tirer  & re- 
mettre ; fi  les  Lettres  de  change  y font  rares , ou 
non  , fi  elles  perdent , ou  fi  elles  gagnent  ; s'il  eft 
arrivé  des  faillites  & banqueroutes  ; parce  qu'il  eft 
nccclfaire  que  leurs  Commettans  fâchent  toutes  ces 
choies  pour  fe  régler  dans  les  traites , 6c  fcmilës 
qu'ils  ont  à faire  en  tous  les  lieux , où  ils  font  com- 
. mercc  d'argent. 

Les  Commilfionnaircs  ne  doivent  pas  feulement 
être  aifeâionnés  envers  leurs  Commettans  ; mais  en- 
core les  lenrir  fidcllement  dans  la  difpoftrion  qu'ils 
feront  de  leur  argent , c'cft-à-dire  , de  ne  pas  préfé- 
rer leurs  amis , dont  les  lettres  ne  feraient  pas  fi 
bonnes  que  celles  d'autres  perfonnes , où  il  y aurait 
en  les  prenant  plus  de  fureté.  S'ils  remettent  leurs 
propres  Lettres  à leurs  Commettans , de  ne  leur  faire 
payer  pour  le  change  , ii  elles  ne  gagnent  point , que 
le  prix  ordinaire  de  la  place.  Sa  Majeftc  pour  refor- 
mer cet  abus  dans  le  commerce  des  Lettres  de  Chan- 
ge venu  par  l’avarice  6c  convoitife  de  pluficurs  Mar- 
chands Banquiers  , 6c  Coramiffionnaires  , qui  pre- 
noient  plus  de  change  que  le  prix  ordinaire  de  la 
place , ordonne  que  le  prix  du  change  fera  règle 
fuivant  le  cours  du  lieu  où  la  lettre  fera  tirée. 

Us  ne  doivent  pas  non  plus  faire  payer  à leurs 
Commettans  des  courtages  de  Lettres  de  Change 
qu'ils  auront  priles  de  leur  argent , pour  la  difpo- 
tuion  duquel  les  Agcns  de  banque  auront  couru 
franc  , c'cft-à-dire , qu'ils  n’auront  rien  pris  pour 
leurs  peines , n’étant  pas  jufte  6c  railonnable  qu’ils 
miflènt  en  compte  une  choie  qu’ils  n’auroiem  pas 
payée.  Enfin  , il  faut  que  tous  les  ménagemem  que 
font  les  Commiflionnaircs  , foit  dans  la  dilpolitiou 
de  l'argent  ou  des  Lettres  de  Change  , foit  pour  les 
courtages  6c  autres  frais , reviennent  au  profit  des 
Cummcrtans , 6c  non  pas  à celui  des  Commiflîon- 
naires  qui  ne  doivent  avoir  purement  Ôc  iimplcment 
que  le  droit  de  commiffion  qui  leur  cft  accordé. 

Ce  n'cft  pas  que  la  plupart  des  Commettans  ne 
payent  point  de  courtage  aux  Commilfionnaircs , 
6c  que  le  droit  de  commiffion  qu'ils  leur  payent  , 
lbit  d'un  tiers  ou  demi  pour  cent , 6c  pour  tous 
frais  qu'ils  pourraient  prétendre.  Les  Ncgocians  8c 
Banquiers  de  la  ville  de  Lyon , qui  font  des  com- 
miffions  en  matière  de  banque  pour  les  Etrangers, 
en  ufent  ordinairement  ainli,  parce  qu'ils  payent 
peu  de  choie  aux  Courtiers  pour  leur  miniftcrc  ; 
mais  à Paris  où  l'on  paye  aux  Agcns  de  banque  qui 
font  en  titre  d’office  un  huitième  pour  cent  , ils 
n'en  ufent  pas  de  même  , ainfi  qu'il  cft  dit  en 
fon  lieu.  * 

On  doit  remarquer  encore  qu'il  y a cinq  fortes  de 
Commiffionnaircs  dans  le  commerce  , qui  s'adon- 
nent à differentes  fortes  de  commillions , dont  il 
y en  a qui  doivent  lavoir  parfaitement  le  com- 
merce , 6c  d'autres  à qui  il  n'eft  pas  nccclfaire  de  le 
favoir. 

La  première  forte  ou  efpccc  de  Confini  ffionnaircs, 
font  les  Négocions  qui  demeurent  aux  lieux  des  roa- 
nufaéhircs , ou  dans  les  villes  où  il  fë  fait  grand 
commerce  , qui  achètent  des  marchandifcs  pour  le 
compte  des  Négocians , demeurant  en  d’autres  lieu*, 
qui  leur  commettent. 

La  deuxième  : ce  font  des  Ncgocians  , à qui 
d'autres  envoyer»  des  marchandilcs  pour  vendre 
pour  leur  compte , fuivant  les  ordres  qu’ils  en  re- 
çoivent. 

La -croifiéme  : ce  font  des  Négocians  , ou  autres 
perfonnes  qui  font  Correfpondans  ou  Commiffion- 
naires  d’autres  Ncgocians  6c  Banquiers  qui  leur  re- 
mettent des  Lettres  de  change  , pour  en  procurer  les 
acceptations  6c  le  payement -à  l 'échéance  , poux  Co* 
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lime  en  remertre  la  valeur  à eux-méraes  , ou  en  d’au- 
tres lieux  fuivant  & ainfi  qu'il  leur  cil  ordonné. 

La-  quatrième  : ce  font  des  perfonnes  qui  demeu- 
rent dans  des  villes  d’entrepôt  , où  fc  déchargent 
les  marchand ifes  envoyées  de  divers  lieux  , uni  par 
eau  que  par  terre  , & qui  les  reçoivent  pour  les  re- 
charger enfuite  fur  des  charrettes , pour  les  envoyer 
à ceux  à qui  clics  appartiennent  ; ainix  qu'il  cil  plus 
amplement  expliqué  en  fon  lieu. 

La  cinquième  forte  ou  efpece , font  des  per  ton- 
nes qui  (ont  Faâeurs  ou  Commi ifionna ires  des  voi- 
turiers , qui  prennent  le  foin  quand  ils  font  arri- 
vés, de  livrer  les  ballots  3c  camés  des  marchandées 
aux  Marchands  à qui  elles  appartiennent , Sc  de  re- 
cevoir leur  argent  , Sc  de  procuter  aux  voituriers 
d’antres  marchandifcs  pour  leur  retour  , afiu  qu'ils 
ne  foflênt  point  plus  grand  fejour  aux  lieux  où  ils 
font  arrivés  , que  celui  qui  dl  néccflàire  pour  leur 
repos,  Sc  celui  de  leurs  chevaux,  Voyez.  Voiturier. 
Commissionnaires.  Rien  de  plus  utile  pour 
le  commerce. 

Les  Commiflîonnaires  font  ordinairement  Mar- 
chands Négocions,  comme  on  vient  de  le  dire  , Sc 
il  y a d'autres  perfonnes  dont  la  profèlTton  n'cft 
autre  que  de  faire  des  commilTions.  H n’y  a rien 
qui  maintienne  tant  le  commerce  que  les  Comraif- 
fionnaircs  ou  Correfpondans  ; car  par  leur  moyen 
les  Marchands  6c  Banquiers  peuvent  négocier  par 
tout  le  monde  , fans  lortir  de  leurs  magazinsou 
comptoirs  , tant  pour  l’achat  & la  vente  des  mar- 
chandiiés  , que  pour  faire  des  traites  &rcmiics  d’ar- 
gent d'un  lieu  à un  autre.  En  effer  , les  plus  grands 
Négocians  ne  font  autre  chofc  que  de  commettre 
des  achats  des  Marchandifcs  dans  un  pays  où  il  y 
en  a ai  abondance  , pour  les  envoyer  vendre  en  d'au- 
tres où  il  n’y  en  a point , Sc  où  elles  font  néedfaî- 
res  i & ce  commerce  ne  fc  pourrait  foire  , s'il  n’y 
avoir  des  Correfpondans  ou  Commiflîonnaires  , à 
moins  que  d’être  plufieurs  aflociés  cnfemblc , dont 
les  uns  demeuraflént  actuellement  dans  les  lieux  où 
fc  font  les  achats  des  marchandifes , Sc  les  autres 
clans  ceux  où  elles  fc  tranfportenc , pour  les  y ven- 
dre & débiter.  C’cft  pour  cette  raifon  que  plulicurs 
Négocians  ne  font  autre  profeflion  que  celle  de 
Commiflîonnaires  , c'efl-à-dire , d'acheter  Sc  vendre 
pour  les  autres  Négocians,  moyennant  un  certain 
profit  qui  leur  cft  accordé  par  les  Commctrans  , pour 
leurs  peines. 

fricausions  que  doivent  prendre  le t Comrnijftonnaires 
avant  que  de  i engager  dans  les  comrmjjions  des 
Commettons. 

La  prémiere  chofc  qu'ils  doivent  confiderer , cft 
la  qualité  des  marchandifes  que  les  Commctrans  leur 
envoyèrent  pour  vendre  pour  leur  compte  : fi  elle  cft 
de  grand  volume  , d'un  grand  prix  , ou  médiocre , 
pour  pouvoir  régler  ce  qu’ils  prendront  pour  leur 
commi ifon  ; car  il  y a des  marchandifes  précieufes 
defquclles  il  ne  (e  paye  qu'un  , ou  un  & demi  pour 
cent  ; comme  de  l’or  Sc  argent  trait  Sc  filé  , des  per- 
les , damans , 6c  autres  jouailleries , des  lingots  6c 
barres  d'or  Sc  d’argent  , dont  la  petite  quantité  ne 
laillè  pas  de  monter  à beaucoup  d'argent.  Il  y en  a 
d'autres  qui  font  moins  confidcrabîcs  comme  des 
brocarts  & toiles  d'or  Sc  d'argent , des  velours  , da- 
mas , latins  , pannes  , 6c  autres  fortes  de  marchan- 
da fes  de  foyc  , draps  d’Efpagnc  , d'Hollande  & d'An- 
gleterre i pour  la  commiflion  de  la  vente  de  ces  étof- 
fes , les  Commcttans  ne  payent  que  deux  pour  cent 
du  prix  de  la  vente.  11  y en  a d’autres  , comme  des 
fetges , droguées , fouines , camclocerics , laines  en 
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hiles  à filer  , defquclles  il  fout  vendre  un  grand  nom- 
bre pour  monter  à beaucoup  d'argent,  de  grands  lieux 
pour  les  mettre, Sc  de  grandes  peines  Sc  foins  pour  en 
procurer  la  vente  : les  Commcttans  payent  pour  1» 
commiflion  & magafiuagc  aux  Commiflîonnaires  , 
deux  Sc  demi  , julqu'à  trois  ou  quatre  pour  cent  : 
c'dl , comme  il  a été  dit  ci-deflus  , félon  les  forte»  de 
marchandifes  , ÔC  fuivant  que  les  Commcttans  6c 
Commiflîonnaires  conviennent  cufemble. 

La  féconde  chofc  cft,  de  convenir  avec  les  Cocn- 
metcans  , s'ils  demeureront  du  croire  , ou  non  , c'eft- 
à-dire , s'ils  feront  garans  de  1a  folvabilité  des  dé- 
biteurs qu'ils  feront  en  la  vente  des  nurdumiiles  i 
car  en  ce  cas , il  fout  que  les  Commcttans  payent 
aux  Commiflîonnaires  une  plus  grande  commiflion , 
à caufo  des  grands  rifqucs  qu'ils  courait  en  failant  les 
deniers  bons,  foie  que  la  marchandife  fe  vende  comp- 
tant , ou  à crédit , parce  qu'il  fout  que  le  fort  porte 
le  foible  , qui  cft  ordinairement  le  double  ; néan- 
moins c'dl  félon  qu’ils  en  font  convenus  avec  les 
Commcttans. 

La  troificmc  chofc  que  doivent  faire  les  Commif- 
fionnaircs  ell  de  coiivcnir  avec  les  Commettans  , dans 
quel  tems  ils  feront  les  payemens  des  fommes  des  de- 
niers provenans  de  la  vente  de  leurs  marchandilcs^  * 
car  fî  les  Commiflîonnaires  ne  demeurent  pas  d'ac- 
cord du  croire  des  debiteurs  , ils  doivent  remettre  aux 
Commettans  , à mefure  qu'ils  reçoivent  les  deniers 
provenans  de  leurs  marchandifes , ou  bien  leur  ai 
donner  avis  , afin  qu’ils  s'en  puiÛènt  prévaloir , foit 
en  tirant  des  lettres  de  change  fur  eux  , ou  pour  re- 
mettre en  d'autres  lieux  , fuivant  les  ordres  qu'ils  en 
reçoivent  ; mais  fi  les  Commiflîonnaires  demeurent  du 
croire  , 6c  garans  de  U folvabilité  des  débiteurs  en- 
vers les  Commettans , ils  doivent  avoir  la  foire  de 
refpeél , c'cft-l-dirc  , trois  mois , i compter  du  jour 
de  l'échéance  de  chaque  partie  de  marchandife  qu'ils 
auront  vendue  à crédit,  pour  foire  les remifes aux 
Commcttans , ou  avant  qu'ils  puiflent  foire  aucune 
traite  fur  eux. 

Le  tems  de  trois  mois  que  donnent  les  Coraœet- 
tans  aux  Comraillbnnaircs  pour  payer  ce  qui  leur  cft 
du  , cft  très-raifonnablc  j car  l'on  fait  très-bien  que 
la  plupart  des  Marchands  en  détail , à qui  les  mar- 
chandifes font  ordinairement  vendues  , ne  payent  pas 
fi  ponctuellement  qu'il  feroit  à défirer  \ de  forte  que 
ce  tems  dl  accorde  aux  Commiflîonnaires  pour  le 
foire  payer  des  débiteurs  ; mais  il  cft  jufte  auflï  que  les 
Commcttans  foient  payés  ponctuellement  à la  fin  des 
trois  mois , après  celui  de  l'échéance  des  dettes  , foie 
que  les  Commiflîonnaires  en  foiait  payés  ou  non  par 
les  débiteurs , parce  qu'il  fout  mettre  un  terme  fixe  6c 
certain  pour  éviter  les  difficultés  qui  pourroicnc  ar- 
river s’u  n’y  étoit  pourvu  avant  que  de  négocier  en- 
fcmble. 

La  quatrième  chofc  cft  de  convenir  avec  les  Com- 
mcttans , s'ils  tireront  fur  eux  ce  qui  leur  fera  dû  , ou 
bien  s'ils  en  feront  remife  dans  ie  tems  qu'ils  feront 
convenu.  Si  le  Commettant  tire , il  n’y  a aucun  rif- 
que  pour  les  Commiflîonnaires  , mais  s’ils  remettent 
des  Lettres  de  Change  fins  en  avoir  auparavant  eu 
l’ordre  des  Comme  tuas,  ils  pourroient  rifquer , fi  el- 
les croient  proteftccs  , en  cas  que  ceux  qui  les  auraient 
tirées  ou  fournies  vinflent  à faire  faillite  ou  banque- 
route. C'dl  pourquoi  il  fout  pour  la  fureté  des  Com- 
miflîonnaircs  , qu’il  foit  dit  dans  l'écrit  qu’ils  fêropt 
de  leurs  conventions,  qu'ils  ne  leront  point  garans 
de  toutes  les  Lettres  de  Change  qu'ils  leur  remettront, 
ou  en  d'autres  lieux  par  leur  ordre  , c'eft  à quoi  l'on 
doit  bien  prendre  garde  j car  quand  il  arrive  des  fail- 
lites , il  fe  forme  toujours  des  ccMttcftufo&s  fur  c es  for- 
tes de  chofes. 
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li  eft  confiant , & c'cft  une  maxime  parmi  les  Né- 
gociai» , que  loriqu’un  Commettant  a donné  ordre 
à un  Commiflionnaire  de  lui  remettre  des  Lettres  de 
Change,  qu'elles  lont  à les  rifqucs,  périls  ôc  fortunes  ; 
mais  il  y a pourtant  des  cas  où  les  Commiflionnaires 
en  feroient  rclponfablcs. 

La  cinquième  choie  dont  il  fout  convenir  avec  les 
Commetcans  , eft  pour  les  dépenfes  6C  frais  que  les 
Commiiïionnaires  doivent  foire  pour  eux , foit  pour 
les  changes  qu’il  faudra  payer , pour  remettre  leur 
argent,  ôc  autres  dépenfes  qu’il  eft  néceflaircde  payer, 
toutes  lelquelles  dépenfes  doivent  être  payées  par  les 
Comme  «ans  aux  Commiflionnaires  , qui  doivent 
avoir  leur  droit  de  commiflion  , franc  Ôc  quitte  de 
cous  frais  ôc  dépens  , il  la  rclervc  des  ports  de  lettre 
qui  ne  fe  paffenc  point  en  compte  , à moins  que  les 
Commettant  ne  leur  remilTent  des  dépêchés  d'Am- 
fcàiiâdcurs  , ou  d'autres  perfonnes  pour  les  leur  foire 
tenir  , en  ce  cas  ils  doivent  leur  tenir  compte  des  ports 
de  lettre. 

La  lixiéme  choie  eft  , que  les  Commiflionnaires 
doivent  convenir  avec  les  Commetcans  , qu’en  cas 
qu'ils  leur  avancent  quelques  deniers  fur  les  marchan- 
diles  qui  leur  feroient  envoyées , combien  ils  leur 
payeront  d’intérêt  par  payement , ou  par  année. 

Voilà  à peu-près  les  précautions  que  doivent  pren- 
dre les  Commiflionnaires , avant  que  de  s’engager 
dans  les  Commiflions  des  Commetcans  ; mais  il  fout 
que  toutes  les  conditions  foient  faites  par  écrit , du 
moins  fous  leur  feing  prive.  Il  ferait  encore  mieux 
que  l'aCte  fut  reconnu  par  devant  Notaire  pour  deux 
raifons  : 

La  première  , afin  que  fi  les  Commettans  foifoient 
faillite  pendant  leur  négociation  , l'aClc  ne  fût  point 
fufpcét  à leurs  créanciers  , qui  diroienc  peut-être  qu'il 
a été  foit  après  coup  , depuis  l'ouverture  de  la  failli- 
te ; car  c'cft  dans  ces  tems  malheureux  que  les  créan- 
ciers détruite»  autant  qu’ils  peuvent  les  créances  les 
uns  des  autres  pour  fe  tirer  d'affaire.  On  en  peut  par- 
ler comme  favant , parce  que  les  créanciers  d'un  fail- 
li ou  banqueroutier  , ont  foit  un  grand  procès  au  fu- 
jet  de  quelques  a&es  faits  avec  trois  Commettans  af- 
focics , qui  n'écoiem  point  reconnus  par  devant  No- 
taire. Ils  alléguèrent  qu'ils  avoient  ère  faits  après  la 
banqueroute  ouverte  , & li  on  n’cûc  foit  paraître  le 
contraire  par  lettres  miflives  qui  avoient  été  écrites  , 
confirmatives  deftiits  aCtcs , ôc  par  les  leurs  en  repon- 
fe  , dont  on  avoic  retenu  copie  dans  un  livre  des  ref- 
ciiptions  , que  l'on  fit  compulfer  à cet  effet , parce  que 
l’on  ne  les  repréfentoil  pas  , fuivant  la  demande  que 
l’on  en  avoit  foie  , le  Commiflionnaire  aurait  fuccom- 
bé  , ce  qui  eût  été  capable  de  le  ruiner. 

La  féconde  raifon  eft  , que  l'aClc  étant  reconnu  par 
devant  Notaire , les  Commiflionnaires  ôc  les  Com- 
mettans ont  une  hypotheque  rcfpc&ive  fur  les  immeu- 
bles l'un  de  l'autre  , du  jour  de  la  connoillàncc  , qui 
eft  une  lùrcté  que  l’on  ne  doit  point  négliger. 

Comme  la  profeflion  de  Commiilïonnaire  eft  très- 
importante  au  commerce  , il  eft  néccflàire  qu'ils  con- 
tioiflcnt  les  maximes  qu'ils  doivent  obferver  pour  y 
trouver  leur  avantage  , ôc  foire  le  profit  des  Commet- 
tans, étant  certain  qu’il  y a des  Négocia»  qui  ont  foit 
de  très-grandes  fortunes  , à ne  foire  autre  chofe  que 
des  commiflions  : Comme  aufli  des  Commettans  , qui 
ont  conduit  heureufement  leurs  affaires , ôc  foir  de 
grands  profits  par  la  foge  conduite  de  leurs  Commif- 
iionnaircs. 

De  quelle  maniéré  les  Commijjionnaircs  fe  doivent  condui- 
re dont  ta  vente  det  marchandées. 

La  première  chofe  que  les  Commiflionnaites  doi- 
ve» fc  propolcr  , eft  le  bien  ÔC  l'avantage  des  Com- 
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mettans  dans  la  négociation  qu'ils  feront  pour  eux  , 
de  leur  en  procurer  en  toutes  les  occafions  , ôc  d'être 
fidcllcs  en  coûtes  choies  ; car  les  judicieux  ôc  hon- 
nêtes Commiflionnaires  doivent  fe  contenter  de  ce 
qui  leur  eft  accordé  pour  leur  commiflion  , fans  pro- 
fiter encore  par  des  voyes  indirectes  , au  préjudice 
des  Commettans  , qui  leur  confient  leur  bien  fur 
le»  bonne-foi , de  laquelle  ils  ne  doivent  jamais 
abufer. 

I I.  De  prendre  foigneufement  garde  quand  ils 
vendront  les  marchandifcs  à crédit,  de  ne  les  donner 
qu'à  des  débiteurs  qu'ils  croiront  bons  ÔC  folvables  , 
comme  s'ils  en  demeuraient  de  croire,  ôc  refponfablcs 
envers  les  Commettans  , fans  confidcrcr  en  cela  le» 
intérêt  particulier , qui  confiftc  à vendre  beaucoup , 
pour  avoir  ôc  gagner  le»  commiflion. 

III.  De  ne  point  donner  la  marchandife  à moin- 
dre prix  que  celui  qui  eft  porté  par  les  factures  qui 
leur  feront  envoyées  , ÔC  qui  doivent  être  leur  régie 
dans  la  vente  des  marchanaifes , à moins  qu'ils  n'a- 
yent  ordre  exprès  des  Commettans  , par  lequel  il  foit 
porté  qu'ils  po»ront  la  vendre  au  mieux  qu'il  leur 
fera  polfible  , ôc  à moindre  prix  que  celui  qui  eft 
porte  par  les  factures  , autrement  ce  {croit  pour  le» 
compte  , c’eft-à-dire , qu'ils  feroient  tenus  de  foire 
bon  aux  Commettans  de  ce  qu'ils  l'auraient  moins 
vendue. 

I V.  Lorfqu’ils  arrêteront  les  comptes  avec  les  Mar- 
chands à qui  ils  auront  rendu  les  marchandifes  , de 
ne  leur  point  accorder  des  tares  , qu’elles  ne  foient 
iuftes  ôc  railbnnables  ; Ôc  fi  elles  étoient  confidera- 
dIcs  , les  Commiflionnaires  doivent  en  prendre  un 
certificat  pour  leur  lùreté , Ôc  en  donner  avis  aux 
Commcctans , afin  qu'ils  s'en  puiflenc  foire  rendre  rai- 
fon par  les  ouvriers  qui  les  auront  vendues. 

V.  D'ctre  foigneux  à l’échéance  des  dettes  , d'en 
fotliciier  le  payement  de  tout  leur  pouvoir  , ôc  fi  be- 
foin  eft  , de  foire  les  diligences  ôc  poutfuites  néccllai- 
res  en  juftice  pour  en  être  payés. 

VI.  A for  ôc  à mefure  qu'ils  recevront  des  débi- 
teurs les  lûmmes  de  deniers  qu'ils  devront , d'en  don- 
ner incontinent  avis  aux  Commettans , afin  qu'ils  s'en 
puiflènt  prévaloir  for  eux , n'étant  point  permis  en 
confcicncc  aux  Commiflionnaires  de  le  fervir  en  leurs 
affaires  particulières  de  l’argent  des  Commettans  ; à 
rrçpins  qu'ils  n'y  confirment , en  leur  payant  l'interet 
de  même  qu’ils  le  le»  font  payer,  quand  ils  leur  font 
quelques  avances. 

VII.  Quand  les  Commettans  leur  ordonneront 
de  leur  foire  les  remifes  des  derniers  qu'ils  onr  entre 
les  mains,  ils  doivent , autant  qu’ils  po»ronc , pren- 
dre de  bonnes  lettres  de  change  \ c’cft-à-dirc,que  ceux 
qui  les  tirent  , ou  qui  fourniflènr  , ayent  la  réputa- 
tion d'etre  bons  ôc  lolvablcs,  afin  que  li  clics  n'étoient 
pas  payées  ponctuellement  à l'échéance  , ôc  qu'elles 
revinflent  à proteft  , ils  puiffent  s'en  foire  rembour- 
fer  facilement  des  Tireurs,  ou  de  ceux  qui  auraient 
paffé  les  ordres  fur  les  lettres  ; les  Commiflionnaires 
doivent  encore  ménager  les  changes , s'il  convie» 
d’en  payer  , pour  les  lettres  qu'ils  remettent. 

VIII.  Si  les  Commettans  tirent  f»  les  Commif- 
fionnaires  des  fommes  de  deniers  qui  le»  feront  dues; 
ils  doivent  les  accepter  Ôc  payer  ponctuellement  à 
l'échéance  ; car  outre  qu'ils  feroient  tenus  envers  eux 
des  changes  Ôc  rechanges  , frais  de  proteft  , Ôc  dom- 
mages ôc  intérêts  qu’ils  feroient  obligés  de  payer 
pour  le  reto»  de  leurs  lettres  , ils  font  un  notable 
tort  aux  Commettans , en  ce  que  leurs  lettres  retour- 
nant à proteft  , cela  le»  ôte  1a  réputation  , ôc  les  Né- 
gociai» ou  Banquiers  à qui  ils  les  ont  fournies , ti- 
rait de-là  deux  conféquences  ; l’une  que  leur  Cor- 
rclponda»  n’ayant  point  fait  honne»  à leurs  lettres  , 

ils 
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ils  ont  rire  fur  des  pcrfonnes  qui  ne  leur  doivent  rien  , 
& n'ont  pu  renvoyer  provifion  avant  l'échéance  pour 
l'acquittement  des  lettres; la  fécondé  refaite  de  la  pre- 
mière , que  les  Corrcfpondans  ou  Commiflionnaircs 
ne  (ont  pas  bien  dans  leurs  affaires  ;&  par  confcquent 
les  Commcttans  y font  engagés  avec  eux  , fie  par  ces 
deux  confidérations  qui  entrent  facilement  dans  l'cf- 
prit  des  Banquiers  fie  Négocians  , les  bourfes  font  fer- 
mées pour  eux  , ce  qui  (croit  capable  de  perdre  les 
Commettans , fie  en  meme-tems  les  Coin  millionnai- 
res : car  il  ne  fauroit  pleuvoir  fur  l'un  , qu'il  ne  dé- 
goûte fur  l'autre,  ainfi  que  l'expérience  nous  a appris; 
& il  n'y  en  a que  trop  d'exemples  dans  toutes  les  vil- 
les de  commerce. 

I X.  Les  GommifTiontiaires  doivent  prendre  garde 
pour  leur  propre  interet  de  ne  jamais  accepter  des 
Lettres  de  Change  , qu’ils  n'ayent  provifion  en  main, 
particulièrement  ceux  qui  n’ont  pas  beaucoup  de  cré- 
ait , foit  qu'elle  provienne  de  la  vente  des  marchan- 
dées , ou  que  les  Commcttans  ne  leur  ayent  envoyé 
de  bonnes  Lettres  pour  les  payer.  Car  s'ils  foifoient 
des  acceptations  fans  avoir  provifion  en  main  pour  les 
acquitter  , & qu'ils  ne  les  euflent  acceptées  uue  pour 
faire  honneur  aux  Lettres  des  Commettans,  for  l'cfpé- 
rancc  qu'ils  leur  feront  des  remifes  en  tems  dû , c’cft- 
à-dire , avant  l'échcancc  , 8c  qu'ils  y manquaient , 
cela  ferait  capable  de  leur  faire  faire  faillite.  Il  y en  a 
encore  beaucoup  d'exemples  parmi  les  Négocians. 
Mais  foppofé  que  les  Commiflionn.iires/ulïent  allez 
puilfans  fie  accrédités  pour  payer  les  Lettres  qui  fe- 
roient  tirées  fur  eux  pour  les  Commcttans  , fans  avoir 
provifion  en  main,  pour  leur  fiircté  ; ils  ne  doivent 
point  accepter  les  Lettres , qu’ils  n’aycnc  du  moins 
en  main  la  valeur  en  marchandées  appartenantes  aux 
Commettans  ; car  il  y en  a qui  font  U banque  aulli 
bien  que  la  marchandée  , qui  pour  profiter  ne  fc  fou- 
cient  pas  d'embarraficr  leurs  CommiiConnaires,  pour- 
vu qu'ils  failcnt  leurs  affaires.  C’cft  une  maxime  que 
ceux  qui  fc  mêlent  de  faire  des  commiflîons , doi- 
vent avoir  toujours  préfente  dans  l'cfprit  ; fie  fur 
coures  chofcs  , de  ne  fc  laitier  jamais  endormir 
aux  promdlcs  que  font  les  Commcttans  , quand 
ils  mandent  qu'ils  envoyeront  nombre  de  marchan- 
difes  pour  la  fureté  des  traités  qu'ils  propofent  de 
faire  , pour  obliger  les  Commiflionnaircs  d’accep- 
ter leurs  Letrres.  Car  après  qu'elles  font  acceptées  , 
il  y en  a qui  ne  tiennent  pas  leur  parole , fie  qui 
trouvent  toujours  quelque  défaite  pour  s'exeufer, 
s'ils  n'en  avoient  pas  envoyé  le  nombre  qu’ils  avoienc 
promis. 

X.  De  donner  avis  à tous  les  ordinaires  aux  Com- 
mettans , de  tout  ce  qui  fc  pallc  dans  le  commerce 
des  marchandées  qu'ils  leur  envoyait,  fi  elles  font  fu- 
jerres  à b mode  , comme  des  étoffes  façonnées  & au- 
tres ouvrages  figurés  , tant  de  foye  que  de  fil  ; les 
couleurs  qui  font  les  plus  demandées  ; l'augmenta- 
tion ou  diminution  du  prix  ; & enfin  routes  les  cho- 
ies néceilaires  pour  la  manucentiondu  commerce  des 
Commcttans  , parce  que  tous  ces  avis  leur  fervent  à 
prendre  de  juffes  mcfurcs  dans  l’entreprife  de  leurs 
achats,  ou  de  leurs  Manufactures  ; mais  il  faut  qu'ils 
foienr  véritables  , fie  non  donnés  par  aucun  intérêt 
particulier  , pour  les  obliger  d'envoyer  nombre  de 
marchandées , afin  d’augmenter  leur  droit  de  com- 
milTion. 

X 1.  Il  feroit  à propos  pour  deux  raifons  que  les 
Commiflionnaircs  qui  vendent  par  commülion  dans 
les  villes  8c  lieux  où  il  n'y  a point  de  Maitrife  , 5c  où 
il  cfl  permis  à routes  fortes  de  Négocians  de  vendre 
des  marchandées  par  commiflion  , fie  qui  ne  demeu- 
reraient point  du  croire  8c  rcfponfiblcs  des  débiteurs , 
portaifenr  en  débit  fur  leurs  livres  Journaux  les  mar- 
Tomc  I. 
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chandifès  qu'ils  vendront  à crcdir , en  1a  manière  fui- 
vance  : Doit  François  sillon  de  Lyon  , pour  le  compte 
de  Pierre  Saillant  de  Paris. 

La  première  raifon  cil , que  cela  ne  foit  point  de 
confufion  dam  leurs  affaires  particulières  avec  celles 
des  Commertans  ; fie  pour  cet  effet , il  fout  que  fur  le 
grand  Livre  de  raifon  , ils  leur  donnent  un  compte 
des  marchandées  vendues  pour  le  compte  , outre  le 
compte  courant.  Ce  fera  même  la  forcté  des  Com- 
mettans ; car  s'il  arrivoit  par  malheur  que  les  Com- 
miflLnnaires  vinflènc  à foire  faillite  , il  eff  certain 
que  les  Commcttans  pourraient  réclamer  , 8c  reven- 
diquer les  fommes  dues  par  les  débiteur  j parce 
qu'elles  fi  Trouveraient  écrites  fur  leurs  Journaux 
pour  leur  compte  , fie  non  pour  celui  des  Commu- 
(îonnaites , qui  ne  font  en  cela  qu’officc  d'amis  en- 
vers les  Commcttans  en  la  vente  «ic  leurs  marchandi- 
fes,  qu'ils  font  pour  le  compte  des  Commcttans,  fie 
non  pour  le  leur , quand  même  il  le  trouverait  y 
avoir  des  billets  conçus  au  nom  des  Commiflioimai- 
res , pourvu  qu’ils  porraifent  , pour  marclundifcs 
vendues  ce  jourd'hui  , parce  qu'ayant  relation  du 
jour  de  la  vente  des  marchandées  à celui  de  la  datte 
que  les  billets  auraient  été  faits , il  ne  peut  y avoir 
aucuno  difficulté  , fie  les  billets  doivent  être  rendus 
aux  Commcttans  , cela  ayant  toujours  été  jugé  en 
leur  faveur  , pourvu  que  les  billets  ne  portent  point , 
payable  à ordre  ou  au  porteur  , & que  l'ordre  ne  foit 
point  pailè  en  faveur  d'une  tierce  perfonne  , à la- 
quelle il  aurait  été  négocié  , parce  qu'il  n'a  point  de 
fuite. 

La  fécondé  raifon  cft  qu’il  peut  arriver  que  les 
Commcttans  peuvent  retirer  leurs  commiffions  des 
mains  des  Commiflionnaircs  » ne  voulant  plus  le 
fer  vit  de  leur  minillerc  en  la  vente  de  leurs  marchan- 
dées , fie  s'il  fe  rrouvoit  que  celles  qui  auraient  été 
vendues,  fulfent  écrites  fur  les  Journaux  des  Com- 
miflionnaires , dans  les  termes  ci-devant  mention- 
nes , pour  la  valeur  dcfqucls  les  débitent  s n'euffent 
point  foit  de  billets  ou  promefle , fi  les  Commettans 
vouloient  retirer  leurs  effets  des  mains  des  Commit- 
iionnaires , ils  n’auroicnt  eu  ce  cas , qu'à  foire  de 
(impies  déclarations  aux  pieds  îles  Extraits  qu'ils  fe- 
ront de  leurs  Livres  , que  les  parties  y mentionnées 
appartiennent  aux  Commcttans  , pour  les  avoir  ven- 
dues aux  débiteurs  pour  leur  compte.  Il  en  foudroie 
ufer  autrement  , fi  les  marchandées  écoicnt  écrites 
fur  les  Livres  Journaux  au  nom  des  Commiflionnai- 
res  en  ces  termes  : Doit  François  AlUrt  ; car  en  cc  cas  , 
les  dettes  feraient  ccnlccs  leur  appartenir  , fie  non  aux 
Commcttans  ; de  force  qu'au  lieu  d'une  fimplc  dé- 
claration , il  foudroie  que  les  Commiflionaircs  fillcnc 
des  tranfporrs  au  proht  des  Commcttans , pour  de- 
meurer quittes  envers  eux  de  pareille  fomme  qu'ib 
leur  devraient  , fuivant  leurs  comptes  qu'ils  auraient 
foies  enfcmble. 

Il  fout  remarquer  qu’il  11'y  a rien  qui  dccredire 
tant  un  Négociant , que  de  tranfportcr  les  effets  à fes 
créanciers  ; car  les  autres  Négocians  tirent  de-là  une 
confcquence  infaillible  , qu'il  eff  mal  dam  les  allai- 
tes , n'entrant  point  en  raifon  , fi  ce  font  des  effets 
apparrenans  à des  Commettans  , ou  non.  Mais  pour 
éviter  ccs  inconvcniem , il  fout  que  les  Corn  million- 
naires qui  vendent  fous  leurs  noms  les  marchandées 
des  Commettans  , faffent  foire , autant  qu'ils  pour- 
ront , à ceux  à qui  elles  auront  écé  vendues  , des  bil- 
lets payables  à eux,  ou  à leur  ordre  jcar  par  le  moyen 
des  ordres  que  les  Commillionnaircs  paflèrant  au  dos 
des  billets  , en  faveur  de  leurs  Commettans , ils  for- 
tiront  d'affaire  avec  eux  , fans  qu'il  loir  befoin  de 
tranfport,  fie  par-là  Us  fe  tireiont  d'embarras. 

A l’égaixLdcs  Marchands  des  Villes  où  il  y a maî- 
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trife,  comme  à Paris  , où  il  cil  défendu  par  les  Statuts 
5c  Reglement  du  corps , de  vendre  par  commillion , 
s'ils  demeurent  du  croire  ou  non  , des  debiteurs  en- 
vers les  Comtnettans  , ils  doivent  écrire  fur  leurs 
Journaux  la  vente  des  marchandifes  qu'ils  feront 
par  commifllon  pour  les  Commettans  , en  leur  pro- 
pre Ôc  privé  nom  , tout  ainfi  que  fi  elles  leur  appar- 
tenoient  } car  autrement , fi  les  Maîtres  5c  Gardes  , 
fur  l'avis  qu'ils  auraient  qu'ils  fi  fient  des  commif- 
fions , venoient  à demander  en  Juftice  la  repréfema- 
tion  , ou  qu'ils  fifiènt  lailïr  leurs  Livres  , comme  ils 
font  quelquefois , 5c  qu'ils  y trouvaient  les  marchan- 
difes, écrites  , Doit  ttn  tel  pour  le  compte  d'un  tel , il  ne 
faudrait  point  d'autre  preuve  que  celle-là  , pour  dire 
qu'ils  vendent  par  commillion  ; ainfi  ils  les  feraient 
condamner  à de  grofics  amendes  , 5c  peut-être  à être 
dégradés  de  leurs  Maîrrifes , fuivatit  les  Reglemens 
de  leurs  Corps. 

Comme  il  y a des  Marchands  qui  non-feulement 
vendent  des  Marchandifes  pour  leur  compteparticu- 
lier  , mais  qui  en  vendent  aufiî  par  commillion  , ils 
ne  doivent  pas  confondre  fur  leurs  Livres  journaux 
la  vente  des  marchandifes  qu'ils  feront  pour  le  com- 
pte des  Commettans  avec  celles  qu'ils  feront  pour 
leur  compte  particulier  •,  pour  éviter  la  confulîon , les 
Commilfionnaires  doivent  faire  deux  choies  : 

La  première , d'écrire  fur  leur  Journal  la  marchan- 
dée qu’ils  vendront  pour  leur  compte  particulier  en 
ces  termes  : Doit  un  tel  aux  marchandifa  generales , 5 C 
fur  leurs  Livres  d'extrait  ou  de  raifon  , en  drefier  un 
compte  en  débit  5c  crédit  en  la  maniéré  qu’ont  cou- 
tume de  faire  ceux  qui  tiennent  des  Livres  en  partie 
double. 

La  deuxieme , à l'égard  des  marchandifes  qu'ils 
vendront  par  commillion  pour  le  compte  d'autres 
Négocians  , elles  doivent  être  écrites  en  ces  termes  : 
Un  tel  doit  aux  marchandé  fts  de  Lyon , fuppofé  que  le 
Commettant  fut  de  Lyon  , 5c  tire  (Ter  aulfi  un  compte 
fur  le  grand  Livre  de  raifon  , pour  y porter  toutes  les 
parties  qui  feront  extraites  du  Journal  ; ainfi  il  n'y 
aura  point  de  confulîon  des  affaires  des  Commilïîon- 
naircs  avec  celles  des  Commettans  ; 5c  li  un  Mar- 
chand vendoit  en  même-rems  par  commilïion  des 
marchandifes  pour  trois  ou  quatre  autres  Négocians  , 
il  faudrait  en  ufer  de  même  qu'il  a été  dit  cr-defius , 
chacun  à leur  égard  pour  11c  point  faire  de  confu- 
fion  des  uns  avec  les  autres  ; il  n’y  a rien  de  fi  aifé 
que  de  tenir  cct  ordre  > pour  peu  que  l'on  veuille  s'ap- 
pliquer. 

XII.  La  dernière  chofe  que  doivent  obfcrvcr  les 
Commilfionnaires  , eft  de  compter  du  moins  tous 
les  ans  avec  les  Commettans  , pour  éviter  les  diffi- 
cultés qui  peuvent  arriver  , quand  on  eft  long-tcms 
fans  compter  -,  particulièrement  quand  il  arrive  le 
décès  des  uns  ou  des  autres  j parce  que  l'on  perrd  la 
mémoire  de  quantité  de  chofcs  qui  donnent  fujet  à 
des  contribuions  , ôc  à des  procès  qui  deviennent 
immortels  entre  les  Commilfionnaires , Ô£  les  Com- 
mettans, leurs  veuves , enfans  ôc  heritiers,  qui  feraient 
capables  de  les  ruiner  les  uns  ôc  les  autres  ; de  quoi 
il  y a beaucoup  d'exemples  parmi  les  Ncgocians.  On 
en  parle  par  expérience  ; car  on  a été  aroitre  en  plu- 
ficurs  affaires  ou  il  s'agilToit  de  régler  entre  des  Com- 
milfionnaircs  5c  des  Commettans  , des  comptes  qui 
«oient  fi  obfcurs  5c  fi  brouillés , qu’à  peine  pouvoit- 
on  y rien  connoîtrc  , pour  avoir  été  dix  ou  douze  ans 
fins  compter  cnfemble.  C'cft  à quoi  les  Commilfion- 
naires  doivent  bien  prendre  garde  pour  ne  point  laif- 
fer  de  mauvaifes  affaires  à leurs  femmes  , enfans  5c 
héritiers. 

Maximti  que  le/  CommifJionnairej  doivent  oh  fer  ver. 

Pour  que  les  Commilfionnaires  fa  lient  les  chofcs 
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pour  le  mieux  6c  pour  l'avantage  des  Commettans  ; 
comme  ils  y font  obligés  en  conlcieiicc  , il  faut  que  les 
Commilfionnaires  procurent , autant  qu’ils  peuvent  , 
le  bien  5c  l'avantage  des  Commettans  dans  l'achat 
des  marchandifes  qui  leur  feront  commifes , Ôc  pour 
cela  ils  doivent  s'appliquer  fortement  à connoîtrc  les 
bons  ou  mauvais  ouvriers , pour  n'achetcr  que  de 
parfaite  marchandée.  Us  doivent  en  tirer  le  meilleur 
marché  qu'ils  pourront  avoir  , 5c  examiner  exacte- 
ment s’il  n'y  a pdint  de  défaut.  Enfin  ils  doivent  fui- 
vre  en  toutes  chofcs  les  maximes  dont  on  a traité  ci- 
devant  , 5c  agir  comme  fi  les  achats  étoient  pour  leur 
propre  compcc. 

Si  les  ouvriers  donnent  quelque  excédant  d'auna- 
c , ou  bonne  mefure  , il  faut  qu'il  tourne  au*  profit 
u Commettant , 5 C non  pas  fe  l’approprier  ,6c  char- 
ger les  pièces  d'un  plus  grand  aunage  que  celui  qu’ils 
auront  payé  aux  ouvriers  -,  parce  que  les  Commiltion- 
naires  ne  doivent  prendre  purement  6c  fimplemcnt , 
que  ce  qui  leur  eft  accordé  par  les  Commettans  pour 
leurs  commifilons  , 5c  s'ils  en  ufoient  autrement , ce 
ferait  une  injufticc  , 5c  un  vol  fujet  à reftitucion. 

Les  Marchands  6c  Négocians  qui  vendent  aux  ou- 
vriers les  foyes  , laines  , 5c  autres  matières  qu'ils  em- 
ployeur en  leurs  manufactures,  5c  qui  fe  mêlent  aulfi 
de  Commifiions  , ne  doivent  point , lorfqu'ils  achè- 
teront les  marchandifes , payer  aux  ouvriers,  partie  en 
foyc  , laine  , ou  autre  chofe  , ôc  partie  en  argent  ; par- 
ce qu'il  eft  jeertain  qu’ils  vendent  toujours  leurs  raar- 
chandifes  plus  cher  , que  fi  on  leur  payoit  le  tout  en 
argent  comptant.  La  raifon  en  eft  que  les  ouvriers 
prt-fument  toujours  que  les  matières  qu'on  leur  don- 
ne , font  moins  parfaites  , 5c  plus  cheres  qucYils  les 
achetoient  volontairement , lans  être  forcés  à cette 
dure  condition  ; de  forte  que  par  ce  moyen  les  Com- 
milfionnaircs  tirent  un  avantage  indirect  au  préjudi- 
ce des  Commettans  , qui  auroienc  alTurcmcnt  les 
marchandifes  à meilleur  marché  , s'ils  les  payoienc 
toutes  en  argent , 5c  non  partie  en  marchandifes. 

Ces  fortes  de  Commilfionnaires  ne  doivent  pas 
s’attacher  entièrement  à acheter  des  ouvriers  à qui  ils 
vendent  ordinairement  leurs  marchandifes  pour  les 
manufacturer , pour  trois  raifons  : 

La  première  , parce  qu'il  rit  bien  difficile  qu'ils 
foient  lî  détachés  de  leur  propre  intérêt , qu’ils  n'a- 
chctcnt  plus  cher  que  de  ceux  à qui  ils  ont  coutume 
de  vendre  , que  non  pas  s'ils  achetoient  d'autres  ou- 
vriers pour  iclqucls  ils  n'ont  aucune  confidération. 

La  îècondc  , parce  que  dans  le  tems  où  la  mar- 
chandée n'clt  pas  de  demande  , 5c  que  les  ouvriers 
s’en  trouvent  charges,  ils  font  obligés  de  la  donner 
à meilleur  marché,  quelquefois  à perte  ; de  forte  que 
fi  les  Commilfionnaires  achètent  , particulièrement 
des  ouvriers  aufqucls  ils  vendent  leurs  marchandifes  , 
il  rit  certain  que  s'ils  leur  demandent  les  ouvrages 
pour  un  prix  où  ils  ne  trouveront  pas  à gagner  , ils  ne 
manqueront  jamais  de  les  faire  entrer  en  confidera- 
tion  , qu’ils  ne  les  peuvent  pas  donner  aux  prix  qu'ils 
en  offrent , parce  qu'ils  ont  acheté  d'eux  les  matières 
dont  elles  font  manufacturées^  un  tel  prix  ,qu’ainfi  il 
n’y  aurait  pas  moyen  de  s'y  fauver. 

Les  Commilfionnaires  le  lailfent  facilement  perfua- 
der  à leurs  raifons , joignent  à cela  leur  intérêt , qui 
rit  de  fe  faire  payer  leur  dû  ; c'cft  pourquoi  ils  don- 
nent le  prix  qu'on  leur  demande  des  marchandifes 
qu'ils  achètent , ce  qu'ils  ne  feraient  pas  fi  facilement 
à d'autres  ouvriers,  pour  qui  ils  11'auroient  pas  les  mê- 
mes confiderations. 

La  troilîcme  raifon  rit , que  hs  Commilfionnaires 
ne  peuvent  pas  regarder  de  fi  près  à ht  bonté  5c  beauté 
des  marchandifes  qu'ils  achètent  des  ouvriers  , auf- 
quds  ils  en  vendent  d'autres  pour  les  manufacturer  , 
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que  s'ils  achetoiem  d'autres  ouvriers  à qui  ils  ne 
vendirent  rien.  La  raifon  en  cil  qu'ils  onc  de  la 
peine  à dire  que  l’ouvrage  n'eft  ni  bon  ni  beau  ; fup- 
pofé  que  la  dcfeéhiolùc  vînt  des  matières  6c  non  pas 
de  la  façon  ; parce  que  les  ouvriers  ne  manqucroienc 
pas  de  leur  répondre  que  l'étoffe  cil  manufacturée 
des  matières  qu'ils  leur  onc  vendues  ; de  fonc  que 
n'agiilant  pas  en  pleine  liberté  , il  eit  certain  que  les 
Commcttans  font  toujours  mal  lérvis,  & n'ont  jamais 
de  bonnes  & belles  marchandifes  , ni  à bon  marché  , 
d'où  procédé  très-fouvent  leur  ruine  , pour  les  raifons 
qui  ont  été  dites. 

. Lorfqu'il  arrive  des  teras  , où  il  y a edfacion  de 
commerce  6c  que  les  Négocians  ne  demandent  poinc 
des  Marchandées  , les  Commiflionaires  riches  6c  ac- 
crédités achètent  ordinairement  des  marchandifes  des 
ouvriers  à bon  marché  , 6c  les  gardent  en  magalin  , 
juiques  à ce  que  leurs  Commcttans  leur  en  deman- 
dent a 6c  ccs  marchandifes  augmentent  quelquefois 
notablement  de  prix. 

Quand  cela  arrive  , il  ne  feroit  pas  raifonablc  que 
les  Comidionnaires  les  duniulfcnt  au  même  prix 
qit'ils  les  ent  achetées , parce  qu'ils  ont  avancé  leur  ar- 
gent » qu'ils  ont  couru  le  rilque  , li  la  marchandée 
ieroit  encore  à la  mode  ou  non  > foit  pour  la  façon  , 
foit  pour  les  couleurs  j ainfi  elle  pourrait  être  dimi- 
nuée de  prix  lorfqu'ils  la  voudraient , mais  ils  doi- 
vent y mettre  le  prix  le  plus  jufte  qu’elle  peut  valoir 
chez  les  ouvriers  dans  le  tems  quelle  leur  cil  deman- 
dée , 6c  encore  k quelque  chofe  de  moins  j parce  que 
les  Commiflîonnaircs  n'en  font  pas  ordinairement 
commerce , ayant  envifagé  feulement  en  les  acheeant 
qu'elles  pourraient  être  propres  k leurs  Commcttans  , 
il  cft  jufte  que  leurs  Commcttans  participent  en  quel- 
que façon  au  probe  que  font  leurs  Commillionnaires, 
for  les  marchandées  qu'ils  n’ont  achetées  que  fur  ce 
principe  qu'elles  (croient  pour  eux.  U en  cil  d'un 
Commilhonnaire  , comme  d'un  Tuteur,  lequel  or- 
dinairement s'enrichit  , quand  il  confidecc  plus  fes 
intérêts  que  ceux  de  fou  Pupille  j 6c  au  contraire  il  fe 
ruine  , &c  devient  pauvre  , quand  il  prcfcrc  ceux  du 
Pupille  aux  liens  ; néanmoins  quand  le  Tuteur  ell 
/âge,  & capable  de  bien  gouverner  les  biens  du  Mi- 
neur , il  balance  fi  bien  les  intérêts  de  fon  Pupille 
avec  les  liens  particuliers  , que  m l'un  ni  l'autre  n'en 
foudre  aucune  perte.  De  meme  , fi  un  Commiflion- 
nairc  préfère  auifi  fes  interets  particuliers  à ceux  du 
Commettant , il  s’enrichit  6c  le  ruine  j s'il  préféré  en- 
tièrement les  intérêts  du  Commettant  aux  liens  , il  fc 
ruine  aulï.  L'une  6c  l'autre  manière  d’agir  n'eft  pas 
raiibnnable  *,  car  il  faut  garder  entoutes  chofcs  la 
jullicc  & l'équité  } c’cft-à-dire  , que  l'intérêt  de  l'un 
doit  fi  bien  s’accorder  avec  l’autre , que  chacun  y 
trouve  également  (es  avantages. 

Les  Commiflîonnaires  doivent  s’attacher  fortement 
à donner  avis  k leurs  Commcttans  de  tour  ce  qui  Ce 
paile  dans  les  Manufactures  , li  les  marchandifes  aug- 
mentent ou  diminuent  de  prix , ou  s'il  s'en  fabrique 
de  nouvelles.  Enfin  , ils  le  doivent  avenir  de  toutes 
les  autres  chofcs  qu'ils  jugeront  être  néceftàircsà  man- 
der -,  car  ces  fortes  d'avis  font  avantageux  aux  Com- 
mettans  pour  la  conduite  de  leur  commerce  , & leur 
fervent  à prendre  des  réfolutions  convenables  pour 
commettre  leurs  achats. 

Enfin  il  faut  que  les  Commillionnaires  acheteurs 
prennent  encore  garde  à deux  chofes.  La  première , à 
ne  poinc  préférer  les  Négocians  qui  leur  commettent 
des  marchandifes  les  uns  aux  autres  ; car  il  dl  raifon- 
nabie  qu'ils  foient  traités  6c  fervis  également  dans 
l'achat , 6c  dans  l'envoi  des  marchandifes  , en  exécu- 
tant la  commiffion  du  premier  Commettant  avec  cel- 
le du  dernier.  La  fécondé , k fc  comporter  avec  bcau- 
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coup  de  prudence  ; c’eft -à-dire  , à ne  point  divulguer 
les  affaires  des  Commcttans,  & ne  donner  jamais  avis 
à l'un  des  marchandées  qu'ils  envoyeur  à l'autre  , ni 
de  la  qualité , ni  du  prix  d'icelles  , parce  qu'il  eft  de 
très-grande  confcqucncc  que  leurs  affaires  foient  fe- 
crettes , 6c  ne  foient  point  connues. 

Commissionnaires.  Maximes  qu’il 1 doivent 

encert  ebftrvtr  , quand  île  achètent  peur  le  compte 
des  Marchands. 

Il  dl  permis  k toutes  fortes  de  perfonnes , foit  Mar- 
chands , ou  autres  d’être  Commillionnaires , pour 
acheter  des  marchandifes  pour  le  compte  d'autrui  j 
& il  n'eft  point  ncceftaire  pour  cela  d’être  reçus  Maî- 
tres Marchands  dans  les  Villes  ou  il  y a Maîcrifc  ; 
mais  pour  y bien  réullîr  , il  faut  néanmoins  que  ceux 
qui  s'adonnent  à cette  profclTion  , connoiflcnt  parfai- 
tement les  marchandifes  qu'ils  achèteront  pour  le 
compte  des  Marchands  qui  les  commetront , au- 
trement ils  n'y  trouveraient  pas  leur  compte,  non  plus 
que  les  Commcttans. 

Il  y a deux  fortes  de  perfonnes  qui  achettent  des 
marchandifes  pour  le  compte  des  Négocians  : La 
prémicre  , ce  font  des  Marchands  qui  demeurent  dans 
les  villes  où  il  y a des  Manufactures  , & qui  font  com- 
merce des  matières  propres  pour  faire  les  étoffes , & 
qui  les  vendent  aux  ouvriers  qui  les  fabriquent.  La 
fécondé  , ce  font  des  Marchands  ou  autres  pcrlonnes 
qui  ont  appris  le  commerce  , pour  avoir  fait  leur  ap- 
prentiifage  Sc  fervi  long-tcms  les  autres  Négocians  » 
qui  n'ont  pas  le  moyen  , ni  la  force  de  le  Mire  pour 
leur  compte  particulier  ; mais  qui  ayant  acquis  la  ré- 
putation d'être  habiles  & fidcllcs , trouvent  des  Né- 
gociai» qui  les  commettent  {Jour  faire  les  achats  des 
marchandifes  dont  ils  ont  befoin , en  leur  pavane 
deux  ou  trois  pour  cent  pour  leur  commitïîon  , outre 
les  frais  d’emballage , 6c  autres  qu’ils  font  obligés  de 
faire , Sc  par  ce  moyen  ils  lublïlleni  honuêcetnenc 
dans  le  monde. 

Il  y a des  maximes  à obferver  qui  font  commu- 
nes à ces  deux  fortes  de  Comméfionnaircs  ache- 
teurs ; mais  il  y en  a de  particulières  pour  la  con- 
duite de's  uns  6c  des  ancres  ; ainlî  qu'il  le  verra  dans 
la  fuite  de  ce  difeours.  U dl  ncccllairc  que  ceux  qui 
s'adonneront  à cette  profeflion  , fâchent  ces  maxi- 
mes , tant  pour  leur  fureté  , que  pour  le  bien  & l'a- 
vantage de*  Commcttans  : 

La  prémicre  maxime  que  doit  avoir  un  Commit- 
fionnaire  acheteur  , cft  de  bien  connoître  les  Négo- 
cians pour  lefquels  il  veut  faire  les  achats  ^ s’il  y a 
fureté  de  leur  envoyer  des  marchandifes  , quand  il 
Ce  conftituera  dibiceur  pour  eux  ; envers  ceux  de 
qui  il  achètera  , &:  jufques  k quelle  Comme  il  pourra 
s'engager , parce  qu’il  y a des  Négocians  qui  bien 
Couvent  font  le  commerce  au-delfus  de  leurs  for- 
ces , 6c  cela  fait  que  dans  des  teins , il  aurait  peine 
k tirer  d'eux  des  provifions  pour  payer  à jour  nom- 
mé le  prix  des  marchandifes  qu’il  aurait  achetées , 
ce  qui  ferait  capable  de  lui  faire  perdre  ia  réputa- 
tion , s'il  11’avoii  moyen  d’ailleurs  d'y  fatisfaire. 

La  féconde  maxime  eft,  qu'autant  qu'il  pourra  , 
il  ne  doit  point  le  conftitucr  debiteur  en  ion  nom 
envers  ceux  de  qui  il  achètera  les  marchandifes  -,  il 
doit  prendre  pour  le  compte  des  Commcttans  , en 
leur  fâilanc  donner  débit  lur  les  livres  journaux  des 
vendeurs , afin  de  ne  point  s'engager  avec  eux  , k 
autre  garantie  qu'à  celle  que  les  marchandifes  par 
lui  achetées  font  etfeâivement  pour  le  compte  de 
ceux  de  qui  il  a déclaré  les  avoir  achetées. 

La  troilicmc  eft  de  faire  écrire  en  fa  préfence  fur 
les  livres  journaux  des  Marchands  & Manufacturiers, 
les  nurchandiics  qu’il  achètera  fous  le  nom  du  Mac- 
Yy  ij 
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chaud  pour  qui  il  les  a achetées  , & d'en  prendre 
une  foâure , dans  laquelle  il  Toit  fait  mention  que 
les  marchandilès  font  pour  le  compte  du  Commet* 
tant  , afin  d'cviter  les  difficultés , en  cas  qu'il  de- 
vienne inlolvable  dans  la  fuite  ; car  il  pourrait  y 
avoir  des  Marchands  ou  Manufacturiers  d'aflèz  mau- 
vaife  foi,  pour  le  coucher  débiteur  fur  leur  livre  , 
au  lieu  de  celui  pour  qui  il  les  aurait  achetées , 
comme  il  eft  arrivé  plusieurs  fois  à des  Commif- 
fionnaires , qui  n'ont  pas  eu  foin  de  foire  écrire  les 
marchandilès  en  leur  prefence  fur  les  livres  journaux 
des  vendeurs  , fous  le  nom  de  ceux  pour  qui  ils  les 
avoient  achetées , 8c  pour  n'en  avoir  pas  pris  des  fac- 
tures , qui  les  puident  juftifier. 

Ce  n'cft  pas  allez  à un  Commiffionnaire  d'avoir 
foin  de  foire  écrire  les  marchandilès  fur  le  journal  de 
ceux  qui  les  ont  vendues , fie  de  prendre  des  factu- 
res ; mais  il  fout  encore  favoir  la  maniéré , afin  qu'il 
demeure  pour  confiant  de  celui  qui  doit  être  débiteur 
ou  le  Commettant , ou  le  Commiffionnaire,  ou  s'ils  le 
font  tous  deux  con  jcintemencccla  étant  très-important 
pour  empêcher  les  difficultés  qui  pourraient  lurvenir 
en  cas  des  faillite -,  car  c*eft  dans  ce  tems  malheureux 
que  les  créanciers  fubtilifènt  fur  toutes  choies  , pour 
n'y  être  point  compris , en  cherchant  les  moyens  de 
fe  foire  payer  entièrement  de  leur  dû  ; fie  pour  cela  , 
il  fout  lavoir  que  les  Marchands  & Manufacturiers 
écrivent  en  trois  maniérés  fur  leurs  livres  journaux 
les  marchandifes  qu'ils  vendent  aux  Commiffion- 
naircs. 

La  première  eft , d'écrire  purement  & finalement 
en  ces  mots  , Dût  le fîeur  ] Acquêt  Pradier  peur  payer, 
par  exemple  , dont  trois  mou  ; il  eft  certain  qu'au 
terme  que  ce  débit  eft  écrit , il  n'y  a que  le  Com- 
miffionnaire qui  foit  obligé  au  payement  des  mar- 
chandifes vendues , fie  que  le  préteur  n'a  aucune  ac- 
tion directe  & perfonnclle  contre  le  Commettant.  La 
raifon  eft , qu'tl  ne  reconnoît  pour  fon  débiteur  , 
en  vendant  f*  marchand! fe , que  le  Commiffionnaire, 
qui  a négocie  avec  lui  en  fon  propre  fie  privé  nom  ; 
c'eft  pourquoi  il  ne  pourrait  agir  contre  le  Com- 
mettant , auquel  l'envoi  des  marchandilès  aurait 
été  foit,  que  par  voie  de  faille,  fuppofe  qu'il  fe 
trouvât  encoie  débiceur  du  Commiffionnaire  Ion  de 
la  faillite. 

La  teconde  eft  , quand  l'on  dit , Doit  le  fleur  Fran- 
foit  'Picard  , Mat  ch  And  4 Pour  de  aux  , livré  au  fleur 
Jacquet  P radier  fon  Fadeur  ou  fort  Commiffionnaire. 
Cette  difpolîrion  marque  fie  déligne  le  débiteur , 
qui  eft  François  Picard , fie  non  pas  Pradier  , qui 
eft  le  Commiffionnaire  ; de  forte  qu'il  n'cft  en  au- 
cune façon  debiteur  de  celui  qui  a vendu  les  mar- 
chandifes , fie  n'eft  garant  feulement  envers  lui,  ainfi 
qu'il  a déjà  été  dit , ' que  de  l'envoi  qu'il  en  a foit 
au  Commettant  ; de  forte  que  fi  le  Commiffionnaire 
ne  lui  avoir  point  envoyé  fa  marchandife , fie  qu'il 
niât  de  l'avoir  reçue,  il  eft  certain  que  foute  ae  la 
iuftifier  par  le  Commiffionnaire  , il  ferait  tenu  de 
la  dette  envers  celui  qui  lui  aurait  vendu  les  mar- 
chandifes , fie  de  la  payer  en  fon  nom.  La  raifon 
eft , que  le  vendeur  a luivi  1a  bonne-foi  du  Com- 
miffionnaire  , en  déclarant  que  c'étoir  pour  François 
Picard  qu'il  avoit  acheté  la  marchandife. 

La  troifteme  maniéré  d'écrire  fur  le  journal , eft 
en  ces  mots  : Doit  le  fîeur  J Acquêt  Pradier  pour  la 
compte  de  François  Picard.  Cette  difpolition  marque 
deux  débiteurs,  favoir  le  Commiffionnaire  8c  le  Com- 
mettant ; en  telle  forte  , que  fî  Pradier ,qui  eft  le  Com- 
miffionnaire , venoit  â foire  faillite , fie  qu'il  le  trou- 
vât créancier  de  Picard , pour  raifon  defdites  mar- 
chandifes , celui  qui  anroit  vendu  la  marchandife  , 
pourrait  revendiquer  la  famine  due  pax  Picard , 3c  en 
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demander  la  diftra&ion  fur  les  effets  a&ifs  da  pra- 
dier.  La  raifon  eft  , que  Pradier  n'cft , à proprement 
parler  , que  la  caution  de  Picard  envers  Jacquinot  » 
ainfi  qu'il  parole  par  fon  livre  journal  -,  car  la  mar- 
chandife eft  couchée  pour  le  compte  de  François  Pi- 
card , fie  non  pas  pour  celui  de  Pradier , fuppofe  que 
Picard  en  demeurât  d'accord  ; car  autrement  Pradier 
ferait  fon  fcul  debiteur  , fie  ne  pourrait  avoir  aucu- 
ne aétion  contre  Picard , pour  les  raifon*  qui  ont 
été  dites  ci-dclfus  : il  en  ferait  pourtant  autrement , 
iî  Picard  avoit  écrit  à celui  qui  aurait  vendu  la  mar- 
chandife , de  la  livrer  à Pradier  fon  Comraiffion- 
naire.  Qu'elle  lui  ait  été  envoyée  ou  non  , ce  n'cft 
point  fon  foit,  mais  bien  celui  de  Picard  , quia 
luivi  en  cela-  la  bonne-foi  de  Pradier  fon  Commif- 
honnaire , par  qui  il  aurait  été  trompé.  De  forte 
qu'en  jufti fiant  par  celui  qui  a vendu  Les  marchan- 
difes , la  lettre  miffivede  Picard  , portant  ordre  de 
U livrer  â Pradier  fon  Commiffionnaire , il  eft  cer- 
tain que  Picard  s'eft  confirmé  fon  débiteur , au  mo- 
ment de  la  livtaifon  de  la  marchandife  qu'il  a faite 
à Pradier.  La  raifon  eft , qu'une  lettre  miffive  eft 
une  efpccc  de  contrat  , qui  eft  obligatoire  envers 
celui  qui  1a  reçoit  , en  exécutant  le  contenu  en 
icelle. 

La  manière  d'écrire  fur  le  journal.  Doit  un  tel 
pour  le  compte  d'un  tel,  eft  de  l'invention  des  NA* 
gocians  Italiens  , qui  font  les  gens  les  plus  fins  dans 
le  Commerce , qu'il  y ait  dans  tout  le  monde  \ ils 
en  ufenc  ainfi , afin  d'afturer  leur  dû  par  ce  moyen  , 
fie  c’eit  une  chofe  à quoi  les  Commiffionnaires  doi- 
vent bien  prendre  garde  , quand  ils  feront  les  achats 
des  marchandifes  pour  le  compte  d'autres  Négo- 
ciai. 

La  quatrième  maxime  que  doit  avoir  un  Com- 
miffionnaire acheteur  , eft  lorfque  les  Commcttans 
lui  remettent  des  lettre?  de  change  pour  payer  les 
marchandifes  qu'ils  ont  déjà  achetées  , ou  qu'ils 
achètent  a&uclîcmcnt  pour  eux , de  ne  pas  manquer 
de  foire  les  protêts  foute  d'acceptation  fie  de  paye- 
ment à l'échéance  , fie  autres  diligences,  ann  de 
n'en  point  courir  le  rifquc  pour  n'y  avoir  pas  fe- 
risfoit. 

La  cinquième  eft  d'avoir  des  livres  journaux  , fur 
lefquels  il  doit  écrire  les  marchandifes , en  accu- 
lant le  nom  des  Marchands  ou  Manufacturiers  de 
qui  il  les  aura  achetées,  comme  auffi  le  prix,  fie 
en  quel  tems  elles  doivent  être  payées  -,  en  foire  en- 
fuite  une  facture , pour  être  envoyée  au  Commet- 
tant , afin  de  lui  foire  paraître  par  ccttc  conduite  } 
que  ce  font  les  même  prix  aufquels  Us  les  a achetées  , 
6c  que  s'il  en  avoit  le  moindre  doute , il  peut  venir 
en  éclairciflcment. 

La  fîxiéme  maxime  que  les  Commiffionnaires 
acheteurs  doivent  avoir , eft  d'executcr  ponctuelle- 
ment les  commiffions  des  Commcttans , fie  de  ne 
les  pas  outrepaflèr  \ car  ce  ferait  pour  leur  compte  , 
fui  vaut  l'ancien  proverbe,  qui  dit  : Qui  paffe  com- 
miffun  , perd  , c'eft-l-dire  , que  ü l’ocdre  portoit  de 
n'acheter  que  vingt  pièces  d'étoffe  , il  n'en  fout  pas 
acheter  vingt-cinq  j U l'on  demande  une  qualité  de 
marchandifes  , il  n'en  fout  pas  acheter  d'une  autre 
forte  ; G on  demande  de  l'incarnadin , que  ce  ne 
foit  pas  de  couleur  de  feu  ; ü le  Commettant  mar- 
que qu’U  la  defire  de  fût  livres  l'aune  , n'en  ache- 
ter pas  â fept  livres  , encore  qu'elle  for  très-bonne  fiC 
belle  pour  ce  prix  ; parce  que  ce  n'eft  pas  à un  Com- 
miffionnaire à pénétrer  les  femimens  8c  les  raifons 
du  Commettant.  Ainfi  il  fout  s'attacher  autant  que 
l'on  peut  au  pié  de  la  lettre  ; neanmoins  fi  la  dif- 
férence 'du  prix  n'excedoit  pas  plus  ou  moins  que 
d'un  fou  ou  deux  par  aune  , ce  ne  ferait  pas  pour 
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cela  contrevenir  à l’ordre  ; car  L'on  fait  bien  que  l'on 
ne  rrouve  pas  toujours  les  chofcs  fi  jolies  qu’on  les 
demande. 

Les  iïx  maximes  qu'on  vient  de  rapporter , font  les 
principales  que  les  Commifiionnaircs  acheteurs  doi- 
vent avoir  préfentes  pour  bien  établir  leur  fureté  fur 
le  fait  de  la  commiilion  ; mais  il  y en  a d’autres  qui 
regardent  les  Commettons  , qu'il  cil  ncccflairc  auili 
d’expliquer  .afin que  les Commiilionnaires  faflént  les 
choies  pour  le  mieux  , & pour  l'avantage  des  Corn- 
ai enans  , ainfi  qu'ils  y font  obligés  en  confcicnce  > 
pour  ne  pas  abufer  de  la  confiance  qu'ris  ont  en 
eux. 

Commissionnaire  d’entrepôt , 

Les  Commifiionnaircs  d’entrepôt  font  des  perfon- 
nes  qui  demeurent  dans  les  lieux  où  les  marchandifes 
le  déchargent  par  les  voituriers  , tant  par  eau  que 
par  terre , qui  les  amènent , &:  qui  ne  pallcnt  pas  ou- 
tre, pour  les  recharger  enfuite  pour  d'autres  endroits  : 
Par  exemple  , Lyon  cil  un  entrepôt  pour  toutes  les 
marchandifes  qui  viennent  d'Italie  8c  de  Marféille  , 
où  il  y a des  Commifiionnaircs  qui  les  reçoivent , 8c 
qui  les  envoyent  enfuite  par  terre  à Rouanne  , qui  eft 
mue  fur  la  riviere  de  Loire , où  ellçs  fe  chargent  en- 
fuite  fur  des  bancaux  , pour  être  envoyées  à Paris  , 
Orléans , Tours,  Angers , Nantes  6c  autres  lieux. 

Il  n'y  a rien  qui  facilite  tant  le  commerce  que  les 
villes  d’entrepôt , fi  l’on  confidete  l’avantage  qu'eu 
reçoivent  les  Marchands  ; car  il  eft  certain  que  les 
voitures  feroient  plus  chères , s'il  falloir  envoyer  les 
marchandifes  par  terre , directement  d’un  lieu  en  un 
autre  : Par  exemple , s’il  falloir  envoyer  directement 
de  Nantes  à Paris  , ou  en  Champagne  , fur  des  cha- 
icnes , les  marchandifes  qui  viennent  d'Efpagnc  , de 
Portugal , &c  d'autres  pays  étrangers , il  en  coûterait 
davantage  de  voilure  que  fi  on  les  envoyoit  par  eau 
dudit  lieu  à Orléans  , & de  ladite  ville  de  Paris  par 
terre,  parce  que  les  voitures  font  moins  chères  par 
eau  que  par  terre  , ainfi  que  l'expérience  nous  a ap- 
pris. Car , par  exemple  , fi  un  Négociant  de  Paris 
avoit  commis  en  Efpagnc  ou  en  Portugal , des  laines  , 
ou  autres  marchandiies , 6c  qu'il  les  fit  venir  par  mer 
jufqucs  à la  Rochelle , il  ferait  obligé  de  les  faire  ve- 
nir directement  par  terre  jufques  à Paris , parce  qu'il 
n’y  a point  de  rivière  fur  laquelle  on  les  pût  charger  ; 
ainfi  il  lui  coùteroic  douze  à quinze  livres  pour  ccnc 
pefant , au  liea  que  fi  elles  étoient  débarquées  à Nan- 
tes , il  les  ferait  venir  fur  la  rivieze  de  Loire  jufqucs  à 
Orléans  , & dc-là  k Paris  par  terre , & il  n'en  coûte- 
rait au  plus  que  cinq  livres  pour  cent  pefant , pour  la 
voiture  tant  de  Nantes  k Orléans  par  eau  , que  d'Or- 
léans k Paris  par  terre. 

U y a dans  toutes  les  villes  d'entrepôt , comme  il 
a été  dit  ci-devant , des  perfonnesqui  s'attachent  par- 
ticulièrement k faire  ces  fortes  de  com  raillions  ; & 
d'autant  qu’elles  ont  rélaùon  au  commerce  , il  eft  né- 
ceflaise  d'en  donner  quelques  maximes  à ceux  qui 
voudraient  s'adonner  k cette  profcfGon , pour  s’en  fer- 
vir  6c  fe  bien  conduire. 

De  quelle  maniéré  fe  doivent  conduire  Ut  Commijftennai- 
ret  d’entrepôt. 

I.  Ils  doivent  fe  loger  & avoir  leurs  magazins  au- 
près des  rivières  dans  les  lieux  où  les  marchandifes 
arrivent  par  eau.  Ils  éviteront  par  ce  moyen  les  frais 
qu'ils  feraient  obliges  de  faire  pour  faire  porter  les 
marchandifes  du  port  à leurs  magazius.  La  depenfè 
ne  feroit  pas  petite  , s'ils  étoient  bien  éloignés  de  la 
tivicre. 
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I I.  Leurs  magafins  doivent  être  grands  6c  lpa- 
cicux  •,  afin  que  les  marchandifes  n‘ y (oient  poiut 
confuféinent  , 6c  qu'ils  puitient  aifemcnr  les  tirer 
quand  il  faut  faire  des  envois  , 6c  les  chargée  promp- 
tement. 

III.  Ils  aurons  un  foin  particulier  de  prendre  gar- 
de , fi  les  balles  & caillés  des  marchandifes  qu'ils  rc* 
çoivent  des  bâteliers  font  bien  conditionnées , 6c  fi 
elles  ne  font  point  mouillées  ou  gâtées  pas  quelque 
accident  : Par  exemple  , fi  ce  font  des  conneaux  d'hui- 
le , ou  de  quelque  autre  matière  liquide  , ils  doivent 
prendre  garde  , fi  elles  ne  font  point  trop  en  vuidan- 
ge  , & en  faire  des  procès  verbaux  , fi  cela  arrivoit  k 
l'cgard  de  quelques-uns.  Par-là  ils  préviendront  tou- 
tes les  difficultés  que  pourraient  leur  faire  dans  la  fui- 
te ou  les  Marchands  ou  les  Charretiers , eu  icjcttauf 
la  faute  fur  les  Com millionnaires  mcuics.  Cette  pré- 
caution eft  conforme  aux  Lettres  de  voiture  qui  por- 
tent ordinairement  ces  termes  : Voyant  repue  bien  con- 
ditionnée , & en  tenu  dû , il  vont  plaira  payer  pour  U 
voiture , tant  pour  cent  ou  par  balle. 

Les  Commilfiannaires  ont  tant  d’intérêt  à obferver 
cette  maxime  , que  s'ils  recevoient  des  marchandifes 
défeûucufcs  & mal  conditionnées , ils  feraient  tenus 
des  dommages  6c  intérêts  envers  les  Marchands  à qui 
clics  appartiennent.  La  raifbn  eft  que  la  Lettre  de  voi-« 
turc  porte  que  les  Commiifionnaires  recevront  la 
marchandife  bien  conditionnée,  ainfi  qu'ils  la  doivent 
recevoir  telle  , 6c  fi  elle  n'cft  pas  en  bon  écac  quand 
ils  la  reçoivent , ils  en  font  rcfponfables  , fuivant  le 
Proverbe  : Qui  pajfe  nmmijfton,  perd.  Ils  doivent  donc 
être  préfens  à la  décharge  des  marchandifes , ou  au 
moins  y envoyer  leurs  Facleurs. 

I V.  Lorfquc  la  marchandife  peut  être  caflee  ou 
brifee  , ils  doivent  avertir  les  Crocheteurs  de  la  ma- 
nier doucement.  On  connoit  que  la  marchandife  eft 
fragile  par  une  main  imprimée  fut  les.  balles  & fur  les 
caillée. 

V.  En  rangeant  les  marchandifes  dans  le  magafin  , 
il  faut  avoir  foin  de  féparcr  celles  qui  peuvent  en- 
dommager les  autres.  On  ne  doit  pas  mectcre  , par 
exemple  des  tonneaux  d’huile  ou  d'autres  liqueurs 
coulantes  fur  des  balles  de  draps. 

V I.  Si  les  Commifïionnaires  veulent  éviter  la  con- 
fulion  , ils  doivent  tenir  en  bon  ordre  les  Livres  de 
réception  & d'envoi  des  marchandifes. 

VIL  Ils  ne  doivent  point  envoyer  des  marchan- 
difes préférablement  à d’autres  , ce  feroit  une  injuf- 
tice  qu'ils  commettraient  à l'égard  des  Marchands. 
Il  faut  qu'ils  les  faflént  partir  chacune  à leur  rang  , 
c'cft-à-dire  , les  prémieres  avant  les  dernieres  arri- 
vées. On  doit  pourtant  excepter  de  cette  régie  , les 
denrées  fujetres  à fe  pourrir  ou  k fe  gâter  , comme 
les  olives  , les  oranges,  les  citrons  6c  autres  fruits. 
Et  celles  dont  la  vente  eft  fois  ma  ire  : telle  qu'eft  le 
poiflon  fcc  & le  talé  qui  fe  débite  en  carême.  Ces 
marchandifes  font  en  quelque  façon  privilégiées, 
puifqu'clles  ne  peuvent  lcuidrit  de  retardement  fans 
porter  un  dommage  confidérable  à ceux  , à qui  elles 
appartiennent. 

VIH.  Il  eft  néccflairc  qu'ils  donnent  avis  aux 
Marchands  du  jour  que  les  uuxchandiiés  font  parties 
ou  qu'elles  partiront , afin  qu'ils  prennent  leurs  pré- 
cautions pour  la  vente  qu'ils  en  doivent  frire. 

I X.  C'eft  à eux  à ménager  de  telle  forte  le  prix  des 
voitures  , qu'ib  n'en  donnent  que  le  jufte  prix  i ils 
doivent  procurer  , autant  qu'ils  pourront , tous  les 
avantages  des  Commettans.  Il  ne  faut  pas  aufti  qu'ils 
fe  faflént  payer  de  ce  qu'ils  n'auraicnf  pas  payé  ou 
débourfé. 

X.  Les  Commifiionnaircs  ne  doivent  jamais  man- 
quer d’envoyer  tous  les  ans  au  moins  k leurs  Com- 
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mect*ns  un  mémoire  , tant  des  frais  qu'ils  ont  fait 
pour  eux  , que  de  ce  qui  leur  cft  dû  pour  leur  com- 
milîion.  Cccrc  maxime  fera  exa&cmcnt  obfcrvée,  non 
feulement  pour  procurer  le  payement  de  fommes  qui 
leur  font  dues  , mais  encore  pour  éviter  les  fins  de 
non-recevoir  , fit  les  autres  difficultés  qu'on  pourrait 
leur  faire  , s'ils  ne  l'obfcrvoient  pas. 

Le  mémoire  doit  marquer  trois  chofes  : La  pré- 
mierc  , la  datte  du  jour  que  les  marchandées  ont 
éré  envoyées.  La  fécondé , le  nombre  des  ballots , 
caifTen , & tonneaux  ; S c la  troificme  , le  détail  des 
frais  Si  dépenfes  qui  auront  été  faits  pour  chaque 
énvoi. 

• COMMUNES,  rejet.  Usages. 
COMPAGNIE  ORIENTALE.  I.  Dans 

laquelle  entrèrent  non  feulement  la  plupart  des  Mar- 
chands de  toutes  les  bonnes  Villes  du  Royaume  ; mais 
aufli  plufieurs  Princes  , Ducs  fie  Pairs , Comtes  , Mar- 
uis  , Préfidens  , Confeillers  3c  autres  Officiers  tant 
e la  Cour  que  de  la  Robe  , meme  quantiré  de  gens 
d'affaires  ; cnlbrte  que  le  fonds  capital  qui  a été  four- 
ni p3r  ces  intereffes , monte  à fept  ou  huit  millions  de 
livres. 

I I.  La  Compagnie  des  Indes  Occidentales  , com- 
poféc  pareillement  de  nombre  de  Ncgocians  fie  autres 
gens  de  toutes  conditions,  avec  un  fonds  capital  d'en- 
viron fept  millions  de  livres  pour  faire  commerce  , 
tant  dans  les  Iflcs  Françoifcs  de  l'Amérique,  Canada  , 
Academie  , Cayenne  , que  dans  le  Sénégal  , Côtes 
de  Guinée  , fie  autres  lieux  d'Afrique. 

III.  Depuis  quelques  années  la  Compagnie  du 
Nord  pour  le  commerce  fur  la  mer  Baltique  fie  fur  les 
rivières  qui  s'y  vont  décharger , fie  en  Moicovic. 

• I V.  La  Compagnie  du  Levant  pour  foire  le  com- 
merce dans  toutes  les  Echelles  qui  font  firuccs  fur  la 
mer  Méditerranée,  vingt  des  plus  notables  Marchands 
fie  Ncgocians  , tant  de  Paris  fie  Lyon  , que  de  Mar- 
Icille , Tout  entrés  dans  cette  Compagnie. 

• Mais  afin  de  fortifier  ces  grtndcs  Compagnies  , fie 
les  mettre  en  état  de  réulîir  dans  leurs  emreprifes , 
Sa  Majcfté  a bien  voulu  s'y  inrérefler  elle-même  par 
des  fommes  confidérables  qu'elle  a tirées  de  fon  cré- 
for  Royal , fie  leur  a donné  de  grands  Privilèges  , fie 
toute  la  protection  qu'elles  pouvoient  délirer  pour 
^avancement  de  leur  commerce. 

COMPOTE  de  pommes.  Prenez  des  pommes 
de  reinette  , pclcz-lcs  fie  coupcz-lcs  par  quartiers  ; 
ôtez  les  cœurs  , fie  mettez- les  en  mcmc-tems  dans  de 
l'eau  fraîche  , foitcs-lcs  cuire  avec  de  l’eau  ou  du  fu- 
cre à grand  feu  ; érant  cuites  rirez- les  , metrcz-lcs 
égooccr  fur  une  affiette  ou  fur  le  bord  d'un  plat , dref- 
fez-lcs  fur  une  affiette  , fie  achevez  de  foire  cuire  vô- 
fyrop  , fohes-lc  bouillir  jufqu'à  ce  qu’il  foit  cuit  en 
gelée  , fie  lorfqu’il  commence  à fe  refroidir  merrez- 
lè  fur  les  pommes  avec  une  cuiller.  Il  fout  pour  fix 
pommes  trois  chopines  d'eau  fie  trois  quarterons  de 
focrc. 

Autre.  Coupez  des  pommes  de  reinette  par  quar- 
tiers , ôtez  les  cœurs  , fie  les  faites  cuire  avec  une 
chopinc  d’eau , fie  une  demi-livre  de  fucre  ; lorfqu'il 
n'y  aura  plus  de  fyrop  , fie  qu'elles  commenceront  à 
rôtir  par-deffous , mettez  une  affiette  deffus  , Se  vous 
les  renverferez  comme  un  fromage  que  l’on  tourne  , 
faites  que  la  peau  foit  deffus. 

• Autre.  Prenez  des  pommes  de  reinette  , tailladez 
la  peau  , fie  foitcs-lcs  cuire  comme  les  pommes  par 
quartiers , laiffez-y  un  peu  de  fyrop , & les  fervez  en- 
tières. 

Compotes  de  pommes  doealvi. 

Prenez  des  pommes  de  calvi  bien  rouges , coupez - 
les  par  quartiers , fendez  la  peau  par  taillades , ôtez 
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le  cœur,  & feues  les  cuire  comme  la  compote  de 
reinette  , n’y  mettez  pas  tant  d'eau  , mettez-y  demi 
fetier  de  vin. 

Compote  de  poires. 

Pelez  des  poires  , foitcs-lcs  cuire  à grand  feu  & à 
grande  eau , lorfqu’elles  feront  cuites  mettez-les  dans 
de  l'eau  fraîche  , foitcs-lcs  égourer  , confifcz-lcs  avec 
de  l'eau  8c  les  fucrez  , mettez  du  jus  de  citron  en 
fervant. 

Autre.  Pelez  des  poires  de  cuiffc-madamc  , fie 
d'aurres  poires , 6c  mettcz-les  dans  un  pot  de  rerre 
avec  de  l'eau  , du  fucre , un  peu  de  vin  5c  de  canellc, 
laiffez-les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  guère 
de  fyrop. 

Compotes  d'abricots  verds. 

Pelez  les  abricots  & mettez -les  à mefurc  que  vous 
les  pèlerez  dans  de  l’eau  fraîche  , foires  tiédir  de  l'eau 
5:  mettez-les  dedans , mettez  y un  peu  de  vinaigre  , 
fie  tcncz-lcs  couverts , foitcs-lcs  bouillir  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  verds  , ôccz-les  du  feu  , 6c  laiflèz-les  re- 
froidir dans  de  l'eau,  tircz-lcs  fie  mettcz-les  dans  de 
l'eau  fraîche  , faites  cuire  du  fucre  à perle  , égoutez 
les  abricots,  6c  mettcz-les  dedans  , foitcs-lcs  cuire  i 
grand  feu  jufqu'à  ce  que  le  fyrop  foie  cuit  à perle 
greffe,  tircz-les  ; fi  c'en  pourgAidcr,  ne  faites  pas 
tant  cuire  le  fucre  avant  que  de  les  y mettre. 

Voyez  les  autres  manières  de  foire  des  compo- 
tes de  toute  forte  de  fruits  dans  leurs  articles  parti- 
culiers. 

C O N 

C O N A R I U M.  Voyez.  Glande  pineale. 

CONCIERGE.  GaHDE-MEUBLE. 

CONCOMBRE,  en  Latin  Cucumis  ou  Cos- 
tumer. On  en  diftingue  deux  fortes  : Le  concombre 
fauvage,  Sc  le  concombre  domeftique  ou  cultivé. 

Defcriptitn  du  Concombre  fauvage. 

Il  a les  feuilles  plus  rudes  que  le  domeftique  , fie 
blanches  par-deflous  ; fes  farmens  font  lî  rudes,  qu'ils 
picqucnt  en  les  touchant  comme  des  épines  : fes  fleurs 
font  jaunes  fie  étoilées  avec  un  bouton  par  derrière  , 
qui  cioilfiint  devient  comme  un  gland  , quoique  plus 
long  fie  plus  gros  , chargé  d’un  poil  rude  comme  des 
épines.  Ce  fruit  en  mùrillânt  devient  jaunâtre , il 
contient  des  fcmcnccs  qui  s'élancent  avec  violence 
fur  le  vifege  de  celui  qui  fe  courbe  pour  le  cueillir  , 
car  pour  peu  qu'on  y touche  , il  creve.  La  racine  cft 
d'ordinaire  longue  d’un  pié  , groflc  comme  le  bras 
d'un  homme,  blanche,  épaiffe,  pleine  de  fuc,  Ô£  amere 
comme  toute  la  plante. 

Lieu. 

Il  croît  dans  les  lieux  fobionneux  fie  dans  les  paya 
chauds  ; il  fleurit  en  Août  fie  Septembre. 

Propriétés. 

Toute  la  plante  fert  en  Médecine  ; fon  fuc  cft  fort 
amer  fie  chaud.  La  racine  cft  abfterlivc  , digcftivc  6c 
mollifiante. 

Defcription  du  Concombre  domeftique. 

C’eft  une  plante  qui  a des  farmens  & qui  rampe 
fur  terre  , comme  celle  des  feuilles  de  vigne  , quoi- 
ue  rudes  ; elle  a des  fleurs  jaunes  , d'où  naiffenc  des 
uirs  qui  font  aufïi  rudes,  longs  d’un  demi- pié,  verds 
au  commencement , 8c  jaunes  étant  mûrs , àc  chargés 
de  verrues. 
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Lieu. 

On  le  feme  dans  les  jardins  , &c  il  fleurit  en  Juillet 
& Août. 

* ‘Propriété/. 

Il  cft  abfterfîf  6c  incifif  ; le  concombre  n’eft  pas 
fain  , & engendre  un  mauvais  fuc  , môme  dans  les 
meilleurs  cftomacs , il  caufc  des  fièvres  malignes  & 
opiniâtres  ; la  racine  féchc  & prife  au  poids  d'une 
dragme  , fait  vomir  ; le  fuc  du  concombre  mêle  avec 
la  graine  & de  la  farine  6c  fcché  au  folcil  , nettoyé 
le  vifage  & rend  la  peau  blanche. 

V trais  du  Concombre. 

L'ufagc  du  concombre  cft  très- pernicieux  , d’au-  • 
tant  que  là  chair  6c  fon  lue  fc  corrompent  facile- 
ment , 6c  fe  changent  en  venins,  d'où  il  s'engendre 
en  nos  corps  des  hévres  ardentes  Sc  difficiles  à gué- 
rir } c'cft  pourquoi  il  vaut  mieux  les  deftincr  pour 
la  nourriture  des  mules  , mulets  & ânes , aufquels 
ce  fruit  eft  fort  agréable  & profitable  , que  les  defti- 
ncr pour  le  manger  des  hommes.  Il  eft  vrai  que 
leur  fcmencc  mile  en  orge  mondé , ou  décoétion  , 
provoque  l'urine , appaile  la  chaleur  des  reins , 6c 
diminue  l'ardeur  de  la  foif  des  fièvres.  La  décoc- 
tion faite  de  la  graine  de  concombre  , de  coquerets  , 
mauves , graine  de  pavot  blanc  , en  y ajoutant  jus 
de  reglifle,  un  peu  de  mumie,  de  gomme  arabique  6c 
rragacant , eft  un  remede  fingulicr  pour  les  phtyli- 
ques  & tabides  , qui  touflênt  aifidùmcnt , & qui  ont 
ardeur  d’urine.  On  dit  auftî  que  le  concombre  mis 
de  long  près  d’un  petit  enfant  qui  a la  fièvre  , de 
même  grandeur  que  l'enfant , le  délivre  entièrement 
de  la  fièvre. 

Le  fruit  du  concombre  fauvage  eft  l’élaterium  des 
Anciens.  On  peut  fubftituer  les  feuilles  au  fruit, 
pour  cette  préparation.  C'cft  un  purgatif  trcs-vio- 
lent  , qu'on  ne  doit  employer  ordinairement  que 
dans  les  maladies  invétérées  , pour  lever  les  obf- 
truûiops  , ou  détruire  les  matières  vermineufes.  On 
en  donne  douze  à quinze  grains.  Le  miel  dans  le- 
quel le  concombre  a bouilli  cft  très-propre  contre 
les  vapeurs  6c  maladies  hiftériques.  La  dofe  eft  de- 
puis une  once  jufqu'à  deux  au  plus , en  lavement. 
On  ordonne  une  dragme  de  la  racine  du  concombre 
lâuvage  , ou  même  dofe  de  l’extrait  de  toute  la  plan- 
te. Les  fruits  du  concombre  fauvage  mis  en  poudre 
avec  leurs  grains  , font  le  plus  fimple  élaterium  , 6c 
le  plus  excellent  hydrogoguc  que  l’on  puilfo  préparer. 
1\  y faut  joindre  fix  grains  de  quelque  Ici  alleali  , ou 
de  la  rhubarbe  en  poudre  à proportion.  Ce  fruit  mis 
dans  le  nés , foulage  les  maux  de  tête  , en  foifant 
couler  beaucoup  de  férofités  ; mais  comme  il  attire 
auffi  la  fluxion  fur  le  vifage  , il  eft  à craindre  que  le 
remede  ne  foit  pire  que  le  mal. 

Culture  des  Concombres. 

Les  concombres  fc  fement  & s'élèvent  fur  la  même 
couche  , 6c  en  même  tems  que  les  melons , ayant  au- 
paravant fait  tremper  la  graine  dans  de  bon  lait  de 
vache  ou  de  femme  -,  il  y en  a de  blancs  6c  de  verts  , 
que  l'on  homme  Perroquets. 

Des  que  les  prémiers  concombres  paroiflènt , refer- 
vez-en  quelques-uns  des  plus  beaux  & des  plus  longs, 
pour  en  tirer  la  graine  ; vous  les  taillerez  mûrir  fur  le 
pic  jufqucs  à la  fin  de  la  plante  , qui  fera  aux  premiè- 
res gelées  i car  quand  aux  perroquets  , vous  les  ferez 
tous  manger  , d'autant  que  la  graine  des  blancs  dégé- 
nère allez  en  perroquets. 

On  les  tranfplantc  auffi  comme  les  melons , fur 
couche  , & en  pleine  terre  ; ils  veulent  être  beaucoup 
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arrofés  pour  leur  faire  pouffer  quantité  de  fruit  ; on 
les  châtrera  des  jets  fuperflus , de  de  ceux  qui  n'ont 
que  de  foufles  fleurs  qui  ne  nouent  point. 

Pour  faire  groffic  les  concombres  en  peu  de  tems  , 
on  ne  doit  point  leur  ôter  tant  de  feuilles  qu'on  en 
ôte  aux  melons. 

Les  prémieres  fraîcheurs  leur  font  venir  le  meufnier. 
C'cft  lorfquc  les  feuilles  fc  farinent  6c  blanchiflcnt , 
cela  marque  qu'ils  font  proche  de  leur  fin. 

Pour  la  cueillette , elle  ne  fe  fera  qu’à  mefurc  que 
vous  en  aurez  affaire.  Us  grolfiifrnt  toujours , mais 
aulfi  ils  s’cndurciflcnt , & la  graine  fc  formant  de- 
dans , les  rend  plus  défagréablcs  au  manger  ; leur 
vraye  bonté  cft  auparavant  qu'ils  commencent  à 
jaunir. 

Pour  avoir  des  concombres  de  telle  forme  6c  figure 
que  l'on  voudra  , quand  ils  font  encore  petits  , il  faut 
les  mettre  avec  leur  tige  dans  un  vailfeau  ou  bouteille 
qui  ait  par-dedans  quelque  figure  , & les  lier  à l'en- 
tour ; car  ils  rempliront  les  portraits  6c  caraétercs  ; 
aulfi  pour  les  faire  longs  , il  faut  mettre  la  fleur  de- 
dans une  canne  bien  curée  & vuidée  de  fa  mocle  ; 
car  le  concombre  y croîtra  tout  au  long , ou  bien 
mettre  près  de  la  plancc  quelque  vaifleau  plein  d'eau 
un  peu  éloigné  , car  les  concombres  aiment  tant 
1'jiumidité  , que  le  voifmage  de  l'eau  les  fera  croître 
6c  allonger  , autant  en  cft- il  de  La  courge. 

Manière  d’apprêter  les  Concombres. 

Les  concombres  le  fervent  en  falade . ou  fricaffés  , 
ou  bien  mis  au  pot  -,  ft  c'eft  en  falade  , tout  le  monde 
fait  la  maniéré  de  les  mettre  , & il  n'y  a qu'à  obfcr- 
ver  feulement  de  choiflr  pour  cela  les  plus  tendres  , 
de  les  peler  , 6c  de  les  couper  par  rouelles. 

Concombres  fricaffés. 

Lorfqu'on  veut  fricaflcr  les  concombres , on  les 
pclc  , & on  les  cuupe  aulfi  en  rouelles  j cela  fait , on 
les  poudre  de  fcl , puis  on  les  pafle  à la  pocle  avec  du 
beurre  , n'oubliant  pas  d'y  joindre  de  l'oignon  auffi 
coupe  en  rouelles  : étant  ainli  pafles  , on  les  aftaifon- 
ne  de  fcl  & de  poivre  , puis  lorlqu’ils  font  allez  cuits, 
on  y met  des  jaunes  d’oeufs  délaies  dans  du  verjus , ou 
de  la  crème  douce. 

Autrement. 

Pelez  des  concombres,  & les  ayant  coupés  par  tran- 
ches , faiccs-lcs  cuire  entre  deux  plats  , avec  du  beurre 
& du  fcl  , 6c  quelques  doux  de  gérofle  , on  y peut 
ajouter  de  la  croûte  de  pain  , des  raiiins  de  Corinthe  , 
6c  des  champignons  coupés  bien  menus.  Quand  les 
concombres  feront  prefquc  cuits , mettez- y du  verjus 
en  grain  ou  des  jaunes  d'œufs  dclaiés  avec  du  verjus  , 
& un  peu  de  mufeade  , on  y peut  mettre  aulfi  de  la 
faucc  d'une  étuvéc  de  poiflbn  , ou  du  jus  de  viande 
rôtie. 

Antre  maniéré. 

Pelez  des  concombres , coupez-les  en  rouelles  min- 
ces , mettez- les  en  fuite  dans  une  tourricre  , ou  pocle  , 
ou  entre  deux  plats  for  un  feu  médiocre  , afin  qu'ils 
jettent  leur  eau  , puis  les  ayant  foit  égouter  , il  fout 
les  fricaflcr  dans  du  beurre  à demi-roux  , les  aflài- 
fonnanr  de  fol  , de  poivre  , de  verjus  en  grain  un 
peu  concaffc  dans  le  mortier  , 6c  lorfqu'ils  feront 
fricaffés  6c  prêts  à tiret  de  la  pocle  , ajoutez-y  quel- 
ques jaunes  d'œufs  délaies  avec  un  peu, de  verjus , 
ou  avec  un  peu  de  iaullc  de  concombre  ; Sc  ayant 
verfô  cela  dans  la  pocle  , il  fout  retourner  les  con- 
combres deux  ou  trois  fois  for  le  feu  , puis  les  drefo 
fer  dans  un  plat , Sc  le*  tenir  chaudement  for  un  peu 
de  cendre  chaude  , prenant  garde  que  la  faufle  ne  fe 
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confomme  entièrement , vous  y pourrez  râper  «le  la 
mulcadc  dclTiis. 

Ou  bien  haches  de  l'oignon  ou  de  la  ciboule  bien 
menue  & lafricafléz  dans  du  beurre,  y ajoutant  (i 
vous  voulez  des  champignons  , puis  mettez-y  des 
concombres  coupés  par  tranches , allez  minces  j Si 
les  faites  cuire  , y ajoutant  du  fel  ; & quand  ils  feront 
prelque  cuits  , ajoutez-y  du  verjvis  , ou  du  vinaigre } 
on  y peut  râper  de  la  mufeade. 

Et  matant  cuire  les  concombres  , on  y peut  ajou- 
ter le  verjus  ou  le  vinaigre  , Si  quand  ils  (ont  cuits  , 
vous  y mettrez  de  la  crème , Si  leur  donnerez  en- 
core un  tour  ou  deux  de  poêle  ; puis  étant  d relies  , 
vous  y râperez  du  fucre  par  ddfus.  Vous  pouvez  les 
fricaflér  au  beurre  roux. 

On  peut  frire  des  concombres  entiers  ou  coupes 
par  tranches , puis  les  aflâifonncr  de  telle  faucc  que 
l'on  voudra. 

Concombre  fas  rcit. 

Ayez  des  concombres  médiocrement  gros  , pclez- 
lcs , vuidcz-les  de  leurs  femences  fans  les  couper,  met- 
tez-y de  la  farce  compofcc  de  veau  en  partie  , Si  de 
blanc  de  chapon  , le  tout  haché  avec  du  lard  blan- 
chi Si  des  champignons , Si  aflailonné  de  Ici  , de 
poivre  Si  de  fines  herbes.  Vos  concombres  étant  ainfi 
farcis , faites-les  blanchir , puis  lai(fcz-lcs  cuire  dans 
du  bouillon  ; étant  cuits , tirez-les , coupez-les  en 
deux  , laiflcz-lcs  ainfi  refroidir  , cmpâtcz-lcs  avec  de 
la  pâte  claire , détrempée  de  farine , d’œufs  Si  de 
vin  blanc  ; faites  de  paires  brochettes  , palîcz  les 
concombres  à travers  , faites-les  frire  au  fain-doux , 
tirez-les  , lorfqu’ils  ont  pris  couleur  , Si  fcrvcz-lcs  fur 
votre  potage. 

jiutres  Concombres  farcir. 

Faites  une  farce  d'herbes  aflaifonnée  comme  pour 
faire  une  tourte  d’herbes  , ou  poar  faire  des  ocuts 
farcis , ou  bien  faites  une  farce  , ou  un  hachis  de 
viande  ou  de  poiflon  , & faites- le  cuire  plus  qu'à  de- 
mi , puis  vous  en  remplit  cz  un  ou  deux  concombres 
gros  Si  bien  droits  , après  avoir  coupc  un  des  bouts 
Si  ôté  du  dedans  le  plus  que  vous  pourrez  ; puis  re- 
bouchez le  trou  avec  le  bout  que  vous  en  avez  ôté  , 
Si  le  faifant  tenir  avec  quelques  broches  de  bois , Si 
ayant  piqué  fur  ces  concombres  quelques  doux  de 
gerofle  , fàitcs-lcs  cuire  entre  deux  plats  , ou  dans 
une  tourticre  couverte , parce  que  l'on  met  du  feu 
deffus  5c  dclfous  , Si  qu'ils  cuifcnt  également  par 
tout  en  même  tems  , fans  que  l’on  foit  oblige  de  les 
retourner  pour  éviter  de  les  rompre  , y ajoutant  du 
beurre  , du  fcl , & s'il  cft  befoin  du  verjus  Si  du  vi- 
naigre , Si  y regardant  fouvent , prenant  garde  qu'ils 
ne  fc  brûlent  j faites-lcs  cuire  également , par-tout. 
Lorfqu'ils  font  cuits  Si  que  la  fâucc  cft  bouillie 
fuffifamment , on  y pourra  ajouter  «lu  jus  de  viande  ; 
Si  râper  de  la  muicade  par  delfus  , 5c  de  la  croûte  de 
pain  , fi  vous  délirez  que  la  croûte  foit  douce  , 
ajoutez-y  du  fucre  , ce  que  vous  ferez  quand 
le  concombre  cft  rempli  d'une  farce  à faire  des  tour- 
tes. 

Au  lieu  de  faire  cuire  au  beurre  les  concombres 
farcis  i on  les  peut  meure  avec  du  bouillon  de  vian- 
de fans  herbe  , & de  la  moclc  coupcc  bien  menue. 

Quand  un  concombre  farci  eft  cuit , on  le  peut 
tirer  hors  de  la  faucc  , 5c  on  part  l'envelopper  prom- 
ptement d’une  aumelctte  mince  Si  baveuic , (ans  y 
ajouter  autre  chofe  j on  y peut  auflî  râper  du  fucrc 
par-deflus  ou  de  la  mufeade  \ il  faut  le  fervir  chau- 
dement. 

On  peut  remplir  un  concombre  avec  de  la  moelle 
de  bœuf  préparée  Si  apprêtée , comme  pour  faire  une 
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tourte  de  mocle , puis  l'ayant  fermé  & fait  cuire  , 
comme  s'il  étoit  rempli  de  farce  , on  doit  y ajouter 
du  lucre  Si  le  fervir. 

Concombres  cnit  s fous  la  viande.  • 

Chacun  fait  comme  il  faut  faire  cuire  des  con- 
combres dans  la  poêle  ou  lechefrite  , en  faifant  rôtir 
une  éclanchc  ou  d'autres  viandes  à la  broche  ou  dans 
le  four  ; il  les  faut  laitier  cuire  à loifir  , Guis  les  laif- 
fer  brûler  , Si  quand  la  viande  eft  cuite  , on  peut  en- 
core verfer  les  concombres  dans  la  poêle  , Si  achever 
de  les  faire  cuire  avec  la  graillé  , puis  les  faire  égou- 
ter  , Si  les  mettre  dans  le  plat  fous  la  viande  , y ajou- 
tant un  peu  de  vinaigre,  du  poivre  ou  de  la  mufeade* 
& les  faire  chauffer  encore  quelque  teras. 

Autrement. 

En  faifant  cuire  la  viande  au  four  , 011  peut  mettre 
des  concombres  ddlous  , les  allaifonnant  de  fèl  , de 
poivre  , Si  d'un  raourccau  de  beurre  , ou  de  graillé  , 
ou  de  moelle  écachcc,  fi  la  viande  eft  maigre  i & pour 
empêcher  que  la  viande  ne  prenne  le  goût  des  con- 
combres , il  faut  mettre  deux  ou  trois  petits  bâtons  en 
croix  dans  la  terrine  pour  fourenir  la  viande  , Si  pour 
empêcher  qu'ci  le  ne  touche  aux  concombres,  Si  quand 
la  viande  fera  tirée  hors  du  four  , on  achcvaa  de  faire 
la  faucc  des  concombres  , y ajoutant  un  peu  de  vi- 
naigre , puis  on  les  fera  bouillir  cnfèmble. 

Concombres  a ta  matelot  te. 

Après  avoir  farci  & fait  cuire  vos  concombres  dans 
de  bon  jus  , vous  les  dégraillérez  bien  Si  ne  laiflérez 
qu’autant  de  faucc  qu'il  en  faut , pour  la  lier  avec 
un  bon  coulis  ; vous  jetterez  par  delfus  un  filet  de  vi- 
naigre , Si  vous  les  fervirez  chaudement. 

Concombres  confits. 

On  confit  des  concombres , les  matant  tout  entiers 
dans  du  vinaigre  bien  falé  fansfos  peler , ajoutant 
dans  la  faumure  quelques  mufoades  ou  doux  de  gé- 
rofle  ; les  petits  concombres  le  confcrvent  mieux  que 
les  gros  , parce  qu’ils  ne  jettent  pas  tant  d'eau  , Si 
qu'ils  font  moins  fujets  à le  corrompre  dans  la  fau- 
murc  , qui  doit  toujours  fumager  le  fruit  de  deux  ou 
trois  doigts  ; le  tout  fc  pourrit  s'il  y manque  de  la 
faumure  ; c'cft  pourquoi  il  y faut  regarder  de  fois  à 
autre , Sc  rcmatre  de  nouvelle  faumure  quand  il  en 
manque  ; tenez  le  pot  couvert , Si  les  mcctcz-cn  un 
heu  qui  ne  foit  ni  trop  humide  ni  trop  chaud  , afin 
d’empêcher  que  le  vinaigre  ne  s'échauffe , Si  ne  le 
corrompe.  Quand  on  délire  manger  des  concombres 
confits  deccttc  forte  , il  en  faut  tirer  hors  du  pot 
avec  une  cuiller  de  bois  ou  d'argent , fans  mettre  la 
main  dans  la  lâumurc  , puis  les  laver  d'eau  avant 
que  de  les  manger. 

On  peut  obier  ver  la  métode  à l’égard  des  concom- 
bres qu'on  a obfervéc  à l'égard  des  choux  cabus 
dans  la  manière  de  les  confire  ; mais  on  doit  choifir 
les  plus  petits  concombres  fur  l'arriére- fai fon.  Voyez. 

Choux. 

CONCRETION.  Ceft  un  épailfiffemcnt,  ou 
une  coagulation  , on  un  cndurcillément  qui  le  fait 
de  quelque  matière  fluide  ou  liquide  \ comme  quand 
un  fel  dillôut  dans  une  lelTive  s'y  fige , & s’y  criftahlc. 

CONDENSANS.  Voyez.  Remèdes. 

CONFECTION.  Terme  de  Pharmacie.  Elcc- 
tuaire , ou  remède  qu'on  prend  intérieurement,  com- 
polé  de  plufieurs  médicamcns  curieulcmcnt  choifis. 

Pour  compofer  la  confetlitn  de  jlorax  de  Mèfué. 

Prenez  Caftoreum , Si  graine  de  jufquiamc  que 
vous  pulvcrÜércz  cnfemblc  , faffran  léché  entre  deux 

papiers 


Digitized  by  Google 


•jip  L U iN 

papier  par  une  chaleur  lente , myrrhe , calamire, 
oliban  , ftorax  , de  chacun  une  once.  Prêtiez  auüi 
vingt-une  onces  de  miel  bien  dépure , écume  Se  cuit , 
jufqu'à  conliftancc  de  lîrop  très-épais , joignez-y  une 
once  d'opium  , incorporez  le  tout  enlcmblc  , en  l'a- 
gitant fortement  avec  le  biftorticr  \ & vous  confèrve- 
rez  enfuite  vôtre  confection  dans  un  pot  de  feyance 
bien  bouché.  Elle  cft  propre  contre  le  hémorragies  , 
flux  de  ventre  & le  tenefmc  ; elle  dilïipe  les  vapeurs , 
& provoque  le  fommeil,  on  en  donne  depuis  un  fcru- 
puie , jufqu’à  une  dragme. 

CONFITURES.  C’eft  une  préparation  qu’on 
fait  avec  du  fucre  , du  cidre,  du  miel , ou  du  vinai- 
gre , pour  donner  un  goût  agréable,  ou  pour  confêr- 
ver  les  fruits  , les  herbes  , les  racines  Se  certains  fucs. 
On  fait  des  confitures  fcchcs  Se  liquides , il  y en  a 
d'autres  qu’on  appelle  à demi-fucrc  , parce  qu  on  y 
met  peu  de  fucre.  Ceft  afin  de  faire  plus  fentir  aux 
confitures  le  goût  du  fruit. 

Confiture:  au  fucre. 

Il  cft  impofliblc  de  bien  confire  au  fucre,  fi  l’on  ne 
fait  l’art  de  cuire  comme  il  faut.  V ryez.  dans  1 article 
dû  Sucre.  Quand  vous  faurez  bien  cuire  le  fucre , 
vous  pourrez  entreprendre  toutes  fortes  de  confitures  , 
fuivant  la  maniéré  qu’on  va  enfeigner. 

Poires  confites. 

Il  y a de  quatre  ou  cinq  fortes  de  poires  , qu’on 
peut  confire  au  fucre  pour  refter  confitures  liquides  , 
Se  qui  font  la  mufcadellc  , le  Wanquet , le  gros  muf- 
cac , le  périt  roullclet  Se  l’orange  : & pour  y réullir  , 
on  prend  de  ces  poires  qu’on  pique  par  la  tete  d’un 
clou  de  gérofle,  puis  on  les  met  dans  l’eau  fur  du  feu  , 
obfcrvant  de  ne  point  laiflcr  bouillir  cette  eau  , & 
pour  l’en  empêcher , on  y ni  verfe  de  tems  en  rems 
de  la  fraîche.  Cela  fait , Se  lorfqu’on  s’apperçok  que 
les  poires  molliflènt  un  peu  , on  les  tire  pour  les  pe- 
ler , & enfuite  les  mettre  au  lucre  , comme  il  vient  de 
la  boutique  , là  dedans  on  leur  lailfera  prendre  qua- 
rante ou  cinquante  bouillons  ; après  quoi  on  lai  lie 
repofrr  ces  poires  jufqu’au  lendemain  , quelles  s’é- 
goûtent , pour  les  feue  cuire  cette  fois  dans  de  l’au- 
tre fucre  cuit  comme  il  feur  , où  on  leur  donnera  feu- 
lement un  ou  deux  bouillons.  Les  poires  étant  jufques 
ici  préparées  de  la  forte  , vous  les  ôterez  de  leur  fyrop, 

- pour  le  jour  fuivant  les  faire  un  peu  plus  cuire  , Se 
le  lendemain  un  peu  davantage.  Le  fyrop  enfin  cuit 
ainfi  , on  y met  les  poires  , aufquelles  on  donne  pour 
lors  dix  ou  douze  bouillons  , puis  on  les  tire  , pour 
être  gardées  dans  des  pots.  A l’egard  des  poires  qui 
font  trop  grofles  , comme  l'orange  Se  autres  , on  les 
coupe  par  quartiers  , Se  elles  le  confifcnt  comme  on 
vient  de  le  dire  ; fur-tout  qu’on  ne  (oit  point  négli- 
gent d’ccumcr  fes  confitures , fi  l’on  veut  qu’elles 
foient  belles. 

Antres  petites  confitures. 

On  commence  d’abord  à les  peler  , puis  on  les  met 
dans  un  pot  de  terre  qui  cft  neuf  : cela  feit , on  y met 
du  fucre  , & l’on  feura  que  pour  lois  un  bon  quarte- 
ron fufht  pour  une  livre  de  fruit.  Ce  fucre  mis  , on  y 
verfe  la  moitié  d’un  demi  fetier  de  vin  vermeil , Se 
de  l’eau  jufqu'à  ce  qu’elle  fumage  les  poires.  Cela 
fait , on  les  couvre  , pour  les  faire  bouillir  a un  feu 
médiocre  , ayant  foin  de  les  remuer  de  tems  en  tems , 
crainte  qu’elles  ne  s’attachent  au  pot  j Se  quand  cette 
compote  cft  à demi  cuite  , on  y met  de  la  cancllc  Se 
du  clou  de  gérofle , puis  on  leur  laifle  à petit  feu  ac- 
quérir leur  cuiffon  parfaite  , enfuite  on  les  fért. 

On  obfcrvcra  que  toutes  les  poires  qu’on  confit  , 
comme  on  vient  de  dire , fe  t peuvent  non  feulement 
Tome  I , 
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garder  à liquide  , mais  encore  au  fcc , après  les  avoir 
retirées  fur  des  ardoifes , où  on  les  met  cgoutei , & les 
avoir  poudrées  «le  fucre  , étant  foigneux  de  les  tour- 
ner & retourner  lbuvciu  , pour  les  faire  mieux  lé- 
cher , & par  confisquent  ic  garder  avec  moins  «le 
danger.  4 

Pommes  confites  ou  en  compote. 

On  ne  fe  fert  guère  de  ce  fruit  pour  confire  ; à cau- 
fc  du  peu  de  relief  qu’on  y trouve  ; mais  pour  les 
compotes  , il  cft  a il'ez  eu  ufage.  Pour  faire  une  com- 
pote «ie  pommes , on  les  prie  «l’abord  , puis  on  les 
fend  en  deux  , enfuite  on  leur  ôte  le  trognon  ; Se  à 
mefurc  qu’on  les  accommode  ainfi  , on  les  jette  dans 
l’eau,  de  crainte  qu'elles  ne  noitcillcnt  -,  étant  jufqu’i- 
ci  préparées  de  la  forte  , & fi  ce  n'eft  que  pour  une 
compote,  on  prend  un  quarteron  de  fucre  , qu'on  met 
dans  un  poêlon  avec  environ  une  pinte  d'eau  , dans 
quoi  on  feit  bouillir  Si  les  pommes  fie  le  fucre.  Si- 
tôt qu'on  s'appelait  que  le  fruit  cft  molet , on  le  tire. 
Se  puis  on  laifle  cuire  de  conlbmmcr  le  refte  du  firop  , 
jufqu’à  ce  qu'il  foit  en  gelcc  , ce  qui  fe  connoic  lorf- 
que  tombant , il  fe  forme  en  grottes  goures  , & non 
pas  en  filet  j ce  lîrop  étant  cuit , on  le  verfe  fur  les 
pommes  pour  erre  fervics  dans  le  tems. 

PRUNES.  Voyez.  Abricots,  puifqu’ellcs  fe 
mètrent  en  compote  de  la  meme  manière. 

Confitures  au  vin  doux  , au  cidre  , & au  miel. 

Toutes  ces  cfpcces  de  confitures  regardent  les  fruits, 
& font  d’un  très-grand  lccours  dans  une  maifon  de 
campagne  où  l'on  s'en  1ère,  (ur-tour  à la  campagne  au 
defeut  d’autres  «le  plus  grand  relief. 

Poires  au  moût. 

Prenez  du  moût  rouge  , mettez-y  des  poires  , apiès 
les  avoir  pclces  Se  miles  en  quartier  s , & piquées  «le 
gérofle  , li  clics  finit  trop  grouès  ; pofez  le  tout  iur  le 
Jeu  dans  un  chaudcron  , ïaitcs-lc  bouillir  doucement 
avec  votre  fruit , lailfcz-le  conlbmmcr  jufqu'au  tiers  , 
Se  s’épaiffilfant  par  ce  moyen  tircz-le , lorlqu’il  fera 
plutôt  trop  cuit  que  pas  allez  , de  crainte  qu’il  ne  ic 
moifilfe  ; Se  au  casque  cet  inconvénient  lui  arrive, 
rcmettcz-le  fur  le  feu  , Se  laillêz-le  un  peu  bouillir  , 
puis  tirez-lc  dans  des  pots  déterre  ; on  doit  être  toi- 

f neux  en  confifant  des  fruits  ùc  les  bien  écumer , Se 
on  connoit  qu’il  cft  tems  de  tirer  cette  confiture  , 
quand  le  lirop  cft  d'une  bonne  conliftancc  , Se  que 
lorfqu’on  en  met  fur  une  affrète  , il  fe  tient  en  goûtes 
fans  couler , alors  on  y méic  de  la  cancllc  , te  du 
clou  de  gérofle.  Tous  les  autres  fruits  ic  confilcnc 
de  même.  _ 

Raifins  confits  , ou  raifint. 

Pour  faire  de  bon  raifinc , on  a foin  de  cueillir  «les 
raifins  par  un  beau  tems , 8c  qu’on  garde  quelque» 
jours  pour  les  laiflcr  amortir  ; écant  tout  prêts  , on 
les  exprime  entre  les  mains  : en  ayant  ôte  le»  grappes , 
on  pofe  le  refte  fur  le  feu  ; où  on  le  laillc  bouillir 
doucement  étant  toujours  fort  foigneux  de  1 écumer 
Se  d'ôter  le  plus  de  pépins  qu'il  elt  poifiblc  , Se  le  re- 
muant de  tems  en  tems  avec  une  petice  écumoire. 

Il  faut  obfcrvcr  qu’à  mefure  que  le  taifiné  s épaif- 
fit  on  doit  diminuer  le  feu  , & lorfaue  le  firop  cft 
réduit  à la  troilicine  partie  , on  le  paffe  à travers #he 
étamine.  Se  en  prcflànt  extrêmement  toute  la  maiWj 
cela  feit  , on  le  remet  fur  le  teu  pour  lui  faire  pren- 
dre fa  cuiffon  parfaite  , ne  celfanr  point  «le  le  remuer , 
Se  étant  cuit  vous  le  verferez  dans  des  pot»  pour  aie 
confcrvez  jufqu’à  ce  qu’on  veuille  s’en  fervir. 
Confiture  au  cidre. 

Tous  les  fruit  » ci-dcflus  qui  li  confifcnt  au  moût , 
Z z 
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f c peuvent  confire  au  cidre  en  obfetvanr  les  mêmes 
ehofes  , c’eft-à-dire  , en  (oignant  de  le  remuer  , ôc  le 
laiflànt  réduire  au  tiers  après  avoir  bouilli. 

Confiture*  tut  miel. 

Pour  réuflir  à faire  des  confitures  au  miel , il  y a 
un  choix  qu'on  doit  (avoir  faire  ; le  miel  le  plus  clair 
n'eft  pas  celui  tjui  eft  meilleur  , puis  qu'au  contraire  , 
c'eft  le  plus  épais  ; le  miel  étant  cnoifi  » on  le  met  fur  le 
feu  , pour  le  faire  bouillir  dans  une  poclc  à confiture  , 
n 'oubliant  point  de  le  remuer  -,  car  telle  liqueur  eft 
d'une  nature  fufccptible  de  feu  ; & pour  connoîtrc 
s'il  eft  cuit  fie  que  ion  firop  eft  d’une  confiftance  par- 
faite , on  prend  un  œuf  de  poule  , qu'on  pofe  dou- 
cement fur  le  miel , fie  s'il  flotte  dédits , c'eft  une 
marque  de  fa  cuiflon  ; fie  au  contraire  s'il  enfonce  , 
c'eft  ligne  qu'elle  n'eft  pas  comme  il  faut  ; cela  étant , 
il  faudra  encore  attendre  jurqu'à  ce  que  le  miel  foie 
tel  qu'on  le  fouhaite  pour  confire  les  fruits. 

Noix  conÇter. 

Le  tenu  ordinaire  où  l'on  confit  les  noix  , eft  le 
commencement  de  Juillet  où  ce  fruit  pour  lors  n’a 
pas  encore  fon  bois  formé  ; fi c pour  y réuflir  , il  y a 
bien  des  ehofes  à quoi  il  faur  prendre  garde  , autre- 
ment on  ne  fait  cholè  qui  vaille.  D'abord  il  faut 
avoir  foin  de  peler  les  noix  jufqu'au  blanc  , les  jet- 
tanc  à mcfurc  dans  l'eau  fraîche  ; cela  fait  , on  les 
met  bouillir  dans  de  l'eau  un  peu  de  tenu , tandis 
qu'il  y en  a d'autres  qui  bouillent , pour  les  y jetter 
après  qu’elles  auront  été  tirets  de  cette  première  , Ôc 
cela  afin  de  les  faire  cuire.  Lorfqu'ellcs  (ont  cuites  , 
fie  auparavant  de  les  tirer  ; on  y mêle  une  poignée 
d'alun  brûlé  ; après  quoi  on  leur  fait  prendre  encore 
un  bouillon  -,  ce  bouillon  pris  , on  les  tire  fie  on  les 
jette  dans  de  l'eau  fraîche  , puis  on  y met  deux  cuil- 
lerées de  fucre  contre  une  d'eau.  Ce  fucrc  ainfi  pré- 
paré 5c  jetté  fur  les  noix  qu'on  a arrangées  dans  une 
terrine  ; ces  noix  demeureront  jufqu'au  lendemain 
qu’on  les  égoute  , fans  néanmoins  les  ôter  de  la  ter- 
rine , à caufc  qu'il  ne  faut  point  que  ce  fruit  paflè 
par  le  feu  ; après  qu'on  a ôté  ce  firop  , on  le  mer  en- 
core fur  le  feu  , où  on  lui  donne  cinq  ou  lix  bouillons 
en  l'augmentant  d’un  peu  de  fucre  , pour  être  après 
cela  répandu  fur  les  noi*. 

Le  jour  fuivant , on  remet  encore  ce  firop  fur  le 
feu  , où  il  prend  douze  ou  quinze  bouillons  ; fie  en- 
fin le  lendemain  on  le  fait  cuire  ; en  telle  forte  qu'en 
trempant  le  bout  du  doigt  dedans , lorfque  , l'appli- 
quant enfuite  fur  le  pouce  > fie  les  ouvrant  auffi-tôt 
un  peu  , il  fe  fait  de  l'un  à l'autre  un  petit  filet , qui 
fe  féparc  auffi-tôt  fie  demeure  en  goûte  fur  le  doigt. 
Ce  (trop  ainfi  fait  , fie  après  avoir  toujours  été  aug- 
menté de  fucrc  , on  le  jette  fur  les  noix  , de  telle  ma- 
nière qu'elles  trempent  toutes  également  , ôe  les  laif- 
fânt  palier  la  nuit  à l’ctuve  , on  les  dreflê  le  lende- 
main dans  des  pots. 

Avant  que  leur  cuiflon  (bit  parfaite , on  eft  foi- 
gneux  de  les  larder  d’écorcc  de  citron,cc  qui  leur  don- 
ne un  relief  qui  eft  fort  agréable. 

Les  pêches  fc  confifcnt  comme  les  abricots.  Voyez. 

Abricots. 

Pour  ce  qui  eft  des  herbes  ou  fruits  que  l’on  confît 
au  vinaigre  , comme  les  concombres  , les  pourpiers  fie 
autres  ; il  faut  confulter  leurs  articles  chacun  dans 
leur  lieu. 

Il  y a encore  des  confitures  aufquclles  on  donne 
le  nom  des  Conforves.  Voyez,  ci-dcflous  le  mot  de 
Conserve,  vous  y trouverez  la  maniéré  de  les 

faire. 
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CONFRERIES  utiles  pour  fouUger  les  ptutvres , 
les  malades  , & terminer  les  procès. 

Quand  les  Paroiflcs  veulent  établir  une  Confrérie , 
elles  «giflent  de  cette  forte. 

Trime.  On  public  au  Prône  fie  au  Sermon  le  deflèin 
que  l'on  a ôc  l'idée  de  cette  Confrérie  que  L'on  médite. 
Ce  puis  on  avertit  que  les  hommes  qui  en  voudront 
être  , fe  rendent  au  lieu  fie  à l'heure  afifignée.  Cepen- 
dant le  Curé  , ou  celui  qui  tient  fa  place  , Ce  trouve 
en  ce  même  lieu  avec  un  livre  blanc , où  a déjà  été 
écrit  l'aâe  de  l'ére&ion  qu'il  fait  ligner  à ceux  qui  s'y 
trouvent . Voici  le  modèle  de  cet  aàe. 

Nous  fouflignés , le  Cure  fie  les  Parroifliens  de 

Sommes  convenus  entre  nous  , fous  le  bon  plai- 
fir  de  Monfeigncur  notre  Evêque  , ou  de  Monficur 
fon  grand  Vicaire  , de  travailler  au  foulagement  des 
pauvres  fie  des  malades  , desprifonniers  fie  autres  ne- 
ccfliccux  , fie  k la  pacification  des  querelles  qui  fc 
trouveront  dans  nôtre  Parroiflè , fie  a 'agir  en  ce  faim 
exercice  félon  les  règles  de  la  fainte  Eglifc  , nous 
conformant  aux  délibérations  des  aflèmblées  généra- 
les du  Clergé  de  France , fie  fur-tout  à celle  de  l'an 
1670.  aux  ordonnances  de  nos  Rois,  fie  à la  prati- 
que de  plufieurs  Diocefes , fie  de  plulicurs  Parroiflè* 

du  Royaume.  Fait  ......  le jour  du  mois 

de ... . 16 

Cet  atfte  figne  des  affiftans , on  laiflè  de  l'efpace 
pour  les  abfcns  qui  le  voudront  autTi  ligner  , fi c puis 
on  dreflê  une  requête  , qui  doit  être  écrite  dans  le 
même  livre  , fie  qu'il  faut  aufli  faire  ligner  : En  void 
les  termes. 

A Monfeigncur  l'Illuftriffirae  fie  Reverendiflime 
Evêque  de  ... . ou  à fon  grand  Vicaire. 

Supplions  humblement  le  Curé  fie  les  Parroifliens 
de  U Parroifle  de ... . difant  qu'ils  le  font  aflèmblés 
fie  unis  entre  eux  pour  travailler  au  foulagement  des 
pauvres  , des  malades  fie  des  prifonniers  de  leurs  Par- 
roiilcs , fie  pour  terminer  à l’amiable  les  querelles  des 
Parroifliens  , félon  la  pratique  de  plufieurs  autres  Par- 
roifles  , fie  conformément  aux  réglés  de  la  fainte 
Eglife  , aux  délibérations  des  aflèmblées  du  Clergé 
de  France  ; Ôe  fur-tout  de  l'an  1 670.  fie  ù plufieurs 
ordonnances  de  nos  Rois  , fie  parce  qu'ils  eftiment 
cet  établilîèment  conforme  à vôtre  zcle , Monfei- 
gncur, fie  utile  à la  gloire  de  Dieu  , ils  vous  lupplient 
de  l’autoriler  fie  de  l'ériger  canoniquement  en  Con- 
frérie , d’approuver  lefdits  réglemens  d-artachés  , 
ou  de  leur  en  donner  tels  autres  qu’il  plaira  à vôtre 
Grandeur , fie  d'agréer  aufli  qu'après  vôtre  approba- 
tion , ils  fc  pourvoient  - en  Cour  de  Rome  pour  obte- 
nir des  Indulgences  ; fie  qu'ils  agrègent  à leur  Con- 
frérie les  autres  Parroiilès  voifines  , qui  délireront  de 
recourir  à eux  pour  être  aidés  , félon  ce  deflèin.  En 
accordant  cette  faveut  à vos  enfans  , Monfeigncur  , 
vous  les  obligerez  de  nouveau  à prier  Dieu  qu'il  vous 
comble  de  fes  grâces.  Le  . . . jour  de  . . . 

Quand  la  Confrérie  a été  approuvée  canonique- 
ment par  l'Evêque , ou  par  fon  grand  Vicaire  , ou 
bien  en  attendant  qu'elle  l'ait  été  , on  s'aflèmble  un 
autre  jour  de  la  même  manière , fie  dans  le  même  lieu, 
en  préfence  du  Curé  Ôc  des  Dames  ; on  reçoit  celles 
qui  en  veulent  ccre , ôc  on  écrit , ou  on  leur  fait  écri- 
re* à elles-mêmes  leurs  noms  dans  le  livre  ; après  quoi 
l'on  aflèmble  un  autre  jour  fépaiément  les  hommes  , 
pour  procéder  à l'élc&ion  des  Officiers  de  la  Confré- 
rie. Voici  l'idée  de  cette  procedure  , qu'on  écrit  aufli 
dans  le  livre  des  délibérations. 

Le . . . jour  de  ... . en  . . . La  compagnie  s’étanc 
aflèmblée  , après  avoir  imploré  l’aide  du  S.  Efprir  , 
on  a procédé  à l'éleûion  des  officiers , fie  on  a choi- 
fi , à la  pluralité  des  voix , les  fuivans  ; Supérieur .... 
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Subilitutdu  Supérieur,  qui  fuppléc  en  fon  abfcnce.... 

Trclbricr  ....  Secrétaire 

Pour  l 'élection  des  officiers  , on  fait  aulfi  la  même 
chofc  , &:  le  Secrétaire  l'écrit  à peu  près  de  la  maniè- 
re {vivante. 

Le  pur  du  mois  de. ...  1 6.  ...  La  compagnie 
s’étant  aflcmbléc  pour  procéder  à l'élc&ion  des  Of- 
ficicres  , apres  avoir  imploré  l'aide  du  Saint-Efprit , 
ou  a choili  à la  pluralité  des  voix , , les  fuivantes  : 
Supérieure. . . . Première  affiliante  . . . , Seconde  af- 
filante  Trcloricrcî . . . 

De  plus  pour  veiller  aux  divers  quartiers  de  la 
Parrotfle  , & donner  avis  des  befoins  des  pauvres, 
dont  la  Confrérie  doit  erre  informée  pour  y fubve- 
nir  , on  a choifi  pour  les  furvcillantcs  de  chaque 
quartier. ....  % 

A la  grande  rue au  Fauxbourg au 

village 

De  plus  .pour  quêter  dans  les  Eglîfes , on  a choifi 
pour  le  prefent  mois  les  fuivantes  : A l’Eglife  de  la 
ParroilTc. . . , à l'Eglife  de  Notre-Dame. . . à l'Eglife 

du  Fauxbourg pour  le  mois  de  Janvier  , on  a 

choifi  pour  quêter  les  fuivantes  : A l’Eglife  de  la  Par- 

roille à l'Eglife  Notre-Dame à l'Eglife  du 

Fauxbourg. . . . 

CONGELER.  Terme  de  Chimie.  Laifler  fi- 
ger , colidcnfer  , ou  prendre  confiflancc  par  le  froid  , 
a quelque  matière  .qu'on  avoit  auparavant  mile  en 
fuiion  ; comme  quand  après  avoir  fait  fondre  un 
métal  dans  un  creufcc , par  le  feu  , on  le  lailfc  re- 
froidir ; ou  bien  quand  on  Lille  figer  le  beurre  & la 
graille  qui  avoient  été  fondus.  ^ 

• CONGREGATION  S filles  , ou  d'homme. 

I.  Il  y a quatre  fources  de  defunion  dans  les  Com- 
munautés ou  Congrégations  , qui  font,  l'ambition, 
la  délicaieflc  pour  la  réputation  , les  murmures  , & 
les  amitiés  particulières  -,  aulfi  la  proteftanon  qu'on 
fak  ci-après , ne  fera  que  pour  Peindre  ces  quatre 
fôurccs  emppifonnées , & poilr  attirer  la  benediélion 
temporelle  4ÏC  fpiiitucllc  à la  maifon. 

En  voici  la  teneur. 

I I.  Au  nom  du  Pere , du  Fils  , & du  Saim-Efprit. 
Mon  Seigneur  Se  mon  Dieu  , Jefus  Enfant  , je  fais 
une  protcftaiion  très-fmeere  5c  folemncllc  à votre  di- 
vine Enfance  pour  en  imiter  la  fimplicité,  à laquelle 
je  me  dévoue  , & pour  vivre  avec  mes  Saurs  dans 
l'union  de  votre  Efprit , d'obfcrvcr  très-étroitemem  , 
avec  l'alfilhnce  de  votre  grâce  , les  quatre  aiticlcs 
fuivaro. 

I I I.  Je  protefte  de  tout  mon  cœur  que  je  renonce 
à toutes  les  charges  confidciables  ou  non , n'en  vou- 
lant accepter  que  par  pure  obcifiance  , 5c  me  confa- 
cranc  1 tous  les  offices  les  plus  humbles  de  la  maifon, 
fans  repartir  jamais  , au  contraire  les  recevant  en  fi- 
lcncc , & avec  une  loumilfion  aveuglé. 

IV.  Je  protcllc  que  je  ferai  très-contente  que  mes 
Sœurs  fallait  leurs  rapports  à la  Supérieure  . ou  au 
Supérieur , des  fautes  qu'elles  auraient  pû  remarquer 
en  moi , leur  en  donnant  tout  droit  & le  pouvoir  , 
& me  défàpropriant  du  mien. 

V.  Je  protefte  que  je  ne  ferai  , avec  l'affiftancc  de 
la  grâce,  aucun  murmure  des  charges,  ni  plainte  des 
Sœurs  , de  la  Supérieure  , du  Supérieur  , de  la  pau- 
vreté & de  l’etac  de  la  maifon,  i aucune  perfonne  de 
dehors  , ni  à aucunes  Penfionnaircs  , ni  à aucunes 
Sœurs  en  particulier  , 5c  je  n'écouterai  non  plus  au- 
cune perfonne  touchant  ces  chofcs,  fous  quelque  pré- 
texte que  ce  puifi’c  être  d'un  bien  imaginaire  & pré- 
tendu i & fi  je  les  Avois  écoutées,  j'en  ferai  le  rapport 
au  Supérieur  ou  à k Supérieure. 

Tome  I. 
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V I.  Je  proccftc  que  je  renonce  i toute  amitié  par- 
ticulière avec  les  Sœurs  , & avec  qui  que  ce  puillc 
être , ni  pour  quelque  raifon  que  ce  foit , pour  le 
bien  fpirituel  & pour  l'intérieur , (bit  aulfi  pour  le 
temporel.  Je  renonce  à toutes  les  fimpathics  qui 
pourraient  être  entre  nous  , abjuranr  toutes  liaifons , 
comme  étant  entièrement  oppofées  à l'union  de  U 
Communauté. 

VII.  C'eft  pourquoi  je  vous  prie , ô mon  divin 
Jefus  , par  la  fimplicité,  & par  la  douceur  6c  l'abjec- 
tion de  vôtre  divine  fcnfiincc  , de  vouloir  répandre 
dans  mon  cœur  l'onclion  de  votre  grâce  , & les  faill- 
ies difpofitions  de  votre  charité  & üc  votre  (Implici- 
te , pour  être  fidcllc  toute  ma  vie  à cette  proccfLtion 
que  je  viens  de  vous  faire,  me  foumcctanc  encore  à 
toutes  les  pénircnccs  marquées  contre  celles  qui  con- 
treviendront à quelques-unes  de  ces  proteftations. 

VIII.  Chacune  en  ion  particubcr  renouvellera 
cette  proteftatiou  , ou  feule  , ou  toutes  cnfcmble  , SC 
communieront  à la  même  intention  les  Dimanches 
avant  les  xj.  Décembre  , Mars,  Juin  & Septembre  , 
fans  aucune  icrcmonic. 

I X.  Celle  qui  aurait  etc  trouvée  dircélcmcnt  ou 
indirectement  eernander  une  charge  , en  fera  dès- 
lors  exclue  , 6c  fera  humiliée  comme  la  Supérieure 
le  trouvera  à propos. 

X.  Celles  qui  aut oient  témoigné  trouver  mauvais, 
qu'on  eut  fait  quelque  rappon  d’elles  au  'upcricur  , 
ou  à L Supérieure, en  demanderont  pardon  à genoux 

fi  toutes  les  fa  urs  uans  la  première  aflcmbléc  , leur 
bailcrom  les  pieds  à routes  , 6c  en  demanderont  la 
pénitence  à la  'upericure. 

XI.  Celles  qui  auraient  fait  quelque  plaintes  ou 
murmures  d'une  fœur  1 une  autre  fœur,  ou  de  la  Su- 
périeure , pour  peu  que  ce  loir  , Se  qui  en  auraient 
même  écouté  les  murmures,  feront  privées  de  la  pré- 
micrc  Communion  , 6c  l’obéillàncc  leur  défend  ici 
fans  autre  fignification  & déclaration,  de  s'approcher 
de  la  laitue  Table  i 5c  outre  cela  , clics  demanderont 
encore  pénitence  i la  première  aflcmbléc. 

X 1 1.  Celles  qui  feronc  remarquées  avoir  la  moin- 
dre confiance  \1 'amitié,  tant  fpirituclle  (oit-elle,  avec 
une  fœur , feront  privées  de  L Communion,  5c  con- 
damnées i ne  fe  point  parler  d’un  iqois. 

XIII.  L'on  le  fouviendra  que  cette  proteftation 
ne  (c  fait  que  pour  venir  à trois  fins  qui  font  propre- 
ment 6c  d’une  manière  fpécifîquc  , l'cfprit  intérieur 
de  cette  petite  Communauté  : favoir.  i°.  Défaire 
entrer  les  Sœurs  dans  une  difpofition  intime  d'abjec- 
tion & de  profonde  bafïcfle.  x°.  Dans  une  grande 
mort  Se  renoncement  à tous  intérêts.  }°.  Dans  un 
dégagement  parfait  de  cœur , qui  ait  une  égale  cha- 
rité avec  toutes  les  Sœurs. 

Les  Congrégations  tant  d’hommes  que  de  filles , ont  beau 

prendre  des  dots  des  fujets  qu'ils  reçoivent , elles  ne 

conféreront  çr  n augmenteront  jamais  leurs  biens , fi 

elles  nob  fervent  les  ebofes  fuivantes. 

I.  Tant  les  hommes  que  les  femmes, de  quelque 
Congrégation  qu'ils  puiflènt  être, doivent, éviter  l'oi- 
fivetc  avec  un  extrême  foin  5:  travailler  affiduement, 
s'occupant  à des  chofcs  utiles , pour  obéir  à la  loi  gé- 
nérale , qui  oblige  tous  les  hommes  de  vivre  de  leur 
travail, pour  accomplir  la  pénitence  impoféci  tous  les 
pécheurs  , pour  obfcrvcr  les  règles  qui  leur  prclcri- 
vent  le  travail  , car  autrement  ils  feront  toujours 
pauvres  félon  ces  oracles  de  l'Efpric  feint , Proverb. 
x 1 . Omnis  piger  femper  in  rgefiate  efi.  Proverb.  x8. 
Qui  fetiatur  orium,  replebitur  egtflate.  Tout  pareffeux 
fera  pauvre  ; celui  qui  cft  oifiL  fera  dans  l'indigence. 

1 L Ils  doivent  éviter  toute  dépenfe  furperflue  & 
inutile , le  contentant  de  vivre  dans  la  frugalité  con- 
Zz  xj 
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venable  à des  pauvres  de  profeflion , de  fe  nourrir  de 
viandes  communes,  de  s’habiller  d'étoffes  groilîcres , 
de  ne  point  donner  des  repas  aux  feculiers  , autre- 
ment ils  violeront  leur  règle,  ils  Tordront  des  bornes 
de  leur  état,  ils  feandaiiferont  les  feculiers,  & ils  fe- 
ront toujours  dans  l’indigence.  Prov.  xi.  17.  Qui 
diùgit  epuLis , in  egeftate  crit.  Celui  qui  aime  la  borg- 
ne chère , lira  toujours  dans  l'indigence. 

III.  Ils  doivent  avoir  beaucoup  de  compaflîon 
des  pauvres  fie  les  foulager  félon  leur  pouvoir  ; autre- 
ment ils  feront  tou  jours  pauvres.  Prov.  18.  Qui  dut 
pauperi , non  indigebit  ; qui  defpicit  depreettntem,  fujli- 
nebjt  penuriam.  Celui  qui  donne  aux  pauvres , n'aura 
beloin  de  rien  ; celui  qui  cil  infeniiblc  aux  mifcrcs 
de  aux  peines  de  fon  prochain  , ffeutfrira  la  pauvreté. 

I V.  Ils  doivent  oblcrver  exactement  leurs  règles 
Se  conferver  leur  efprit  primitif;  autrement  leurs 
maifôns  ne  prolpcreront  pas  & feront  toujours  pau- 
vres; parce  que  Dieu  ne  les  bénira  pas.  Prov.  14.  j 6. 
Ahferoj  facir  populos  peccMum.  Le  péché  rend  mifera- 
bles  les  peuples.  Prov.  14.  1 1.  Domus  impiorum  dele- 
bitter.  La  maifon  des  impies  fera  renverfee. 

V.  La  Communauté  doit  avoir  foin  de  fournir  le 
neccflairc  ^ux  particuliers  , tant  pour  la  nourriture 
que  pour  les  vétemens  fie  les  remèdes;  mais  ne  jamais 
permettre  que  perfonne  ait  d'argent , ni  autre  chofc 
en  Ion  particulicr.ni  difpofcr  de  rien  , pas  même  des 
perdions  & du  bien  de  patrimoine  , qu'ils  pourraient 
avoir  ; car  autrement  on  ne  gardera  jamais  l'unifor- 
mité ni  l’union  ft  recommandée  par  l’Ecriture  & les* 
Saints  ; on  n'oblcrvcra  pas  la  faintc  pauvreté  , on  fe- 
ra beaucoup  de  dépenfes  inutiles. 

V I.  Les  Supérieurs  doivent  beaucoup  veiller  fur 
ceux  qui  font  chargés  de  l’économie  des  maifons  , & 
leur  laire  rendre  un  compte  exa 6t  ; afin  qu’ils  pren- 
nent un  grand  foin  du  bien  de  la  Communauté , 
-qu'ils  ne  laifl’ent  rien  perdre  par  leur  faute  , qu'ils  ne 
depenfent  rien  mal  à propos.  Voyez.  Econome. 

CONNOISSEUR.  Terme  de  chalTe.  Ce  font 
les  notions  Se  connoilfaiices  qu'on  doit  avoir  des  bê- 
tes dont  on  a parlé  ailleurs. 

CONSERVE.  C'eft  une  forte  de  confiture 
fcchc  qu'on  fait  avec  du  lucre  , des  fruits , des  fleurs. 

Nous  commencerons  par  les  fleurs , fie  nous  dirons 
que  l'on  fait  de  la  Conferve  de  toutes  , fi  l'on  veut  ; 
mais  on  ne  s’arrêtera  qu'à  celles  qui  font  les  plus 
hautes  en  couleur  , Se  les  plus  agréables  à manger  , 
laiflant  les  autres  que  les  Médecins  ordonnent  pour 
la  famé. 

Cbnjèrve  de  violette. 

Vous  éplucherez  les  fleurs,  ne  prenant  fimplement 
que  ce  qui  eft  violet  aux  feuilles  ; vous  les  broyerez 
dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  pierre  , jufqu'à  ce 
que  la  pâte  en  Toit  fi  délice  , que  l'on  n'y  puiifc  plus 
remarquer  aucune  forme  de  feuille. 

Pendant  que  l'on  bravera  ces  fleurs  , vous  mettrez 
du  lucre  dans  le  poêlon  pour  en  faire  une  cuite  ou 
venue  ; la  plus  grande  fera  de  quatre  livres  au  plus, 

Se  la  moindre  d'une  livre,  quoique. l'on  en  puillc  en- 
core mettre  moins  ; mais  il  y aurait  trop  de  perte  , à 
caufe  du  fucrc  qui  s'attache  au  poêlon  ; à quatre  li- 
vres de  fucrc  , vous  mettrez  environ  une  chopine  ou 
trois  demi-fetiers  d’eau  , pour  le  faire  fondre  en  l'ar- 
rofanc  par-tout  ; vous  mettrez  vôtre  poêlon  fur  le 
feu  de  charbon  à demi  cmbralé  , afin  que  le  fucrc  le 
fonde  à loifir  ; puis  quand  il  bouillira,  vous  l'ccume- 
rez  avec  la  gâche  , fie  le  remuerez  fouvenr , afin  qu’il 
fè  cuifc  également  ; vous  donnerez  le  feu  à votre 
poêlon  un  peu  plus  par  le  devant  que  par  le  derrière, 
afin  que  l’ccume  poullêe  par  le  bouillon  vers  la  queue 
du  poêlon,  fe  puifl’c  plus  facilement  eo lever,  fie  après 
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qu’il  fera  bien  écumé , vous  mettrez  le  feu  fur  le  mi- 
lieu de  votre  poêlon. 

Pour  connoîtrc  quand  votre  fucre  ;fera  cuit  en 
conltftance  de  Conferve  , vous  le  pourrez  par  trois 
façons  : la  première  , quand  en  tournant  fie  mêlant 
votre  fucre  de  tous  cotes , vous  retirerez  votre  gâche 
fans  l'égouter  que  bien  peu  , Se  la  fccouant , comme 
fi  vous  vouliez  poullcr  une  balle  d’arriere-mam  avec 
la  raquette  , vous  verrez  qu’il  fe  fera  en  filailè  vo- 
lante. La  féconde  eft  , quaiyl  ayant  retourne  votre 
fucre  , vous  lai  liez  égouter  votre  gâche  , Se  que  dans 
les  demicres  goûtes  qui  tombent , il  refte  à U gâche 
comme  un  petit  filet  qui  remonte  , fe  tortillant  en 
forme  de  queue  de  cochon.  Et  la  troificmc  , quand 
après  avoir  bouilli  long-tcms  , vous  voyez  qu'il  se* 
paillït , Se  au  lieu  qu'il  faifoit  fon  bouillon  dans  fe 
milieu  , il  le  fait  de  tous  côtes  .mais  lentement,  par 
là  vous  pouvez  juger  qu’il  efl  cuit. 

Vous  fe  tirerez  de  délias  le  feu  , & lui  bifferez 
pafler  fa  plus  grande  chaleur  ; après  quoi  vous  pren- 
drez  vôtre  pâte  de  violette  , la  mettrez  dans  fe  lucre 
en  motte  , à un  des  cotés  de  votre  poêlon,  fie  la  trem- 
perez peu  à peu  avec  la  gâche  ; puis  vous  la  mêlerez 
par  tout  1c  poêlon  , la  tournant  Se  renverfant  avec  fe 
plus  de  promptitude  que  vous  pourrez  , Se  cela  juf- 
ques  à ce  que  la  chaalcur  en  loit  appaifee  ; ce  que. 
vous  connoitrez  quand  fe  bouillon  ccllcra  ,&  qu« 
votre  fucre  fera  en  repos  , ayant  diffipé  1'humidiic 
qui  étoit  dans  les  violettes. 

Pourladofc,à  quatre  livres  de  fucre,  il  faudra  en- 
viron gros  comme  1e  poing  d'un  enfant  de  dix  ans , 
ou  tVois  ^jles  de  tripot,  de  fleurs  de  violettes  pilées. 

Ayant  pailé  dans  1c  poêlon  fa  plus  grande  cha- 
leur, vous  la  dreiferez  ou  en  la  verfant  dans  des  tour- 
tières de  papier  bien  fechccs.pour  être  coupée  en  bif- 
cuirs,  ou  en  plateaux  que  vous  puiierez  dans  1e  poê- 
lon avec  la  cuiller  d'argent  ; écrémant  Se  prenant 
toujours  1e  deflus , qui  fera  comme  une  petite  glace  , 
Se  verfant  la  cuillerée  fur  du  papier  bien  fée.  Cela  fe- 
ra un  rond  grand  comme  un  ccu  ; ou  bien  en  prenant 
fur  la  gache.fic  avec  1e  couteau  vous  la  couperez  par 
macarons  ; mais  il  faut  qu'à  cette  dernière  façon 
votre  fucrc  foit  prcfquc  froid;  autrement  il  coulcroit 
de  deflus  la  gâche.  Quand  vous  voudrez  faire  des 
macarons  de  toute  la  poêlonnée  , il  ne  faudra  pren- 
dre que  par  un  côte  de  votre  poêlon  , fie  non  pas  de 
tous  côtés  , à caufe  que  votre  conferve  fe  refroidirait 
trop , fie  qu'il  en  demeurerait  beaucoup  au  poêlon. 

Pour  retirer  du  poêlon  toute  votre  conferve  ju£ 
ques  à la  dernière  miette  , il  faudra  mettre  trois  ou 
quatte  goûtes  d'eau  , fie  en  arrofer  les  bords  de  votre 
Conferve  , puis  le  prefenter  au  feu  par  tous  les  côtés, 

& à mefure  qu'il  chauffera  détacher  votre  Conferve 
du  poêlon  , l’amaffer  en  monceaux  avec  la  gâche,  fie 
la  tailler  en  macarons  comme  la  première  tiréc.Ccttc 
dernière  Conferve  ne  fera  pas  li  haute  en  fa  couleur 
verdâtre  que  la  première  , à caufe  de  la  craflé  du  fu- 
cre qui  s'attache  au  poêlon  , fie  aufïi  que  toute  cou- 
leur remife  au  feu  diminue  beaucoup  de  fa  beauté. 

La  Conferve  de  violette  eft  cordiale  fie  pectorale, 
propre  à adoucir  fe  fang  , à exciter  1e  crachement,  fie 
à lâcher  le  ventre.  On  en  prend  fe  marin  à jeun  » 
depuis  une  dragme  jufqu'à  demi-once. 

Vous  n'oubfierez  pas  de  tailler  vos  bifcuics  dans 
vos  tourtières  avant  qu'ils  foient  froids,  car  ils  fi 
rompraient  ; vous  lèverez  vos  Conferves  de  deflus  les 
papiers  , quand  elfes  auront  encore  un  peu  de  cha- 
leur, fi  vous  n'en  voulez  brifer  beaucoup  ; fie  fi  elles 
font  trop  froides  , fie  que  vous  ayez  peine  à les  le- 
ver , vous  chaufferez  un  aie  , fie  poferez  les  paniers 
deflus  , cela  fera  refiler  vos  Conferves  , fie  elles  lé  lè- 
veront facilement. 
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Vous  obfcrverez  rrois  choies  tres-neceflaircs  en 
toutes  les  Coitlcrves.  La  première  , que  vous  foyca 
en  lieu  chapd , & bien  ferme  , à caufe  que  le  froid 
vous  empêche  d'avoir  letemsde  verfer  & façonner 
vos  Conlcrves.  La- féconde,  que  vos  tables  lbicnt  pro- 
pres & n’aycnc  aucune  graillé  ; car  la  Conferve  dans 
fa  chaleur  étant  verfee  , attircroii  cette  graille  à tra- 
vers le  papier , ce  qui  l’cmpêchcroit  de  fe  prendre  ; 
& la  noiiicmc  que  les  papiers  fur  lefqucls  vous  la 
verfez  de  d reliez , foient  bien  blancs bien  nets  Se 
bien  lèches. 

Imprimez-vous  bien  dans  l'efprit  tout  ce  que  l'on 
vous  vient  de  dire  ; car  cela  vous  fervira  en  toutes 
les  auucs  que  l’on  vous  dira  ci-après. 

Les  fleurs  de  bourachc , bugtofle  , fbuci , jafmin  , 
Se  les  feuilles  de  fenouil  vert  fe  contifem  de  la  meme 
méode  que  les  violettes. 

Confine  de  fleur s d' orange  t 

Prenez  un  quarteron  de  feuilles  de  fleurs  d'oran- 
ges bien  épluchées  , puis  vous  les  couperez  le  plus 
menu  que  vous  pourrez , &:  les  arroferez  en  les  cou- 
pant d'un  peu  de  jus  de  citron  , pendant  que  vous 
aurez  deux  livres  de  fucrc  clarifié  fur  le  feu  , que 
vous  ferez  cuire  à la  forte  plume  ; vous  le  tirerez  de 
dell’us  ic  leu  , vous  le  laillcicz  repofer  un  moment , 
puis  vous  le  remuerez  avec  une  cuiller  d’argent  tout 
autour  des  bords  de  la  poêle  Se  au  milieu  \ vous 
jetterez  votre  fleur  qui  fera  coupée  & arrolec  de  jus 
de  citron  , comme  on  vient  de  dire  , vous  la  jetterez 
dans  votre  lucre  , & le  remuerez  promptement  avec 
la  cuiller , vous  aurez  des  moules  de  papier  , vous 
en  jetterez  une  partie  dedans , & l’autre  vous  les 
drellcrcz  promptement  avec  une  cuiller , en  tablet- 
tes , fur  du  papier  , Se  ceux  qui  feront  dans  les  mou- 
les lorlque  la  Conferve  fera  prife,  vous  les  marquerez 
avec  un  coiïrcau  , de  la  grandeur  que  vous  voudrez 
qu’elles  foient , puis  lorfqu’ellc  fera  froide  tout-à- 
fair , elle  fe  lèvera  en  pallant  la  main  par  dcllous  ; 
vous  la  (errerez , Se  la  (ervirez. 

Confine  de  tapûre  de  citron  er  d'orange  de  Portugal  $ 
•h  l 'une  ou  l’autre  feule. 

Vous  mettrez  un  peu  clTorcr  fur  une  alïîcttc  d 'ar- 
gent ou  de  terre  , votre  rapiirede  citron  & d'orange; 
vous  ferez  cuire  votre  lucre  à la  plume , non  pas 
tout  à-fait  lî  fort  que  les  autres;  vous  le  tirerez  du 
feu , le  remuerez  avec  une  cuiller  quatre  ou  cinq 
fois  , tout  autour  & au  milieu  ; puis  vous  jetterez 
dedans  votre  r apure  de  citron  ou  d'orange  , ou  de 
tous  les  deux  enfcmble , que  vous  jetterez  dans  vo- 
tre fucrc , Sans  des  moules  , & vous  en  dreflèrez  en 
tablettes.  Si  vous  voulez  faire  quelques  autres  Con- 
ferves , vous  pouvez  faire  de  même  , en  obfcrvant 
bien  l’humiditc  ou  U fcchercfle  jdes  fruits  dont  vous 
voulez  faire  la  Conferve.  Si  c'clt  de  la  Conferve  de  ce- 
rilcs  , il  faut  écrafcr  vos  cerife^c  les  faire  dellccher  , 
pour  leur  faire  boire  toute  leur  humidité  puis  vous 
ferez  cuire  du  fucrc  à la  plume , fuivant  la  quanti- 
té que  vous  en  voulez  frire  > le  remuerez  avec  une 
cuiller  promptement , Se  le  droflèret  de  même  que 
les  autres  Conlcrves.  Vous  ferez  de  même  la  fram- 
boile  &:  la  grofcille  ; mais  en  l'écrafant , il  les  faut 

Î «aller  au  travers  d'un  tamis,  à caufe  des  pépins , 
es  mettre  deflechet , & faire  cuire  votre  fucrc  à la 
forte  plume.  Vous  jetterez  votre  fruit , lorfqu’il  au- 
ra été  bien  delleché,  dans  votre  fucrc  . que  vous  re- 
muerez avec  une  cuiller  : vous  le  drclfcrez  dans  des 
moules  de  papier  ou  en  tablettes , II  vous  voulez  , 
de  meme  que  les  autres. 
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Conferve  de  rofes. 

Prenez  une  livre  de  boutons  de  rofes  rouges  « 
que  vous  aurez  mondées  auparavant  , en  leur  orant 
l'onglet  , qui  cil  la  partie  blançjie  oui  s'y  trou- 
ve , Se  après  les  avoir  fait  un  peu  bouillir  dans 
trois  livres  ou  environ  d'eau  commune  , & cou- 
lé la  liqueur  avec  cxprclïion  , vous  pilerez  ces 
boutons  amolis  dans  un  mortier  de  marbre  jufqu'à 
ce  qu'ils  loiciu  réduits  en  pulpe  ; Se  pendant  ce 
tems-là  , vous  ferez  cuire  iulqu'à  la  conlütance  d’é- 
Icétuaire  , ou  de  lirop  fort  épais , deux  livres  de 
bon  fucrc  dans  la  liqueur  que  vous  aurez  coulée; 
cnfuiie  vous  y mêlerez  la  pulpe  de  rofes  , agitant 
bien  le  tout  enfcmble  avec  un  biflotticr , hors  du 
fçu  ; après  quoi  remettez  votre  badine  , ou  pocle  , 
fur  un  tcu  doux  , & agitez  continuellement  la  con- 
ferve , jufqu'à  ce  qu'elle  foit  parvenue  à fa  confif- 
tancc.  Alors  verfez- la  dans  un  pot  , &:  bouchez-ls 
exactement , afin  de  la  mieux  confervcr. 

Cette  Conferve  qui  doit  être  un  peu  molle  > cfl 
cordiale , pcétoralc  Se  flomacale  ; elle  dl  propre  con- 
tre le  vomiircmcnt,  les  hémorragies  Se  le  flux  de  ven- 
tre ; elle  aide  à la  digeftion  , & modère  la  toux  , 
en  adoucillanc  l'âcrcté  dujang,  La  dofe  cil  depuis 
une  dragme  jufqu’à  trois. 

Conferve  de  Cjnorrhedcn, 

Prenez  trois  ou  quatre  livres  de  frùîtï  de  cytior- 
rhodon , le  vulgaire  les  appelle  grattc-culs.  ChoilifL 
fez^-les  gros  , rouges  Se  bien  mûrs.  Vuidcz-lcs 
de  leurs  pépins  , de  de  la  partie  cotoneufe  qui 
y eft  jointe  ; mettez-les  enfuitc  dans  une  terrine  , 
Se  les  humeétez  avec  de  bon  vin  blanc.  Couvrez  vo- 
tre terrine  , & laiflcz-la  à la  cave  pendant  deux  ou 
trois  jours  , jufqu'à  ce  que  Le  fruit  fe  (bit  amolli. 
Alors  pilcz-lc  dans  un  mortier  de  marbre , jufqu'à 
ce  qu’il  ioit  réduit  en  pulpe  , palfcz-Ic  par  un  tamis. 
Se  après  y avoir  mêlé  Je  double  pefanc  de  bon  fucre  » 
faites- le  cuire  ou  dcflèchcr  , l'agitant  continuelle- 
ment avec  le  biflorticr  , jufqu'à  ce  qu'il  ait  pris  une 
conliftance  convenable.  Mytez-la  dans  un  po^,  & 
bout  hez-lc  exactement. 

La  dofe  de  cette  Conferve  cil  depuis  une  dragme 
jufqu'à  lîx.  Elle  dl  propre  contre  la  difficulté  d’uri- 
ner , la  gravelle’,  la  pierre  Se  le  flux  de  ventre. 

Conferve  de  tufftlage  , qu'on  nomme  vulgairement  , 
pas-d'âne. 

Prenez  une  demi-livre  de  fleurs  de  tulïilage , des 
plus  belles , des  plus  récentes  Se  mondées  pc  leurs 
queues  ; pilez  - les  dans  un  mortier  de  marbre  juf- 
qu'à ce  qu'elles  foient  réd  unes  en  pâte  ; alors  mê- 
lez-y  une  livre  du  meilleur  fucre  en  poudre  , Se  pilez 
encore  jufqu'à  ce  que  le  tout  foit  bien  lie.  Après  cela 
mettez  votre  Conferve  dans  un  pot  de  fayance  , SC 
que  le  tiers  du  pot  foit  vuide  : expofez  pendant  quel- 
ques jours  le  pot  au  folcil  > pour  faire  fermenter  U 
Conferve. 

Cette  Conferve  fe  donne  depuis  une  dragme  juf* 
qu'à  rrois  ; c’eft  un  excellent  remède  contre  la  phti* 
ne  , l’aflhme  Se  contre  toutes  les  maladies  de  la  poi- 
trine. 

Conferve  de  racine  d’Enula  campana  , qu'on  appelle 
vulgairement  sfrtnte. 

Prenez  telle  quantité  qu'il  vous  plaira  de  ces  raci- 
cines,  faites -les  bouillir  à petit  feu  , avec  quanti» 
té  fuffifante  d'eau  commune  j dans  un  pot  de  terre 
bien  couvert  -,  quand  elles  feront  molles,  vous  les  re- 
tirerez , Se  les  pilerez  dans  un  mortier  de  marbre 
Z z iij 
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comme  ci-deflus  ; enfui  te  vous  pa  fierez  la  pulpe  par 
un  tamis  , vous  la  pèlerez  , Se  vous  ferez  cuire  le 
double  pelant  de  fucre  dans  la  décodion  , jufqu'à 
confiftance  de  fucre  rofat.  Alors  vous  retirerez  la  dé- 
coction du  feu  , ÿc  l'ayant  lailfëc  un  peu  refroidir  , 
vous  y mêlerez  cxa&ement  la  pulpe  en  agitant  fie  re- 
muant le  tout  avec  le  biftortier  , jufqu’à  ce  que  la 
Conferve  foit  tout -à-fait  froide.  Enfuitc  vous  la  gar- 
derez dans  un  pot  bien  bouché  , pour  vous  en  icr- 
vir  dans  le  befoin. 

La  dofe  de  cette  conferve  cft  depuis  une  dragme 
jufqu'à  trois.  C’eft  un  fort  bon  rcmede  contre  les 
maux  de  poitrine  , & fur-tout  contre  l'afthmc  ; elle 
fortifie  l’cftomac , excite  l'appétit , fie  relifte  au  ve- 
nin , provoque  les  mois  aux  femmes  ,•  fie  guérit  la 
gracellc. 

Conserve  de  longue  vie. 

Râpez  quatre  beaux  citron  frais  , à part.  Prenez 
de  fauge  menue  une  partie  ; de  mélifte  une  partie  -, 
de  romarin  le  tiers  d'une  partie  ; féchcz  tout  fcparc- 
ment  à l'ombre  entre  deux  papiers  , reduifez  le  tout 
«n  poudre  fubtile  , fie  mcttcz-cn  à proportion  de  ce 
que  deftiis  ; pefez  la  rapùre  de  citron  , joignez-y  le 
tiers  de  vôtre  mélange  , je  mcttcz-lc  dans  un  plat  de 
faiancc  avec  une  poignée  de  fucre  fie  le  jus  de  deux 
de  vos  citrons,pcfez  autant  de  fucre  fin  que  pcfc  votre 
malle , faites  un  lirop  avec  une  demi-chopinc  d'eau 
pour  chaque  livre  de  fucre  i le  lirop  étant  prefque 
fait  , jetiez  votre  malle  dedans  , & cuifcz-la  à con- 
fiftancc  de  Conferve.  . 

La  dofè  eft  grofle  comme  une  petite  châtaigne  le 
matin  ; li  l'cftomac  eft  froid  , on  en  prend  aufii  en  fc 
mettant  au  lit  : l'Auteur  de  ce  mémoire  a vécu  plus 
de  lix-vingt  ans  fans  aucune  incommodité. 

CONSERVER  le  blé.  Vuja.  Bii. 

Conserver  les  raifins  fie  autres  fruits.  Payes. 
Confitures. 

Conserver  navets , carottes,  fiée.  Payes.  Cuisine. 

Constrver  cardons , choux  , fiée.  Poyez.  ces  mots 
chacun  à (on  article. 

Çonsirv  r les  confitures.  Payes.  Confitures. 

C O N S 1 K E.  Efpece  de  plante  nommée  autre- 
ment Symphiium  Pctracum  , ou  confoude.  Cette 
plantes  a de  petites  branches  & menues  comme  celles 
de  l’origan  ; fes  cimes  ou  chapiteaux  font  comme 
celles  du  thim  , aufii-bien  «uc  les  feuilles  . fes  fleurs 
font  jaunes  , quoiqu'il  s'en  trouve  qui  les  ont  blan- 
ches, Se  d’autres  qui  les  ont  rouges.  Toute  la  plante 
cft  dure  comme  du  bois  ; fa  racine  cft  longue  , rou- 
geâtre , de  la  grollcur  d'un  doigt. 

# Lien.  * 

Il  croît  dam  les  lieux  pierreux , il  fleurit  en  Sep- 
tembre. 

Propriétés. 

Sa  décoûion  faite  en  hydromel  , fie  prife  en  breu- 
vage , purge  les  humeurs  l’uperflucs  de  la  poitrine 
le  fuc  dans  de  l'eau  ordinaire  , cft  bon  à ceux  qui 
crachent  le  fang  . fie  aux  maladies  des  reins  ; pris 
dans  du  vin,  iî  arrête  la  diflenterie  fie  les  mois  cx- 
ceftifs  des  femmes  ; la  plante  mâchée  , ôte  la  foif  fie 
corrige  l'aigreur  du  gober. 

CONSOLIDE,  grande  Confoude , ou  confic- 
rc , ou  confire , en  Latin  Symphitum. 

Defeription.  ■ 

C’eft  une  plante  dont  les  tiges  qui  font  relevées  , 
«roiffent  jufqu’à  la  hauteur  d'environ  deux  ou  trois 
pieds.  Scs  feuilles  font  grandes , larges , velues  , de 
couleur  vcitc  obfcurc , les  unes  naiilcm  de  la  racine. 
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les  aurres  viennent  le  long  des  tiges.  A fes  fleurs  qui 
croilfcnt  aux  fammités  des  tiges , fucccdcnt  des  fe- 
mcnccs  qui  ont  chacune  la  figure  d'une  tête  de  vi- 
père. Sa  racine  eft  longue  , grofle  , noire  en  dedans, 
blanche  en  fa  fupcrficic  Se  remplie  d'un  fuc  gluci- 
neux. 

Lieu. 

Cette  plante  vient  dans  les  lieux  humides , com- 
me dans  les  prés  Se  auprès  des  ruifteaux. 

Propriétés. 

Elle  a fcmblable  vertu  que  la  bugle , à favoir  de 
confolider  les  playes  , qui  eft  fi  giandc  en  toutes 
deux  , que  fi  on  met  dans  un  pot  où  cuit  la  viande  , 
de  la  bugle  , ou  de  la  grande  Confoude , les  pièces 
de  chair  divifecs  fc  réuniront  enfemblc.  La  racine  de 
la  grande  Confoude  étant  encore  toute  verte  Se  ré- 
cemment tiîéc  de  terre  , ratifiée  Se  étendue  fur  du 
cuiroulur  du  linge,  appliquée  en  forme  de  cata- 
plâmc  fur  les  enuroits  gouteux  , appaife  foudainc- 
ment  la  douleur  de  la  goûte.  C'eft  une  chofe  ex- 
périmentée que  cette  racine  delléchéc  & mile  en  pou- 
dre eft  bonne  pour  mettre  dans  la  bouillie  des  en  fa  ns 
qui  ont  le  boyau  avalé  , même  pour  appaifer  le  flux 
de  ventre.  Un  cataplàmc  de  la  racine  avec  farine  de 
fèves  appliqué  fur  le  lieu  où  defeend  le  boyau  aux 
petits  enfans , y cft  un  fouverain  remede. 

Cette  racine  pilée  avec  celle  de  feneçqn , fie  appli- 
quée fur  les  hémorroïdes , en  appaife  l’inflamma- 
tion. Le  fuc  de  cette  racine , ou  des  feuilles , cft 
propre  contre  le  crachement  de  fang  ; on  fait  pour 
la  même  indifpoficion  une  tifimne , avec  les  feuilles  , 
ou  la  racine. 

Pour  calmer  les  douleurs  de  la  goutte , il  vaut 
mieux  faire  bouillir  les  racines  de  Ta  grande  Con- 
fonde , fie  les  appliquer  en  caraplâme  (ur  le  mal , le 
plus  chaüdcment  qu'il  fera  poiliblc,  eu  égard  au  ma- 
lade. Ces  racines  pilées  & appliquées  en  forme  de 
cataplàmc  , adouciflcnt  les  piquùres  des  tendons. 

Sirop  de  Confoude. 

Faites  bouillir  dans  une  livre  fie  demi’  d'eau  deux 
onces  de  racines  de  grande  Confoude  , une  poignée 
d'énula  campana  , feuilles  fie  racines,  une  vingtai- 
ne de  jujubes , une  once  de  regliflê  , deux  dragmes 
de  fcmcnce  de  mauve  , une  once  & demi  de  pigeons 
blancs , fie  deux  dragmes  de  têtes  de  pavot.  Quand 
le  tout  aura  bouilli  luffifamment , vous  parferez  la 
décoûion,  fie  la  ferez  bouillir  avec  fix  onces  de  miel 
de  Narbonne  , & autant  de  bon  fucre , jufqu'à  con- 
fiftance  de  firop.  Ce  firop  cft  très-propre  dans  le  cra- 
chement de  fang  , fie  la  toux  violente  fie  opiniâtre. 
La  dofe  cft  depuis  demi-once  jufqu'à  une  once. 

Consoude  ou  Consire  moyenne  , ou  bu- 
glc , en  latin  Bugula. 

Defersptiott. 

Scs  feuilles  font  plus  grandes  fie  plus  longues  que 
celles  de  la  petite  , purpurines  au  delfous  comme 
celles  du  cyclamen  ; fa  tige  cft  haute  d'unpié,  vuide, 
quarrée  Se  velue  ; fes  fleurs  font  d'un  bleu  cclcftc  , 
qui  naiflent  en  partie  parmi  les  feuilles  qui  font  au- 
tour de  la  tige  , en  partie  à la  cime  comme  un  épi  ; 
la  racine  cft  barbue  comme  à la  petite  , fie  peu  pro- 
fonde. 

Lieu. 

Elle  naît  dans  les  jardins  fie  dans  les  vignes  ; elle 
fleurit  jufqucs  en  Juillet. 

Propriétés. 

Etant  bue  elle  tire  le  fang  hors  des  vafes , fie  cft 
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bonnes  à toutes  les  ruptures  intérieures;  fon  fuc  eft  ad- 
mirable contre  tous  les  ulcérés  de  la  bouche  fie  des 
gencives  ; enfin  elle  a tant  de  vertus  qu’on  dit  qu’a- 
vec cette  plante  , on  fc  pallê  de  Chirurgiens. 

CoNSOUDE  ou  CoNSIRE  petite. 

Defcription. 

Elle  produit  des  tiges  , quarrées  , velues  , longues 
d’un  pan  ; Tes  feuilles  font  fcmblables  à celles  de  la 
menthe  , mais  un  peu  rudes  ; les  fleurs  font  à la  ci- 
me des  tiges  faites  en  épis  , purpurines  , fie  quelque- 
fois blanches  ; la  racine  elt  barbue  comme  celle  du 
plantain. 

Propriété/. 

Elle  eft  bonne  aux  inflammations  fie  aux  ulcérés  de 
la  langue  fie  du  gofier  , & dans  fes  autres  propriétés 
elle  rcflcmble  à la  moyenne  ; fa  décoétion  bûc  , tire 
le  fàng  qui  s’eft  pris , d’ou  vient  qu'elle  eft  bonne  à 
ceux  qui  font  tombes  d'en  haut , fie  aux  ruptures  d'in- 
teftins  ; le  fuc  guérit  tous  les  ulcérés  malim,lcs  feuilles 
prcllees  , ou  bien  leur  jus  , font  fingulieres  à tous  les 
ulcères  chancreux  fie  corrofifs  de  la  bouche  , géniroi- 
res , & parties  honteufes  des  hommes  fie  des  femmes , 
fie  fur-tout  les  confires  ; la  petite  eft  la  plus  propre 
pour  fouder  les  playes  fie  les  reftreindre. 

Consoode  Royale,  oh  pie  d‘ Alouette. 

Matthiole  dit , que  cette  plante  produit  une  tige, 
de  laquelle  fortent  plufieurs  petites  branches  menues  , 
longues  5c  compartics  comme  celles  de  la  nielle  fau- 
vage  ; fes  fleurs  longues  , purpurines,  violettes  de  mê- 
me comme  la  violette  de  May  , qui  produifent  d'un 
côté  une  corne  qui  recourbe  en  deflus  , ôc  eft  faite 
pceique  à mode  d'éperon  à la  genête,clle  porte  fa  grai- 
ne en  de  petites  goultcs  , fcmblables  à celles  de  la 
nielle. 

Lieu t. 

Elle  croît  parmi  les  bleds , ôc  elle  fleurit  en  Juin  fie 
Juillet. 

Propriétés . 

L'eau  diftillec  de  fes  fleurs  , eft  eftimee  finguliere 
pour  Ôttr  les  nuages  des  yeux  ; prife  en  breuvage  ou 
appliquée  , elle  appaife  touccs  les  inflammations  in- 
térieures Ôc  extérieures.  Voyez.  Matthiolc  livre  j. 
chap.,6o. 

Consoude  Royale  nommée  trucbelio  d'Amérique. 

Elle  eft  appellée  par  plufieurs,  la  fleur  du  Cardinal  j 
elle  pouffe  fa  tige  comme  une  afperge  , fie  quelquefois 
elle  fe  divife  en  plufieurs  petites  branches,  qui  fc  char- 
gent d'une  infirmé  de  fleurs  fi  bien  rangées  , qu'elles 
lemblent  un  panache  ; elles  font  toutes  d'une  certaine 
couleur  qui  donne  dans  le  rouge  brun  ; de  forte  que 
ces  fleurs  fëmblcnt  être  de  velours  ; elle  eft  fcmblable  à 
l’éperon  de  chevalier  ; elle  eft  fimple  ; les  Hcrboriftcs 
l'appellent  confoude  Royale. 

Lieu. 

Elle  aime  le  grand  foleil , une  terre  grade  fie  dé- 
trempée , elle  le  confervc  mieux  dans  des  pors  à la 
profondeur. 

CONSTIPATION.  Termedc  Pliarmacie, 
qui  lignifie  la  difficulté  d'aller  à fclle. 

Pour  ceux  qui  ont  le  ventre  confiipé. 

Faites  cuire  tous  les  matins  crois  pommes  devant 
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le  feu  , mêlez-les  çnfuitc  avec  du  beurre  frais , man- 
gcz-lcs  fans  pain  , beuvez  enfuice  un  coup , la  nature 
s'accoutumera  à faire  fes  fondions  fans  remede. 
Une  fille  ayant  un  grand  attrait  pour  la  vie  Rch- 
gicufe  , fie  n'ofânt  l’embrafTer  à caufe  de  cccte  mala- 
die , fe  fervit  de  ce  moyen  qui  lui  réuffit , fie  qui  eft 
Rcligieufc  aûuellemenr. 

CONTRAYERV  A.  Racine  qui  nous  vient 
du  Pérou  , 8c  qui  a de  grandes  propriétés.  C’eft  un 
conirepoifon  des  plus  allurés  ; cnfortc  qu'il  y a des 
Médecins  qui  le  préfèrent  au  béfoard,  8c  à la  thé- 
riaque. On  donne  la  poudre  de  cette  racine  , depuis 
demi  dragme  jufqu'à  une  dragme  , félon  les  forces 
du  malade  , fie  la  grandeur  de  la  maladie  : on  délaye 
cette  poudre  dans  cinq  ou  fix  onces  d'eau  tiede  , 
pour  procurer  la  fueur  , réitérant  jufqu'à  deux  ou 
trois  fois.  Outre  que  ce  remede  convient  pour  tou- 
tes les  maladies  cuntagieufcs , fie  pour  toutes  fortes 
de  picquùres  fie  morfurcs  de  bêtes  venimeufes  , elle 
eft  fort  propre  aulfi  pour  aider  à la  digeftion  , fie 
fortifier  l'eftomac  , chaffcr  les  vents  fie  dilUpcr  l’affec- 
tion hipocondriaque  ; pour  cela  on  la  fait  iufutcr 
pendant  douze  heures  dans  l'eau  , ou  dans  le  vin  , 
fie  l'on  en  boit  tous  les  jours  à fes  repas.  Ce  remede 
calme  les  douleurs  de  tête  , fie  les  maux  de  côté  , fie 
guérir  les  rhumatifmes  fie  la  feiatique. 

La  poudre  de  racine  , avec  le  double  de  fon  poids 
de  Quinquina  eft  très-propre  contre  la  fièvre  ; on 
l'employé  aulli  contre  la  dilfenterie  , avec  le  double 
-de  fon  poids  d'Ipccacuanha. 

CONTRE-ESPALIER,  fe  dit  des  arbres 
qu’on  met  fur  le  bord  du  carré  qui  eft  le  long  de  l'al- 
lée voifine  des  efpalicrs  -,  enfortc  que  contre-cfpalier , 
c'cft  comme  qui  diroit  arbres  oppofés  aux  efpalicrs  , 
8c  les  imitant  par  leur  figure  ; car  on  les  paliffe  fie 
on  les  attache  à un  treillage  fait  exprès.  Aujour- 
d'hui l'ufagc  des  contre  - efpalicrs  eft  entièrement 
aboli , il  ne  s'en  fait  plus  que  fort  rarement.  Oix 
trouve  mieux  fon  compte  à mettre  des  arbres  en 
buiflon  à b place  des  arbres  en  contre-cfpalier.  Ce- 
pendant on  couche  quelquefois  des  branches  delà 
vigne  plantée  en  cfyalicr  pour  les  faire  venir  fur  le 
bord  du  labour , Sc  on  les  y fourrent  avec  des  écha- 
las  , 8c  ainfi  ils  y font  une  manière  de  contrc-c  fpa- 
lier  ; de  U vient  qu'on  dit  que  le  mufeat  ne  mûrit 
pas  fi  bien  en  contrc-cfpalicr  qu'en  cfpalier. 

CONTRE-MAILLE  CONTREM AILLER.  On 
dit  un  filet  contremaillé  , c'eft-à-dire  , un  filet  à 
mailles  doubles. 

CONTUSIONS.  Onguent  pour  toutes  fortes  de 
comufions  , enflures  , injiumm*tions  , loupe s , 
Apeflumet , C 7 uutt  es  rnnux. 

Prenez  blanc  de  plomb  une  livre , minium  rouge 
en  poudre  une  livre  , favon  douze  onces  , huile  d’o- 
live deux  livres  quatre  onces  ; incorporez  tout  cela 
enfemblc  dans  un  pot  de  terre  vcmillè  , que  vous 
mettrez  fur  un  petit  fou  de  charbon  ; remuez- le  bien 
pendant  une  heure  avec  une  fpatulc  de  for  , qui  ait 
un  bouton  au  bout  : après  ce  tcms-là  , vous  augmen- 
terez un  peu  le  feu  , jufqu'à  ce  que  vôtre  onguent 
ait  pris  une  couleur  d'huile  ; pour  lors  il  en  faudra 
mettre  une  goûte  lur  un  ais  , fie  fi  elle  s'y  arrache  , ou 
à vos  doigts  , c'cft  une  marque  qu'elle  fera  allez  cui- 
te. Cela  étant , vous  l'oterez  de  dclfus  le  fou  , vous 
tremperez  chaudement  dans  cet  onguent  de  vieille 
toile  d'Hollande , de  telle  grandeur  que  vous  vou- 
drez , vous  la  roulerez  enfuice  , fie  la  confervcrcz  pour 
vous  en  (êrvir  au  bcloin  , qui  fera  d'en  mettre  fur  les 
maux  nommés  ci-dclfus. 
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Autre  Remède  qui  rff  Jouveroin  , particulièrement  pour 
les  partiet  du  corps  qui  font  charnues. 

Commencez  par  oindre  la  conrufion  d'huile  ro- 
far , & de  bon  vin  que  vous  aurez  fût  bouillir  enfem- 
ble  , en  parties  égales  , enfuite  appliquez-y  un  linge  , 
fur  lequel  vous  aurez  étendu  en  forme  d'emplâtre  , de 
la  cire  jaune , la  meilleure  que  vous  pourrez  trouver , 
& que  vous  aurez  jettée  auparavant  dans  l'eau  bouil- 
lante pour  la  ramollir. 

Autre. 

Badinez  d'abord  avec  de  bonne  eau-de-vie  , l'en- 
droit du  corps  qui  a reçu  la  conrufion  ; & appliquez- 
y enfuite  des  étoupes  , ou  du  linge  où  vous  aurez 
étendu  du  miel  le  plus  épais  que  vous  pourrez  trou- 
ver. 

Autre  pour  faire  dijfoudre  le  fang  caillé  des  cornu - 
» fions  , &c. 

Faites  cuire  dans  du  vin  blanc  une  poignée  de  fleurs 
de  camomille  , & autant  de  mélilot  , fix  onces  de  ra- 
cines ou  de  feuilles  de  grande  confonde , Ce  trois  on- 
ces de  racine  de  (eau  de  Salomon  , reduiléz  le  tout  en 
confiltancc  de  cataplâmc  , ajoûtez-y  à la  fin  un  peu 
de  fafran  , Sc  appliquez  cette  compolition  fur  les  con- 
tufions,  ou  fur  les  échimofcs.  Foyez.  Meurtrissure. 
Chute.  Elixir  de  Santé. 

Régime. 

Pour  les  contu  fions  , il  faut  tenir  le  même  régime 
que  poui  les  playes. 

CONVALESCENS.  Voyez.  Régime  de  vivre. 
CONVULSION.  C'cfl  une  maladie  des  nerfs  qui 
font  irrégulièrement  remués  8c  tirés  vers  leurori- 
gine. 

On  peut  dire  encore  que  la  convulfion  cil  un  mou- 
vement involontaire.,  par  lequel  les  nerfs  & les  muf- 
des  font  attirés  vers  leur  principe , ce  qui  fait  que- 
l'un  8c  l'autre  raccourciflcnt  le  membre  où  ils  font 
fitucs. 

Il  y a trois  fortes  de  convullions  : La  première  ell , 
lorfque  la  perfonne  fe  tient  roide  , fans  fc  panchcr  ni 
d droit , ni  à gauche  , ni  en  arrière  , ni  en  avant.  La 
féconde  eft  , quand  la  tête  tombe  eu  avant , 5c  tout 
le  corps  plie  de  même  ; 8c  la  troificme  , cil  lorfque  la 
tête  & le  corps  fe  portent  en  arriéré. 

La  convulfion  vient  par  une  trop  grande  plénitu- 
de , ou  par  une  extrême  inanition,  ou  par  des  vents  , 
ou  par  le  confcntcmcnt  de  l’cllomac , ou  de  qucl- 
qu'autre  partie. 

Si  elle  cil  cauféc  d'une  blcffure , d’un  coup  , ou 
d'une  chute  , accompagnée  de  hoquet , du  vomifle- 
mcr.c  Si  de  la  perte  du  jugement , elle  cfl  mortelle  , 
ainfi  qui  celle  qui  dérive  d'une  féchcreflè  confir- 
mée. 

Quant  à celle  de  plénitude , clic  fe  connoîr,  fi  étant 
en  parfaite  fauté , elle  furprend  fubitement  , ou  au 
commencement  d'une  maladie  , ou  un  peu  après , ou 
aux  gens  qui  vivent  dans  la  crapule  , ou  dans  l'oifive- 
té.  A cette  convulfion  , on  ufera  du  même  régime  & 
des  memes  remèdes  qu'en  l'apoplexie  ou  paralyfie  , 
fur-tout  le  cautère  y fera  bon  , ou  1Ï  la  fièvre  furvient, 
elle  la  guérit  promptement. 

Par  inanition  , s'il  y a quelque  apparence  que  l’on 
s’cfl  fatigue  ou  épuifé  à quelque  exercice  immodéré , 
ou  pour  avoir  pris  des  remèdes  trop  forts , ou  qu’elle 
vienne  par  un  fenfiblc  chagrin , ou  d'une  pare  de 
fang  , ou  pour  avoir  trop  long-tems  fouftert  la  faim  , 
ou  après  une  longue  8c  violente  fièvre  ; quoique  tous 
ces  lignes  foient  la  plupart  foncllcs  , l'on  tâchera 
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cependant  de  fe  remettre  peu  à peu  avec  des  alimens 
ailes  à digérer  , dont  on  prendra  fouvent , n^ais  peu 
à la  fois  ; comme  du  ris  cuit  avec  du  lait , ou  une 
poule  , de  l’orge  mondé  , de  l’avoine  gruée  , du  lait 
d'amandes  avec  un  peu  de  lucre  , le  bain  une  fois  le 
joue  , avec  patrie  d'eau  de  fon  , que  l'on  aura  faic 
bouillir. 

Et  à la  perte  du  fang  , l'on  faignera  fi  clic  ell  cau- 
féc de  plénitude  ; toutefois  il  faudra  être  bien  avifé 
là-ddTùs. 

La  convulfion  qui  arrive  aux  enfans  à caufc  des 
# vents  , ou  des  dents  , ou  par  une  humeur  , ou  par  des 
vers  qui  picotent  leur  cllomac , fc  guérira  en  leur 
donnant  les  matins  à jeun  douze  ou  quinze  grains 
de  rhubatbc  ou  d'écorce  d'orange  en  poudre  , foie 
dans  du  bouillon  , ou  dans  un  œuf  , ou  dans  une 
pomme  cuite  , ou  dans  des  confitures  pendant  deux 
ou  trois  jours  de  foire  ; on  pourra  encore  leur  donner 
de  la  menthe  en  poudre  , 8c  de  fois  à autre  on  leur 
fera  avaler  deux  à trois  goûtes  d'eau  thériacalc  , ou 
impériale  , mêlées  dans  une  cuillerée  d’eau  ; enfuite 
ou  leur  froctcra  le  nombril  avec  du  jus  d'abfinthc  ou 
avec  du  vin , dans  lequel  on  aura  fait  tremper  de 
l'abfinthc  , ou  de  l'alocs  , ou  on  leur  mettra  lut  le 
ventre  an  emplâtre  compofé  avec  de  l’alocs  , de  la  fa- 
rine de  lupins  , autant  de  l'un  que  de  l’autre  , détrem- 
pé avec  du  jus  d'ablînthe  , que  l'on  ctendra  fur  du 
linge  , pour  l’appliquer  comme  il  cil  dit.  Les  grandes 
perlonnes  uferont  d'eau  thériacalc  ,ou  d'eau  impéria- 
le , ou  lê  fcrvirontde  la  recepte  qui  a été  donnée  con- 
tre l'apoplexie  ; ou  ils  feront  tremper  une  poignée  de 
lavande  , de  fatige  8c  de  marjolaine  dans  une  pinte 
d'cau-dc-vic , avec  un  quarteron  de  lucre  pour  en 
prendre  loir  8c  matin  une  cuillerée  , 8c  s'en  frotte- 
ront les  temples , le  ncs  8c  le  dedans  des  mains  , que 
l'on  appelle  paume  de  la  main  ; l'on  pourra  y ajouter 
quç  poignée  de  fcrpolct  8c  deux  pincées  de  bctoinc  ; 
fls  tie  fe  ferviront  que  de  lavemens  compofés  d'ab- 
flnthc , de  camomille  , 8c  de  melilot , dans  lcfqucls 
ils  ajouteront  deux  onces  d’huile  de  noix , 8c  au- 
tant d'huile  d'olive  ; ils  avaleront  quelquefois 
un  bouillon  du  pot  qui  n’aura  pas  été  falé  avec  au- 
tant de  gros  vin  , ou  avaleront  un  grand  verre  d'huiic 
d'olive. 

Il  fc  fait  une  convulfion  par  le  propre  vice  des  nerfs, 
que  l’on  appelle  rélolurion  , comme  qui  dirait  rcrire- 
ment  lies  nerfs  ; & un  autre  par  accident , lorfque 
le  nerf  cil  pique  ; à celle-ci  un  habile  Chirurgien  y 
doit  remédier  ; l'autre  dégénère  fouvent  en  paralyfie 
qui  caufe  un  tremblement , ou  engourdi flëment  à la 
partie  ou  elle  fi  jette  ; l'on  y apportera  les  mêmes  re- 
mèdes qu'à  la  paralyfie.  On  réglera  la  dofi  foivant 
l’âge  & le  tempérament. 

Il  y a encore  une  convulfion  qui  arrive  par  la  pi- 
qtiûred’un  firpent  ; ou  pour  avoir  avalé  du  poifoi» , 
ou  un  remède  violent  ; celle-ci  cil  univerfelle  , qui  le 
guérit  par  des  cordiaux  comme  la  thériaque  , l'orvic- 
tan  , la  confection  de  Iacinthc,  d'Alkcrmes,  vrai  bol  , 
corail  8c  perles  , ou  en  avalant  de  la  bonne  huile 
d'olive. 

Autres  remèdes  peur  les  Convutfons. 

I.  Prenez  feuilles  d’artemifi  une  once  8c  demi , 
racine  de  péone  mâle  une  once  , vin  blanc  une  pinte  ; 
faites  ficher  la  racine  de  péonc  mâle  , réduifcz-la  cn- 
fuicc  en  poudre  fort  fubtile  , 8c  la  mettez  avec  le  rcflc 
des  drogues  dans  un  pot  ou  poêlon  bien  net  ; faites- 
lc  bouillir  fort  lentement  jufqu'à  la  diminution 
de  la  moitié  i palïcz  cela  par  un  linge  ou  tamis 
bien  fin  , 8c  donnez-en  un  verre  au  malade  le  marin 
8c  le  foir  , 8c  toutes  les  fois  qu'il  s'appercevra  que 
fon  accès  veut  venir.  Il  faut  que  le  malade  porte  à 
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l'on  cou  un  quart  d'once  de  la  poudre  de  péone  pen- 
dant fix  mois , qu'on  mettra  dans  un  petit  fac  de 
taffetas. 

1 1.  Prenez  de  la  racine  de  péone  mâle  nouvelle- 
ment arrachée  , hachcz-cn  avec  un  couteau  ce  que 
vous  voudrez  , & mettez -le  fur  la  plante  des  pieds 
dans  vos  bas.  rayez.  E i i*x  i r de  Santé. 

COQ. 

COQ.  C'cft  un  oifeau  domeftique,  qui  cft  le 
mâle  des  poules.  On  dit  qu'un  bon  coq  ne  fut  ja- 
mais gras  , & qu’il  doit  fuflîre  à douze  poules.  On 
diftinguc  un  coej  d'avec  une  poule  par  les  argots 6c 
fa  crête.  On  châtre  les  petits  coqs  , & pour  lors  on 
les  nomme  chapons.  Voyez  ce  qu’on  en  a dit  dans 
le  mot  de  Chaînon.  Les  oeufs  que  pondent  les  poules 
qui  n'ont  point  eu  affaire  au  coq  ne  font  pas  bons 
pour  être  couvés. 

Marques  d'un  bon  Coq. 

Il  doit  être  d'une  taille  moyenne , mais  plutôt  ap- 
prochante de  1a  grande  que  de  la  petite  ; il  doit 
avoir  le  plumage  noir  ou  d'un  rouge  obfcur  , la  poi- 
trine large  fie  le  cou  élevé  > lur  lequel  paroîtronc 
des  plumes  de  diverfes  couleurs.  Scs  cuiilcs  doivent 
être  groflès  , bien  couvertes  de  plumes  , fie  lès  pieds 
gros  fie  armés  d'ongles  fie  d'argots.  On  connoit  en- 
core un  bon  coq  à Ion  bec  court  & gros  , à fes  yeux 
noirs  , à fes  ailes  fortes  , fie  à (a  queue  élevée  6c  re- 
cour beé  jufques  vers  le  dellus  de  la  tête.  En  un  mot , 
choilidcz  un  coq  qui  foit  fort  éveillé  , courageux , 
prompt  â chanter , cardlànt  fes  poules , les  défen- 
dant , fie  follicitant  à manger. 

‘Propriétés  du  Coq. 

La  chair  du  coq  n’cft  guéres  d'ufageen  cuifine  i 
car  quelque  apret  qu’on  y fallc,  elle  cft  toujours  lè- 
che , inlipidc  6c  difficile  à digérer.  On  l'employe  en 
Médecine  pour  faire  des  bouillons  apéritifs , deter- 
lifs  , fie  qui  lâchent  doucement  le  ventre.  Cçs  fortes 
de  bouillons  font  auffï  très-propres  pour  nourrir , 
rdbaurer  fie  fortifier  ; pour  cela , les  coqs  les  plus 
vieux  font  les  meilleurs.  La  graille  du  coq  s'employc 
de  la  même  manière  que  la  graille  de  la  poule. 
Les  parties  génitales  d'un  jeune  coq  fortifient  les 
perfonnes  maigres  , 6c  augmentent  ou  excitent  la  fo- 
mcncc.  Le  fiel  du  coq  s’employc  pour  ôter  les  radies 
du  vifage  , fie  pour  guérir  les  inflammations  fie  au- 
tres accidens  qni  furvicnncnt  aux  yeux.  On  fe  fert 
auili  du  cerveau  de  coq  pour  arrêter  le  flux  de  ven- 
tre. 

C o Q.  de  bois  , en  général  , c'cft  un  phaifan. 
Voyez.  P H a ! s A N. 

C o Q.d'lndc.  Voyez.  Dinde. 

COQUELICO  ou  PAVOT  ROUGE. 
Les  fleurs  du  coquclico  en  déco&ion , ou  en  eau 
diitilléc  , ou  en  firop  , ou  en  poudre  , font  employées 
dans  la  plcurdic  pour  faire  cracher.  La  dofc  cft  le 
poids  d'un  dcmi-écu. 

On  employé  les  fleurs  du  coquclico , comme  te 
thé  -,  on  les  employé  aulTi  en  tiianne  ; la  dofo  ch 
eft  d'une  petites  poignée , dans  deux  pintes  d'eau.  Il 
faut  remarquer  qu'on  ne  doit  les  jetter  dans  le  co- 
quemar  , qu’après  que  Peau  a bouilli , alors  il  faut 
y marre  aufE  la  reglifle  , puis  retirer  le  coqucmac  , 
le  couvrir  , fie  laitier  infulcr  pendant  un  quart  d'heu- 
re , ou  environ.  On  tire  de  ccs  fleurs  une  eau  , & 
l'on  ai  fait  une  confervc , qui  s'employc  avec  fuc- 
cés  dans  la  toux  , l'cfquinancic  , la  plcurcfic , les 
fluxions  6c  autres  maux  de  poitrine.  Une  infuhon  de 
ces  fleurs , un  peu  chargée  6c  prife  chaudement , 
chaflc  les  vaus  du  corps » 6c  calme  les  douleurs  de 
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la  colique.  Cette  infufîon  eft  peut-être  le  meilleur  fu- 
doiifique  que  l'on  puillè  employer  dans  la  pleuréfic. 

La  décoâion  des  têtes  de  coquclico  , eft  tres- 
adouciflàntc  6c  un  peu  fomnifere.  La  tifanne  qu'on 
Sait  d’une  douzaine  de  ces  têtes  , cueillies  avant 
qu'elles  ayent  entièrement  paflè  fleur  , cft  excellente 
dans  toutes  les  maladies  de  poitrine.  L’extrait  des 
têtes  de  pavot  eft  anodin  6c  fomnifere.  La  teinture 
de  coquclico  chargée  Je  deux  ou  trois  infofions , 
cft  très-  propre  dans  les  rhumes  ; il  eft  bon  de  diifou- 
dre  dans  chaque  pinte  de  la  liqueur , une  once  de 
fuerc  candi. 

COQUF.LOURDE  ou  PASSE-FLEUR  i en  la- 
tin PulfatilU. 

Defcription. 

C'cft  une  plante  dont  les  feuilles  font  velues  , dé- 
coupées menu  fie  fcmblables  à celles  du  panais  fau- 
vage.  Sa  tige , qui  fort  du  mjlieu  de  fes  feuilles , 
croit  à la  hauteur  d’environ  un  demi-pié.  Au  fom- 
met  de  la  tige  , il  paroit  une  fleur  à fix  fouilles  difpo- 
fées  en  rofe , velues  en  dehors  , fans  l'etre  en  dedans» 
de  couleur  purpurine. 

Lie m. 

Cette  plante  croît  fur  les  colines  , proche  les  hayes 
dans  les  lieux  pierreux. 

Propriétés. 

Toutes  les  anémones  ont  la  vertu  d'ouvrir  les  vei- 
nes , 6c  d'attirer  les  humeurs  i c'eft  pourquoi  lcur9 
racines  mâchées  attirent  fortement  les  flegmes  de  la 
tête  , clics  mondifient  les  ulcérés  fordides  ; les  fouilles 
fie  la  tige  cuites  6c  mangées  avec  orge  mondé  , font 
venir  le  lait  aux  nourrices  , fie  appliquées  par  le  bas 
en  manière  de  peflaire  avec  de  la  laine  , le  flux  men- 
ftrucl. 

Culture  de  lu  Coquelourde. 

Pour  avoir  care  fleur  belle  6c  abondante  t il  la 
faut  replanter  au  mois  de  Septembre  , fie  ne  pas  at- 
tendre le  printems  , à caiife  des  froidures  qui  la  font 
mourir.  Tout  ce  qu'elle  jette  , s'il  touche  la  terre , 
reprend  très-facilement , étant  arrofé.  Lorfqu’oit  la 
féparc  , il  faut  ôter  la  vieille  racine  > il  fufitt  qu'il  y 
ait  quelque  petit  filet  ; elle  revient  même  lans  raci- 
ne , pourvu  qu'elle  foit  en  un  bon  lieu  , elle  reprend 
d’abord  , Se  en  cil  plus  belle.  Si  ,l*on  en  a peu , il 
faut  couper  les  tiges  de  bonne  heure  , fie  l’empêcher 
de  porter  , la  contraignant  de  reietter , autrement 
elle  fe  perd  facilement.  Quand  on  la  fait  multiplier  , 
il  n'y  a pas  un  foui  brin  qui  ne  ferve  , 6c  qui  ne  le 
divile  même  fans  aucune  racine , pourvu  qu’on  le 
faite  de  bonne  heure.  Elle  ne  fc  plaît  pas  au  grand 
folcil. 

C O Q.U  E L U C H E.  C’cft  une  toux  qui  arrive 
pour  l’ordinaire  aux  petits  enfaus  , caufcc  par  une 
pituite  Calée , qui  tombe  du  cerveau  , quelquefois  par 
les  fumées  du  bas  ventre  ; mais  le  plus  fouvent  par 
un  fang  âcre  fie  fubtil  ; fitôt  qu’elle  leur  prend  , ils 
tombent  pâmés  , fie  tout  en  moiteur.  Pluficurs  en  fout 
morts  pour  n'avoir  pas  été  fécourus  , fi c afin  de  pré- 
venir un  fi  fanefte  accident  : Prenez  deux  onces  de  fy- 
rop  de  pavot  blanc , ou  une  once  d'eau-de-vie  , deux 
cuillerées  de  dcco&ion  de  mcmhe  , ou  de  marrube  , 
brouillez  tout  enfemble  » fie  leur  en  donnez  par  in- 
tervalle , particulièrement  le  loir  en  les  cuuchaïu. 

Autre  remède  contre  lu  Coqueluche. 

Faites  cuire  dans  leur  bouillie  gros  comme  une 
mufeade  , des  racines  de  flame  , fie  de  guimauve  , ou 
deux  têtes  de  pavot  blanc  dans  un  demi  leu  ci  de 
A a a 
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la«  qu’cm  leur  donnera  à boire  d urine  le  jour  ; un 
peu  de  vin  , dans  lequel  on  aura  fait  bouillir  une 
pincée  de  ferpolet , ou  d'hifope  , y mêlant  un  peu 
de  fucrc  , où  l'on  mettra  infufer  une  once  de  grai- 
nes de  genièvre  à demi  battu  dans  une  chopinc  de 
vin  avec  un  peu  de  lucre  , Se  on  leur  en  donnera  à 
boire  dans  l'accès , linon  on  leur  pendra  au  cou  une 
racine  de  flame  fraîchement  cueillie. 

COR 

COR.  C'eft  la  trompe  des  chaflcurs. 

CORAIL.  C'eft  une  plante  mâtine  qui  cft  aufli 
dure  que  la  pierre.  Ou  la  trouve  au  fond  de  la  mer 
attachée  à des  roches  , il  y a trois  fortes  de  coraux  , 
le  rouge  » le  blanc  Se  le  noir. 

Propriétés. 

Le  corail  rouge  Se  le  blanc  ont  les  memes  venus , 
Ou  préfère  cependant  le  rouge  à caulc  de  la  teinture. 
On  les  employé  pour  arrêter  les  hémorragies  Se  les 
cours  de  ventre , Se  pour  adoucir  les  âcrctés  uc  la  luet- 
te & de  l'cftomac.  On  broyé  le  corail  en  poudre  fub- 
tile  , Se  la  deze  cil  depuis  huit  grains  jufqu’à  une  de- 
mi-dragme.  Cette  préparation  limple  vaut  mieux  que 
celle  qui  fc  fait  par  les  acides , & en  le  précipitant  eu 
magitlcrc. 

Maniéré  de  tirer  la  teinture  du  Corail. 

Prenez  une  pierre  ponce  que  vous  éteindrez  trois 
ou  quatre  fois  dam  de  bon  vinaigre  , en  un  rciilôn  , 
après  l'avoir  fait  rougir  , puis  btoycz-la.  Broyez  de 
même  te  corail  en  poudre  lubtile  , & faites  un  lit  de 

ierre  ponce  dans  un  ceillon  , puis  de  corail , jufques 

trois  fois.  Que  le  premier  Se  dernier  foie  de  pierre 
ponce  ; luttez  bien  le  ceillon  Se  le  mettez  au  four  des 
Verriers  ou  potiers  , pendant  deux  jours,  Se  le  retirez, 
Se  mettez  du  vinaigre  fur  lefdiecs  poudres,  Se  réitérez 
jufqu’à  ce  qu’il  ne  rougülc  plus.  Après  cela  faites  éva- 
porer le  vinaigre  en  un  vailfcau  de  verre  ou  de  terre 
plombe  ; auquel  reflcra  U teinture  ou  couleur  de  co- 
rail. On  peut  tirer  par  ce  moyen  toutes  fortes  de 
couleurs  des  minéraux  Se  métaux  réduits  eu  poudre  , 
la  dofc  cil  d'une  dragme  ou  du  poids  d'un  liard  dans 
un  oeuf. 

Pour  faire  une  figure  ou  médaillé  en  façon  de  Corail. 

Prenez  du  vermillon  bien  broyé , dont  vous  ferez 
une  pâte  avec  de  l’eau  gommée  , puis  vous  en  pren- 
drez de  petits  morceaux  de  la  grandeur  d'un  fou  , Se 
de  l'epaiflènr  d'une  carte  que  vous  p relierez  dans  vô- 
tre moule  , afin  que  la  pâte  s’informe  bien  nette.  Puis 
prenez  de  l'ocre  jaune  & de  la  craye  pétrie  en  eau  de 
gomme  adragant , dont  vous  remplirez  vôtre  moule, 

l.i  nique  cela  fera  foc,  vous  le  polirez  Se  aurez  une 
figure  qui  rcptéfeiuera  le  corail. 

jiutre  fecret  très-beau  pour  contrefaire  le  Corail. 

Lai  fiez  pendant  quinze  jours  de  la  poudre  fubtile 
de  la  corne  de  chèvre  , dans  une  leflive  forte  , faite 
avec  la  chaux  & la  cendre  gravellée  j Se  quand- vous 
verrez  que  cette  poudre  fera  réduite  en  bouillie,  ajoû- 
tcz-y  du  cinabre  pulvérifé  crès-fubtilcmem , ou  de  la 
poudre  très-fine  de  fang  de  dragon  en  larmes  , pro- 
portionnant la  quantité  que  vous  en  mettrez  à la 
malle  de  la  matière  que  vous  voulez  teindre.  Enfoite 
faites  bouillir  le  tout  jufqu’à  ce  que  la  matière  de- 
vienne épailTe.  Rctirez-la,  & mcttcz-la  dans  des  mou- 
les , pour  lui  donner  les  différentes  figures  que  vous 
jugerez  à propos. 

CORDE  de  crin.  Terme  de  C ha  fie.  C’efl  le  trait 
dont  on  le  fert  pour  mener  le  chien  au  bois. 

Corue.  Terme  de  jardinage  , qui  & die  des 


COR  738 

racines  des  plantes  potagères  ; d'où  vient  qu’on  dit 
rave  cordée  , c cft  un  mot  qui  lîÿiihc  que  la  rave  cil 
devenue  creufc , & par  confisquent  inupidc  Se  mau- 
vaifc. 

CO  R DE  A TJ.  Terme  de  jardinage.  C'eft  une 
fifeele  de  la  grollèur  d'une  plume  à écrire,  dont  le 
Jardinier  fe  fert  pour  mener  bien  droit  tant  Ion  la- 
bour Se  fes  planches , que  fes  allées  Se  Ion  plant  -,  ce 
cordeau  a par  fes  dçux  bouts  un  bâton  pointu  d'envi- 
ron deux  pieds  de  long  , autour  defquels  bâtons  le 
cordeau  fe  tourne  , ou  fc  tortille  quand  l'ouvrage 
ell  fiiit , Se  lorlqu’on  veut  s’en  lcrvir  , on  fait  encrer 
un  de  ces  bâtons  bien  avant  dans  la  terre  au  point  où 
doit  commencer  le  bord  du  labour  ou  des  allées  , ou 
du  plant  , ou  de  1a  planche  , & en  le  détortillant  on 
va  planter  l'autre  petit  bâton  à l'autre  point , où  fe 
doit  terminer  la  ligue  droite  dont  il  cft  qucftion,&  on 
prend  loin  de  bander  ce  cordeau  le  plus  fort  qu'on 
peut , afin  qu’étant  bien  roidc  Se  bien  bande  v il  ferve 
d’une  règle  infaillible  pour  foire  les  planches  ou  la- 
bours bien  droits.  Le  Maçon  appelle  ligne  , ce  que 
le  Jardinier  appelle  cordeau.  On  dïr.Hander  le  cordeau, 
tracer  le  long  du  cordeau. 

Cl  O R D 1 AL.  y»yex.  Cardia  q.  v e. 

CORDIALES.  Eaux , fleurs  , 'plantes,  potions 
cordiales,  l'oyte.  Remède,  Plante  s.  Fleur  s. 
Potions. 

CORDONNIERS.  Leurs  obligations. 

Si  les  Cordonniers  ne  font  fidellcs  â obforver  ce 
qui  fuit , bien  loin  d'augmenter  leurs  biens , ils  font 
en  danger  de  les  perdre  -,  car  David  dit , Nifi  Dominas 
adificaver/t  dont  ut n,  in  van  tvn  laloraverunt,  qui  adificant 
eurn.  Si  le  Seigneur  ne  bâtit  la  matfon  , c'eft  en  vain 
que  travaillent  ceux  qui  la  bâtillcnt.  Qu’ils  prennenc 
donc  garde  : 

I.  S'ils  ont  tous  le  ans  élû  les  Jurés  en  corps  de 
Communauté  , ainii  qu’il  leur  eft  ordonné,  art.  1 . 

I I.  Si  les  Jurés  de  la  Chambre  ont  fait  exa élément 
les  vilîres  néccllàircs  & ordonnées  par  les  Statuts , 
art.  i.  & 

III.  Si  les  Jurés  ont  eu  foin  de  rapporter  cxaélc- 
mem  en  Juilicc  les  fautes  , les  abus  Se  les  entreprîtes 
qui  le  fout  faites  lur  le  métier , & lï  les  Jures  font 
bien  leurs  charges,  art.  4. 

1 V.  Si  les  Jures  de  la  vifiration  Royale  ont  exige 
de  ceux  qu’ils  ont  pâlie  maîtres  , tant  pour  leurs  pei- 
nes que  leurs  foUircs  Se  vacations , plus  d’un  écu 
pour  chacun  des  Jurés  prépofés  pour  cela  ,&  foixan- 
tc  fous  pour  l’occupation  de  la  Chambre  & le  chef- 
d'œuvre  , leur  étant  défendu  de  prendre  aucun  aune 
droit , encore  qu’il  leur  fût  offert , à peine  de  priva- 
tion de  leurs  charges  ; ils  font  obligés  de  reftituer 
tout  ce  qu’ils  ont  pris  ou  foir  dépenfer  au-dcla.  S. 
Thom.  i.  i.  q.  61.  art.  1.  incorp.  Ordonnance  de  Fran- 
çois I.  rapportée  auchap.  des  Tailleurs,  art.  10. 

V.  Si  les  Jurés  ont  exigé  defdits  afpirans  i la  maî- 
trife  , plus  qu’il  n'clt  dit  par  l’Ordonnance  ; ou  s'ils 
ont  accordé  la  nuîtrife  par  argent , par  foveur  , ou 
amitié  , fur-tout  à ceux  qui  font  incapables  ; c'eft 
commettre  de  grands  péchés , & fc  rendre  refponfo- 
blcs  de  tous  les  maux  quifuivent.  Ils  font  obligés  à la 
reftitution.  Ordonnance  de  Charles  IX.  1 f 73. 

V I.  Si  ceux  qui  ont  été  prépofés  pouf  foire  la  re- 
ccptc  & depenic  qu'il  convient  foire  tous  les  ans  pour 
les  affaires  du  corps  & de  la  Communauté , s'en 
font  acquittés  en  gens  de  bien  , Se  ont  rendu  jjdcl- 
lement  leurs  comptes.  Ordonnance  de  Louis  XIII. 
1614. 

VII.  S'ils  ont  etc  Appremifs  le  tems  porté  par  les 
Statuts  , avant  que  d’êrrc  reçus  maîtres , & s’ils  ont 
fait  le  chef-d'œuvre  : excepte  les  fils  de  maîtres  , qui 
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font  cxemts  du  chef-d'œuvre.  Art  te.  j.  (£•  8, 

VIII.  Si  les  maîtres,  avant  que  de  recevoir  le 
chef-d'œuvre , le  ibnrcnquis  foigneulcmcnr  de  leur 
vie  Se  de  leurs  mœurs  aux  maîtres  qu’ils  ont  lavis. 
ibid.  art.  f.  <ÿ-  8. 

I X.  S'ils  ont  travaillé  fidellcment , Se  n’ont  point 
acheté  de  marchand  ift  méchante,  pourrie,  ou  brûlée, 
& l'ont  vendue  pour  bonuc,ou  plus  qu'elle  nç  valoit, 
il  y a péché  & obligation  d'en  faire  rcfticutio».  S. 
Tbom.  I. 1.  tj.  il,  art.  i . in  corp. 

X.  S’ils  ont  mis  trois  femelles  aux  fouliers,  comme 
ils  y font  obligés,!!  on  ne  le  leur  ordonne  autrement; 
ou  s'ils  ont  mis  la  femelle  du  milieu  de  pièces  fie 
morceaux  déjà  ufes  ; il  y a péché  fié  obligation  de 
reftituer  ce  qu’ils  ont  pris  par  dclfus  ce  que  les  fou- 
liers valoient.  S.  Thom.fnpra. 

X I.  S’ils  (ê  font  fervis  pour  faire  des  foulicrs,pan- 
toufles  , mules , bottines,  de  cuirs  courroyés  de  veau 
pour  la  préinicte  femelle,  de  veau  de  bon  courroi,  fie 
aux  (buliers  de  vache  pour  la  première  femelle  de  cuir 
baudroyé  & fort , fi  ce  n'eft  quand  on  leur  a com- 
mande tic  les  faire  autrement , art.  16. 

XII.  S'ils  fc  font  fait  payer  de  leurs  fouliers  plus 
qu'ils  ne  valoicnt.  S. Thom.fnpra,  7.  1 1.  art.  1 Jn corp. 
art.  j.  in  co>p. 

XIII.  Si  nonobftant  les  deffenfes  des  Statuts,  ils 
n'ont  pas  laiflé  d'acheter  des  fouliers  des  chambel- 
lans, art.  z j. 

X I V.  Si  étant  apprentifs  ou  compagnons , ils 
n’ont  pas  employé  leur  tems , Se  fait  leur  befogne 
comme  ils  dévoient.  Il  y a péché  fie  obligation  de 
rertituer  à leur  maître  ce  à quoi  fe  peut  monter  le 
tems  perdu  , au  prorata  de  ce  qu'il  en  courait  pour 
leurs  dépenfes  fie  eurs  gages.  Tu.  A vu  frondantes  , 
S.  Thom,  fnjtra , art.  4.  in  corp. 

X V.  Si  étant  compagnons  , ils  ont  quitté  b befo- 
gne de  leurs  maîtres  pour  s’aller  débaucher  avec  leurs 
camarades  ; outre  le  péché  qu'ils  commettent  par 
leurs  débauches , ils  font  obligés  à réparer  le  toit 
qu'ils  ont  fait  Meurs  maitres,  en  quittant  leur  tra- 
vail , art.  z 4. 

XVI.  Si  contre  les  Ordonnances  du  métier , les 
Compagnons  fc  font  ingérés  de  faire  quelque  ouvra- 
ge fecrcttcmcnt  en  leurs  chambres,  Si  d’envoyer  ven- 
dre çà  fie  là  leurs  touüers , fie  de  prendre  des  appren- 
tifs  : cela  leur  étant  cxprcllcment  défendu,  art.  zj. 

CORIANDRE,  en  latin  Coriandrnm. 

Defeription. 

C'eft  une  plante  fort  puante  , qui  a la  tige  petite  , 
ronde,  branchùc,  de  la  hauteur  d’une  coudée  , ou 
d'une  coudée  Se  demi.  Ses  feuilles  font  blanchâtres  , 
fort  découpées  ; celles  d'en-bas,  ou  celles  qui  ne  font 
que  commencer , rcilcmblent  à celles  du  cerfcuil,ou 
du  perfil  ; mais  celles  du  haut  de  la  tige  font  plus 
menues  Se  plus  dccouj^p  , de  la  même  manière  que 
celles  de  la  rumeterre.  Scs  fleurs  viennent  par  om- 
belle fie  ton  blanches,  d'où  la  graine  cft  produite  en 
façon  de  grappe  ronde  , creufc  fie  caneléc;  la  racine 
eft  courte  fie  ligneufe.lans  beaucoup  de  filament. 

Lien. 

Cette  plante  vient  dans  les  bons  terroirs  cultivés  j 
les  environs  de  Paris  en  fournifiènt  beaucoup.  Se  fur- 
tout  Aubervilliers.  Elle  fleurit  en  Juillet  fie  Août , fie 
peu  apres  la  graine  cil  mûre. 

Propriétés. 

L'herbe  encore  fraîche  cuite  avec  de  la  mie  de  pain 
de  froment , ou  de  la  farine  d'orge  digère  toutes  les 
tumeurs  chaudes  fie  enflammées.  La  graine  cil  bonne 
pour  corriger  la  ijuuvaile  haleine , pour  faire  forcir 
Tome  I. 
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lésants  , Se  pour  refifler  au  mauvais  air.  Elle  aids 
encore  la  digeftion  fie  fortifie  l'cftomac.  Elle  entre 
dans  la  compoficiondc  quelques  dragées,  fie  de  quel- 
ques confitures.  On  l’employé  dans  les  liqueurs  uéli- 
eieufes , aufii-bien  que  dans  la  bierre. 

Quand  on  veut  s'en  fervir,  on  doit  faire  choix  d* 
celle  qui  cit  nette , bien  fechc  , blanchâtre  , grofli  , 
nouvelle  , bien  nourrie , de  bon  goût  Se  de  bonne 
odeur. 

CORMIER.  Le  Cormier , dont  la  graine  eft 
extrêmement  petite,  fc  met  en  terre  différemment  du 
chataigncr  Se  du  chêne.  C'eft  un  atbtc  qui  vient 
grand,  fie  dont  la  feuille  a beaucoup  de  reflemblancc 
avec  celle  du  frêne.  Son  fruit  cft  une  efpccc  de  petite 
poire , ou  plutôt  de  nèfle,  qui  n'eft  bon  qu’en  molif* 
lânt , fie  comme  il  n'ell  pas  d'un  grand  relief,  cet  ar- 
bre n'eft  pas  fi  fréquent  que  les  autres  fruitiers  ; ce- 
pendant , comme  il  cft  bon  de  ne  rien  ignorer  , 
fie  que  fur-tout,  en  matière  d' Agriculture , on  ne  lâu- 
roit  trop  lavoir  de  choies,  on  va  s'expliquer  fur  le  cor- 
mier , de  tout  ce  que  l'on  en  a pu  tirer  des  lumière* 
des  Auteurs  qui  en  ont  écrit.  Cet  arbre  â la  vérité  cft 
fort  long  à venir  , mais  pas  tant  que  quelques-uns  fe 
l’imaginent. 

Car  on  a vû  des  gens  aflùrer  d'avoir  planté  des 
cormiers  , Se  en  avoir  mangé  des  cormes  ; la  choie, 
n'eft  pas  incroyable  , fie  il  le  peut  aullî  que  ceux  qui 
ont  voulu  dire  que  celui  qui  plantoir  le  cormier,  no 
mangerait  pas  les  cormes,  ne  le  trompent  pas  tout-à- 
fait  ; mais  voici  en  quel  cas  : 

Si  la  Nature  dans  les  differentes  productions  , cft 
telle  fans  aucun  fccours  des  hommcs,qui  élevent  cet- 
te forte  d'arbre  , on  ne  voudrait  point  jurer  que  le# 
cormiers  ne  Aillent  aullî  long-tcms  à croître  qu'ils  le 
difent;  parce  que  cet  arbre  ayant  le  bois  extrêmement 
dur , la  lève  n'y  fauxoit  monter  que  fort  lentement^ 
mais  aulïi  de  quelque  nature  que  ce  bois  puillc  être» 
li  l'on  prenoit  le  foin  de  femer  des  cormiers,  fie  qu’on 
les  élevât  dans  une  pépinière  , comme  on  fait  les  au- 
tres plants  , on  ne  fait  point  de  doute  qu'on  n'en  peut 
même  femer  , les  planter , fie  manger  du  fruit.  Car 
pour  lors , par  le  moyen  des  cultures  qu'on  leur  don- 
nerait , il  ne  1c  pourrait , quelques  difficultés  qu'il# 
fallcnt  à venir , que  dans  un  tems  plus  long  vé- 
ritablement que  celui  que  demandent  les  autres  frui- 
tiers , ils  ne  monrrallcnt  des  effets  de  leurs  fruékucu- 
les  produirions  ; fie  pour  peu  qu'on  veuille  s'en  don- 
ner la  peine,  l'expcrience  fera  voir  que  ce  que  l'on  a 
dit,  lcra  véritable  ; fie  comme  pour  éprouver  une  cho- 
fe  , il  eft  befom  d'y  avoir  les  connotffanees  rcquifes, 
on  va  dire,  afin  qu'on  s'en  ferve,  la  maniéré  avec  la- 
quelle il  faut  élever  plus  promptement  les  cormiers. 

La  maniéré  d'élever  promptement  les  Cormiers. 

Il  y a deux  cfpeces  de  cormiers , le  mâle  fie  la  fe- 
melle , qui  eft  celle  qui  apporte  du  fruit  en  abon- 
dance , au  lieu  que  le  mâle  ne  produit  rien  que  du 
bois  Se  des  feuilles  , qui  ne  different  en  rien  les  unes 
des  autres,  ainfi  que  le  bois.  La  femence  que  produit 
la  femelle , donne  aulfi  la  femence  au  mâle  , ainfi 
c'eft  au  hazard  quand  on  les  femc. 

O11  faura  aufti  qu'il  y a deux  fortes  de  cormes  ; le# 
unes  qui  ont  la  forme  de  poires , fie  fur  lefquelles  on 
voit  comme  une  couleur  de  moufle  vers  la  queue  ; ce 
font  là  les  meilleures;  fie  1rs  autres  qui  font  appellées 
fauvages  font  pointues  , fie  ont  la  peau  verdâtre. 
Pour  avoir  plus  promptement  des  cormiers , on  le# 
fait  venir  de  femence  ; car  ils  ne  peuvent  fouffric 
qu’on  les  ente  en  aucune  maniéré.  Cette  lèmencc  le 
tire  des  cormes  , qu'on  choiiit  toujours  venant  des 
cormiers  femelles  , plutôt  que  des  mâles. 

A a a ij 
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Métode  pour  fcmer  les  Cormiers. 

Les  cormiers  avant  que d'être  fcmés,veulent  qu'on 
leur  tienne  une  terre  préparée  & bien  cultivée  , &c 
une  planche  dans  quelque  quatre  un  peu  à l’ombre 
fuflîra  pour  cela  ; caron  n'éleve  pas  ces  arbres-là  en 
quantité  , comme  on  fait  les  autres.  Cette  maniéré 
défaire  venir  les  cormiers  de  lèmencc  , comme  on  a 
déjà  dit , eft  la  feule  que  l’on  connoiltc  pour  les  mul- 
tiplier ; c'eft  pourquoi  il  faut  i’y  attacher  pour  la 
ftyrttrc  en  ufage  , Se  laitier  les  autres  comme  inutiles , 
& telles  que  l'expérience  ne  veut  point  qu’on  s'y  ar- 
rête. La  voyc  dont  on  le  fort  pour  parvenir  à cette 
métode,  eft  allez  particulière , d'autant  que  les  crains 
de  corme  fe  tenant  cnicmblc  dans  une  chair  vifqueu- 
fe  , on  ne  le  perfuade  pas  aifement  de  quelle  façon 
on  les  peut  féparcr  pour  les  fcmer  ; pour  réullir  en 
cc:tc  métode  , on  fait  une  corde  de  jonc  en  forme 
tfc  nate  , ou  bien  on  prend  une  vieille  corde  d'ccorce 
de  tilleul , telles  que  font  celles , dont  on  fe  fert  en 
plulicurs  endroits  pour  tirer  de  l'eau  des  puits.  Il 
peut  arriver  à l'égard  de  la  première  corde , que  ce 
jonc  vienne  trop  à fccher  ; mais  on  fupplée  à ce  dé- 
faut, en  la  (aillant  un  peu  pourrir  fur  terre  à l'hu- 
midité. 

Ce  qu'il /dut  obferuer  Avant  de  cueillir  les  Cormes , qu'on 

dtfiine  pour  faire  la  femence. 

Le  tems  de  cueillir  les  cormes  pour  être  mangées , 
cil  lorlqu ‘elles  ne  font  pas  encore  mures  , mais  ici  ce 
n’eft  pas  de  même  ; car  il  ferait  bon  au'une  trop 
grande  maturité  les  fit  d'cllcs-mêmes  détacher  de 
l'arbre  -,  elles  ne  vaudraient  que  mieux  pour  lors  , 
éta  it  une  maxime  reçùe  de  tout  le  monde,  que  plus 
u.i  fruit  eft  mûr , plus  utilement  peut-on  le  lervir  de 
fe*  pépins  pour  fcmer  ; ainli  l'on  attendra  que  les 
c armes  pour  faire  de  la  lèmencc  foient  parvenues  fur 
l'arbre  à une  jufte  maturité.  Les  cormes  ainli  prilès 
de  defius  l'arbre  , on  en  frotc  la  corde  dont  on  vient 
de  parler  ; & c’eft  par  ce  moyen  que  les  grains  s’y 
arrachent-  On  aura  donc , comme  on  a dit , une 
planche  drcficc,  fur  laquelle  on  fera  de  petits  rayons, 
dans  chacun  defquets  on  couchera  une  cordc  ainli 
frétée  ; qu'on  recouvrira  de  deux  ou  trois  doigts  de 
terreau  ; ce  travail  fe  fait  ordinairement  aulïi  - tôt 
après  que  les  cormes  font  tombées  de  l’arbre.  Il  pour- 
rait arriver  que  les  fortes  gélccs  venant  à pénétrer 
julqu'à  cette  graine, en  endommageraient  une  partie; 
c'cft  ce  qui  fait  que  pour  prévenir  cet  inconvénient, 
on  couvre  ces  rayons  de  fumier , qu'on  ôte  au  prin- 
tems  afin  que  l'air  & la  chaleur  du  foleil , facilitent 
tous  ces  petits  grains  ainli  colés  à cette  corde , à 
germer  3c  à pouftcr  hors  de  terre.  Si-tôt  que  ces  petits 
plants  lotit  levés,  il  faut  lorfque  le  tems  eft  trop  fcc, 
les  arrolcr  & être  foigneux  de  les  larder  doucement 
avec  la  main  , même  d'en  arracher  quelques-uns,  fi 
l'on  juge  qu'ils  foient  trop  épais.  A mefure  que  ces 
petits  croîtront , & qu’ils  auront  pafTc  une  année, on  • 
les  cultivera  avec  loin  , c'cft-à-dire  , que  les  labours 
ne  leur  manqueront  pas  deux  ou  trois  fois  l'an- 
née , julqu'à  ce  qu'ils  foient  en  état  d'être  mis  en 
place. 

Maniéré  de  planter  les  jeunes  Cormiers. 

Les  jeunes  cormiers  étant  parvenus  à une  hauteur 
railonnablc  pour  être  plantés,  on  leur  choilit  un  ter- 
roir convenable  à leur  nature,  qui  doit  être  froide  & 
humide , comme  étant  les  deux  degrés  qui  contri- 
buent le  plus  à les  faire  croître.  Ce  choix  fait,  on  y 
creufe  des  rrous  de  quatre  pieds  de  diamètre  , & de 
trois  de  profondeur , dans  lefqucls  on  les  met,  après 
avoir  jette  fous  les  racines  de  la  terre  la  plus  meuble 
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qu’il  y ait  en  cet  endroit  ; enfuite  on  recouvre  le  pié 
entièrement  de  terre  . qu’on  laillc  ainli  jufqu'à  ce 

3u'il  foit  tems  de  leur  donner  le  premier  labour.  On 
it , encore  un  coup,  que  les  labours  font  le  fou  tien 
des  plants  , & lins  les  labours  quelque  ombre  que  ce 
puillè  être  , quand  il  eft  nouvellement  planté  , il  ne 
fait  que  languir.  C'cft  ce  qui  eft  caufcque  l'on  po!e 
en  fait  gue  les  cormiers  plantés&  cultivés  jufqucs  ici, 
comme  on  a dit,  feront  mentir  le  proverbe  , fur-tout 
li  pendant  quatre  à cinq  ans  , après  avoir  été  mi*  en 
place , ces  jeunes  arbres  ne  manquent  point  d'être  la- 
bourés trais  fois  i'annce  feulement.  On  ne  parle  point 
ici  des  diftances  qu'il  y a à leur  donner, on  n'cmploye 
point  cette  forte  d'arbre  à faire  des  allées  ni  des  hau- 
tes futayes  ; mais  on  les  place  dans  quelque  coin  per- 
du de  quelque  terre  proche  la  mailon  , ou  fur  le  bord 
de  quelque  pâture  non  éloignée  , & jamais  dans  des 
jardins. 

Le  tems  de  cueillir  des  Cormes. 

Il  eft  doux  de  cueillir  le  fruit  d'un  arbre  après  l'a- 
voir cultivé  pendant  quelque  tems , & fur  tout  tori- 
que nous  pouvons  les  appellcr  nôtre  élève  î cueillir  ce 
fruit  n'cft  pas  une  affaire  ; mais  favoir  faire  cette  ré- 
colté dans  fon  tems , c'cft  en  quoi  confiftc  un  échan- 
tillon de  la  fcience  d'un  homme  qui  s'adonne  à l'A- 
griculture. Pour  cueillir  donc  les  cormes  dans  leur 
tems , il  ne  faut  pas  attendre  qu'elles  foient  parve- 
nues à une  parfaite  maturité  ; mais  les  cueillir  lors- 
qu'elles font  jaunes  8c  dures  , afin  de  les  achever  de 
mûrir  fur  la  paille,  où  on  les  répand , pour  y demeu- 
rer jufqu’à  ce  qu’elles  foient  devenues  d'un  gris  fort 
brun,  8c  toutes  molles,  alors  elles  font  bonnes  à man- 
ger, ce  qu'on  ne  tarde  pas  de  faire,  ou  de  les  envoyer 
vendre  , ce  fruit  après  cette  maturité  n'étant  pas  de 
longue  durée. 

Utilité  des  Cormes. 

Il  n'eft  point  de  fruit  qui  n'ait  fon  utilité  particu- 
lière, le  raiftn  produit  le  vin,  & à fon  défaut,  les  cor- 
mes compofcnt  avec  de  l'eau  un  boillon  qui  n'eft 
pas  à la  vérité  fi  bonne  que  4c  jus  de  la  treille  ; mais 
qui  vaut  mieux  que  de  l'eau  pure,les  gens  de  la  cam- 
pagne s'en  fervent  fort  bien.  Nous  allons  enfeigner 
la  manière  de  le  faire.  .Ce  fruit  a d'autres  qualités 
allez  particulières  , les  Médecins  tiennent  qu'il  eft 
froid  de  fa  nature , quand  il  eft  dur  ; mais  lorfqu’il 
eft  mou , qu’il  a aquis  un  peu  de  chaleur,  par  une  ef- 
pecc  de  corruption  de  la  première  façon  , il  refTcrre 
davantage  & nourrit  moins. 

Les  cormes  ont  encore  une  vertu  particulière,  qui 
eft  de  rafraîchir , 8c  c'cft  par  cesqualitcs  qu'elles  fer- 
vent de  puiflâns  remèdes  aux  flux  de  ventre  & aux 
dillcntcrics. 

Maniéré  de  faire  le  Corme. 

m 

Lorfque  les  cormes  ne  feront  point  cncorè  mûres, 
ou  qu'elles  auront  feulement  uue  couleur  jaune, met- 
tcz-cn  dans  un  tonneau  jufqucs  environ  la  moitié  , 
rempli (lèz-lc  d'eau,  8c  laiffez-le  debondonne.  La  fer- 
mentation étant  faite , vous  aurez  une  liqueur  d’un 
goût  acide  ou  aigrelet,  dont  vous  pourrez  vous  fervir 
pour  boire  au  lieu  de  vin. 

Propriétés  du  Cormier. 

Comme  ce  bois  eft  fort  dur, on  s'en  fert  à faire  des 
fufeaux  pour  les  rouets  fie  les  lanternes  des  moulins , 
qui  fe  doivent  débiter  ou  vendre  de  quatre  pouces  en 
quarté.  Les  Mcnuificrs  l'employeur  aufli  à faire  les 
manches  de  leurs  outils.  On  prétend  que  fi  on  met 
une  planche  ou  ais  de  cormier  dans  le  blé  , il  empê- 
che les  infectes  de  s’y  attacher. 


C O RM  IER.  Payez.  Bois. 

CORNE  DECERF,  en  latin  eoronopus.  Il 
y ch  a deux  cfpeces  qui  ne  different  qu'en  ce  que  l'u- 
se cft  cultivée  Se  l'autre  fauvage. 

Defeription. 

La  Corne  de  cerf  a les  feuilles  longues,  anguleufes, 
& comme  remplies  de  Cornes,  un  peu  jaunes, , le 
penchant  conte  terre  ; la  ,tigc , l'épi , la  fleur  &:  la 
graine  font  parfaitement  lémblablcs  au  plantain.  Il  a 
une  feule  racine  fort  barbue.  Le  goût  des  feuilles 
approche  de  celui  du  plantain. 

Lieu. 

On  la  feme  dans  les  jardins , il  fleurit  en  Mai  & 
Juin.  . , 

Propriétés. 

La  racine  eft  aftringcnte  & delïicative:  l'herbe  cft 
froide  & fechc  ; on  la  mange  en  falade  , & elle  a les 
mêmes  propriétés  que  le  plantain  ; la  racine  particu- 
lièrement mêlée  dans  les  viandes  , cft  bonne  aux  oc- 
voyemens  d'cftomac;  étant  mangée, elle  ne  rompt  pas 
la  pierre  , ni  ne  la  met  pas  dehors  ; mais  elle  fortifie 
les  reins , & modère  leur  cxcctlive  cnaleur. 

Corne  de  cerf.  C’eft  le  bois  du  cerf,  lorf- 
qu'il  cft  feparé  de  la  tête  du  cerf.  On  employé  la  Cor- 
ne de  cerf  dans  la  Médecine , elle  eft  aftrmgente  i on 
en  fait  de  la  gélée  , qu'on  nomme  gelée  de  Corne  de 
cerf.  Les  ouvriers  en  font  des  manches  de  couteau. 
On  dit  aulli  Corne  de  daim  & de  chevreuil. 

Pour  faire  fendre  ta  Corne  de  boeuf , & lai  donner  telle 
jigterc  & telle  couleur  qu'on  voudra. 

Prenez  la  quantité  qu'il  vous  plaira  de  rapûrc,  ou 
de  limùre  de  Corne , mettez -la  dans  une  forte  lcilive 
faite  avec  parties  égales  de  chaux  6c  de  cendres  gra- 
velécs  ; & quand  vôtre  limure  fera  réduite  en  bouil- 
lie , mettez-y  à proportion , telle  couleur  qu'il  vous 
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plaira  , & jetiez  enfuite  cette  matière  dans  les  mou- 
les , dont  vous  voulez  qu'elle  prenne  la  figure. 

CORNEILLE.  C'eft  un  oifeau  oui  a les  plu- 
mes noires  par  tout , te  qui  cft  un  peu  plus  petit  que 
le  corbeau,  Il  a le  bec  gros , dur  Se  long.  Il  habite 
au  bord  de  la  mer  , aux  environs  des  villes , & dan9 
les  bois  otril  fe  perche , 5c  fe  niche  au  fommet  des 
plus  grands  arbres.  Il  fe  nourrit  de  charognes  , de 
vers , de  fruits  6c  de  poiffons. 

Maniéré  de  prendre  quantité  de  Corneilles. 

Cette  chaffc-ci  eft  allez  particulière  te  peu  connue 
en  bien  des  endroits  ; mais  on  dû  que  dans  le  Comté 
de  Lauragois  , qui  eft  une  Province  de  Languedoc  , 
on  prend  beaucoup  de  ces  oifeaux  , au  commence- 
ment de  Novembre  , julqucs  à la  fin  de  Mars  , SC 
que  parmi  eux  il  fe  trouve  d’ordinaire  des  corbeaux  ; 
6c  c'eft  à un  lieu  nommé  Roumens , à deux  grandes 
lieues  de  Caftclnaudari , qu'on  en  a fait  1a  meilleu- 
re chaffc. 

Le  Seigneur  de  ce  lieu , auquel  appartient  un  cer- 
tain bois  qui  y cft  fitué , l'afferme  actuellement  vingt 
piltoles  : il  lui  en  a valu  autrefois  jufques  à trente  , 
quoique  ceux  qui  prennent  ces  Corneilles  ne  les  ven- 
dent qu’un  fou  le  paire  , 6c  qu’ils  foient  obligés  de 
les  porter  vendre  à plus  de  quatre  lieues  de  diftancc  : 
on  peut  juger  par  là  , de  la  quantité  qu'on  en  peut 
prendre. 

U cft  confiant  que  par  tout  où  ces  oilêaux  fe  pof- 
tent  la  nuit , principalement  en  hiver  , il  eft  facile 
d'en  prendre  beaucoup , de  U manière  dont  on  le  va 
dire  , te  que  vous  venez  dans  les  figures  ci-anrès. 

C'eft  ordinairement  dans  les  bois  que  lé  fait  cette 
chaffc,  ayant  remarqué  quclqu’cndroit  où  il  fe  retire 
de  nuit  quantité  de  Corneilles  ( car  ce  n'eft  que  dans 
ce  terns  qu'on  prend  ce  divertiflèment  ; ) on  s’y  trans- 
porte , on  choifit  dix  ou  douze  pieds  d'arbres , qu’on 
ébranche  à cinc^ou  fix  pieds  de  haut,&  quelques-uns 
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même,  jufqu’à  huit,  ne  leur  laiftant  à chacun  qu’une 
tête  railoimablcmenc  garnie. 

Apres  cela  , il  faut  être  deux  vêtus  de  noir,  & aller 
la  nuit , comme  on  a dit , dans  le  lieu  ou  font  les  ar- 
bres , fur  ldqucls  on  monte  , tandis  que  deux  autres 
hommes  marchent  dans  le  bois  , faifant  un  peu  de 
bruit  en  lecouam  les  arbres  lur  lcfqucls  ils  voyent  le 
plus  de  Corneilles, qui  étant  épouvantées  par  ce  bruit 
Se  par  ces  cbranlcmcns , quittent  l'arbre  où  elles  font 
perchées,  & prenant  leur  clfor  dam  les  bois  Se  autour 
de  deux  hommes  habilles  de  noir,croyemquc  c'eft  un 
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«sdeComcillcjêc  fe  mettent  fur  eux  Se  tout  alentour. 
• Il  en  vole  une  li  grande  quantité  , qu’il  y a des 
nuits  qu'on  ne  fait  aulquelles  courir,&  pour  les  tuer, 
on  les  prend  à la  main,  on  leur  écrafc  la  tête  avec  les 
dents,  puis  on  les  jette  à bas. 

Les  nuits  les  plus  obfcures  font  les  plus  propres 
pour  cela  ; on  peut,{i  l'on  veut,  aller  plus  de  quatre 
nerlormes  i cette  charte , fur  tout  quand  il  fait  (om- 
bre , & obfcrvcr  que  la  moitié  monte  fur  les  arbres  , 
Se  l'aarre  batte  le  bois  , & fccouc  les  endroits  où  les 
Corneilles  font  perchées. 


Antre  maniéré  de  prendre  les  Cornélius  pendant  la  gelée. 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  petits  cornets  de 
papier  qui  ioic  un  peu  fort , & vous  étant  tranlpor- 
té  dans  les  lieux  où  vous  (avez  qu’il  y a des  Corneil- 
les, qui  dans  cette  faifon  font  obligées  de  chercher  1 
manger  fur  les  tas  de  fumier  qui  font  dans  les  terres; 
piquez-y  vos  cornets  garnis  dans  le  fond  de  viande 
maigre  bien  hachcc,&  frottez  l'embouchure  du  cor- 
net ac  glu , enfortc  que  l'oifeau  venant  pour  manger 
ce  qui  cft  dedans,  s'attache  le  cornet  autour  de  la  tê- 
te ou  du  cou. 

Ces  oifeaux  étant  ainfi  pris  par  la  tête  , ne  voyant 
pas,  ils  s'élèvent  à pêne  de  vûc,&  retombent  inconti- 
nent à peu  près  dans  le  meme  endroit  ; enfortc  que 
l'on  peue  les  prendre  à la  main.ou  les  alfommcr  avec 
un  bâton  , ceux  qui  entendent  un  peu  cette  chafTe  , 
prcmicnr  quantité  de  Corneilles  ; car  on  peut  piquer 
de  ces  cornets  fur  différons  tas  de  fumier,  & même 
fur  les  arbres , où  l’on  voit  qu'elles  le  perchent,  com- 
me aulli  dans  les  terres  nouvellement  labourées. 

Antre  maniéré  de  prendre  les  Corneilles. 

I lâchez  du  foyc,  ou  du  poumon  de  boeuf,  ou  telle 
aune  chair  qu’il  vous  plaira,  & incorporcz-la  enfuite 
avec  de  la  poudre  de  noix  vomique  , lbnncz<ç  de 


petites  boulctrcs,  de  la  grofleur  d'une  noifette,ou  en- 
viron ; toutes  les  Oomcilles  qui  en  mangeront,  tom- 
beront toutes  étourdies  , fans  pouvoir  s’envoler. 
Antre  maniéré  de  prendre  Ut  Corneille  s /jr  antres  oifeaux. 

On  fe  donne  auffi  le  plailtr  de  cette  charte  avec  le 
hibou , qu’on  met  attache  au  pié  d'un  arbre  garni  de 
gluaux  , d'autres  prennent  un  chat  & le  frottent  en- 
tièrement de  miel , enfuite  le  roulent  dans  la  plume , 
qui  s'attache  par  le  moyen  de  ce  miel  autour  de  ce 
chat  ; après  on  le  poire  dans  l'endroit  dcftinc  pour 
la  charte.  Quand  on  eft  arrivé  fur  le  lieu,  on  prend  le 
char,  on  le  lie  par  les  reins,  à la  manière  qu'on  lie  les 
finges,»lïcz  ferme  pour  qu'il  ne  puitfe  fe  dépêtrer.  On 
l'attache  au  pié  d'un  arbre  rempli  de  gluaux, & on  (c 
retire  à l'écart , enfortc  qu'on  puiflè  voir  l’endroit  ; 
le  chat  fe  voyant  fcul , commence  à miauler  & (c 
tourmenter  : les  Corneilles  , corbeaux , pics  , geais  fie 
autres  oiicaux  de  cette  forte  , entendant  ce  bruit , 
viennent  voir  ce  que  c'eft , & fe  pofant  fur  l'arbre  , 
tombent  avec  les  gluaux  ; on  en  prend'  un  grand 
nombre  de  cette  façon. 

CORNER.  C'eft  (onner  du  Cor. 

C O R N I C HO  N.  Se  dit  d'un  petit  concombre 
mal  bâti  dans  là  figure  , qu'on  fait  confire  à la  fin 
d'OûebiCi 
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CORNUE,  qu'on  nomme  suffi  quelquefois 
reterte  , c'efl  un  vaifleau  chimique  à lo.ig  cou  , Se  qui 
fort  à la  diftillacion  des  matières , qui  ne  s'évaporent 
pas  facilement.  Les  cornues  de  terre  de  grès  font  plus 
commodes  que  celles  de  verre , tant  parce  qu’elles  re- 
fî fient  i la  dernière  violence  du  feu  , & qu'elles  ne  fc 
fondait  point  comme  le  verre,  que  parce  quelles 
confèrvcm  les  acides  , aufTi  bien  que  le  verre. 

CORRECTIF,  fe  dit  en  Médecine  , de  tout  ce 
qui  corrige  , adoucit , & tempère  les  fluides  qui  fc 
filtrent/par  les  premières  voyes,  & fur-tout  par  les 
glandes  de  l’cftomac,  pour  fervir  cnfuiteàla  digcflion. 
ily-’a  deuxforccs  de  correctifs,  les  uns  fcivait  à ouvrir, 
incifer  & rendre  plus  coula  ns  les  fluides  ; les  autres 
corrigent  Se  adoucirent  les  levains  trop  aigres  de 
l'eflomac. 

Comprit  ion  de  U poudre  apéritive  & coneflive 
universelle. 

Il  fout  d’abord  réduire  en  fafran  de  Mars , telle 
quantité  qu’il  vous  plaira  , de  limaille  d'acier  Se  de 
fer  -,  ce  qui  fc  foitdc  cette  manière  : Vous  arrofez  lé- 
gèrement ccuc  limaille  d’une  liqueur  compoléc  d’ef- 
prit  volatil  de  fel  ammo»iac>&  d’eau  communc,ayant 
foin  de  bien  remuer  la  limaille  avec  une  fpatule  de 
fer,  cl  taque  fois  que  vous  l’humeétez.  Vousncl’ar- 
rofez  qu'une  fois  chaque  jour , Se  vous  continuez 
pendant  huit  jours , à la  fi»  defqucls  elle  fera  réduite 
en  fafran. 

Enfuice  prenez  deux  onces  de  fafran , & demi  once 
d’archiops  minerai  prépare  par  la  trituiation  ; fécules 
de  la  t acine  de  brionc  Se  d’ara»  , de  chacune  demi 
once  -,  candie  & macis , de  chacun  un  gros  & demi  ; 
cloportes , ambre  naturel  Se  ambre  jaune  , fleurs  de 
benjoin , de  chacun  deux  gros  j poudre  de  rufelus 
trois  gros  ; nitre  fixe  & borax  , de  chacun  trois  gros. 
Réduitcz  le  tout  en  poudre  fubeile  , à laquelle  vous 
ajouterez  trente  gouttes  d’huile  diflillée  de  doux  de 
gérofle  & autant  d'huile  diflillée  de  fenouil.  Vous  mê- 
lerez exactement  ces  huiles  avec  la  poudre  , 6c  vous 
la  confervcrcz  dans  une  bouteille  de  verre  bien  bou- 
chée , pour  vous  en  fervir  dans  le  befoin. 

Dans  les  fièvres  lentes  , il  faut  retrancher  les  huiles 
dont  n dus  venons  «le  parler. 

La  poudre  corrective  univerfelle  cfl  propre  dans 
les  maux  de  tête,  les  vapeurs,  vcrtigcs,lcs  engourdi  llê- 
xnens  , dans  la  dépravation  de  goût , dans  les  nau- 
ftes , vomiflèmcns , palpitations  de  cœur  , coliques 
invétérées , dans  les  maladies  des  reins  , & de  la  vcf- 
fîe , dans  les  affections  hipocondriaques  , maladies 
hiftériques  , jauniflcs,  enflures  &:  bouillîmes  i dans  les 
hémorroïdes  internes  Se  externes  , dans  l’aflhme  Se  le 
lcorbut  , Se  dans  les  hémorragies. 

La  dofe  de  cette  poudre  elt  de  dix-huit  grains  que 
l’on  prend  le  matin  à jeun  , Se  amant  le  foir  , quatre 
heures  après  le  dîner.  O»  augmente  tous  les  jours 
d’un  ou  de  deux  grains  , jufqu’à  trcntc-lix  grains , 
fuppofé  que  le  malade  ne  reçoive  aucun  foulagcmcnt, 
ou  qu’il  ne  fc  fente  point  de  foulcvcment  de  cœur 
qui  tende  au  vomiflcment.  On  fait  de  cette  poudre  , 
une  cfpcced'opiatc  , en  la  mêlant  avec  du  miel  , ou 
avec  quelques  gouttes  de  fyrop  de  capillaire  > ou  autre 
fyrop  approprié , Se  on  la  prend  enveloppée  dans  du 
pain  1 chanter  : beuvant  immédiatement  par-defTus 
chaque  prife  , un  peu  d’eau  & de  vin , ou  un  bouil- 
lon au  poulet , ou  au  veau  Se  aux  herbes  de  la  fai- 
fon.  Le  malade  agit  enfuite  , ou  fe  promené  pen- 
dant un  quart-d’heure  , ou  une  demi-heure  dans  la 
chambre  , ou  à l’air , fi  le  tems  le  permet.  Une  heure 
apres  on  déjeune  , ou  l’on  goûte  , Se  l’on  continue  de 
la  forte  jufqu'à  parfaite  guéri  Ion.  Elle  arrive  ordj- 
nairemcm  au  bout  d’un  mois , ou  de  fix  termines. 
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Pendant  ce  tcms-li  , il  faut  avoir  foin  de  fc  purger 
tous  les  huit  ou  dix  jours , avec  quelque  purgatif 
convenable.  U y a des  maladies  pour  lefquelScs  il  faut 
purger  plus  fréquemment , telles  que  fout  l'endure  & 
la  boufitlùrc  ; il  y en  a d’auucs  où  il  faut  faire  précé- 
der la  faignéc  , lorfqu’on  a quelque  indication,  -,  Se 
comme  cette  poudre  rc lierre  le  ventre , il  faut  fc  tenir 
libre  par  le  moyen  des  lavcmens  compotes  d’une  dc- 
co&ion  de  feuilles  de  pariétaire  , de  poircc  , de  fcnc- 
çon  , de  violier  & de  mercurielle.  Il  faut  délayer  dans 
cette  décoction  deux  onces  de  miel  mercuriel.  Si  ces 
fortes  de  lavcmens  ne  réunifient  pas  , on  peut  en  em- 
ployer de  plus  forts. 

On  doit  obfervcr  un  bon  régime  de  vivre  , Se  ne 
prendre  qu'une  bonne  nourriture  Se  facile  à digérer  , 
renonçant  à tout  ce  qui  elt  cru  > indigeüe , fuué , ou 
acide  ; il  faut  aulli  s’abflenir  de  faire  maigre , Se  ne 
manger  rien  qui  foie  tant  foit  peu  trop  fa  lé  ou  poivré, 
La  boilfon  pendant  !e  repas  , doit  être  d'un  quart  de 
bon  vin  , for  trois  quarts  d’eau.  Hors  des  repas  , on 
uléra  d’une  ti faune  légère  , compoféc  avec  le  chien- 
dent , les  racines  d’ozcille,  de  chicorée  fauvage  , d’ai- 
gremoinc  Se  de  rcgliflè.  Si  le  vin  cxcitoit  des  rapports 
aigres , il  foudroie  s’en  a'oftenir  entièrement,  l'opte.  . 

Mars. 

CorreQif  ub for  b tnt. 

Délavez  dans  trois  ou  quatre  cuillerées  de  bouil- 
lon , de  tifanne  , ou  de  lait , un  fcrupulc  de  bezoard , 
ou  d’yeux  d’écrcvices,  Se  prencz-cn  deux  fois  par  jour, 
comme  ci-defius.  On  attribue  avec  raifon  la  même 
qualité  d’abforbam  à la  nacre  de  perle  , aux  yeux  Se 
aux  pattes  d’écrcvices  de  mer , Se  aux  ccrcvices  de  ri- 
vière léchées  au  four  , aux  mâchoires  de  brochet,  aux 
coquilles  d’œufs  , au  corail  rouge  , Se  au  corail  blanc, 
au  bol  d’ Arménie  , à la  crayc  blanche  ordinaire  , Se  à 
La  craye  blanche  de  Briançon  ; à la  terre  fîgiUéc  , à la 
corne  de  cerf  préparée  par  la  Chimie  , à la  poudre  de 
la  cotifcttion  d’hiacinthe  , à la  poudre  d’arum  com- 
pofee  , à 1a  pierre  calaminairc  , à tous  les  calcinés  Se 
à beaucoup  d’autres  dont  le  détail  feroit  trop  long. 
La  dofe  Se  la  manière  de  prendre  les  abforbans  , font 
les  mêmes. 

C.o  r r E c T 1 F s des  terres  du  jardin.  Voyez. 
Jardin.  * 

C O R S de  la  tête  d’un  cerf,  d’un  daim  & d’un 
chevreuil , s'appellent  les  perches  Se  le  marrain  , c’eft 
où  font  attaches  les  andouillcrs.Ce  font  aulTi  les  deux 
côtés  du  pié  d’une  bête  fauve  , & les  pinces  qui  for- 
mait le  bout  du  pié. 

CORS  mx  pieds.  Mtniere  de  les  guérir. 

Prenez  cire  neuve  , poix-réfine  , par  égale  portion, 
verd  de  gris , pulvcrifc  à proportion , faites  fondre  la 
cire  Se  la  poix-réfine  dans  un  poêlon  ou  autre  vaif- 
leau , lorfque  cela  fera  fondu  , mettez  du  verd  de 
gris  ce  qu’il  faudra  pour  rendre  la  compofition  verre , 
Se  confcrvez-la  pour  lfc  befoin.  Quand  on  voudra  s'en 
fervir  , il  faudra  couper  les  cors  jufqu’au  vif , Se  les 
découvrir  le  plus  qu'on  pourra  ; l’on  fera  un  emplâtre 
de  cette  compofition  , 6c  on  l’appliquera  fur  le  cors  : 
il  faut  réitérer  quclquc-icms. 

I I.  Prenez  de  la  crallê  qui  fc  trouve  dans  les  pots 
de  chambre  , mettez-en  fur  les  cois  apres  les  avoir 
bien  coupés  ; liez- les  avec  un  linge  , Se  réitérez  plu- 
fieurs  fois. 

I I I.  Prenez  du  favori  ffris  , & Tarifiez -en  avec  un 

couteau  & mettez-en  fur  les  cors  , après  les  avoir  cou- 
pés , comme  ci-dcffos  , Se  réitérez  plufieurs  fois.  Lorf- 
que vous  voudrez  couper  les  cors  pour  foire  ces  remè- 
des , il  fout  les  faite  tremper  dans  de  l'eau  chaude  où 
ii  y ait  du  fon  de  froment.  '■ 
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I V.  Ayez  un  petit  morceau  de  fer  blanc  , arron- 
ditîez-lc,&  courbcz-le  comme  un  emplâtre,  faites-y  un 
trou  au  milieu  de  la  grandeur  du  cors  , appliqucz- 
le  fur  le  cors.  Cela  fait , prenez  une  goûte  de  fouphre 
ou  huile  brûlante  , que  vous  verferez  fut  le  trou  où 
eft  votre  cors  , vous  l'y  laiûcrcz  éteindre  j appliquez- 
y cnfuice  du  ccrar , & le  cors  s’en  ira  , & ne  reviendra 
plus. 

V.  Prenez  un  clou  , ou  bien  un  autre  morceau  de 
far  qui  (bit  un  peu  émouilê  , & non  pas  tout-à-fait 
pointu  j faitcs-lc  chauffer  à la  chandelle  , 5.'  mettez 
le  bout  le  plus  chaudement  que  vous  pourrez  le  fouf- 
frir  lur  le  cors  , à l'endroit  que  vous  fouirez  le  moins 
de  chaud  , apres  l'avoir  coupé  jufqu'au  vif  ; réitérez 
cela  plulicurs  fois  & continuez  pendant  trois  ou  qua- 
tre jours  de  fuite  , & vos  cors  tomberont. 

V I.  Faites  diftiller  du  vinaigre  dans  un  alambic  , 
prenez  de  cette  diftillation  Sc  menez  dedans  de  la  ra- 
clure de  parchemin  du  coté  de  la  chair , frottez  enfui- 
te  les  cors  avec  ce  vinaigre  , & vous  verrez  qu’ils  s'en 
iront  incontinent  ; il  faut  les  couper  auparavant , 
comme  nous  avons  dit  ci-ddfus. 

VIL  Prenez  trois  ou  quatre  limaces  , tirez-lcs  de 
leur  coquille,  & pilez-les  dans  un  mortier  jufqu'en 
confîftance  d'onguent , dont  vous  ferez  un  emplâtre 
que  vous  appliquerez  fur  les  cors. 

VIII.  Prenez*  raclure  de  parchemin,  faîtes-la 
tremper  dans  du  vinaigre  , Sc  faitcs-cn  comme  de  la 
pâte  ; mcrtcz-cn  fur  le  cors  Sc  bandez-le  avec  un  lin- 
ge trempe  dans  du  vinaigre  , changez-lc  loir  & matin. 

I X.  Prenez  des  fleurs  de  Calendula  ou  de  fbuci  , 
broyez -les  avec  autant  de  fel  commun , & l'appliquez 
fur  le  cors  , apres  l'avoir  coupc  jufqu’au  vif. 

X.  Prenez  de  l'huile  d'olive  , de  la  cire  neuve , 
de  la  graiflë  blanche  , de  la  poix-rélînc  , de  la  thérc- 
bcntinc  de  Vcnife , des  fleurs  de  fouphre  , de  chacun 
parties  égales  ; incorporez  le  tout  fur  le  feu  , après 
quoi  vous  y ajouterez  la  fleur  de  fouphre.  Ce  remède 
guérir  audi  les  loupes  & la  teigne. 

X l.  Faites  un  onguent  avec  une  gonflé  d’ail  & de 
fêl  fuffifammeni  , arrachez  enfuite  le  cors  en  vous 
couchant , & appliquez  deflus  l'emplâtre. 

XII.  Couvrez  vôtre  cors  de  poudre  d'arfenic  , ne 
le  tirez  pas  qu’il  ne  foit  mangé  jufqu'à  la  racine,  met- 
tez autour  un  défcnfif  de  diachilon* 

Pour  les  cors  des  chevaux. 

Pilez  des  feuilles  de  grande  bardane  , appliquez-lcs 
fur  le  cors  , dès  que  vous  vous  eu  appcrcevrcz  , & le 
cors  tombera  bicn-tôt. 

COR  RIGIOL  E femelle.  Dtfcription. 

C’eft  une  cfpecc  de  plante  , qui  ne  produit  qu’une 
feule  tige  , femblable  à VEqstifetum  , ou  prêle.  Sa  ra- 
cine eft  inutile  en  Médecine. 

Lien . 

On  la  trouve  auprès  des  ruitTeaux  & des  lieux  aqua- 
tiques. 

propriétés. 

Elle  frn  à toutes  chofcs  où  le  mâle  , qui  eft  le  co- 
riandre , eft  bon. 

CORROSIF.  Acide.  Remède  qui  enlève,  qui 
ronge.  Payez.  Rf.m(di, 

Corvées.  Poyet.  Droits  champêtres. 

c g s 

COSSE  de  pois  6c  de  fèves.  C'cft  un  enveloppe 
longuette  où  fc  forment  les  pois  ou  les  fèves , de-lâ 
vient  écoflcr  les  pois  , pour  dire  ôter  des  pois  de  leur 
code.  On  dît  ,j‘ai  des  pois  en  eojfe  , dre. 

C O S T I E R E.  C’cft  un  cfpace  de  terre  large  de 
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fix  , fept , â huit  pieds  ifc  long  de  murs  bien  expofes  , 
pour  y femer  ou  planter  ce  qui  craint  le  grand  froid 
ou  le  grand  chaud  : fa  voir  , laitues , fraifes  , pofa.&c. 
pour  le  printems , cerfeuil , mais  au  Nort  pour  l’été. 

C O S T U S bàttrd.  Le  c>>ftus  bâtard  a les  feuilles 
un  peu  plus  grandes  & plus  c pailles  que  le  panais  do- 
mcftiquc  ; clics  font  crépues,  un  peu  âpres  , & s’incli- 
nent vers  la  terre  : fa  tige  eft  ronde  comme  celle  du 
fenouil  avec  des  nœuds  ac  toute  la  tige.  Il  en  fott  de 
petits  rameaux  , au  bout  delquels  il  y a comme  de  pe- 
tits filamcns  de  couleur  de  coing , où  eft  la  graine 
toute  nue  6c  ronde.  Il  a une  racine  fort  vive  avec  une 
écorce  épailfe , d'une  couleur  cendrée  rcfplendiflànte. 

Lie u» 

Il  croît  au  mont  S.  Ange  dans  la  Fouille. 

Propriétés. 

Il  eft  utile  contre  les  douleurs  de  tête  , des  nerfs  6c 
du  ventricule  , contre  les  obftruélions  des  entrailles  , 
6c  maladies  des  reins  & de  la  vclUc.  Il  eft  amer  , un 
peu  odoriférant  & âcre. 

COT 

CÔTÉ.  Remède  pour  le  mol  de  (ôté. 

Prenez  une  botte  de  verveine  bien  vercc , dont  il 
fau;  ôter  les  bâtons  , pilez-les  dans  un  mortier.  Pre- 
nez encore  trois  blancs  d'œufs  , une  poignée  de  fari- 
ne de  feves , & autant  de  Ici  qu'il  faut  pour  fakr  les 
trois  œufs  ; mclcz  le  tout  ensemble  dans  le  mortier  , 
mcttcz-lc  enfuite  fur  un  matelas  d’étoupe,  grand  com- 
me une  allictc , & faitcs-lc  chauffer  devant  le  feu  fur 
ce  matelas.  Puis  appliquez-lc  fur  le  mal  de  côté.  Enfin 
mettez  par-dclfus  trois  fcrviercs  bien  chaudes , que 
vous  laiflerez  pendant  vingt-quatre  heures. 

• Autre  remède  pour  le  mal  de  côté. 

Il  faut  prendre  une  demi-once  de  fucrc  ou  raclure 
de  la  dent  de  fangticr  , réduite  en  poudre  bien  me- 
nue, 6c  bue  par  le  patient  avec  eau  d'orge  , ou  de  pois 
rouge , ou  avec  la  décoction  pcûoralc  , cela  le  délivre 
certainement  du  danger  qui  le  menaçoit. 

Autrement. 

Prenez  une  poignée  de  verveine  , deux  cueillcrées 
de  farine  de  feigle  , deux  cuillerées  de  farine  de  fro- 
ment avec  quatre  blancs  d’cuufs.  Pèrriflcz  le  tout  cn- 
lemble  , Sc  mettcz-lc  un  peu  chaud  entre  deux  linges 
que  vous  appliquerez  fur  le  côté. 

Autre  remède  éprouvé. 

Faites  cuire  avec  du  fort  vinaigre  , le  blanc  d'une 
bonne  grande  poignée  de  porreaux  hachés  -,  en- 
fuite  appliqucz-lcs  à nud  fur  le  côté , le  plus  chau- 
dement qu'il  fera  pollïblc  , & mettez  pat-deffus  d es 
linges  bien  chauds  pliés  en  plufieurs  doubles.  Si  le 
remède  ne  rculTic  pas  entièrement  la  première  fois  , 
on  le  réitère.  Au  lieu  de  porreaux  , ou  peut  fc  lervir 
des  feuilles  récentes  de  marrube  blanc , feicaflèes  avec 
le  vinaigre  , & appliquées  de  la  même  manière  i ou 
des  feuilles  récentes  de  bourrache  ou  de  buglofc.  On 
peut  auffi  en  prendre  le  fuc.  La  dofe  eft  a'un  demi 
verre  que  l'on  prend  le  matin  à jeun.  Pendant  l'hi- 
ver , comme  le  lue  manque  , on  employé  à fa  place 
l'eau  diftillécdc  la  même  plante. 

C O T T Y.  Eft  un  terme  populaire  & alTez  bar- 
bare , qu'on  dit  en  fait  de  fruits  , qui  étant  tombés 
fur  quelque  chofc  de  dur  fc  font  meurtris  ou  froiflès 
en  dedans  fans  être  écorchés  ou  entamés  au  dehors  : 
car  on  dit,  une  poire  cottie  , une  pomme  cottie.  Telle 
cottiffurc  fait  d’ordinaire  pourrir  le  fruit  à l’endroit 
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du  coup  , 8c  fait  cnfuicc  poun  ir  le  rcftc. 

cou 

COUCHE.  Terme  de  jardinage.  C'eft  une  cer- 
taine quantité  de  grand  fumier  qu’on  range  propre- 
ment avec  une  fourche  de  fer  , mettant  les  pointes  du 
fumier  en  dedans  , 8c  le  furplus  faifant  une  manière 
,dc  dos  par  le  dehors  ; de  forte  que  |ccla  fait  une  efpece 
de  planche  élevée  d'un  , deux  ou  trois  pieds  hors  de 
rerre  , large  de  quatre  à cinq  pieds , de  telle  longueur 
que  le  Jardinier  le  trouve  à propos.  On  met  du  ter- 
reau ou  fumier  menu  fur  cette  couche , pour  y élever 
en.  hiver  des  graines  que  la  terre  ne  pourrait  pas  pro- 
duire à caufc  du  grand  froid  ; par  exemple , des  lala- 
des  , des  fraifes  , du  plant  de  melons , de  concom- 
bres , &c. 

U y a auflî  des  couches  lourdes  qui  Ce  font  de  k 
, même  manière  que  les  autres  pour  l'arrangement  du 
fumier  , à la  referve  qu'elles  fe  font  dans  la  terre , 
après  y avoir  fait  une  tranchée  exprès  pour  cela  de 
telle  profondeur  ou  largeur  qu'on  le  uouvera  à pro- 
pos ; ainfi  on  fait  venir  des  champignons  fur  des  cou- 
ches lourdes.  Voyez.  les  articles  des  MtlONsÿ  des 
Champignons. 

COUCOU.  C’eft  une  efpece  de  fraizicr  qui 
fleurit  beaucoup  & ne  noue  jamais.  Il  faut  extrême- 
ment faire  la  guerre  à ceuc  forte  de  fraizier  qui  mul- 
tiplie infiniment  en  trainalle  ; de  forte  qu'on  voit 
beaucoup  de  jardins  qui  en  font  pleins  > fie  qui  après 
avoir  donné  de  grandes  cfpéranccs  de  fruit , n'ont 
donné  que  du  déplaifir  au  Maître.  On  ne  les  fauroic 
guère  connoîtrc  qu'à  la  fin  d'Avril , 5c  au  commen- 
cement de  Mai  quand  ils  commencent  à faire  leurs 
montans  > la  fleur  noircit  en  flcurillànt  au  lieu  de 
faire  une  fraize.  De  ces  coucous  les  uns  font  fraiziers 
nouvellement  dégénérés  , 8c  airfi  ils  ont  les  feuilles 
fèmblables  aux  bons , les  autres  font  venus  de  ccs  dé- 
générés , 8c  ceux-ci  n'ont  pas  la  feuille  lî  blonde  que 
les  bons , mais  ils  l'ont  plus  verte , &c  plus  velue. 

C o v c o v.  Voyez.  Cotent  Q.  v e. 

COUDRE.  On  dit,  cendre  un  filet.  ce  qui  ligni- 
fie en  aflcmbler  deux  pour  n'en  faire  qu'un  ; ou  bien 
on  coud  des  filets  pour  les  rallonger  ou  en  faire  fer- 
vir  de  vieux. 

COUDRIER,  «NOISETIER,  en  la- 
tin Cotylus  , ou  bien  nux  avellana. 

Description. 

C’eft  un  arbriffeau  qui  jette  plufieurs  rameaux 
plians.  Ses  feuilles  font  larges,  découpées  fur  les  bords, 
& allez  fèmblables  à celle  de  l'aune,  quoique  plus  ru- 
des & plus  grandes.  Au  lieu  des  fleurs , il  poulïc  des 
chatons  qui  ne  laiflènt  aucun  fruit  après  eux.  Le  fruit 
croît  cependant  fur  le  même  pic  ; c’eft  ce  qu’on  ap- 
pelle noifette,  dont  il  y a deux  fortes,  la  noilette  fran- 
che qui  eft  d’un  meilleur  goût,  fie  la  lauvage  qui  n'cft 
pas  (i  bonne. 

La  noifette  eft  longue  te  ovale , fon  bois  n’cft  pas  fi 
dur  que  celui  de  la  noifette  fauvage.  Son  amande  eft 
couverte  d’une  peau  de  couleur  rouge. 

Lieu. 

Cet  arbriflèau  vient  dans  les  lieux  incultes  , dans 
les  hayes  Ôc  dans  les  bois.  On  le  cultive  aufli  dans  les 
jardins. 

Propriétés. 

Son  boisfert  à découvrir  les  eaux  fous  terre  , les 
tréfors  cachés  & les  voleurs.  Ses  chatons  font  em- 
ployés dans  le  cours  de  ventre. 

On  fait  des  hayes  de  coudriers  , ôc  on  embellit  les 
jardins  en  formant  des  petits  bois  fort  agréables  par 
Tome  1. 
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le  plailïr  de  s’y  promener  en  etc  , 8c  de  cueillir  les 
noiiettes  dans  la  laifon  qui  arrive  fur  la  fin  d’Aout  8C 
au  commencement  de  Septembre.  Voyez.  Noisltifr. 
Bois. 

COULER.  Terme  de  jardinage  , qui  (è  dit  des 
fruits  qui  ayant  fleuri  n’oiu  pasenfuite  noué.  On  dit: 
Les  melon  1 eut  coulé  , U vigne  a coulé  , ce  qui  arrive 
quand  la  vigne  étant  en  fleur  , il  furvient  des  pluyes 
froides  , qui  empêchent  que  le  grain  de  raifm  ne  fe 
forme  fi c 11c  noue. 

COULEUR.  Secret  pour  faire  une  belle  couleur  d'or. 

Il  faut  prendre  un  oeuf  du  jour  , lui  faire  une  peti- 
te ouverture  au-dcllus  , pour  en  tirer  le  blanc  , fie  n'y 
laillèr  que  le  jaune  , puis  il  faut  remplir  cet  œuf , de 
vif  argent , & de  fol  ammoniac  , autant  de  l'un  que 
de  l'autre  , bien  boucher  l'ouvcrrurc  tic  l'œuf  , puis 
le  mettre  dans  du  fumier  l’clpace  de  quarante  jours , 
cela  fait  un  très-bel  or.  Il  fe  peut  faire  en  tout  icms  , 
mais  on  reuflit  mieux  en  etc  à l'ardeur  du  folcil.  Pour 
s'enforvir,  il  faut  demèler  cette  couleur  avec  delà 
gomme  arabique  , fie  s'en  lcrvir  au  pinceau  fur  toute 
forte  d'ouvrages  en  détrempe. 

Pour  faire  le  bronze  en  couleur  d‘or. 

Prenez  douze  dragmes  de  gomme  élémi , qu'il  faut 
faire  fondre  ; prenez  encore  une  once  de  mercure 
crud  , deux  onces  de  fol  ammoniac.  Mettez  lu  tout 
dans  une  fiole  de  verre  , qui  fora  luttéc  avec  du  bol  fie 
des  blancs  d'œuf».  Mettez  cette  fiole  dans  un  pot 
plein  de  cendres.  Vous  forez  fondre  le  tout , & lors- 
qu'il fera  fondu  , vous  y ajouterez  de  l’orpiment  fi: 
du  leton  en  limaille  à difererion.  Quant  le  tout  fera 
bien  mêlé  , vous  vous  en  forvirez. 

Couleur  rouge. 

Faites  infufor  pendant  une  nuit , du  bois  d'indc  , 
dans  une  leflive  de  fol  de  tartre  , avec  un  peu  d’atun  , 
enfuire  faites  bouillir  le  tout  jufqu'à  diminution  dc9 
deux  tiers  , palfoz-le  par  un  linge  , 8c  ajoutez- y de  la 
gomme  arabique.  On  y mec  plus  ou  moins  u'alun  , 
félon  qu’on  veut  la  couleur  plus  ou  moins  foncée. 

Pour  faire  une  couleur  rouge  en  bois. 

Prenez  de  l’orcanctte  pulverifcc  , mêlcz-la  avec  de 
l’huile  de  noix  , fàites-la  tiédir  , 8c  froacz-cn  le  bois. 

Pour  Us  Carnations. 

On  prend  pour  les  hommes  , du  blanc  &:  du  ver- 
millon ; pour  les  femmes  fie  les  enfin*  un  peu  de  blanc 
& un  peu  de  toumefol  j pour  les  vieillards  du  blanc 
fie  de  l'ocre  ; pour  les  chevaux  du  biftre  , de  l’oerc  fie 
du  blanc  ; pour  les  chevaux  noirs  ou  bruns  on  ajoute 
un  peu  de  noir  , fie  pour  les  gris  on  prend  du  blanc  , 
du  noir  fie  du  biftre. 

Pour  faire  une  couleur  jaune. 

Faites  bouillir  pendant  une  demi  heure  quatre  on- 
ces de  graine  d’Avignon  dans  une  pinu  t l’eau  , jettez- 
y gras  comme  une  noifotre  d’alun  de  roche  , fie  vous 
en  frotterez  le  bois. 

Autrement. 

P^.ez  fafran  détrempé  dans  l'eau  , ou  graine 
d’Avignon  conciliée , faites  bouillir  en  une  leflive 
de  fol  de  tartre  , ju'.qu'à  la  diminution  d'un  tiers  , 
coulez  enfuite  fie  remettez  au  leu , avec  un  peu  a'a- 
lun  , 8c  apres  le  premier  bouillon  retirez  votre  ii- 
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queur.  Mectez-la  dans  une  bouteille  que  vous  aurez 
foin  de  bien  boucher  , Sc  quand  vous  voudrez  vous 
fervir  de  vôtre  couleur,  remuez  bien  la  bouteillc.Pour 
rendre  la  couleur  plus  vive , on  y ajoute  un  peu  de 
fofran. 

Verd  de  veffie  eu  de  nerprun. 


Faites  fcchcr  à la  cheminée  , du  fuc  de  nerprun 
bien  mùr  , mêlé  d'un  peu  d'alun  : pour  cela  on  met 
l’un  Sc  l'autre  dans  une  veflie. 

Couleurs  tranfparentts  pour  le  verd. 

Prenez  verd  de  gris  , gomme  arabique  , Sc  fuc  de 
rhûc  ; mettez  le  tout  dans  de  fort  vinaigre  , Sc  l’ex- 
pofezau  foleil  pendant  quinze  jours  , ou  le  faites 
bouillir  au  feu.  Enfuite  paflèz-le  par  un  linge  , 6c 
eonfervez-le  dans  une  bouteille  bien  bouchée  , qu'il 
faudra  remuer  , quand  vous  voudrez  foire  ulagc  de  la 
couleur. 

Belle  couleur  bleue. 


Broyez  du  blanc  d’Efpagne  avec  du  verd  de  gris. 
jjutre. 

Faites  tremper  dans  l'urine , pendant  une  nuit , de 
la  palme  de  criftal  d'Allemagne  , broyez-la  enfuite  , 
avec  de  la  chaux  vive  , dont  vous  mettrez  plus  ou 
moins  , félon  que  vous  voulez  avoir  une  couleur 
plus  ou  moins  obfcure.  Pour  la  détremper,  vous  n'em- 
ployez que  l'urine,  Sc  un  peu  de  gomme  arabique. 

Bleu  Turquin. 

Faites  tremper  pendant  une  nuit , du  tournefol 
d'Allemagne  dans  l'urine  ; enfuite  broyez-le  avec  la 
chaux  vive  , y en  mettant  plus  ou  moins  , félon  que 
vous  voulez  un  bleu  plus  ou  moins  foncé. 

Bleu  qui  approche  de  1‘ outremer. 

Broyez  du  mieux  qu’il  vous  fera  poflible , fur  le 
porphyre  , de  l'Inde  avec  huile  de  thcrcbcntiuc.  Met- 
tez enfuite  vôtre  matière  dans  pot  de  terre  bien  luté  , 
mettez  ce  pot  à la  cave , & l'cnfouillcz  dans  la  terre  , 
où  vous  le  laidèrez  l'cfpacc  de  lix  tentâmes  , ou  meme 
davantage  \ car  plus  il  y refléta  , & plus  la  couleur 
fera  belle. 

Gris  de  lin , 


Broyez  de  la  cochenille  avec  du  blanc  de  plomb  , 
& plus  ou  moins  de  lacque , à proportion  que  vous 
voulez  une  couleur  plus  ou  moins  claire. 

Noir. 

Broyez  yvoirc  brûlée  fur  une  pierre  de  marbre 
avec  du  vinaigre  Sc  de  l'eau  , juiqu'à  ce  qu'il  foit  ré- 
duit en  poudre  impalpable  , ajuùtez-y  noir  de  fumée  , 
te  ayant  mêlé  le  tout  enfemble , confcrvez-le  dans 
une  vclTic  , pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Le  noir  de  velours  fe  foit  avec  les  pieds  de  mouton, 
brûles  de  réduits  en  poudre  impalpable. 

Le  noir  fin  fe  foit  en  mettant  une  greffe  mèche 
une  lampe  remplie  d'huile  de  noix  •,  on  allume  la  mè- 
che , & on  met  un  plat  au-detfus  de  la  lampe  , le- 
quel cft  foûtenu  pat  les  côtés  fur  quelques  pierres  ; 
la  fumée  de  l’huile  s'attache  à ce  plat , Sc  c'eft  le  plus 
beau  noir  fin  qu'on  puiffe  employer. 

Verd  pour  ta  miniature.  ^ 

Broyez  verd  de  gris  avec  du  vinaigre  & tant  foit 
peu  de  tartre  ; enfuite  ajoùtez-y  un  peu  de  verd  de 
veffie  , Sc  de  chaux  vive.  Broyez  bien  le  tout  enfem- 
blc  ; & gardcz-le  dans  des  coquilles  , s'il  durcit , ou 
pourra  l'éclaircir  avec  le  vinaigre. 
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Autrement. 

Broyez  verd  de  gris  fur  le  marbre  , avec  un  tiers  de 
fel  de  tartre  Sc  du  vinaigre  blanc. 

Carmin. 

Mettez  une  pinte  d’eau  de  fontaine  , qui  n'ait 
point  coulé  par  des  tuyaux  de  plomb  , dans  un  po« 
bien  vcmidè  ; quand  l'eau  bouillira , jettez-y  trois 
pincées  de  chouan  bien  pulvérifé  , Sc  quand  il  aura 
foit  un  bouillon  ou  deux  , tircz-le  du  feu  , & vuidez 
l'eau  claire  dans  un  autre  peu  net.  Vous  y mettrez 
cinq  onces  de  cochenille  bien  pulvérifée , Sc  après 
qu’elle  aura  bouilli  environ  un  quan  d'heure  , vous 
y ajouterez  trois  pincées  d'autour  bien  pulvérifé , Bc 
vous  lui  donnerez  trois  ou  quatre  bouillons.  Enfuite 
ajoutez-y  encore  trois  pincées  d'alun  de  Rome  en 
poudre  , Sc  retirez-lc  auffi-tnc  du  feu.  Ce  feu  doit 
être  de  charbons  ardens.  Pallez  l'eau  par  un  linge  , 
dillribuez-la  dans  plulieurs  vaiileaux  de  feyance  , Sc 
laiifez-la  icpotèr  pendant  trois  femaines  , apres  lef- 
quelles  vous  la  coulerez  , Sc  vous  trouverez  au  fond 
une  moiiillure  , qu'il  fout  ôter  loigneufement  , Sc  puis 
vous  ramatlcrez  le  carmin  , que  vous  broycrcz  enfui- 
te fur  le  marbre. 


Pour  faire  la  lacque. 

Faites  bouillir  dans  un  poêlon  , avec  une  chopinc 
d'eau  claire  , crois  quans  d’once  de  bois  de  Breiil 
bien  menu  , trois  quarterons  d'os  de  féche  râpé  , du 
plus  blanc,  ungios&  demi  d'alun  de  roche  , gros 
comme  deux  noilettes  de  criftal  minerai  , un  gros 
de  gomme  arabique  , une  douzaine  Sc  demi  de 
grains  de  fel  de  tartre  ; quand  le  tout  aura  bouilli , 
Sc  fera  diminué  d'un  tiers , vous  paderez  la  lacque 
trois  ou  quatre  fois  par  un  gros  linge  , vous  l'expo- 
ferez  bien  couvcnc  au  foleil  pour  la  foire  lécher. 
Plus  clic  fée  liera  promptement , Sc  plus  elle  fera  belle. 
Si  vous  mettez  de  l'eau  avec  ce  qui  relie  , Sc  que  vous 
le  fofficz  encore  bouillir  , vous  aurez  de  la  lacque 
violette. 

Si  vous  voulez  avoir  de  la  lacque  liquide  , vous 
ferez  bouillir  de  la  cochenille  pilée  , avec  de  l’alun , 
& de  l'ccerce  de  citron  coupée  par  petits  morceaux  , 
Sc  vous  pallcrez  le  tout  par  un  linge  , ou  bien  vous 
ferez  bouillir  de  la  cocliemlic  avec  de  l'alun  , & vous 
verferrz  enfuite  de  l'huile  de  tartre  , goutte  à goutte 
jufqu'à  ce  que  vous  remarquiez  , que  la  liqueut  ait 
pris  une  belle  couleur. 

Pour  ce  qui  cft  du  vermillon  , il  deviendra  parfai- 
tement beau  en  le  mettant  dans  l'urine  d’enfont , ou 
dans  l'eau-de-vie  , & beaucoup  plus  beau  encore  Ci 
on  y ajoute  un  peu  de  fafran  ; il  s'employe  avec  la 
glaire  d'ccuf  battue. 

Couleur.  Pour  la  donner  au  bois , à l’acier  , 
au  drap  , aux  tapilTeries.  Voyez  tous  ccs  mots  , cha- 
cun à leur  article. 

C o u l e u r fur  le  bois.  Voyez.  Bots. 

Couleur  de  poil  pour  chiens  courans.  C'aft 
la  blanche  , la  noire  , la  rouge  Sc  la  grife  j les  qua- 
trouillcùrcs  fur  tous  les  poils , font  blanches  , grifes  , 
noires  , fauves  & rouges  de  feu  , comme  il  y peut 
avoir  des  manteleûresde  cous  ces  poils. 

COULIS.  Voyez.  Cuisine. 

C O U P de  feu  .Voyez.  Emplâtre.  Manut  Dei. 

Coup.  Prendre  coup,  fc  dit  de  l'oifeau  , quand  il 
heurte  trop  fortement  contre  la  proye. 

C O U P E de  bois.  Voyez.  Bois.  Conmercs 
de  bois. 

COUPE-BOURGEONS.  Lifettes,  infectes 
nuiiïbics  aux  arbres.  Voyez.  F R.  v 1 T i S R. 
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COUPELLE.  Voyez. Chimie. 

COUPEROSE,  rçn.  V i t r i o t. 

Couleur  fie  poil,  brune,  fauve  fie  rouge.  Ter- 
me de  chaflè.  C'cft  le  pelage  du  cerf , du  daim  & du 
chevreuil. 

COULEUVRÉE,  en  latin  Bryonia. 
Defcription. 

C’eft  une  plante  dont  les  fleurs  font  femblables  à 
celles  du  lierre  , quoique  plus  grandes  ; elles  rellem- 
blenc  au  milax  en  feuilles,  en  tige  & en  tendons.  Son 
fruit  vient  en  grappe  , qui  cil  verd  d'abord , puis  rou- 
ge , & enfin  noir.  La  racine  eft  noire  en  dehors  , & 
jaunâtre  en  dedans  ; on  mange  fes  jetions  au  prin- 
tems  comme  les  afperges. 

Leu. 

Elle  naît  dans  les  hayes  & dans  les  bois. 

, / 
Propriétés, 

Elle  a les  mêmes  vertus  que  la  vigne  blanche  ; mais 
plus  tfoibtes.  Les  jetions  mangés  en  (al  a de  lâchent  le 
ventre  , provoquent  l’urine,  fie  les  mois,  fie  diminuent 
la  rate  ; ils  font  bons  aux  vertigineux  , aux  épilepti- 
ucs  fl c aux  paralytiques.  On  fait  une  boiflbn  du  fuc 
c la  racine  , de  miel  fie  de  vin  par  égale  portion  , la- 
quelle eft  excellente  pour  ceux  qui  ont  les  écrouelles. 
Ses  feuilles  s'appliquent  avec  du  vin  fur  les  ulcères  du 
cou  des  animaux  qui  portent  le  joug. 

COUPLE.  C’eft  le  lien  de  cuir  fie  de  fer  dont 
on  couple  deux  chiens  cnfcmblc. 

COUPLER  les  chiens.  C'cft  les  attacher  deux 
enfcmble  avec  un  couple. 

COUPER.  C'cft  le  terme  dont  on  fe  fort  le 
plus  en  parlant  de  la  taille  des  arbres  , mais  il  y a dif- 
ferentes manières  de  couper  ; car  quelquefois  il  fout 
couper  à l'épaiflèur  d'un  écu  ; ce  qui  fc  fait  à l'cgard 
des  branches  allez  groffcs  qui  entrent  au  dedans  de 
l'arbre  , lefquelles  on  ôte  pour  empêcher  qu'elles  n'y 
fallènt  confulîon  , & il  n'y  faut  lailïcr  de  bois  que 
cette  épailïcur  d'un  écu  , afin  que  la  feve  venant  fie 
couvain  l'ancien  partage  barre  ,ou  formé  , ou  arrctc 
par  le  moyen  de  la  taille  , & ne  pouvant  continuer  à 
faire  une  grollè  branche  , elle  foie , pour  ainfi  dire  , 
contrainte  à fc  partager  , Sc  par  confisquent  à ne  faire 
que  deux  petites  branches  , l'une  d'un  côcé  de  cette 
épailïcur  d’un  ccu,  & l'autre  de  l'autre  côté  i ces  deux 
petites  branches,  fortant  au  dehors  de  l'arbre, fie  ayant 
par  le  moyen  de  leur  pctitertc  unedifpofitio»  prochai- 
ne â faire  des  boutons  à fruit , font  d'un  très-grand 
fccours. 

Quelquefois  on  coupe  en  moignon  , c'cft-à-tlire  , 
que  quand  une  branche  qui  avoit  été  laiflcc  partable- 
mem  longue  de  l’année  precedente  pour  être  branche 
à fruit , à caulc  qu'elle  croit  allez  foible  fie  bien  pla- 
cée pour  cela  ; quanti , dis-je  , cette  branche  laillce 
longue  ayant  reçd  plus  de  nourriture  que  naturelle- 
ment clic  n'en  devoir  recevoir  , eft  devenue  grollè  ,5c 
a fait  d'autres  grandes  branches  à fon  extrémité , pour 
lors  il  faut  couper  toutes  ces  nouvelles  branches  le 
plus  près  qu'il  eft  pofîible  de  leur  origine , afin  qu'el- 
les ne  puirtent  rien  poulfcr  de  nouveau  , 5c  qu’il  en 
revienne  d'autres  plus  balles  dans  la  longueur  de  certe 
branche  pour  la  garnir  , ou  autrement  clic  demeure- 
roit  finis  être  garnie  d'autres  branches  , 5c  ainfi  clic 
fctoit  un  défaut  fort  confidérablc  dans  l'arbre  , dans 
lequel  il  n'y  doit  avoir  jamais  de  branches  longues  fie 
dégarnies.  Ainfi  couper  ou  tailler  en  moignon  , ne 
fc  pratique  que  fur  les  branches  qui  étant  grolïcs  fc 
trouvent  un  peu  trop  longues  } car  quand  elles  font 
de  beaucoup  trop  longues,  par  exemple  d'un  pic  ou 
Terne  /. 
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au-delà , il  faut  les  racourcir  pour  les  réduire  à une 
longueur  raifonnablc. 

Quelquefois  il  faut  couper  en  talus  5c  en  pic  de 
biche  , ce  qui  fe  fait  à l'cgard  des  extrémités  de  clia- 
que  branche  qu’on  taille  , qui  ayant  une  coupe  tant 
foit  peu  longuette  fc  recouvre  pius  aifcmcnt  ; mais  il 
faut  couper  particulièrement  en  talus  certaines  bran- 
ches qui  étant  fur  le  coté  de  la  mcre-branchc  ont  une 
entière  difpoiition  à entrer  au  dedans  de  l'arbre  , où 
elles  foroienr  de  la  confùlion  , fie  on  les  racourcir  de 
manière  qu'ablblument  il  n'en  relie  rien  en  dedans  , 
&:  qu’il  en  relie  feulement  l 'épailïcur  d'un  bon  écu  en 
dehors  , 5c  régulièrement  de  cette  épailïcur  de  talus  , 
il  en  fort  enfuitc  une  branche  en  dehors  , qui  fe  trou- 
ve propre  à être  ou  branche  à fruit , ou  branche  à 
bois , néceflaire  pour  la  beauté  de  l'arbre. 

Enfin  , il  faut  couper  quarrémcnc  en  de  certaines 
rencontres  , ce  qui  le  taie  à l’égard  des  huilions  qu'on 
fait  planter,  afin  que  la  raille  de  l'extrémité  écant  bien 
unie  fie  bien  égale,  il  fc  forme  tout  aurour  trois  ou 
quatre  nouvelles  branches  bien  placées  fie  bien  difpo- 
fées  pour  taire  un  buidon  bien  rond  , bien  ouvert  6c 
également  garni. 

Couper.  C'cft  quand  un  chien  quitte  la  voyc 
de  la  bête  qu'il  chaflè,  étant  avec  autres,  fie  qu’il  la 
va  chercher  en  coupant  les  devans  pour  prendre  fon 
avantage  , ce  qui  ell  un  vice  auquel  on  doit  prendre 
garde  , pour  n'en  pas  tirer  de  la  race.  On  dit  : ce  chien 
ne  vaut  rien , il  ne  fait  qmt  couper. 

COUPURES.  Remède  [tour  les  coupures, 

I.  Ayez  de  la  fouille  d'herbe  à reine  , broycz-la  Sc 
en  exprimez  le  jus  lur  ia  coupure  fie  appliquez  du 
marc  par-dcftùs  , ou  bien  faites  iccher  de  ces  feuilles , 
& iorlquc  vous  voudrez  vous  en  lèrvir  , vous  en  forez 
tremper  dans  du  vin  chaud,  5c  les  appliquerez  fur  U 
coupure. 

I I.  Prenez  de  l'herbe  au  Charpentier , ou  bien  des 
orties , fie  faites  de  même  que  ci-ûcllus. 

I I I.  Ayez  du  fucrc  , pulvërifez-le  Dicn  , mettez-en 
fur  la  coupure  fie  l'enveloppez  avec  un  linge.  L'hui- 
le de  lauge  inllilicc  fur  ia  coupure  , ou  mifc  avec  du 
coton  par-dertus  , y eft  mcrvcilieufc  , ou  bien  mettez 
un  peu  de  thérébcntinc  dans  la  coupure, 

1 V.  Lavez  la  coupure  avec  de  vin  chaud  , fie  ap- 
pliquez dellus  un  peu  de  lard  grillé,que  vous  hacherez 
avec  des  feuilles  de  fauge. 

V.  Pilez  le  verd  de  quelques  porreaux  qui  n'ayenc 
pas  été  replantés,  avec  deux  ou  trois  grains  de  fol , fie 
appliqucz-les  fur  la  coupure.  U faut  les  y lailïcr 
vingt-quatre  heures  ; lï  le  mal  n’eft  pas  guéri  , il  faut 
réitérer.  Ce  remède  eft  excellent  aullî  pour  les  maux 
que  l’on  le  fait  en  fc  heurtant. 

COUR,  Voyez.  Maison. 

C O U R S de  ventre.  Voyez.  Dissenterib, 
ou  Dyssenterie. 

COURBATURE,  ouBATTEMENT 
DU  FLANC.  C'cft  une  maladie  du  cheval  qui 
vient  de  plulieurs  cauiès.  Quelquefois  un  cheval  en  eft 
attaqué , parce  qu'il  a etc  furmenc  > ou  qu'on  l’a 
fait  courir  plus  que  fon  haleine  ne  le  pcrmectoic.  Elle 
peut  ccrc  auificauicc  par  la  mauvaifo  nourriture  dont 
le  cheval  a ufc  pendant  fa  jeunclïê.  Enfin  , elle  peut 
être  le  relie  de  quelque  maladie  qui  n'cft  point  enco- 
re paflée. 

La  courbature  eft  un  des  trois  cas  rédhibitoires  qui 
annulent  la  vente  d’un  cheval.  Le  vendeur  en  eft  ga- 
rant pendant  neuf  jours  , parce  que  ce  défaut  peut  fc 
cacher  durant  ce  tems-là. 

Remède  contre  la  Courbature. 

Faites  prendre  tous  les  jours  au  cheval  du  foye  d'an- 
B b b ij 
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timoine  en  poudre  dans  du  Ton  mouillé.  La  dofè  eft 
depuis  une  once  jufques  à deux.  On  donne  ce  remède 
au  cheval  s'il  mange  bien. 

Autre  remède, 

C’eft'onc  poudre  , [dont  voici  la  composition.  Pre- 
nez de  la  graine  de  Un  féchéc  au  four  , trois  livres  ; de 
la  gentiane  , trois  onces  \ de  fcnugrec  , deux  onces  ■, 
de  la  fauge  Se  de  l'hyfope , de  chacun  trois  onces  ; 
d'Fnulu  campana,  une  once  Se  demi  ; du  fouphre , une 
demi  livre.  Pulvérifczle  tout , après  l'avoir  bien  mê- 
lé , vous  en  donnerez  le  matin  au  cheval  deux  cuille- 
rées dans  du  fon.  Tenez-lc  bride  une  heure  & demi 
après , Se  continuez  tous  les  jouis  jufqu'à  ce  que  vous 
n'ayez  plus  de  poudre.  Si  le  cheval  ne  guérit  point , 
ufez  de  ce  lavement , qui  fetvira  aufli  après  avoir 
employé  le  remède  precedent. 

Lavement  peur  lt  cheval  Courbatu. 

Prenez  de  la  mauve  , de  la  guimauve  , de  la  vio- 
lette , de  la  pariétaire  , de  la  mercuriale , de  chacu- 
ne une  poignée  ; du  Tel  polycrefte  en  poudre,  une  on- 
ce & demi.  Faites  une  dccodtion  , dont  vous  prendrez 
deux  pintes  Se  den^pour  en  faire  un  lavement , dans 
lequel  vous  délayerez  une  livre  de  miel , Si  vous  le 
donnerez  le  foir  au  cheval  courbatu.  Il  faut  le  faire 
promener  on  peu  après  qu'il  l'aura  pris.  Ce  lavement 
ne  doit  point  fe  donner  au  commencement  de  la 
courbature  , ni  dans  la  fièvre. 

COURGE  d'Inde.  Il  y en  a de  diverfes  fortes  ; 
elles  ont  toutes  la  ligure  d'un  melon  ; mais  il  y en  a 
de  grandes  , de  petites  & de  médiocres  , de  rondes  > 
de  longues  , d'unies  Se  d'autres  qui  ont  des  côtes  ; il  y 
en  a aullî  de  jaunes  , de  vertes , de  blanches , de  bi- 
garrées. 

Defeription. 

Ses  fleurs  font  comme  celles  de  lis  ; mais  jaunes  Se 
beaucoup  plus  grandes  ; elles  out  des  feuilles  beau- 
coup plus  grandes  que  celles  d'été , plus  cpaitlcs  Se 
ruicsà  la  main  , attachées pai  un  gros pié  , ayantla 
ligure  d'une  feuille  de  vignejellcsom  les  farmens  gros, 
rudes  , anguleux  Se  hernies  ; leur  graine  cft  grande 
comme  des  amandes  , platte  , blanche  Se  douce  au 
goût. 

Lieu. 

On  en  plante  par-tout. 

Propriétés. 

Si  on  la  mange  crue  , elle  eft  fort  dcfagrcable  au 
goût  Se  pcrnicieule  à l'cftomac  ; même  étant  cuite  elle 
a befoin  de  quantité  d'aflàifonnement , comme  d'épi- 
ces , Sec.  fans  quoi  elle  n'eft  pas  (aine. 

yertus  des  Courges. 

L'ufagc  de  la  courge  n'eft  pas  fi  pernicieux  que 
celui  des  concombres  , pourvu  que  l'on  tempère  fou 
aquolité  avec  des  choies  à cela  néceflaircs  ; comme 
avec  du  fel  Se  du  fafran , du  poivre  , ou  autre  dro- 
gue aromatique  , Se  que  l’on  ulc  principalement  des 
longues  Se  blanches  qui  font  les  meilleures  des  trois 
efpeces. 

Les  Médecins  tiennenr  que  rien  n’eft  plus  fonve- 
rain  pour  appaifer  l'ardeur  des  fièvres  ardentes , tem- 
pérer la  foif , Se  lâcher  le  ventre  , que  d’ulér  fouvenc 
de  jus  exprimé  de  courges  cuites  fans  eau  en  un  pot 
de  terre  neuve  , mis  dans  le  four  ; rien  n'eft  meilleur 
pour  la  fcchéreflè  de  la  langue , pour  les  humeurs 
acres  Se  ardentes , pour  les  pcdbnncs  maigres  , fébri- 
citantes , que  l’ufage  de  pulpe  de  citrouilles , ou  fyrop 
fait  de  leur  jus. 

C O IJ  R L E S.  Coulumcllc  dit  que  pour  faire  des 
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courles  longues  , larges  Se  grottes  , il  faut  femer  la  lc- 
mencc  ,que  vous  aurez  prife-  du  cou  de  la  courge  , 
drokement  contre-mont , vous  la  fumerez  Se  arrolc- 
rez  ; fi  vous  voulez  qu'elles  croulent  encore  davanta- 
ge , vous  prendrez  la  fcmcncc  du  ventre,  & la  mettrez 
en  terre  la  tête  en  bas. 

Si  vous  voulez  avoir  de  grottes  , grandes  & larges 
courlcs,prcncz  la  fémcnce  qui  eft  cadrée  tout  au  fond. 
Se  la  mettez  en  terre  la  tête  en  bas. 

Vous  ferez  des  courles  qui  purgeront  comme  plu- 
ficurs  autres  fruits  , fi  vous  mettez  détremper  un  jour 
& une  nuit  leur  fcmcncc  avec  rhûbatbe  , agaric, 
feammotmée,  coloquinte  ,ou  avec  autres  mcdicamens 
(impies  qui  ont  la  vertu  de  purger  , Se  puis  apres  vous 
les  fanerez. 

Mifauhl  allure  que  pour  garder  des  courles , on  les 
prend  tandis  qu'elles  font  tendres  ; coupez-les , puis 
après  verfez  dettus  de  l'eau  qui  ait  bouilli  , laittcz-la 
refroidir  à l'air  toute  la  nuit , puis  arrangez-les  dans 
la  faumure  Se  vous  les  garderez  ians  qu'elles  fe  gâtera* 
aujourd'hui  tous  les  mois  d'hiver  , 011  en  garde  dans 
quelques  pays  , elles  font  vertes  Se  bonnes  a manger. 
Si  iur-tout  les  citrouilles  , en  les  pendant  au  plancher 
Se  folivaux  de  1a  maifon. 

Jcan-Ilaprntc  nous  enfeigne  que  pout  produire 
des  concombres  en  bien  peu  de  tems  , il  faut  plonger 
la  fcmcncc  fraîche  en  (ang  humain  en  tems  d’été  , 
il  fout  que  l'homme  ne  foit  pas  malade , mais  fain  , 
de  bon  âge , fauve  ou  brun  * car  il  retiendra  en 
loi  une  vigueur  plus  chaleureufe  Se  de  plus  grande 
efficace. 

Après  , ayant  laitte  fécher  cette  graine  au  foleil , 
vous  ferez  de  petites  foflès  dans  une  terre  féconde  te. 
poudreule  , & la  planterez  dedans  -,  mais  donnez-vous 
bien  garde  que  vous  ne  la  mettiez  à l'en  vas  , encore 
n'y  nuira-t-il  point,  fi  vous  y pofez  de  la  chaux  vive  * 
car  cela  fait , fi  vous  l'arrofcz  d'eau  chaude  , ou  d'eau 
ardente  , la  tige  en  fortira  incontinent  * toutc-fois 
couvrcz-la  de  linge  , afin  que  la  chaleur  élevée  ne 
s'envole  , Se  alors  vous  verrez  cette  tige  ramper  , il 
vous  appliquez  près  d'elle  des  choies  pour  foùtenir  fa 
foiblettc  , Se  croîtra  prodigieufement  en  admirable 
grandeur.  Cependant  elle  perdra  bien-tôt  cette  vie  ac- 
quiiepar  artifice  , Si  peu  durable  : autant  en  faut-il 
faire  des  melons  Se  pepons. 

Africain  dit , que  pour  garda  la  fcmence  en  terre  , 
fins  recevoir  dommage  , on  la  doit  tremper  un  peu 
avant  que  de  la  femer  , dans  du  fuc  de  joubarbe  , elle 
fera  allurée  , non-feulement  contre  les  oilcaux  , four- 
mis , fouris  des  champs  , Se  aucrcs  animaux  ravageurs 
des  jardins , mais  auïïi  le  fruit  qui  en  produira  , fera 
plus  beau. 

COURONNE  IMPERIALE,  en  latin 

Carona  imper i .dis. 

Defeription. 

C’eft  une  plante  bulbcufc  qui  a fa  tige  Se  fes  feuil- 
les (èmbtablcs  à celles  du  lys  lauvage.  Scs  fleurs  font 
à fix  feuilles  difpofces  en  forme  de  couronne  furraon- 
réc  d'un  bouquet  de  feuilles  , elles  font  jaunes  ou  pi- 
les , de  couleur  hyaciiue  ou  purpurine  , tirant  fur  le 
rouge. 

Lieu . 

Cette  plante  eft  cultivée  dans  les  jardins,  on  l'a  ap- 
portée des  pays  orientaux. 

Propriétés. 

Elle  eft  adouciflantc  , émolliente  Se  réfolutive.  Sa 
racine  aide  à la  digeftion.  ' 

Culture  de  la  Couronne  impériale. 

Cette  forte  de  fleur  aime  mieux  le  chaud  que  l’om- 
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bit.  Pour  les  avoir  belles  , taises  ce  qui  s'enfuie  : il 
faut  commencer  à faire  un  creux  protond  en  terre  ; 
de  la  hauteur  du  genou  , que  vous  remplirez  de  di- 
verfes  fortes  de  terre  , mettez  dans  le  fond  du  fumier 
gras  , & particulièrement  de  celui  de  vache  , 8c  dclfus 
quatre  doigts  de  terre  commune , puis  quatre  autres 
doigts  de  terre  noire , enfuite  du  hunier  tout-à-fait 
corrompu  : placez  là-dcflùs  vôtre  oignon,  puisrccou- 
vrez-la  de  quatre  doigts  de  terrée,  & d'autant  de  terre 
commune. 

Si  apres  tous  ces  foins  elle  fc  divife  , & qu'elle  en 
folle  de  petits , il  fera  bon  de  les  tirer , ou  de  tirer  la 
grolTc  fans  remuer  les  petites  qu’elle  aura  fait  cette 
annéc-lâ  : on  les  peut  tirer  de  terre  ii-côt  que  la  tige 
commence  â Çc  flétrir.  Ce  qui  le  doit  oblcrver  dans 
tous  les  oignons  que  l’on  ne  voudra  pas  1 ailler  en 
terre. 

COUVAINS.  Voytz.  Mouche  à miel.  Abeille. 

COURRE.  Le  courre  ou  la  courre.  C’eft  l’en- 
droit où  l’on  met  les  levriers  pour  prendre  le  loup , le 
fànglier  & le  renard. 

C O U R S O N.  Ou  crochet.  C’eft  un  terme  qui 
fe  dit  aulli  de  la  branche  de  vigne  taillée  8c  raccour- 
cie à trois  ou  quatre  yeux  , ainli  on  dit  : il  efijorti 
trois  ch  quatre  belles  branches  de  courjbn  de  l'année. 

Ce  mot  de  courfon  ou  «le  crochet  le  die  auffi  en 
fait  d’arbres , quand  la  branche  de  l’année  preceden- 
te en  ayant  poulie  trois  ou  quatre  de  fort  belles , on 
eft  obligé  de  n’en  conlcrvcr  qu’une  d’une  longueur 
raildnnablc,  c’cft-à-dire , de  cinq,  ou  iix,ou  fepe  pou- 
ces , & c’eft  la  branche  qui  fc  prcfcute  le  mieux  pour 
contribuer  à la  belle  figure  de  l’arbre  i Se  à l’egard  de 
quelques-unes  des  autres  qui  Ce  trouvent  à coté  ou  au 
delfous  de  celle  qui  a été  confervéc  pour  la  taille  de 
l’année  , on  les  racourcit  à deux  ou  trois  yeux  , afin 
qu’une  partie  de  1a  levé  de  la  mcrc  branche  y entrant, 
forme  d’autres  branches  qui  aident  à la  figure  de  l’ar- 
bre , & que  cependant  celle  de  l’extrémité  qui  eft  la 
principale  ne  recevant  qu’une  portion  médiocre  de 
lève  , ne  folle  point  de  branches  trop  grotlcs  , ni  en 
trop  grande  quantité , mais  qu  elle  en  Ufle  d’une  mé- 
diocre grolieur  , & Icmblables  aux  autres  principales 
branches  de  tout  l'arbre. 

C O U R T E - H A L E I N E.  La  coute-halcine 
provient  ordinairement  de  phlcgtnc  vifqucux  , qui  Ce 
répand  dans  les  poumons , ou  bien  de  cacharre  qui 
vient  & defeeud  lur  le  poumon  & dans  la  poitrine  , 
d’où  il  s’enfuit  qu'on  a difficulté  de  refpircr  l’air , 8c 
on  appelle  cela  en  Médecine  Difpnaa.  Loriqu'on  a 
difficulté  de  reipirer  , cela  s’appelle  afihma  , & lorf- 
qu'on  a difficulté  à attirer  l'air  & à l'cxpullèr  , cela 
s'appelle  OnlwprtM.  Pour  ces  trois  fortes  de  maladies, 
les  reccpccs  que  l'on  a mifes  pour  la  toux , font  très- 
bonnes. 

Remède  peur  la  court  e- baleine. 

I.  Prenez  raiiîns  de  carême  une  once  ; deux  figues 
de  Marie  i lie  feuleincnr , une  datte , hifopêchc  une 
dragme,  Capilli  veiteris  une  dragme  , regliflc  une  dra- 
me , poumon  de  renard  une  dragme,  éau  de  feabieu- 
(e  une  dragme  , pcnidc  deux  onces , (trop  de  rcglillc 
deux  onces,  ôtez  les  giains  des  raiiîns,  lavez  bien 
dans  du  vin  le  poumon  de  renard  , & ôtez  le 
noyau  de  la  datte.  Cela  fait  , mêlez  toutes  ces  dro- 
gues 8c  les  incorporez  enlcmble , faires-en  un  loch 
pour  donner  environ  une  heure  après  le  repas  du 
malade. 

I L Prenez  Marochm  , dit  en  latin  Prajium  album  , 
Capilli  venais  de  chacun  une  poignée  , hyfopc  une 
poignée  , regliflc  demi-once , dattes  demi-once , fi- 
gues demi -once  , feraence  d’achc  demi -once  , fe- 
mcncc  de  fenouil  dcmi-oflle  , eau  de  rivière  une  pin- 
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te  ; faites  bouillir  dans  un  poêlon  ou  badin , avec  U 
pinte  d'eau  toutes  ce»  drogues  jul  ques  à la  Coufom- 
marion  de  la  truilicmc  parue  , pallcz  cette  déco&inn 
à travers  un  linge  &.  la  conlemz  dans  une  bouteille 
pour  en  faire  prendre  tous  les  matins  au  malade  deux 
heures  avant  manger  environ  trois  travers  de  doigts  , 
dans  un  verre  ; h on  lui  donne  avant  ou  après  avoir 
pris  ce  remède  , gros  comme  une  peticc  noix  de  con- 
ferve  de  rôle  , il  fera  plus  d'eftet. 

I 1 1.  Prenez  anis  une  pincée , graine  de  jufquiamc, 
une  pincée  , lait  dânefle  , ce  qu'il  faut , mêlez  bien 
ces  graines  avec  le  lait  d'âneflè  , f : l’avalez  le  matin 
deux  heures  avant  le  manger. 

I V.  Prenez  du  piment , faites-en  tremper  dans  un 
verre  de  vin  toute  la  nuit , beuvez  le  matin  à jeun  ia 
moitié  de  ce  vin  , après  diné  l’autre  moitié , & réité- 
rez plulicurs  jours. 

Onguent  pour  U courte*  baleine. 

Prenez  huile  d'amande  douce  deux  onces  , beutre 
du  mois  île  Mai  non  falé  , une  once  , fafran  pour  un 
fou  , cire  neuve  tant  ioit  peu.  Mettez  toutes  ces  dro- 
gues dans  un  poêlon  lur  le  feu , & les  remuez  juf- 
ques  à ce  que  la  cire  (bit  fondue  i cela  fait  vous  met- 
trez cet  onguent  dans  un  pot  ou  autre  vafe  pin»  vous  ’ 
en  lervir  au  befoin  qui  lcra  d’en  frotter  chaudement 
foir  Se  matin  la  poitrine  au  malade. 

Régime  que  doivent  obfervtr  ceux  qui  ont  la  Conte- 
haleine, 

Comme  la  courte- haleine  ou  aftiune  provient  le 
plus  fouvcnc  de  phlcgmc  imbibé  for  le  poumon  , il 
eft  très-  néccflairc  de  demeurer  dans  un  lieu  fcc’,  loin 
des  eaux  , étangs  , & marécages  , & de  ne  point  cou- 
cher ni  demeurer  dans  des  chambres  humides  , dans 
lefquellcs  il  faudruic  faire  bon  feu  , & faire  en  force 
qu’il  n’y  fumât  point  , car  la  fumée  y eft  fort  con- 
traire , & le  pain  qui  n'cft  pas  levé  ; c’eft  pourquoi  les 
tartes  , gâteaux,  échaudés  , croûtes  de  pâte  , 6c  toutes 
pltilfcrics  y font  fort  contraires  -,  comme  aulli  les 
pois , les  fèves  , naveaux  , châtaignes  , marrons , 8c 
toutes  chofcs  venteufes.  L'exercice  avant  & après  le 
repas  eft  très-bon  j mais  il  faut  qu'il  lbit  modéré  , 
prendre  bien  garde  de  ne  point  fc  mettre  en  colcte , 

& éviter  tour  ce  qui  enflamc  le  cœur  8c  les  cfprits. 
Voyex.  Asthme. 

COURTILL1ERE.  C'eft  une cfpccc d’in- 
fcéke  qui  fc  forme  dans  les  fumiers  du  cheval  pourris , 

8c  par  conféquent  dans  les  couches.  Il  eft  long  d'en- 
viron deux  pouces  -,  quand  il  a la  grotlêur  naturelle  , 
il  eft  pafTaolemcnt  gros  f jaunâtre  i il  marche  dfcz  vi- 
te. Il  ronge  les  pieds  des  melons , des  chicorées  , des 
laitues  , 8c  ainli  les  fait  mourir. 
COUTURIERS.  Obligations  des  Couturiers. 

I.  St  les  Jurés  , ou  autres  prépofés  pour  examiner 
les  apprenufs  , les  ont  reçus  à la  maitrife  par  faveur 
ou  interet , ou  avant  le  tems  porté  par  les  Statuts  & 
Ordonnances. 

IJ.  S'ils  ont  reçù  chaque  année  un. plus  grand 
nombre  de  maîtres  qu’il  ne  leur  eft  permis  , & fi  le 
chef-d'ccnvrc  a etc  fait  avec  toutes  les  conditions  re- 
quîtes. 

III.  Si  ayant  été  en  charge  pour  recevoir  l'argent 
deftiné  pour  les  aifaucs  de  la  Communauté  , ils  l'ont 
employé  ai  gens  de  bien  , & en  ont  rendu  un  compte 
exaû. 

I V.  S'ils  ont  donne  ou  fait  acheter  des  marchan- 
difes  à un  prix  plus  haut  qu'elles  ne  valoicnt , ou  de 
méchantes  pour  bonnes  , ou  d'une  qualité  pour  une 
autre  ; il  y a péché  : & obligation  lolidairc  eixr'eux  , 
Se  les  Marchands  doivent  reftitucr  tout  le  gain 
B b b iij 
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injuftc  qu'ils  y ont  fait  ou  faille  faire. 

V.  S'ils  ont  pris  plus  d'étoffe  qu'il  ne  falloir  , 8e 
l’ont  retenue , il  y a péché  , Se  obligation  d'en  faire, la 
reftitution. 

V 1.  Si  coupant  les  habits  devant  ceux  qui  les  leur 
failoient  faire  ils  en  gâtent  l'ctoffe  à dcflêin  d'en  pro- 
fiter , outre  le  péché,  il  y a obligation  de  faire  reftira- 
tion  de  cet  injufte  profit. 

VIL  S'ils  ont  gardé  ce  qui  reftoit  d'étoffe  , il  y a 
obligation  de  le  rendre. 

VIII.  S'ils  ont  tiré  par  force  la  dentelle  d'or  ou 
d'argent  qu'ils  étoient  obligés  de  mettre  fur  les  habits, 
pour  en  faire  leur  profit,  il  y a péché , & ils  font  obli- 
ges d'en  faire  reftitution. 

I X.  S'ils  ont  laille  prendre  à leurs  garçons  ou 
compagnons  de  certains  relies , fous  ce  faux  prétexte 
que  c’eft  la  coutume  ; car  une  injuflc  coutume  ne  peut 
jamais  établir  aucun  droit , 6c  par  conlcquent  les 
Maires  Se  les  compagnons  font  folidairement  obligés 
à réparer  le  tort  qu'ils  ont  fait , Se  rcflituer  ce  qu’ils 
ont  pris  de  trop. 

X.  Si  étant  garçons  ou  compagnons  , ils  ont  fait 
tort  à leurs  maures  en  perdant  le  tems  , ou  lui  rete- 
nant quelque  choie , ils  font  obligés  à reftitution. 

COUVAINS,  Paye*.  Mouche  a miel.  Abeille. 

COUVREURS.  Des  obligation!  des  Couvreurs. 

Les  Couvreurs  conlcrvcronc  leurs  biens , & les  aug- 
menteront , s'ils  font  hdcltcs  aux  obligations  luisan- 
tes i car  le  Prophète  Ezechiel  allure  de  la  part  Se  par 
ordre  de  Dieu  , que  celui  qui  fera  les  volontés , trou- 
vera dequoi  lubfiftcr , Se  dequoi  augmenter  fon  tem- 
porel. Freceptaqu*  cumfeceril  borne,  vives  in  eû.Ezcch. 
20.  21. 

I.  Si  les  Couvreurs  , lorfqu'il  n’étoit  befoin  que  de 
quelques  tuiles  fur  une  couverture  , ont  fuppoié  y 
en  avoir  mis  davantage  qu'il  ne  falloit , en  décou- 
vrant les  endroits  qui  n'etoient  point  nécefiaires  , Se 
emportant  les  vieilles  tuiles  à leur  profit  ; ils  font 
obligés  à en  faire  reftitution.  S.Tttom. fuprà. 

I I.  S'ils  n'ont  point  trompe  dans  le  toiiè , en  met- 
tant plus  qu'il  n'y  en  a -,  il  faut  reftituer  tout  ce  qu'on 
a pris  injullcmcnr.  Ibid, 

III.  Si  les  manœuvres  & compagnons  des  Cou- 
vreurs n’ont  point  volé  de  plomb  iur  les  maifbns  à 
leur  profit , ou  d'intelligence  avec  leurs  maitres  , ils 
font  obligés  (ulidaircmem  à la  reftitution  de  tout  ce 
qu'ils  ont  vole  , quand  même  ils  n'en  auraient  pas 
profite.  Ibid. 

COUVRIR.  On  dit , couvrir  une  aiguille  ; c'eft 
meme  du  fil  deflùs  ; telle  •Sguilic  cft  ordinairement 
de  bois,  & ne  fert  qu’à  ceux  qui  font  des  filets  propres 
pour  la  chalTe  ou  pour  la  pèche. 

Couvrir.  C'eft  un  terme  qui  fo  dit  des  ani- 
maux qu'on  fait  accoupler  pour  en  produire  d'autres. 

CRA 

CRAM  PE.  Sorte  de  goutte  , qui  engourdit  tel- 
lement les  parties  qu'elle  travaille  , qu'elles  en  font 
comme  crochues. 

Remède  pour  la  Crampe. 

Prenez  une  bonne  poignée  de  pervenche  , Se  au- 
tant de  fommités  de  romarin  ; faitcs-lcs  chauffer  fur 
un  réchaud  dans  un  plat  d’étain , appliqucz-lcs  le 
plus  chaudement  qu'il  fera  portïblc  , fur  la  partie  af- 
fligée j Se  continuez  le  même  remede , eu  renouvd- 
lant  le  matin  8c  le  foir. 

CRACHEMENT.  Du  crachement  de  fang. 

Le  fang  qui  fort  par  la  bouche , s'il  vient  de  l'œfo- 
phage  , qui  cil  le  canal  deftinc  au  partage  des  viandes 
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ou  de  l'cftomac,  ou  des  poumons , ou  de  la  trachée  ar- 
tère , ou  de  la  poitrine,  doit  donner  plus  de  frayeur , 
que  s’il  venait  de  la  langue  , ou  du  palais,  des  genci- 
ves , ou  de  b cavité  du  nés. 

S'il  vient  de  l'oefophage  , il  fon  en  petite  quantité  , 
mais  avec  de  grands  efforts , à caufc  de  1a  délicatcflè 
des  veines.  De  plus , le  vomillèment  cft  violent  avec 
une  douleur  lèniible  , lorfquc  l'on  avale. 

Lorfqu'il  vient  de  l'eftomac  , l'envie  de  vomir 
précédé  ; outre  cela  , on  rend  avec  la  matière  fécale  le 
lang  caillé. 

Il  arrive  quelquefois  qu’on  jette  du  fang  apres 
avoir  pris  quelque  médecine  , ou  autre  remede  vio- 
lent , ou  après  avoir  reçu  quelque  coup  , alors  il  fort 
noir  & en  grumeaux  , & on  fent  de  la  douleur  à peu 
prés  dans  l'endroit  où  cft  le  mal. 

S'il  vient  de  la  trachée  artère , il  cft  chaud  & ver- 
meil , mêlé  avec  un  peu  de  pus , inféparable d'une  pe- 
tite cou*  qui  fait  affez  de  douleur. 

Si  c'eft  des  poumons  , il  en  fort  peu  à b fois  , mais 
il  eft  rouge,  fubtil , vermeil  , bouillant , ccumcux,  & 
on  ne  fent  aucune  douleur. 

Lorfquc  de  la  poitrine  il  eft  porté  aux  poumons , 
quoiqu'il  en  pareille  peu  en  le  jettant  dehors , c'eft 
toutefois  avec  de  1a  douteur , & une  toux  violente  , 
lorrain  noir , épais  & grumeleux. 

Si  de  la  cavité  dune»,  il  defeend  dans  la  gorge,  l'on 
s'en  apperçoit  par  un  chatouillement , ou  par  quel- 
que goûte  de  fang  , qui  auparavant  cft  fortic  du  nés. 
S'il  tombe  dans  la  crachée  attere  , il  excite  une  petite 
toux  , que  l'on  arrêtera  avec  un  peu  de  gros  vin  ferre, 
ou  avec  de  la  confcrve  de  rôles,  ou  en  buvant  un  ver- 
re d'eau  de  plantain,  dans  lequel  on  aura  mêlé  un  peu 
de  gelée  de  grotêillcs,  ou  un  peu  de  fucrc,  ou  de  miel; 
le  miel  convient  plus  aux  perfonnes  d'âge. 

Lorfquc  le  vomillèment  de  fang  eft  fans  fièvre,  c'eft 
bon  ligne  ; car  avec  un  peu  de  corail  en  poudre  , ou 
un  peu  de  bol , ou  de  maftic  , mêlé  avec  un  peu  de 
canlervede  rofes,  on  l'arrêtera  ; mais  autrement  il  eft 
mauvais. 

Dans  le  rems  que  les  femmes  ont  des  pertes  confî- 
derables , s’il  leur  arrive  un  vorairtement  de  fang , il 
les  arrête  suffi -tôt. 

Il  y a plus  de  danger  de  cracher  du  fang,  étant  jeu- 
ne , qu'étant  âgé. 

Quand  une  greffe  veine  cft  ouverte  ou  rompue  , le 
coeur  en  eft  étouffe , & les  forces  venant  à manquer  , 
l'on  meurt. 

Ceux  qui  font  fujets  à cracher  du  fang , ne  doivent 
point  regarder  ce  qui  eft  rouge. 

Remède  pour  le  Crachement  de  fang. 

Dans  tous  les  crachemens  de  fang  , il  cft  néccffaire 
de  faire  obfcrvcr  le  filencc , de  prendre  le  repos  , de 
modérer  la  rcfpiration  , de  le  faire  ouvrir  fouvent  la 
veine  ; mais  on  doit  tirer  peu  de  fang  à la  fois. 

Si  un  vaillcau  cft  rompu  ou  bien  ouvert  par  la 
fluxion  d’une  humeur  âcre  Se  lalée , pour  lors  on 
prendra  plus  de  précaution  à le  f^ire  faigner  , & on 
tirera  peu  de  fang. 

Si  U faigncc  uc  faifoit  pas  allez  promptement  fon 
effet , l'on  pourra  appliquer  des  ventoufes  aux  aines,, 
& aux  fellcs  ; linon  l’on  fera  de  fortes  ligatures  aux 
cuiilcs,&on  donnera  à boire  par  intervalcs  du  firopde 
grénades  , ou  de  coings  , ou  de  mirrhe , ou  de  rofes 
lèches  , ou  de  grofcilles  battues  avec  de  l’eau  de 
plantain  , ou  de  pourpier  , ou  de  fotanum  ; ou  bien 
l’on  fera  avaler  avec  un  demi  verre  du  fuc  d’ozeil- 
le , une  once  de  frrop  de  rofes  lcclics , ou  du  miel 
rofat. 

Deux  ou  trois  jours  après  , l'on  purgera  avec  une 
décoction  de  deux  dragfts  d ’ccorcc  de  mirabolaus 
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citons , dans  laquelle  on  aura  dilïôuc  un  once  de 
ilrop  de  rofes  purgatif ; ou  l'on  donnera  à prendre  une 
once  de  callc  mondée  , avec  une  dragme  de  rhubarbe 
en  poudre  dans  un  verre  d'eau  de  plantain  , ou  de  fa 
décodion,  ou  bien  une  once  de  manne  avec  autant  de 
lirop  de  chicorée  compolce , délayée  dans  une  décoc- 
tion de  deux  onces  de  tamarin. 

Après  la  purgation  , l'on  ulcra  de  cette  manière 
d'opucc,  ou  des  rcccptcs  fui  vaines. 

Prenez  de  la  gomme  adragant , dcmi-oncc  f du  bol 
fin  , deux  dragmes  ; de  la  terre  ligilléc  , une  dragme  ; 
du  maftic  8c  du  corail  , de  chacun  demi  dragme  ; 
mettez  le  tout  en  poudre  , ajoùtcz-y  deux  onces  de 
couler ve  de  rôles  8c  autant  de  lirop  de  grenades  , ou 
de  grofeilles.  La  dofe  fera  de  la  grollcur  d'une  nqifet- 
tc  j il  faut  en  ufer  loir  & matin. 

Sinon  dans  un  verre  d’eau  de  crcllôn  , délayez  de- 
mi-dragme  de  corail  , 8c  faitcs-lc  avaler  à jeun  , con- 
tinuant cette  potion  quatre  oucinq  jours  de  fuite.  Ou 
bien  , foires  prendre  peu  de  rems  après  le  crachement 
de  fang  » une  once  de  fuc  de  plantain,  autant  de  celui 
de  pourpier  , dans  lcfqucls  l'on  aura  détrempé  une 
dragme  de  corail  ; 8c  demi-dragme  de  pierre  amelire 
en  poudre. 

Ou  bien  dans  un  verre  d'eau  de  plantain;  que  l'on 
y mêle  des  crottes  de  louris  8c  de  l'anis  , demi-drag- 
mc  de  chacun  bien  pulvcrifc  ,8c  que  l'on  folle  avaler 
à jeun  ; linon  l'on  donnera  deux  dragmes  de  coquille 
d'eruf  bien  pulvérifée , dans  trois  onces  d'eau  de  plan- 
tain , y ajoutant  un  once  de  (trop  de  rçfcs  lèches. 

Ou  bien  prenez  une  once  de  limaille  de  fer  avec 
demi-once  de  corne  de  cerf  brûlée , faites-les  bouillir 
dans  dix  onces  d'eau  de  plantain  , julqu'à  la  moitié  , 
coulez  enfuite  la  décochon  , 8c  ajoûtez-y  une  once  de 
fuc  de  pourpier  avec  deux  onces  de  lirop  de  rofes  lè- 
ches ; partagez-la  en  deux  : une  prife  lèra  pour  le  ma- 
tin , & l’autre  pour  le  foir.  Ou  bien  faites  mâcher  une 
demi-dragme  de  rhubarbe  qui  aura  été  tâchée  au 
four  , ou  que  l'on  folle  avaler  une  dragme  de  liege  en 
poudre  dans  un  verre  d'eau  tiède , ou  de  fo  propre 
cendre  le  meme  poids.  é 

L'on  pourra  encore  donner  pendant  trois  jours  de 
fuite  une  demi  dragme  de  philouium  en  le  couchant , 
ou  une  bonne  écueïlce  d'orge  mondé. 

Avec  cela  il  faudra  ordonner  une  nourricurc  rafraî- 
chiflante  feche  & aftringeme,  comme  de  foire  prendre 
fouvent  des  bouillons  allàifonncs  de  concombres , 
d’ozeille  , de  pourpier  8c  de  laitues  ; de  manger  des 
poires  cuites  de  coings  confits  , des  melons  , des  gre- 
nouilles , des  écrcvilies  : de  mettre  du  grain  de  millet 
dans  le  potage  ; de  boire  de  l’eau  ferrée  , ou  de  l'eau 
crue  avec  une  croûte  de  pain  rôtie  ; l'on  défendra  fur 
tout  l’oximel , ou  t’oxicrac , ou  le  jus  de  citron  dans  le 
boire  , ou  dans  le  manger  , quoique  cc  foie  d'acide  , 
comgic  auffi  d’appliquer  rien  de  trop  froid  ni  de  trop 
aftringent  par  dehors  , de  crainte  de  repoulTer  le  fang 
vers  les  poumons. 

jitttre  remède  pour  le  crachement  de  fang. 

On  peut  foire  boire  de  l'eau  diftilléc  des  premiers 
tes  germes  de  fouilles  de  chêne  , ou  de  la  décoétion 
quelqu'une  de  ces  plantes  ; lavoir  de  la  confoude  , 
du  plantain  , de  la  queue  de  cheval  ou  de  la  ccnti- 
node  , qui  fc  connoit  lotis  le  nom  d'herbe  de  faim 
Innocent. 

Vous  pouvez  encore  foire  avaler  un  petit  morceau 
de  maftic  ou  de  corne  de  cerf  ou  de  chcvre  brûlée,  ou 
de  bol  armcnc  , ou  de  terre  figilléc  , ou  de  corail , ou 
d’ambre  ou  de  la  poudre  de  l’écorce  intérieure  de 
châtaigne  ou  de  liege. 

Enfin  , foiccs  fricaflèrdc  la  fiente  de  porc  avec  du 
beurre  frais , 8c  donnez  à manger  de  cette  fricaltâ*  à 
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celui  qui  crache  le  fang.  Voyez.  Sa  n c.  E a v-r  os  t. 
I’ervbmcke. 

CR  A C H E R.  Remède  contre  lu  difft culte  de  cracher , 
& contre  U toux. 

Prenez  une  demi  pincée  d'hylbpc  , quatre  fouilles 
de  pas-d’âne  , une  feuille  de  chou  rouge  , 8c  beurre 
frais  de  la  gtollèur  d'une  uoix  ; foices  cuire  tout  cela 
dans  une  chopine  d'eau  dans  un  pot  de  terre  bien  net, 
julqu'à  cc  que  la  moitié  iôit  conlumée  ; coulez-lc  , 8C 
gardez-lc  dans  une  bouteille. 

Le  mal  aile  prendra  un  petit  verre  de  cette  liqueur 
deux  heures  avant  que  de  manger  , comme  aulft  le 
loir  avant  (on  coucher  , & le  matin  à fou  reveii , y 
ajoutant  un  peu  de  fucre. 

De  la  même  dccodtion  fans  beurre,  on  pourra  foire 
un  lirop  , en  y ajoutant  une  demi- livre  de  fucre  , ÔC 
deux  onces  de  miel  pour  une  chopine  de  décoâion. 

C R A 1 O N.  C'eft  un  terme  d'agriculture  qui  Cc 
dit  de  cetaincs  terres  dures  , blanchâtres  , & en  quel- 
que façon  grallés  & huileufes  , qui  font  touc-à-foic 
ftériles  , qui  le  trouvent  au  dellbus  des  bonnes  terres  , 
& quelquefois  trop  près  de  la  lupcrficie  ; en  forte  que 
le  folcil  pénétre  trop  vite  ces  bonnes  terres  8i  que  les 
racines  des  arbres  n’ayant  pu  poullcr  allez  avant  y font 
altérées  8c  brûlées  ; c'eft  ce  qui  fait  jaunir  8c  enfin 
périr  les  arbres  : il  y a un  craion  blanc  , il  y en  a auflï 
de  noirâtre  8c  de  grisâtre. 

C R A N E.  Le  crâne  de  l'homme  , cft  bon  pour 
guérir  les  ulcères  invétérés.  Prenez  de  la  poudre  de 
crâne  impalpable  & couvrez-en  la  playe  ou  l'ulcere. 

CRAPAUD.  Les  crapaux  font  allez  d'ulage 
dans  la  Médecine  ; pour  les  préparer  , il  y en  a qui 
après  les  avoir  percés  d’outre  en  outre  , les  font  fécher 
en  un  endroit  fort  aéré,  &ies  gardent  pour  s'en  fervir 
au  befnin.  D'autres  les  lient  par  un  pié  de  derrière 
avec  de  la  fifoelle  , & les  pendent  ainfi  à un  endroic 
fort  aéré  , où  ils  les  lailTent  non-lculemcnt  julqu'à  cc 
qu'ils  fuient  expirés  d'eux- mêmes  ; mais  qu'ils  lbient 
touc-à-foic  focs  , 8c  étant  ainfi  déflëchés  , ils  les  refor- 
vem  pour  s'en  lcrvir  au  befoin. 

Les  crapaux  ainfi  préparés  , tenus  dans  la  main  ou 
fous  l'aillelle , ou  derrière  l'oreille , ou  pendus  au 
cou  , pailent  pour  un  fpécihquc  contre  le  laignement 
de  nés  ; ils  arrêtent  aulTi  les  mois  qui  fluenc  avec  ex- 
cès étant  appliqués  fur  le  nombril  ; 1a  poudre  du  cra- 
paud mile  (ur  les  bubons  ou  charbons  peftilcntids  , 
8c  même  fur  les  bubons  vénériens  , en  attire  au  de- 
hors la  malignité.  Elle  foit  aufti  fortir  les  eaux  des 
hydropiques  étant  appliquée  fur  les  reins  , & donnée 
dans  du  vin  blanc  depuis  un  icrupule  julqu'à  demi 
dragme. 

Vanhelmont  recommande  beaucoup  les  amuktes, 
qu'il  veut  qu'on  prépare  avec  la  poudre  de  crapaud 
dcficché  , & les  matières  qu'il  dégorge  en  mourant 
dans  une  coupe  de  cire  ; qu'on  a mifo  fous  lui  étant 
fufpcndu  par  un  pié  ; afiuranc  que  ces  amuletes  font 
fpécifiqucs  , tant  pour  preferver  que  pour  guérir  de  la 
pefte.  Il  dit  enfin  que  lçl  Auteurs  attribuent  toutes 
les  venus  du  crapaud  à un  os  , ou  plutôt  à une  pierre 
qu'on  trouve  quelquefois  dans  la  tête  de  ceux  qui 
(ont  bien  gros , ou  bien  vieux  , 8c  qu'on  appelle  cra- 
paudinc  ,dc  laquelle  il  cft  parlé  ci-après,  que  les  latins 
nomment  Bufonttei. 

LcsChimiftes  cirent  un  fol  volatil  de  crapaud , dont 
les  vertus  font  admirables  contre  les  hydropifies.  On 
réduit  en  poudre  le  crapaud  delleché,  Bc  on  l'employé 
dans  les  mêmes  maladies , la  dofe  eft  depuis  un  feru- 
pulc  jufqtfà  dcux.quand  on  en  prend  intérieurement; 
car  on  l’applique  extérieurement  fur  le  nombril , alors 
elle  poulie  les  urines. 

Quoique  le  crapaud  n'ait  point  de  dents  , il  ne 
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taille  pas  cependant  de  mordre  avec  Tes  babines.  Son 
urine  cft  venimeufe,  il  s'efle  pour  la  lancer  quand  il  le 
fent  pnurfuivi  ; on  die  aurti  que  fa  bave  cft  capable 
d'empoifonner.  Quand  on  a été  touche  ou  tic  fou  uri- 
ne , ou  de  là  bave  ; on  doit  auüi-tor  laver  l’endroit 
avec  de  l’urine  ou  de  l’eau  de  vie  , Se  avaler  quelques 
prifes  de  Tel  volatil  de  crapaud  ou  de  corne  de  cerf , 
pour  empêcher  la  coagulation  du  fane  , ou  pour  le 
dilTcudre  s'il  a commencé  A le  coaguler.  C'eft  une 
précaution  qu'il  eft  bon  île  prendre  , afin  de  prévenir 
les  accident  qui  en  pourraient  arriver  ;car  les  crapaux 
ne  l'ont  pas  li  à craindre  dans  les  pays  tempetés  , que 
dans  1rs  pavs  chauds. 

CRAPAUDlNE.  La  crapaudinc  cft  une  pierre 
précieufe  , femblableà  une  petite  bouteille,  qui  cft 
crculc  d’un  côté  Se  élevée  de  l’autre , de  couleur  obf- 
cure  , plie  , Se  quelquefois  noire  , quelquefois  blan- 
che , quelquefois  verte  , quelquefois  de  diverfes  cou- 
leurs ; la  blanche  cft  la  meilleure.  Cette  pierre  mife 
en  poudre  , & prife  intérieurement , pâlie  pour  un  ex- 
cellent remède  contre  les  poifons  ; Se  bien  plus  , il  y 
en  a qui  alüuent  que  ceux  qui  la  portent  fur  eux , 
font  préfervés  de  tous  poifons  ; Se  qu’en  la  frottant 
doucement  conrre  la  chair  de  la  perfonne  , elle  dilïîpe 
les  enflures  caufécs  par  les  bères  venimeufes  & tire 
hors  tout  le  venin. 

Secret  pour  tirer  une  Crjpjudine. 

Prenez  le  crapaud  le  plus  gros  & le  plus  vieux  qu’il 
vous  fera  pofliblc  de  trouver  -,  enveloppez -le  dans  un 
morceau  ù ‘écarlate  , ou  d’autre  drap  rouge , on  lui 
couvre  entièrement  le  corps , A l’exception  de  la  tête. 
Expofez-lc  en  (Une  dans  un  trou  , ou  dans  une  petite 
folle  , ou  il  paille  relîèntir  toute  l’ardeur  du  folcil  ; 
il  ferait  à propos  de  garnir  ce  trou  d’un  pot  ou  d’un 
plat  creux  , ahn  que  le  crapaud  qui  fe  rôtit  Se  Ce  tour- 
mente de  foif , venant  A depofer  fa  pierre,  on  puillè  la 
trouver  plus  aifément  au  fond  du  vailTcJU. 

siurre  fecret  plu/  aife. 

Ayez  un  pot  troue  en  plulicurs  endroits  , mettez-y 
le  crapaud  , Se  cxpolcz-lc  dans  une  fourmilière  ; il  ar- 
rivera que  la  chair  du  crapaud  étant  tonte  dcvntce 
par  les  fourmis , ion  fquclcttc  reliera  fcul  avec  la 
pierre. 

Secret  pour  éprouver  une  Crapattdine. 

U fou»  la  préfenrer  A un  crapaud , & s’il  s’éleve 
contre  elle  , comme  pour  fauter  dcllùs  & l’enlever , 
c’eft  un  ligne  évident  qu’elle  cft  véritable. 

CRAPAUX,  leur  préparation,  Voyez.  Prüpa- 
RATION. 

C R A Q.U  E L I N S.  La  parc  des  craquelins  doit 
toujours  être  légère  ; elle  fe  fuie  comme  celle  des 
échaudés  aux  œufs.  Les  échaudés  au  beurre  faits  .\ 
Paris  , & les  craquelins  paitris  en  Province  , font  la 
même  choie, 

GRAVE.  Sorte  de  pierre  blanche  fort  molle  , 
dont  les  Menuiliers  Se  autres  atrilans  le  ferveur  pour 
marquer. 

C R a Y e.  Préparation  «le.  Voyez  Préparation. 
Cray  s.  Sorte  de  maladie  qui  vient  aux  oifeaux 
de  proyc.  Voyez.  Oiseau  de  proyc. 

CRAYON.  Morceau  de  crayo,  d’ocre  ,de  mine 
de  plomb , &c.  dont  on  (c  l'ca  pour  deilincr , ou  pour 
tracer  légcrcmcnr  une  figure. 

Pour  faire  des  çr Ayons  de  pajiel  aujjt fermes  que  U 
fdngmxe. 

Broyez  avec  l’eau  commune  fur  le  p^hyre , Se 
réduiL-z  en  pAtc  , tic  U terre  blanche  toute  préparée 
pour  faire  des  pipes  A tabac  -,  cnfuuc  broyez  A fcc  telle 
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couleur  que  vousvouJtez,  p.lllèz-la  par  le  ufletas» 
ou  par  un  linge  très-fin  , & mcicz-la  avec  la  pâte  , en 
quantité  proportionnée  à la  nuance  que  vous  vnn- 
lez  lui  donner  j ajoùtez-y  un  péu  de  miel  commun , 
& de  la  gomme  arabique  a dt  fer  et  ion.  faites  enfuite 
de  petits  rouleaux  de  cette  pâte  , en  roulant  entre 
deux  petites  planches , les  morceaux  que  vous  aurez 
difputcs.  Laillez  les  fécher  enfuite  A l’ombre  , fur  un 
ais , ou  fur  une  feuille  de  papier  ; Se  pour  les  faire 
léchct^micrcmcnt , cxpolèz-les  après  au  grand  foleil  » 
ou  auprès  du  fou. 

C R E 

CRÉANCE.  Terme  de  Fauconnerie.  C’eft  le 
nom  qu’on  donne  à la  fifccllc  avec  laquelle  on  retient 
l’oifcau  qui  n’eft  pas  bien  alfuré.  On  die  que  le  fau- 
con cft  de  peu  de  créance  , quand  il  n’cft  pas  bon  , 
ni  loyal  ; Se  qu’il  eft  fujet  A s'élTbrrer , & A le  perdre. 

C R É M E.  C’eft  la  partie  du  lait  la  plus  grade, 
la  plus  épaifle  Se  la  plus  délicate.  Le  beurre  & les 
bons  fromages  font  faits  de  crème  ; on  Elit  aulG 
des  tartes  Se  des  tartelettes  avec  de  la  crème 
douce. 

Pour  Avoir  quantité  de  crème  de  luit. 

Prenez  un  limaçon  rouge  Se  le  pendez  A un  filet 
au  milieu  du  vailleau  où  fera  le  lait  , & tout  ce 
qui  fera  au  dcfliis  du  limaçon  fe  convenu  en 
crème  Que  fi  on  met  une  pareille  quantité  de  lait 
dans  un  petit  pot  , fans  y mettre  de  limaçon  , 
on  verra  combien  il  y en  a plus  dans  l’un  que 
dans  l’autre. 

Crème  douce. 

Mettez  fur  le  feu  rrois  pintes  de  bon  lait , Se  lors 
qu’il  commencera  A monter, vous  l’otcrez  Se  le  l.iilTercz 
monter  un  moment  , menez-y  enfuite  de  l'eau  de 
fleur  d’orange  , du  fucrc  , un  peu  de  farine  & du  feL 
Faites  cuire  le  tout , Se  quand  il  fera  cuit , vous  le 
fervirez  chaudement. 

Ctinn  chocolatée. 

Faites  bouillir  pendant  un  quart  d’heure  une  pin- 
te tic  lait , où  vous  aurez  mis  un  quaiterou  de  lucre  ; 
délayez  un  jaune  d’oeuf  que  vous  mettrez  dans  la 
crcme  ; & faites- la  encore  bouillir  crois  ou  quatre 
bouillons  ; ôtez  cette  crème  de  dclfus  le  feu  , Se 
mettez-y  du  chocolat  râpé  jufqu’i  ce  qu'elle  en  <it 
pris  la  couleur  ; alors  vous  la  remettiez  trois  ou 
quatre  tours  dclïbs  le  feu.  Vous  la  paflerez  enfuite 
A l’étamine , vous  la  drcllrrcz  dans  un  plat , Se  vous  la 
{êryirez  chaudement. 

Crème  fans  feu. 

Remplirez  un  valc  ou  un  plat  de  lait  de  dclTus  , 
avec  de  la  crème , dans  lequel  vous  mettrez  environ 
quatre  cuillerées  de  fucrc  râpé  ; déUycz-y  gros  comme 
la  tête  d’une  épingle  de  bonne  prelurc,  & mettez- le 
dans  un  lieu  lirais.  Si  la  prcfurc  cil  bonne  , le  lait 
prendra  dans  une  heure.  Quanti  on  veut  fervir  ccac 
crème , il  faut  râper  du  lucre  dcllus , Se  y verfer 
dix  ou  douze  goûtes  d’eau  de  fleurs  d’orange.  On 
peut,  fi  on  veut  y ajouter  gros  comme  la  pointe 
d’une  aiguille  , de  mule. 

Pour  faire  U crème  cuite. 

U foui  prendre  Trois  demi-létiers  de  bon  lait 
doux  , Se  une  demi  douzaine  de  jaunes  d’oeufs,  vous 
les  délayerez  bien  peu  A peu  avec  le  lait  , puis  vous 
verferez  le  relie  de  votre  Lit  cnlcmblc  dans  une  petite 
poêle  A confiture  ; vous  y jetterez  environ  un  quar- 
teron de  fucrc , plus  ou  moins  , comme  vous  vou- 
drez 
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drcz  > félon  qu'on  aime  fucré  , vous  le  mettrez  fur  le 
feu  , Sc  le  ferez  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  s'épaiflifle  , 
& ft  vous  voulez  qu'il  ait  quelque  goût , vous  y pour- 
rez mettre  de  l'eau  de  fleur  d'orange , un  peu  de  mule 
& d'ambre,  ou  quelques  écorces  de  citrons  ou  d'o- 
ranges confites  bien  pilées , SC  bien  incorporées.  Vous 
connoïtrcz  que  ccttc  crème  cil  cuite  , lorfqu’elle 
manquera  , en  fécouant  votre  fpatule  ou  cuiller  ; alors 
vous  ta  tirerez  , & vous  la  dreflèrez  fur  des  aflicrcs 
ou  porcelaines  , pour  la  fervir  avec  un  peu  de  fucre 
ai  poudre  par-detTus  : Sc  vous  pouvez  en  faire  des 
tourtes  -,  puis  vous  les  mettrez  un  petit  moment  fur  le 
fou  / dans  la  poêle  ou  terrine  , que  vous  remuerez 
avec  vos  verges  memes  , c’eft-à-dire , le  tems  qu'on  eft 
à reciter  un  Pater  Sc  un  Ave  j vous  les  ôtetez  du  feu 
(ans  les  remuer  davantage  , puis  vous  les  dreflèrez 
promptement  fur  du  papier  , de  la  grandeur  d'une 
pièce  de  trente  fous  ; ils  deviendront  allez  gros  , puis 
vous  les  mettrez  cuire  : prenez  garde  que  le  four  ne 
foit  point  trop  chaud.  Avant  de  les  meure  dans  le 
four  , il  tes  fout  poudrer  par-delïus  avec  un  peu  de 
fucre  en  poudre  , Sc  vous  verrez  quelque  cholè  de 
bon,  ce  que  peu  de  gens  lavent  faire  : fi  vous  les  vou- 
lez faire  liquides  , lorfqu'cllcs  font  dreflêcs  fur  du 
papier  , comme  on  a dit , il  faut  les  mettre  fur  une 
table,  les  couvrir  du  couvercle  du  four  , de  cuivre  , 
ou  de  grandes  tourtières,  Sc  mettre  du  feu  par-defliis, 
elles  ne  cuiront  que  d’un  côté  , puis  vous  les  retour- 
nerez fur  une  autre  feuille,8c  fi  vous  voulez, vous  pou- 
vez y mettre  cki  côté  du  liquide  une  framboife  , ou 
petit  morceau  de  citron  , ou  d'orange  confite  , ou  au- 
tre chofc  que  vous  aviferez  : vous  les  recouvrirez  d'u- 
ne autre  matière  liquide  ; cela  s’appelle  les  marier , 
puis  vous  les  rangerez  fur  du  papier  , Sc  remettrez  le 
couvercle  du  four  deflus  pour  les  fécher  un  peu  & 
pour  les  faire  joindre  enfomble  ; rous  ceux  qui  en 
mangeront , croiront  qu'elles  ont  été  faites  tout  d'un 
coup. 

Pour  fuir  e de  la  crime  bonne  & bien  délicate. 

Prenez  une  chopine  de  lait  Sc  une  chopine  de  crè- 
me , foitcs-lcs  cailler  avec  de  la  prefuie  , chardon- 
nette  ou  fleurs  d'artichaut  ; lorfqu’cllc  fora  caillée  , 
vous  la  mettrez  dans  de  petits  paniers  fur  une  toile  de 
foye , vous  la  laiflèrez  egouter  le  plus  que  vous  pour- 
rez, puis  vous  la  mettrez  focher  i lotfqu’cilc  eft  bien 
égoutee  fur  le  clayon  ou  fur  une  poignée  de  paille 
bien  épluchée  , vous  les  pouvez  garder  cinq  ou  fix 
jours.  Vous  prendrez  un  ou  deux  de  ces  petits  froma- 
ges , lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  pour  faire 
de  la  crème  , vous  les  pilerez  dans  un  mortier , puis 
vous  les  arjofcrez  , afin  de  les  rendre  liquides  avec  de 
bon  lait , Sc  un  peu  de  crème  douce  mêlée.  Vous  les 
aflaifonnerez  avec  du  fucre  en  poudre  Sc  un  peu  d'eau 
de  fleur  d'orange  , puis  vous  paflères  le  tout  au  Tra- 
vers d’un  tamis , en  les  frottant  avec  le  dos  d’une 
cuiller  , vous  ferez  une  crème  bonne  & bien  délicate  ; 
fi  vous  voulez  foire  du  lait  caillé  , comme  on  foit  à 1a 
campagne  , vous  le  mettrez  dans  de  petits  paniers  , 
ou  édifies  , ou  plat» , ou  pots  percés  -,  puis  lorfqu’ils 
liront  bien  égoutés , vous  les  dreflèrez  fiir  un  plat  ou 
porcelaine.  Vous  les  couvrirez  de  crème  douce  Sc  crè- 
me fouettée  , aflàifoonée  , comme  il  eft  dit  i Sc  vous 
pouvez  , pour  leur  donner  du  goût , y mettre  infuièr 
des  zeftes  de  citron  Sc  d'orange  de  Portugal. 

Autre  crime. 

Vous  verforez  dans  }.  demi  fotiers  de  lait , un  bon 
demi  fetier  de  crème  douce  , vous  prendrez  enfuite 
* Une  douzaine  & demi  d'amàndes  amere  , que  vous 
pilerez  à l'eau  chaude , en  les  arrofont  un  peu  , le 
Terne  /. 
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plus  fouvent  que  vous  pourrez  , vous  jetterez  dedans 
un  peu  de  votre  lait  , les  parlerez  au  travers  d'une 
étamine  parmi  votre  aune  lait  i vous  y mettrez  un 
quarteron  de  fucre  en  poudre  , avec  une  cuillerée  SC 
demi , ou  tout  au  plus,  de  fleur  d'orange,  félon  qu'on 
l'aimera  ; vous  remuerez  le  tout  enfcmblc  avec  une 
cuiller  , puis  vous  le  mettrez  chauffer  fur  le  feu  ; lors- 
qu'il fera  un  peu  plus  que  tiede, vous  l'orcrcz  de  deflus 
le  fou  , puis  vous  prendrez  fur  une  afliete  gros  comme 
un  gros  pois  de  bonne  prciurc , ou  de  la  char  Joimct- 
te,  ou  fleurs  d’an ichaud, que  vous  délayerez  prompte- 
ment lur  une  affietc  ou  porcelaine  , avec  trois  ou 
quatre  cuillerées  de  vôtre  crème  prépayée  , puis  vous 
la  paflerez  ; vous  la  mettrez  parmi  vôtre  préparation  , 
que  vous  remuerez  avec  vôtre  cuiller  , ^ la  dreflèrez 
au lli  cor  dans  des  plats  ou  porcelaine  , que  vous  met- 
tez fur  de  la  cendre  chaude  , couverts  d'un  plat  ou 
d'une  afliete  , que  vous  lèverez  de  tems  en  tems  , SC 
que  vous  efluyerez  pour  en  ôter  l'humidité,  afin  qu'el- 
le ne  retombe  pas  dans  vôtre  crème  : Sc  lorfqu'elle  fe- 
ra prifo  , vous  Tâterez  de  deflus  la  cendre  chaude  ; 
il  fout  prendre  garde  qu’il  n'y  ait  pas  de  fou  , Sc  qu’cl- 
lc  ne  fc  tourne  pas  en  eau  j cette  crème  eft  admirable, 
Sc  s'appelle  la  crème  en  forme  de  blanc  manger , elle 
peut  fe  garder  deux  jours. 

Pour  faire  de  la  crime  glacée. 

Prenez  une  chopine  de  laie , un  demi  fetier  de  bon- 
ne crcmc  douce  , ou  bien  trois  poilîons  , avec  fix  ou 
fept  onces  de  fucre  , Sc  une  demi  cuillerée  d'eau  de 
fleurs d'orange.puis  vous  la  mettrez  dansun  vaiflèaude 
for  blanc  , de  terre  ou  autre  pour  la  foire  glacer. 

Crime  de  Saint  G er.  v a i s de  Blois. 

Prenez  une  chopine  de  bonne  crème  bien  douce  Sc 
mettcz-!a  dans  une  terrine  , fouettez-la  fepr  ou  huit 
coups  avec  le  petit  balai , merrez-ia  dans  une  afliete 
de  fucre  en  poudre  , a joutez-y  une  pincée  de  gomme 
adragant  en  poudre  , continuez  à la  fouetter  jufou'à 
ce  qu'elle  foit  épaiflc  comme  du  beurre , Sc  la  dreflèz 
fur  une  afliete  en  forme  de  rocher  : elle  s’élève  fi  haur 
que  l’on  veut , & fc  garde  deux  jours  fans  diminuer  , 
il  1a  fout  fervir  fans  lucre. 

Crime  de  Bourdtaux. 

Prenez  des  fromages  à la  crcmc  frais  faits  , &qui 
ne  foient  peint  folés , mettez-les  dans  un  grand  bafltn, 
ou  terrine  , pilez-lcs  , & bcoyez-les  avec  un  pilon  ou 
rouleau,  jettez  environ  quatre  pintes  d’eau  fraîche  de- 
dans , jettant  du  haut  doucement  Sc  en  remuant  tou- 
jours , levez  la  crème  avec  une  cuiller  , dreflèz-la  fur 
une  afliete , & fcrvcz-la  avec  du  fucre.  Cette  crème  fe 
peut  faire  en  telle  forme  que  l'on  veut. 

Crime  de  Sedan. 

Prenez  une  chopine  de  crème  bien  douce  , un  de- 
mi fetier  de  bon  lait , & mencz-lcs  dans  unç  terrine 
avec  un  quarteron  de  fucre  par  morceaux  , foueuez- 
lcs  bien  avec  un  petit  balai , Sc  lofqu’cllc  eft  toute 
en  écume  , ne  la  fouettez  plus  qu'autour  des  bords  i 
lorfque  la  moufle  eft  bien  épailîè  , laiflcz-la  repofer 
environ  deux  heures , & la  tirez  avec  une  cuiller  j ne 
mettez  point  de  fucre  deflus. 

Crime  en  fromage. 

Prenez  une  pinte  de  bon  lait  5c  une  pinte  de  crème 
bien  douce  , foitcs-lcs  préfurer  enfcmblc  , prenez  une 
écliflc  bien  haute  , mettez  un  linge  fin  dedans,  Sc 
d reliez  vôtre  fromage  deflus  , laiflcz-lc  égouter  tout 
un  jour  i lors  que  vous  voudrez  le  fervir  , renverfez- 
le  fur  une  afliete , ôtez  le  linge  , fcndcz-Sc  un  peu 
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en  quatre  pans,  mettez- y par  deflus  du  fucrc  &de 
l'eau  de  fleur  d'orange. 

Pour  flirt  la  crème  fouettée. 

Pour  faire  de  la  crème  fouettée,  il  faut  prendre  fui- 
vanc  la  quantité  que  vous  en  voulez  faire  , une  chô- 
me de  lait , ou  trois  demi-fetiers  de  bonne  crème 
oucc  fie  plus  , mefurc  de  Paris  : vous  y mettrez  une 
cuillerée  ou  deux  d'eau  de  fleur  d'orange  , avec  une 
bon  quarteron  de  fucrc  en  poudre  , bien  tamife  ; vous 
mettrez  le  tout  cnfcmblc  dans  une  terrine  , puis  vous 
fouetterez  au  bord  de  la  terrine , avec  des  verges 
que  vous  ferez  avec  du  bouleau  , ou  ofier  , ou  autre 
branchage  : vous  la  ferez  mouilcr  comme  des  blancs 
d’oeufs  , puis  vous  drelTercz  la  moufle  , à mefurc 
qu'elle  victïdra  , fur  des  plats  ou  aiTiettes  , & vous  la 
(ervirez. 

Crème  4 frire. 

Délayez  peu  à peu  dans  une  pinte  d'eau  , deux  poi- 
gnées de  farine , avec  huit  oeufs , un  peu  de  fel  fie  de 
beurre , de  l’écorce  de  citron  confit , hachée  menu  , fie 
du  fucrc  à proportion.  Mettez  cnfuicc  la  terrine  fur 
le  feu  , Se  remuez  toujours  avec  une  cuiller  , jufqu'à 
ce  que  la  crème  foit  formée.  Alors  mettez  de  la  fari- 
ne fur  une  table  bien  nette  , & verfez  deflus  votre 
crème  , fie  quand  elle  lcra  étendue  d'cllc-mèmc  , fie 
qu’elle  aura  formé  une  cfpecc  d’omelette  cuite  , vous 
la  couperez  par  petites  pièces  de  la  grandeur  & de  la 
figure  que  vous  jugerez  à propos  , fie  vous  les  ferez 
frire  dans  la  poêle  avec  fain- doux  , ou  beurre  frais , 
prenant  bien  garde  qu'elles  ne  s’attachent  à la  poêle  ; 
quand  ces  morceaux  auront  pris  couleur  , vous  les 
tirerez , les  laiflerez  égouter  , fie  puis  vous  les  met- 
trez fur  un  plat , où  vous  les  arroferez  de  quelques 
goûtes  d'eau  de  fleurs  d'oranges  , fie  râperez  deflus  un 
peu  de  fucre.  Il  faut  les  fervir  chaudement. 

CRESSON,  en  latin  N*[h*nium.  Il  y en  a deux 
fortes  dont  l'une  cft  appelléc  cr effort  alertais  ou  tujitord , 
fie  l'autre  creffon  aquatique, 

Defcriptttn  du  creffon  alenoit. 

C'eft  une  plante  dont  les  tiges  s'élèvent  à la  hauteur 
d'un  pië  ou  d’un  pié  fie  demi.  Scs  feuilles  font  ob- 
longues  , découpées  profondément , d’un  goût  acre  , 
mais  agréable.  Sa  fleur  eft  compofèe  de  quatre  feuilles 
difpofccs  en  croix,  elle  naît  aux  fommités  des  tiges,  el- 
le cft  d’une  couleur  blanche  , ou  tirant  fur  le  purpu- 
rin. Son  fruit  eft  divifé  en  deux  loges  remplies  de  fe- 
mcnces  prcfque  rondes  fie  d'un  goût  brûlant. 

Lieu.  On  feme  cette  plante  dans  les  jardins  où  on 
la  cultive.  Elle  fleurit  en  Juin. 

Propriétés,  Elle  eft  apéritive indfivc  Se  deterfive  ; 
quand  on  la  prend  intérieurement , elle  aide  à la 
rcfpiration  Se  purifie  le  fang  , elle  eft  bonne  contre  le 
feorbut , elle  guérit  de  la  grarclte  , fi  l’on  s’en  frotte. 
Elle  cft  fternutatoirc , Se  on  l'employé  en  crrhincs 
pour  exciter  l'étemument.  La  graine  provoque  l'urine, 
Uche  le  ventre , purge  les  reins  Se  la  vcme  , s’il  y a 
quelque  pierre  ; elle  lert  aux  opilations  du  foye  Se  de 
la  rate  ; étant  prilè  avec  de  l'huile  , elle  chaflc  dehors 
le  venin.  Le  fuc  tenu  à la  bouche  met  dehors  les  mau- 
’vaife  humeurs  , qui  font  mai  aux  dents  ; la  graine 
mâchée  foulage  la  paralyfie  de  la  langue  , foit  éter- 
nuer , réveille  l’cfprir  Se  les  fens  \ étant  cuite  avec  du 
vinaigre  fie  appliquée  , elle  guérit  les  écrouelles. 

Defeription  du  creffon  aquatique. 

Cerre  plante  a les  tiges  fie  les  feuilles  femblablcs 
à celles  du  precedent , mais  plus  petites  ; il  a quantité 
de  petites  branches  qui  n’ont  des  feuilles  qu’à  la  cime 
d’où  forcent  de  petites  fleurs  blanches. 
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Lieu.  Cette  plante  croît  dans  les  lieux  humides , 
comme  dans  les  marais  , proche  les  fontaines , le 
long  tics  ruifleaux  , on  ai  trouve  encore  dans  les  jar- 
dins fie  auprès  des  grands  chemins.  On  cftime  fort  le 
creflbn  qui  vient  à Cailli  village  auprès  de  Rouen  , 
à caufc  qu'il  cft  très-petit , fort  tendre  , fie  d'un  goût 
excellent.  Il  fleurit  en  Mai. 

Propriétés.  Le  creflbn  aquatique  cft  d’un  goût  âcre 
fie  mordicant  5 la  dcco&ion  prile  en  breuvage  eft  lin- 
gui  icrc  aux  enflures  du  ventre  , il  cft  propre  aux  ven- 
tofités  de  la  matrice , &:  pour  provoquer  les  mois  fi  on 
l’applique  fur  le  ventre  , l’ayant  échauffé  avec  la  ma- 
tricaire  fie  arrofé  de  vin  pur  fur  une  tuile  -,  foi»  jus 
enduit  fur  les  tcfticulcs , empêche  le  flux  de  femencc 
noâurnc. 

Vertu  du  creffon  & du  berle. 

Tous  deux  font  fort  bons  en  foladcs  de  laitues  , Se 
ont  grande  vertu  contre  la  pierre  fie  diflicultéd'uriner. 
Se  outre  cela  , le  crcflon  de  jardin  mis  en  cataplâmc  , 
refout  les  carboucles  , les  gouttes  feiatiques  , les  fron- 
des , Se  toutes  les  autres  fortes  d'apoftumes,  principa- 
lement s'il  cft  mêlé  avec  du  levain  , fie  foit  mourir  les 
vers  ; fon  jus  bû  avec  du  jus  de  menthe  fie  du  vin , 
foit  le  même  effet , fie  le  jus  mis  dans  l'oreille  , guérie 
la  douleur  des  dents  venant  de  caufc  froide  -,  il  cil  bon 
contre  la  paralyfie  de  la  langue , car  la  graine  de 
creflbn  mâchée  fie  tenue  quelque  icras  en  la  bouche 
en  bec  le  mal.  Il  eft  propre  auili  contre  la  paralyfie  des 
autres  membres  , il  fout  appliquer  fur  ces  membres  , 
des  fochcts  pleins  de  graines  de  creflbn  , qui  ayent 
bouilli  dans  du  vin. 

Les  bouillons  qu'on  foit  avec  une  bonne  poignée 
de  crellon  y ajoutant  les  autres  plantes  aperitives , 
ou  hépatiques , avec  les  écrevices  , purifient  le  fang  , 
Se  font  propres  contre  l'hydropi fie  , Ôi  la  maladie  hi- 
pocondriaquc  , Se  les  allbupilfcmcm  qui  tendent  à 
l'apoplexie  , ou  à la  letargic.  L'cfprit  de  creflbn  eft 
très-propre  pour  produire  les  mêmes  effets.  Pour  l'ex- 
traire on  pile  d’abord  le  creflbn  , fie  on  le  laiflè  fer- 
menter pendant  huit  jours  j enfuite  on  le  diftiile  au 
bain-marie.  Le  creflbn  d'eau  cft  le  meilleur  pour  cela  ; 
lès  feuilles  fricallèes  avec  du  lain-doux  Se  appliquées 
enfuite  chaudes  fur  la  galle  de  la  tète  des  entans , font 
un  fpécifique  , qui  la  neuoyc  parfaitement.  Le  lait  où 
l'on  a fait  bouillir  du  crcflon  cft  un  excellent  remède 
contre  les  maux  de  poitrine.  Les  emuliious  faites  avec 
la  graine  de  creflbn  alcnois , font  pouilcr  la  petite  vc- 
roic.  Si  on  les  parte  à la  poeîe  avec  du  beurre  frais  , ou 
du  fain-doux  , & qu'on  les  applique  fur  la  teigne  , ou 
fuir  les  dartres , elles  les  gucrilîcnr  ordinairement. 

Culture  du  Cresson  A l t n <71  s. 

Il  11e  fc  multiplie  que  de  graine,  qui  cft  d'une  figure 
ovale  , longuette  , menue  , d’un  jaune  orange. 

CRÊTES  falces.  Otez-en  le  fang  , mcttez-lcs 
dans  un  pi«  , avec  Ici  fondu  , poivre  , clou , un  filet 
de  vinaigre , fie  quelques  feuilles  de  laurier  ; couvrez - 
les  bien , fie  les  matez  en  lien  qui  ne  foit  ni  fiais  , ni 
chaud.  Quand  on  veut  s’en  fervir  , on  les  foit  dcflàlcr 
dans  de  l'eau  tiede,  qu’on  change  fon  fouvent  jufqu'à 
ce  qu’elles  l'oient  bien  dcflalccs.  Enfuite  on  les  échau- 
dé dans  l’eau  bouillante  , fie  quand  elles  font  bien  net- 
tes , on  les  fait  cuire  avec  du  bouillon  , ou  de  l'eau  -, 
étant  prelque  cuites,  on  y met  du  beurre  ou  du  lard  ; 
y ajourant  un  petit  bouquet  de  fines  herbes  , Se  une 
tranche  de  citron.  Les  crêtes  ainft  apprêtées  , fervent 
pour  garnir  tout  ce  que  l'on  veut. 

Pour  forcir  les  crêtes  de  Coq  , on  choifit  les  plus 
belles , les  plusépaiflès  , Se  les  plus  grandes  , on  les 
ouvre  par  le  gros  bout  avec  la  pointe  du  couteau-, 
fie  on  y met  une  force  foiic  de  blanc  de  poulet  , 
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ou  de  chapon  , avec  moelle  de  boeuf , lard  , jaune 
d’œuf,  fcl , poivre  & muleade  ; enfuite  on  les  fuie 
cuire  dans  du  bouillon  gras  , avec  quelques  cham- 
pignons coupés  par  tranches  ; étant  cuite  on  jette 
par-deflus  un  jaune  d'ccuf  crû  ôc  délaye,  5c  on  y ajou- 
te un  peu  de  jus  de  bœuf. 

CREUX.  Pour  tirer  en  carton  fur  un  creux , 
prenez  rognures  de  papier  chez  les  Relieurs  , ou  du 
papier  coupé  par  petits  morceau  ; faires-les  bouillir 
dans  l'eau  , jufqu'à  ce  qu'il  (oit  réduit  en  pâte  ; en- 
fuite  mettez-y  du  fuif , 5c  de  la  terie  grade  bien  la- 
vée 5c  purifiée  ; ajoutez  y un  peu  de  bourre  fine  j in- 
corporez le  tout  enfcmblc  , 5c  appliquez  fur  le  creux. 


CREVASSES  des  pieds  & des  mains. 

Prenez  des  grains  de  froment , prcHcz- les  entre 
deux  fers  chauds  ; de  l'huile  qui  en  fortira,  frottez-en 
les  etc v allés  , 5c  vous  ferez  bicn-tôt  guéri.  Voyez. 
Pommade. 

CREUSET.  C'eft  un  petit  vailïèau  de  terre 
cuite  5c  fort  fcche  , qui  n'a  d'ordinaire  ni  anfe  , ni 
poignée  , 5c  qui  fort  pour  fondre  5c  calciner  les  mé- 
taux. 
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CRIBLE.  Voyez.  Blé. 

CRIER,  bien.  C'eft  quand  un  chien  courant 
aboie  fouvenc  en  chalTant. 

CRISE.  Changement  fubit  qui  furvient  dans 
une  maladie.  La  crite  parfaite  cft  celle  où  les  évacua- 
tions font  abondantes  , 5c  peuvent  emporter  la  caufc 
de  la’ maladie,  pourvu  que  le  malade  les  fout icn ne. 
Cette  forte  de  crifo  arrive  ordinairement  le  cinquiè- 
me jour  de  la  maladie , le  foptiéme  , le  neuvième  , 
l'onzième  , le  vingt-uniéme  , ôc  quelquefois  le  qua- 
rantc-uniéme.  On  nomme  ces  jours-  là  critiques,  ou 
jours  de  crifo,  La  crifo  imparfaite  , ou  prémaiutée*eft 
celle  qui  fo  forme  trop  toi , ce  qui  furvient  dans  des 
jours  extraordinaires  , tels  que  lont  le  troiftéme  , le 
quatrième,  le  fixicme , le  huitième,  le  dixiéme , 5cc. 
toujours  dans  le  meme  ordre.  Ces  fortes  de  crifos 
rendent  la  maladie  plus  longue  5c  plus  dangereufo  ; 
parccque  leurs  évacuations  ne  font  ni  allés  abondan- 
tes , ni  de  matières  iufti  laminent  préparées  : il  faut 
autant  qu’il  cft  polfiblc  difpofor  le  malade  à réfifter 
aux  différentes  crifos  qui  peuvent  furvenir , foie  par 
les  cordiaux  , 5;  par  les  fuiiorifiques,  foit  par  les  pur- 
gatifs 5c  les  vomitifs.  Dans  le  rems  de  la  crifo  , on  doit 
redoubler  font  attention  , ôc  féconder  b crifo  confor- 
mément à fon  indication. 

CRISTAL.  C'eft  un  terme  qui  fo  dit  des  fols 
5c  de  quelques  autres  matières  qu'on  fait  congeler  en 
manière  de  criftal. 

Cristal  de  tartre.  C'eft  le  tartre  purifié  5c 
coagulé  en  forme  de  crilbux.  C’eft  la  meme  chofo  que 
crème  de  came. 

Cristal  d’alun.  C'eft  l'alun  purifié. 

Cristal  minerai.  C'eft  du  folpctre  préparé 
avec  le  fouphre. 

On  appelle  criftaux  d’argent , ou  de  lune  , un  ar- 
gent pénétré  5c  réduit  en  forme  de  fol , par  les  poin- 
tes acides  de  l'cfprit  de  nitre , 5c  ainh  des  autres 
criftaux. 

Cristal.  Pour  l’amolir.  Voyez.  Pierre  pré- 
cieufo. 

Pour  lui  donner  de  b dureté.  Là-meme. 

Pour  le  dorer.  Voyez  O r. 

Pour  le  coller.  Voyez  Coller. 

Pour  le  calciner.  Voyez.  Pierre  précicufo. 

CRISTALLISATION.  C’eft  une  cfpccc 
de  congélation  qui  arrive  aux  fols  , lorfqu  étant  déli- 
vrés de  la  meilleure  partie  de  leur  humidité  , on  les 
Tome  /, 
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[aille  durcir  5c  fécher  en  des  lieux  frais. 
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CROCHET  à remuer  du  fumier.  C’eft  un  ou- 
til , qui  ayant  deux  dents  de  b longueur  de  fept  1 
huit  pouces  , ren  vcrlécs  en  ddlôus  , ôc  étant  emman- 
ché dans  un  manche  de  trois  ou  quatre  pouces  de 
tour  , 5c  d'environ  quatre  pieds  de  longueur  , lért  à 
arracher  le  fumier  «Italie  , fie  ii  preltc  dans  une  cou- 
che ou  dans  un  tas , qu'avec  1a  fourche  de  fer  , on 
ne  fauroit  déprendre  , 5c  feparer  l’un  d’avec  l’autre. 

CROCHETS.  C'eft  avec  quoi  l'on  crocheté 
5c  attache  par  en  bas  une  des  cordes  ou  maures  qui 
cft  aux  toiles. 

CROISETTE.  Sorte  de  plante  fort  commune 
dans  les  prés  5c  dans  les  buis.  Elle  cft  vulnéraire  5c 
aftringcntc.  On  applique  avec  fucccs  cette  herbe  pi- 
lée en  cataplâmc  , fur  les  defeentes  des  enfans  ; on 
leur  en  fait  boire  aulïi  la  décoûion.  C'eft  un  fort  bon 
rcmede , 5c  qui  a été  fouvent  éprouvé. 

CROIX  DE  C E R F.  C'eft  l'os  que  l'on  trou- 
ve dans  fon  cœur  , qui  approche  de  la  figure  d'une 
croir. 

Croix  de  Jérusalem.  La  fimpte  eft 
peu  de  chofo , nuis  b double  cft  une  des  plus  belles 
fleurs , mais  il  la  faut  bien  placer  pour  ne  la  plus 
remuer.  Son  lieu  propre  ne  doit  être  ni  trop  chaud  , 
ni  trop  humide  j il  le  laut  bien  remuer  , 5c  remplir 
de  bonne  terrée , avec  du  fumier  pourri  j il  faut  tous 
(es  ans,  dans  l'automne,  ou  au  printems , y mettre  au 
pié  de  la  bonne  terre  , l'arrofor  fouvent  pendant  les 
chaleurs  , 5c  b lapiner  à l'entour. 

Quand  on  lavent  multiplier,  il  ne  but  pas  tirer 
1a  principale  tige  i mais  lorfqu'eile  a donne  des  jets 
en  automne  , on  doit  découvrir  doucement  le  pié  , 
5c  prendre  des  rejetions  qu’elle  a poulies , foit  qu'ils 
ayent  pris  racine  vu  non  , fans  rompre  , s'il  1e  peut  « 
b vieille  -,  puis  il  faut  les  mettre  dans  un  iieu  froid  , 
ou  dans  une  caillé  qui  n'ait  qu'un  peu  de  folcil  le- 
vant , non  d'autte  ; À quand  ils  auront  pris  racine  , 
on  les  pourra  mettre  eu  pleine  terre  , faifant  le  tout 
de  bonne  heure  pour  prévenir  Ils  gelées  , en  coupant 
la  fleur  qui  demeure  deux  mois  en  la  beauté  lur  fon 
pic.  Il  faut  prendre  garde , que  le  long  de  ia  tige , en- 
tre chacune  des  grandes  feuilles,  il  vient  de  petits 
rejetions,  dont  quelques-uns  rcuffilfont  en  les  met- 
tant dans  une  caille  bien  petite  pour  les  tirer  l'hiver  ; 
il  les  but  mettre  à la  pluye  i 5c  les  bien  enterrer  à 
proportion  de  leur  longueur  cliacun  jufqu'au  cœur  , 
preffant  b terre  de  tems  en  tems  pour  les  empêcher 
de  fortir.  Eu  une  foule  année  , un  de  mes  amis  de 
cent  deux , en  eut  quarante  , douze  dcfqucllcs  portè- 
rent la  même  année.  ' 

C R O L E R.  Terme  de  Fauconnerie.  Se*  dit  de 
l'oilcau  qui  fo  vuide  par  le  bas.  Quand  un  oiièau  de 
proyc  croie  , c’eft  eu  lui  une  marque  de  fonte. 

CR  ONE.  Terme  de  pêche.  Sont  des  endroits 
qui  font  au  fond  de  l’eau  garnis  de  racines  d’arbre  , 
de  grands  herbiers  , 5c  autres  chofos  de  ceuc  nature. 
C'eft  ordinairement  où  fo  retire  le  poilfon. 

C R O QU  E T.  Terme  de  cuiline.  C'eft  une  far- 
ce délicate  , compofcc  de  blancs  de  pouicts  : de  cha- 
pons , de  poulardes  , 5c  d’eftomacs  de  perdrix  , ha- 
ches avec  du  lard  blanchi , quelques  ris  de  veau  blan- 
chis auifi , de  la  tétine  de  vache , de  b moelle  de 
bœuf,  des  trufes  5c  des  champignons  , une  mie  de 
pain  trempée  dans  du  lait , 5c  toutes  fortes  de  Unes 
herbes  , avec  un  peu  de  fromage  à la  crème  , 5:  de  b 
crème  à proportion.  On  y ajoute  quatre  ou  cinq 
jaunes  d'œufs  , 5c  un  ou  deux  blancs.  Vous  prenez 
des  morceaux  de  ccuc  farce  , vous  les  formez  en 
rond  , enfuite  vous  Les  roulez  dans  un  œuf  battu , 5c 
Ccc  ij 
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les  panets  en  meme  tems  ; & apres  les  avoir  laillcs  un 
peu  repofer , vous  les  faites  frire  , avec  du  fain- 
doux. 

C r o Q.O  e t.  C’eft  une  efpcce  de  gâteau  fort  lar- 
ge 8c  ttcs-mince , fait  avec  la  farine  , l'eau  , le  fcl , & 
un  peu  de  miel , ou  de  fucre. 

CROUPE  de  cerf.  C'eft  ce  qu'on  appelle  ci- 
mier. 

C R O S S E R.  C'eft  un  terme  qui  fc  die  des  bran- 
ches d'cfpalier  qui  paffènt  les  unes  fur  les  autres  , & 
font  une  maniéré  de  croix.  C'eft  un  défaut  qu’il  faut 
éviter  autant  qu'on  peut  , mais  qui  cft  quelquefois 
néccllairc  pour  couvrir  quelques  vuides  ; 8c  pour  lors 
bien  loin  de  le  compter  pour  un  défaut , on  le  regarde 
comme  une  beauté. 

CROSSETTE.  C'eft  un  mot  qui  fc  dit  des 
branches  de  vigne  qu'on  a taillées , enforte  qu'il  y 
refte  un  peu  de  vieux  bois  de  l'année  precedente  -, 
ces  crolTcttcs  étant  mifes  en  terre , font  afin  aife- 
ment  des  racines.  Les  Bourguignons  les  appellent 
chapons. 

Crossitte.  Ce  terme  fc  dit  aufli  des  branches 
de  figuier  taillées,  quand  il  y refte  au  talon  un  peu  de 
vieux  bois  de  l'année  préceaente. 

CRU 

CRU.  Terme  de  Fauconnerie.  C’eft  le  milieu  du 
buifïûn  où  1a  perdrix  fc  retire  quelquefois,  pour  évi- 
ter la  pour! uite  des  chiens.  On  appelle  auÆ  cet  en- 
droit le  creux  du  buiflôn. 

CRUCHE.  Terme  de  jardinage,  C’eft  la  même 
chofe  qu'arrofbir  , de  là  vient  que  l'on  dit  une  cru- 
che bien  ou  mal  faite  , une  cruche  de  bonne  gran- 
deur , fie  tout  cela  s'entend  d’uii  arrofoir.  Voyez.  A R- 
ROSOIR. 

CRUDITÉ  d'cftomac.  Voyez.  Elixir  de  fantc. 

C U B 

CUBE.  Ce  terme  joint  avec  cçs  aun-cs  , toifê , 
pié  , pouce  , &c.  marque  un  corps  folide  , étendu  en 
tons  fens  , hauteur  , largeur , longueur  8c  profon- 
deur. Les  arpenteurs  & les  terraffiers  en  mefurant  des 
toifes  folides , les  reduifent  au  cube  pour  en  régler  la 
quantité  jufte  , & par  confcquem  le  prix  , fois  de  la 
chofe  faite  , foit  de  l'ouvrage  à faire.  Ainfi  on  dit  , 
j'aura  un  écu  , deux  ccus  , fiée,  de  la  toife  , cela  veut 
dire  ou  de  la  quantité  de  la  chofe  vendue  , achetée  , 
échangée  , ou  du  tranfport  i faire  de  la  chofe.  On  dit 
aufïï , une  toile  cubique  , c'cft-à-dirc  , un  toifé  , fait 
par  cubes. 

CUC 

C U C U P H E S.  Bonnet  piqué  garni  de  poudres 
Céphaliques  , pour  guérir  les  maux  de  tète. 

CUCURBITE.  C’eft  un  vaillèau  de  terre , de 
verre  , d’etaim  ou  de  cuivre  ctamc  , où  on  met  les 
matières  que  l'on  veut  diftiller.  Lorfqu’on  veut  faire 
quelque  dilUlbctO»  , on  y adapte  un  chapiteau  de 
verre  , qui  a une  embouchure  proportionnée  , 8c  un 
bec. 

CUE 

CUEILLETTE  de  fruits.  C’eft  un  mot  affêz 

ordinaire  pour  marquer  le  rems  dans  lequel  on  cueil- 
le les  fruits.  On  dit  : c'eji  le  tenu  Je  la  cueillette  Jet 
fruits , dre. 

CUEILLOIR.  C'eft  une  manière  de  petit  pa- 
nier long  d'environ  un  pié  , large  de  cinq  à fix  pou- 
ces , n'ayant  point  d'anfes , & fait  pour  l'ordinaire 
d’oficr  vert , allez  groffierement  rangé.  C'eft  dans  ces 
fortes  de  cueilloirs  que  les  gens  de  la  campagne  ap- 
portent au  marché  leurs  prunes  , cerifes , grozcilles  , 
&c. 


C U I 

C U I 

CUIR.  Commerce  des  cuirs  de  Barbarie,  Voyez. 
B a k h a h 1 1 , ou  Commerce. 

CUISINE.  C'eft  un  lieu  où  on  prépare  les  vian- 
des & où  on  les  fait  cuire.  On  doit  y trouver  tout  ce 
qu’on  appelle  batterie  coroplctte  de  cuifîne,  telles  que 
font  les  chaudrons  , les  chaudières  , les  callcroies , les 
courtières  , les  marmites , les  cuillers  A pot , les  co- 
quemars  , les  badins  , les  tables , les  plats  , les  affic- 
tes  , les  couperets,  les  couteaux,  les  grils  , les  broches , 
& autres  uftenciles  qui  fervent  bien  utilement  dans  la 
cuifîne.  La  cheminée  doit  être  fpacieufe , afin  de  pou- 
voir y mettre  aifcmcnc  les  chaudrons , les  coquemars  , 
les  marmites  8e  autres  choies  qui  fervent  à faire  cui- 
re les  viandes.  On  doit  auili  y placer  uue  ou  deux 
crcmaillcrcs  , fi  on  les  juge  nccclliircs  , des  pelles  à 
feu  , des  pincettes  , de  gros  chenets , ou  landiers  gar- 
nis de  crampons , qui  fervirom  à foùtenir  les  broches. 

On  ne  doit  pas  oublier  de  faire  dans  la  cuifîne  un 
potager  où  il  y ait  pluficurs  fourneaux  pour  faire  les 
ragoûts.  A coté  de  la  cuifîne  , on  aura  foin  de  ména- 
ger un  endroit  pour  confcrvcr  fraîchement  les  vian- 
des. La  cuifîne  doit  être  rangée  le  plus  propement 
qu'il  eft  polïiblc. 

CUIVRE.  C'eft  un  mctail  de  couleur  rougeâ- 
tre , qu'on  tire  ue  pluficurs  mines  d'Europe , & prin- 
cipalement de  Suède  6c  de  Danncmarc.  On  le  trouve 
en  morceaux  , on  lui  donne  le  nom  de  cuivre  vierge  , 
on  le  lave  pour  le  nettoyer  des  patries  de  terre  , qui 
enveloppent  la  luperficic  ; 8c  comme  il  y a beaucoup 
de  difficulté  à le  faire  foudre  -,  on  employé  un  grand 
feu  pour  le  mettre  en  fofion.  Il  fc  purifie  de  fes  feo- 
rics  , âc  on  le  jette  dans  des  moules.  Il  retient  le  nom 
de  cuivre  rouge. 

Cuivre  de  Rosette.  C'eft  le  cuivre  rou- 
ge , qui  a etc  fondu  pluficurs  fois.  La  fonte*  le  rend 
plus  pur  3c  plus  duétilc. 

Cuivre  brûlé.  C'eft  celui  qui  a été  calciné 
par  un  grand  feu.  Pour  faire  cette  opération  , qui  en- 
levé le  fouphre  le  plus  greffier  du  cuivre  , on  le  cou- 
pe en  pries  morceaux  quarrés  , on  les  ftratiiic  dans 
un  creufet  avec  du  fouphre  8c  un  pu  de  fcl  marin. 
On  fait  entrer  ce  cuivre  brûlé  dans  h composition 
des  onguens  & des  emplâtres.  U eft  déterhf , Se  mange 
les  chairs  baveufes.  Il  faut  le  choifir  en  petits  mor- 
ceaux quarrés , plats,  caffans , de  couleur  noire  en  de- 
hors , rouge  & brillante  en  dedans. 

Cuivre  jaune.  C’eft  un  mélange  de  cui- 
vre rouge  Se  de  pierre  calaminairc  , qu'on  trouve  en 
abondance  dans  le  pays  de  Liège.  Voyez.  C A l a m l- 

N E. 

Cuivre.  Pour  blanchir  le  cuivre . 

Prenez  d’atfenic  8c  de  falpêrre  , autant  de  l'un  que 
de  l'autre  , pitcz-les  cnfemble  , & mettcz-les  dans  un 
pot  de  terre  non  vemiflé  , que  vous  couvrirez  d'un 
autre  pot  bien  ajufte  & bien  luté  , mcucz-tc  4 un  feu 
lent  l'cfpace  de  fix  heures  , approchant  le  feu  de  deux 
en  deux  heures  , & qu'aux  deux  dernières  heures  le 
feu  touche  audit  pot  -,  prenez  de  cette  poudre  8e  jet- 
tez-la  fur  le  cuivre  fondu  deux  ou  trois  fois  > 8c  puis 
jettcz-lc  en  grenaille  dans  l'eau{,  Se  il  fera  prcfque  aul- 
lî  blanc  que  de  l’argent , fie  pour  l'empêcher  de  fc 
prdre  il  faut  meme  un  peu  de  laiiwioux  dans  la  ma- 
tière fondue  , avant  que  de  la  jetter. 

M orner  t J“  argenter  le  cuivre. 

Il  fout  faire  fondre  dans  l’eau  forte  des  retailles 
d’argent  félon  la  quantité  de  la  compofîtioii  qu'on 
veut  faire  ; favoir  , un  denier  par  once  , & ne  mettre 
de  l'eau  force  que  ce  qui  eft  ablolument  néccffiure 
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pour  fondre  cet  argent.  Pour  y réuflir  , il  faut  avoir 
une  petite  pliiole  de  verre  , qui  ait  l’ouverture  large  , 
fous  laquelle  on  prefcntc  une  bougie  allumée,  jufqucs 
à ce  que  prefcntant  une  pièce  de  cuivre  à la  fumée  qui 
l'oit  de  la  phioic  , elle  n’en  l'oit  pas  noircie.  L'argent 
étant  ainli  fondu  , on  le  précipite  dans  un  verre  d’eau 
bien  nette  , où  on  le  laide  Velpacc  de  vingt-quatre 
heures  , parce  que  l’eau  forte  s’évapore  entièrement  ; 

Se  dans  ce  verre  il  fout  avoir  mis  un  peu  de  Ici  , fie  le 
faire  délayer  ; on  jette  enfuite  le  tout  fur  du  fcl  calci- 
ne & lcchc,  & de  tartre  commun  , dont  on  met  au- 
tant pelant  de  l’un  que  de  l'autre  , & félon  la  quanti- 
té que  vous  avez  foit  fondre  d'argent,  favoir  , une  on- 
ce pour  un  denier  , comme  j'ai  déjà  dit  de  forte  que 
fur  trois  onces  de  fcl  calcine  Se  trois  de  tartre  , il  fau- 
dra fix  deniers  d’argent,  qu’une  once  d’eau  forte  pour- 
ra ailcmcnt  fondre  , pourvu  que  vôtre  phioic  foit  pe- 
tite. Il  fout  expofcr  le  tout  au  foleil  ou  devant  le  fou 
julqu’à  ce  qu'on  puilfc  le  broyer  fur  un  marbre  ;ôt  en 
le  broyant , il  faut  bien  remuer  pour  que  l'argent  fc 
mêle  bien.  On  peut  confcrvcr  cette  compolîtion  au- 
tant de  rems  qu'on  voudra  , pourvu  qu’elle  foie  dans 
une  urne  de  verre  , Se  qu'on  la  tienne  dans  un  lieu 
fcc. 

Pour  s'en  fcrvir  , il  fout  que  la  compolîtion  ne  foit 
ni  trop  claire  , ni  trop  épaille  , mais  on  la  broyé  avec 
de  l'eau  julques  à ce  qu'elle  foit  comme  de  la  bouillie. 
Se  on  l’applique  avec  un  morceau  de  linge. 

Remarque  fur  Us  vaiffeaux  de  cuivre . 

Il  fout  fc  difpcnfcr  autant  qu’il  cil  poiïible  de  boi- 
re de  l'eau  qui  aura  lejourne  dans  un  vaillcau  de 
cuivre-,  parce  qu'il  donne  un  fort  mauvais  goût  aux 
liqueurs  qu'on  y laide  pendant  quelque  ccms.  Se  par- 
ticulièrement à celles  qui  font  le  plus  imprcignccs  de 
Tels  i paicc  qu'étant  plus  ton  olives , elles  ont  plus  de 
force  pour  dilfouilre  , ou  pour  détacher  les  parties  ex- 
térieures du  cuivre  : C eit  pourquoi  les  Confituriers 
fc  gardent  bien  de  laitier  leurs  confitures  pendant 
long-tons  dans  les  bâtîmes  , après  qu'ils  les  ont  ôtées 
de  üclfus  le  feu  ; mais  ils  rcmplillcnc  & dreflent  leurs 
pots  lur  le  champ , pour  ne  pas  s'cxpoler  à perdre 
toute  leur  cuiilon  , par  le  goût  dcfagrc-abtc  que  pren- 
draient les  confitures,  s'ils  les  laiibient  téftoidir  dans 
le  cuivre.  Sur  quoi  il  fout  remarquer  , que  cette  mau- 
vailc  qualité  ne  fc  communique  jama:s  , tandis  que 
les  liqueurs  ou  les  fru:{s  font  lur  un  feu  vif  Se  ardent , 
Se  qu’elle  le  communique  aucouttaire  par  un  feu  lent, 
ou  pal  le  féjour  trop  long  que  font  les  liqueurs  dans 
un  vaillcau  de  cuivre  , après  qu'on  l'a  ciré  du  feu. 

Secret  pour  f aire  le  verdet , ou  verd  de  gris. 

Faites  pluficurs  lits  de  marc  de  raifms  dont  on  a 
tiré  le  jus  , Se  de  plaques  de  cuivre  , laillez  macérer 
ces  plaques,  julqu'à  ce  que  leur  fuperheie  foit  conver- 
tie en  verdet  : raullcz  cette  lupohcie  pour  le  ramaf- 
fer,  & réitérez  la  même  chofc  autant  de,  fois  que  vous 
le  jugerez  à propos,  &i  julqu'à  ce  qu’elles  foient  entiè- 
rement changées  en  verd  de  gris.  Fius  le  railin  abon- 
de en  tartre  , & en  cfprits  formeiuacifs , & plus  fon 
marc  cil  propre  à foire  le  verdet  j c'cll  pourquoi  ou  y 
réunît  mieux  en  Provence  SC  en  Languedoc  , que  par 
tout  ailleurs. 

Pour  blanchir  la  fuptrficie  du  cuivre. 

Prenez  fcl  gomme  , fcl  aikali , fcl  commun,  fel  am- 
moniac , & criftaux  d'argent , de  chacun  deux  gros , 
foiics-en  une  pâte  avec  l'eau  commune  , couvrez-cn 
vôtre  cuivre  , Se  mcttcz-le  enfuite  fur  les  charbons 
ardens  , jufqu'à  ce  qu'il  ne  fume  plus. 

Cuivre,  Pour  y foire  écaille  de  tortue.  Voyez. 
Ecaille. 


CUL  C U M 77* 

Pour  le  blanchir , l'argenter.  Voyez.  Argent. 

CUL 

CULOT.  C'eft  la  pièce  de  métal  fondu  qui  fc 
trouve  au  fond  du  creulèt , Se  qui  en  garde  la  hgurc 
quand  il  eft  refroidi. 

C U L O T T E de  beeuf , derrière  de  cinPer.  C'eft 
un  morceau  qui  eft  tout  auprès  de  la  queue.  On  laide 
la  culotte  de  beeuf, de  jambon  & de  lard  bien  allaiion- 
»é  de  fcl , poivre  , clou  de  gérofle  , canelle  , mufoa- 
dc  , Se  coriandre  , rocarabolc  , oignon  , pcrlil.  On  en 
fait  cntrcr.dans  le  lard  autant  qu'il  eft  potïibje  , Se  on 
larde  dellûus  Se  deflus.  Enfuite  on  i’allaifonnc  encore 
des  memes  ingrédiens , Se  on  la  met  dans  la  cafllrole 
pour  la  foire  un  peu  mariner  , avec  rocarabolc  , oi- 
gnons , baiilic  , thiin  , pcrfil , tranches  de  citron,  ver-  * 
jus  , Se  un  peu  de  bouillon.  On  la  lailîc  deux  heures 
dans  !a  callévole , Se  on  la  fait  cuire  dès  le  foir  pour  le 
lendemain.  Pour  la  foire  cuire  , on  l’enveloppe  dans 
une  ferviette , afin  qu'elle  ne  prenne  point  la  graille  } 
on  met  une  allicitc  de  terre,  ou  d'3rgcnt  au  fond  de  la 
marmite,  pour  empêcher  que  la  ferviette  ou  la  viande 
ne  fc  brûlent  ; Se  pour  ailàifunnemcni , l'on  y met 
trois  livres , ou  environ  de  panne  de  porc  , ou  Jo 
graille  de  beeuf  bien  fraîche  : il  la  culotte  étoit  petite  , 
on  en  mettrait  moins  : on  y ajoute  vin  blanc  , verjus  , 
fcl , poivre  long  , canelle  , mufeade , tranches  de  ci- 
non  , gingembre  , fcl , pcrlil , laurier  , oignon  , anis  , 
fenouil,  coriandre  entière  , baiilic  entier.  On  couvre 
bien  la  marmite  , & on  laifiè  coniômmcr  la  culotte  à 
petit  feu.  Etant  cuite  , on  faille  refroidir  dans  la  graif- 
iè  ; Se  quand  vous  voulez  la  fcrvir , vous  la  coupcz- 
cn  tranches  minces , comme  le  boeuf  à la  royale. 

Si  vous  voulez  la  fcrvir  entière  , pour  en  foire  une 
groflê  entrée , vous  la  couvrez  d'un  grand  godiveau  , 

Se  vous  la  mettez  au  four  pendant  une  heure.  Quand 
vous  voulez  la  fcrvir  , vous  faites  un  rond  au  deflus 
du  godiveau  , vous  y faites  entrer  un  bon  coulis  de 
beeuf,  qui  pénétre  bien  par-tout  ; vous  y ajoutez  un 
jus  de  citron  par-ddTus , Se  vous  la  fcrvcz  chaude- 
ment. 

C U M 

CUMIN,  en  Latin  Cuminum.  On  diftingue  trois 
fortes  de  c*min  , le  cultivé  , le  fauvage  premier  , & le 
fauvage  fécond.  • 

Defeription  du  Cumin  cultivé. 

Le  cumin  cultivé  a la  tige  longue  Se  étroite  , les 
feuilles  découpées  , fort  menues , de  meme  que  celles 
du  fenouil  -,  il  fleurit  par  ombelles , comme  le  fenouil  , 
fur  tcfqucllcs  il  porte  quantité  de  graines  : fa  ra- 
cine eft  blanchâtre  , fie  va  rampant  à fleur  de 
terre. 

Lieu. 

U aime  les  lieux  chauds  Se  boueux  j il  croît  en 
abondance  auprès  de  la  mer  ; celui  d’Ethyopie  eft  le 
plus  cftimé  , on  le  cultive  dans  l'ifle  de  Malihc. 

Propriétés* 

Il  eft  bon  à l'eftomac , il  échauffe,  il  eft  aftringent 
& ddTicatif , il  eft  bon  de  l'appliquer  avec  des  railins 
de  pâlie  , ou  de  farine  d'y  vraye  , ou  du  cerat , aux  in- 
flammations des  géuitoircs.  + 

Defeription  du  Cumin  fauvage  premier . 

Le  Cumin  fauvage  premier  de  Mattbiolc , a une 
petite  plante  de  la  hauteur  d'un  pan  , &:  menue , avec 
lix  ou  fept  petites  feuilles  menues  , dentelées  Se  dé- 
coupées comme  le  gingulium;  à la  cime  il  y a cinq 
ou  fix  petits  boutons  , ronds  Se  tendres  , dans  lel'quels 
Ccc  itj 
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eft  la  graine  femblable  à la  paille  , plus  âcre  que  celle 
du  cultivé. 

Lieu. 

Il  croit  par  les  collinfcs , en  Lycie  & Galatie  d'Afic. 

Propriétés. 

Il  a les  vertus  du  cultivé  , & plus  alluré  , & même 
fait  plus  d'operations.  U a encore  une  vertu  particuliè- 
re contre  les  terpens  & les  feorpions  , avec  de  l'huile  j 
étant  pris  dans  du  vin  environ  une  pincée  , il  motlcre 
les  ùévoyemens  detlomac  3c  le  vomiftèment  defor- 
donné  ; auftï  pris  - en  trois  verres  de  vin  Au  poids  de 
trois  dragmes  , il  réfout  les  fuffocations  de  matrice. 

Defcription  du  Cumin  fauvage  fécond. 

Le  cumin  fauvage  fécond  , eft  afTez  femblable  au 
cultivé  -,  lequel  fait  pluiieurs  branches  garnies  de  cinq 
ou  fix  feuilles  , affez  grandes  3c  découpées  ; il  produit 
dans  chaque  fleur  des  grandes  cornes  faites  en  rond 
& dentelées  , dans  lelqucllcs  eft  la  graine»  comme 
celle  de  la  nielle. 

LU  n. 

Il  croît  en  Galatie  , Sicile , Afie  , & celui  d'Egypte 
eft  le  plus  eftime. 

Propriétés. 

Il  a les  mêmes  vertus  du  premier  fauvage  , de  plus 
étant  inftillé  aux  oreilles  avec  de  la  graille  de  veau  , 
ou  du  miel , il  guérit  leur  bourdonnement  ; étant  ap- 
pliqué avec  des  railins  fecs  & du  vinaigre  , il  guérit 
les  meurcrilTures  ; avec  du  vinaigre  , il  otc  les  lentilles 
noires  qui  viennent  dans  le  corps.  On  ufe  , dit  Galien, 
de  la  graine  de  cumin  , comme  de  celle  de  l'anis  , 3c 
du  carvi  & du  perfil.  Elle  eft  chaude  , comme  celles 
de  ces  plantes , elle  provoque  l'urine  , ôc  réfout  les 
vents. 

Cette  même  graine  , que  l’on  appelle  aufti  aiiis  ai- 
gre , s'employc  dans  les  vertiges  , dans  les  coliques 
venteufes , enflures  de  bas  ventre  , ou  hydropifie  tym- 
panique.  On  s'en  fert  aullî  pour  rappellcr  la  chaleur 
naturelle  dans  les  chevaux  , les  beeufe , 3c  autres  bef- 
tîaux.  On  l’incorpore  dans  la  terre  (aide  , qu'on  met 
quelquefois  dans  les  colombiers,  parccauc  les  pi- 
geons font  très- friands  de  cette  graine  , S qu'elle  en 
an  ire  un  grand  nombre.  On  en  tire , comme  de  Pa- 
nis  , une  forte  d'huile  qui  eft  fouveraine  contre  les 
rhuinatifmcs  -,  mais  il  faut  l'employer  avec  précaution, 
& en  petite  quantité. 

Il  fout  choiftr  le  cumin  nouveau  , verdâtre  , bien 
nourri , d'une  odeur  forte  , 3c  un  peu  défagréablc  , 
prenant  bien  garde  , qu'il  ne  foit  pas  piqué , ni  ver- 
moulu , à quoi  il  eft  fort  fujet. 

C U R 

CURE.  Terme  de  Fauconnerie.  C'cft  une  forte 
de  pillulc , compoféc  de  coton  , d'etoupe  3c  de  plume, 
que  IcsFauconmcrs  font  prendre  aux  oiièaux  de  proyc, 
pour  dellccher  leur  flegme.  Armer  les  cures  de  l'oi- 
feau , c'eft  mettre  auprès  quelque  petit  morceau  de 
chair  , pour  lui  foire  mieux  avaler  la  cure.  Tenir  fa 
cure , fe  dit  de  l'oifeau , quand  la  pillulc  fait  fon 
devoir, 

CURÉ.  Les  Cures  gouvernent  le  troupeau  de 
Jésus-Christ  fous  l'Evèauc , ils  font  les  vrais  Pas- 
teurs d'une  partie  des  hdcllcs  commis  à leur  condui- 
te , pour  lefquels  ils  font  obligés  de  donner  leur  vie. 
C’cft  à eux  d'etre  pénétrés  plut  que  perfonne  de  la  vé- 
rité de  ces  paroles  du  Prophète  Ezechiel  : Praceptdqna 
cumfecrrit  homo  , viver  ; c’eft-à-dire,  que  celui  qui  fe- 
ra la  volonté  de  Dieu  ou  fon  devoir  dans  fon  état,  fe- 
ra beni  de  Dieu  , non  feulement  pour  le  bien  fpiri- 
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tuel  , mais  encore  pour  le  bien  temporel , voie;  les 
devoirs. 

Les  principaux  devoirs  d’un  bon  Curé. 

Les  devoirs  d'un  bon  Curé  (c  reduilenc  principale- 
ment à lîx  chefs,  i . Envers  Dieu.  x.  Envers  fon  Evê- 
que. j.  Envers  le  Clergé.  4.  Envers  foi-même.  y.  En- 
vers les  Parroiftiens.  6.  fenven»  Ion  Eglife  & autres 
foins  Parroilïiaux. 

Devoirs  des  Curés  envers  Dieu. 
t.  Le  Curé  doit  fouvent  converfer  avec  Dieu  par 
l’oraifon  ; s’unir  à lui  par  des  Adtcs  de  Foi , d'Elpc- 
rancc  Sc  de  Charité  , & fur-tout  en  fes  fondions  , 
aufti-bien  que  dans  les  difficultés  qui  fe  rencontrent 
fouvent  en  la  charge,  qui  pour  être  quelquefois  fi 
grandes  , pourraient  le  dégoûter  , (i  par  l'oraifon  il 
ne  reprenoit  des  forces  pour  y rclifter  , s'y  appliquant 
à l'imitation  de  N.  S.  priant  dans  le  jardin  des  oli- 
viers. 

x.  Il  doit  toujours  fc  tenir  en  la  préfcncc  de  Dieu, 
avoir  un  grand  zcle  de  fa  gloire  , une  pure  intention 
en  tout  ce  qu'il  entreprend  -,  8c  lorfqu'il  aura  un  bon 
fuccès  dans  fes  travaux  ou  dans  fes  affaires  , qu'il  en 
loue  le  Seigneur  à qui  toute  la  gloire  3c  tout  honneur 
font  dûs  j 3c  qu'à  les  louanges  il  joigne  les  a étions  de 
grâces. 

j.  Il  doit  avoir  une  grande  dévotion  envers  nôtre 
Seigneur  Jcfus-Chnft  en  la  fainre  Euchariftic  i pro- 
curer auprès  de  fes  Paroiilicns  qu’il  foit  placé  au  mi- 
lieu du  grand  Autel  dans  un  Ciboire  d'argent  ou  au- 
tre métal , félon  la  commodité  , fous  un  Dais  fufpen- 
du  , ou  fous  un  petit  pavillon  , ou  renferme  dans  un 
Tabernacle  le  plus  embelli  qu'il  fera  poftiblc  ; que  de- 
vant icelui , on  éclaire  une  lampe  toujours  ardente  , 
& quand  il  le  portera  en  procdlion  ou  aux  malades  , 
u’il  foit  accompagne  i & que  ce  foit  avec  beaucoup 
e rcfpcèt , de  modeftie  & de  dévotion. 

4.  Il  doit  toujours  vivre  en  état  de  grâce , & s'il 
lui  arrive  par  malheur  de  la  perdre  , il  tâchera  de  la 
recouvrer  au  plutôt  par  le  Sacrement  de  Pénitence  , 
afin  que  la  vie  qu'il  donne  aux  autres  , ne  lui  forve 
point  d'occaiioiî  de  mort. 

y.  Il  doit  adtniniftrcr  dignement  les  Sacremens,  & 
y avoir  une  grande  dévotion  ; pratiquer  religicufc- 
ment  toutes  les  ceremonies  contenues  dans  les  rubri- 
ques 3c  dans  le  manuel  de  fon  Diocefe. 

6.  U doit  dire  fon  office  divin  , & célébrer  la  fainre 
Mcflc  avec  la  plus  grande  préparation  , attention  3c 
dévotion  qu'il  lui  fera  poftiblc  : obfervant  étalement 
les  rubriques  du  bréviaire  , 3c  du  miftèl  de  fon  Dio- 
céfc  , & les  heures  réglées  pour  l’office  autant  que  fai- 
re fc  pourra. 

Devoirs  des  Curés  envers  leurs  Evêques. 

I . Le  Curé  doit  inftamment  prier  Dieu  pour  lui. 
x.  Avant  que  d'accepter  la  charge , il  doit  le  faire 
entièrement  connoître  à lui , en  lui  découvrant  tout 
Amplement  fon  intérieur, & enfuite  d'année  en  année, 
ou  plus  fouvent , félon  qu'il  peut  en  avoir  befoin  , lui 
communiquer  la  méthode  qu'il  tient  à inllruire  fes  Pa- 
roiftiens  , 3c  comme  il  fe  comporte  en  l'adrainiftration 
des  Sacremens  ; & lorfqu’il  ne  pourra  pas  le  conful- 
ter  lui-meme  , il  aura  recours  i fon  grand  Vicaire  fur 
les  difficultcz  de  fa  charge. 

$ . Il  doit  foigncufemcnt  garder  (és  ordonnances  , 
les  faire  garder  par  Tes  Paroilfiens , 5c  lui  obéir  en 
tout  ce  qui  concerne  fa  Jurifdiâton. 

4.  Il  le  doit  avertir  des  defordres  & des  fcandalcs 
publics  , & s'il  n'y  peut  autrement  remédier. 

y.  Il  doit  prendre  de  lui  les  iaintes  Huiles  en  tenu 
ôc  heu. 
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6.  Il  doit  alfifter  au  Sinodc  quand  il  le  tient , 5c 
aux  autres  artcmblées  qui  le  font  de  fa  part , quand 
il  fera  mandé. 

7.  Il  ne  doit  recevoir  aucun  Eedefiaftique  , Vicai- 
re ou  prédicateur  , qui  ne  (oit  approuvé  de  lui  , de 
meme  aucun  Etranger  qui  ne  fkflc  paroicrc  des  lettres 
tcihmoiuales  de  fon  Ordinaire  ; Si  il  l'avertira  auili 
quand  quelqu'un  des  Prêtres  de  fon  Eglilc  manquera 
à fon  devoir. 

Devoir  dei  Curés  envers  leur  Clergé. 

1 . Le  Curé  doit  attirer  , gagner  5c  gouverner  fon 
Cierge,  autant  qu'il  fera  poffiblc,  par  amour , par  (cr- 
viccs  , par  faveur  , &c.  fe  fouvenant  qu'à  l'exemple 
du  louverain  Pafteur  des  âmes , non  venir  mintjbari  , 
fed  mintjirsere  i venir  querere-,  & falvttmjacere  quod  po- 
rter ai  , Math.  cap.  xo.  v.  1 8.  & Lue.  cap..  1 9.  v.  1 o. 
Il  doit  enfin  avoir  un  cœur  fraternel  Se  charitable 
envers  tous  fes  confrères. 

1.  Il  doit  referver  l'autoritc  Si  la  leverite  pour  en 
ufer  rarement  j & plus  par  néceffité  qu'autremenr. 

} . S'il  le  trouve  quelque  Prêtre  ou  Ecclelialiiquc 
néceflircux  5c  indécemment  accommodé  , Se  qui  au- 
rait bclbin  de  quelque  alüifance  pour  faire  lés  fonc- 
tions en  l’Eglilc  , if  lui  procurera  quelque  largcffc  , 
afin  de  le  gagner  par-là  à fon  devoir.  Si  par  fon  exem- 
ple en  gagner  d'autres. 

4.  Pour  fittisfaire  à ces  dépenfes  Se  autres  fcmbla- 
blcs  , comme  pour  affilier  un  Ecclelialiiquc  tombé  en 
maladie  ; ou  pour  en  fecourir  un  aucic  part  ant  qui 
en  aurait  befoin  , il  faut  qu'il  procure  aupiés  des 
perfonnes  pieulcs  quelques  aumônes  à cet  effet. 

. j.  Il  fera  enfortc  par  les  exhortations  que  les  Ec- 
clélialliqucs  ne  ibicm  vus  fans  leur  habit  long  , même 
par  les  chemins,  où  ils  peuvent  trouilcr  leur  foutanne  , 
toit  à cheval , foit  à pic. 

Que  leur  tonfurc  Si  couronne  (oient  rcnouvcllées 
du  moins  les  veilles  des  jours  folcmncls , Si  de  quinze 
en  quinze  jours  , Si  s'ils  le  peuvent  chaque  femaine  , 
les  ponant  à le  la  faire  les  uns  aux  autres  , fans  aller 
pour  cela  chez  les  Barbiers. 

Que  leurs  cheveux  Se  leur  barbe  foient  modelles 
& différons  de  la  mode  du  ficelé. 

Que  l'on  ne  prête  pas  de  (butanne , ni  de  robe  aux 
Prêtres  qui  viennent  de  dehors  en  habit  court , pour 
dire  la  Méfie  , afin  de  les  obliger  une  autrefois  à ne 
plus  marcher  lans  l’habit  Ecdcliaffique. 

Que  l'on  11c  dite  pas  la  Melle  avec  la  foutanclle 
julqu’aux  genoux  , cela  étant  contre  la  rubrique  , Se 
encore  moins  avec  une  iimpte  calàque. 

6.  Il  veillera  que  l’on  tallc  en  tenu  réglé  des  con- 
férences cléricales  de  Théologie  morale , des  rubri- 
ques , du  plain-chant , 5c  cnrr’aucrc  de  la  conduite 
Se  direction  intérieure  , Si  autres  matières  fpirituellcs. 

7.  Il  conviera  de  tems  en  tems  quelque  Ecdcliaf- 
tique  à fa  table  , le  traitant  fraternellement  pour 
lui  gagner  le  cœur  à fon  devoir  , Si  d’ailleurs  l'éloi- 
gner des  compagnies  moins  (ortablcs  à fa  condition. 

8.  Il  tâchera  de  faire  enfortc  que  lesEcclefiartiqucs 
de  la  Paroitlc  logent  5c  vivent  enfcmbtc  , fi  faire  le 
peur  , afin  que  l'ordre  5c  la  difciplinc  en  foit  mieux 
obfcrvce  , ou  tout  au  moins  il  tiendra  la  main  très- 
cxaûement  qu'ils  ne  fréquentent  pas  les  cabarets , le 
icu  , la  challc  , les  fettins , Se  autres  exercices  feanda- 
lcux  qui  leur  font  'défendus  pjr  les  faims  canons  de 
l'Eglifc. 

9.  Il  leur  donnera  des  emplois  conformes  à leur 
condition  ; leur  faifant  inftruirc  les  enfans , virtrer  les 
malades , catéchifcr  les  ignorans , Sic. 

10.  Enfin  , il  doit  avoir  foin  que  l’office  divin  Si 
public  foit  célébré  avec  dévotion  par  fon  clergé,  que 
l'on  y évite  les  anticipations  Se  précipitations  ordi- 
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naircs  , qui  portent  bien  (buveur  les  peuples  au  mé- 
pris de  la  religion  5c  des  choPcs  (aintes. 

Devoir j des  Curés  envers  eux- mêmes. 

1 . Le  Curé  doit  avoir  un  coeur  de  juge  envers  foi-mê- 
me pour  counoitrc  la  griéveté  de  les  propres  fautes  , 
qui  11c  peuvent  erre  petites  en  une  perfonne  coniti- 
tucc  en  une  fi  haute  dignité.  De  plus  il  doit  attribuer 
à fa  négligence  , imprudence  5c  manque  de  zcle  , la 
plupart  dis  fautes  des  Pavoilficm  pour  en  faire  des 
pénitences  Si  latisfa  étions  convenables. 

z.  Il  doit  avoir  un  grand  loin  de  la  pureté  de  fa 
confidence  i Si  pour  ta  confci\  er , il  doit  le  Coutelier 
fouvent , au  moins  une  ou  deux  fois  chaque  (cmaine. 

j.  Il  doit  avoir  une  grande  pureté  d'intention  en 
toutes  lés  fondions  Ecclefiartiques  , n'ayant  autres 
fins  que  la  gloire  de  Dieu  , l'édification  du  prochain  , 
Se  le  falut , tant,  de  fon  amc  , que  de  celles  qui  lui 
font  fu  jettes  5c  commîtes  en  charge. 

4.  S'il  peut , il  aur^  un  Dircéteur  fpiritucl , le 
verra  de  tems  en  tems  pour  prendre  (es  avis  , 5c  a«- 
ferer  avec  lui  de  l'intérieur  de  fon  amc. 

j.  Il  doit  lire  (bavent  l'Ecriture  Sainte,  avec  in- 
tention d'en  connoîtrc  les  vérités  pour  en  profiter , Si 
pour  cet  eff  et  il  fe  fcrvlYa  de  quelques  bons  commen- 
taires , tels  que  Maldonat , Mcnocliius , Tirin  , Cor- 
nélius , Janfenius. 

6.  il  doit  lire  les  livres.  Si  étudier  les  matières  qui 
concci  nent  fa  protcilion  , iüivant  en  cela  exactement 
ce  qui  lui  fera  prelcrit  par  fon  Directeur. 

7.  Il  doit  régler  lî  bien  fon  tems  qu’il  ne  foit  ja- 
mais oifif , ni  auili  trop  cmbarrallé  d’afaucs  , faute  de 
les  prévoir  en  teins  Si  lieu. 

8.  Il  doit  porter  toujours  la  foutanne  5c  l'habit 
convenable  à un  Prêtre  , fans  vanité  5c  faperlluité  , 
faire  louvent  tcnouvellcr  fa  couronne  , laquelle  fera 
d'une  convenable  grandeur,  porter  les  cheveux  courts 
5c  la  barbe  modeftement  accommodée,  fe  conformant 
en  tout  cela  aux  anciens  canons  de  l'Eglilc. 

9.  Il  doit  vivre  frugalement , Si  n'avoir  rien  de 
fplcndidc  en  fa  maifon  , honorant  par  là  l'humilité 
Si  la  pauvreté  de  Notre- Seigneur  J t s v s-C  h n 1 s T. 

1 o.  Il  doit  avoir  un  amour  réglé  , 5c  railbnnablc 
envers  fes  parais  , (ans  fe  retrancher  du  nécellàire  , 
ni  fans  diminuer  la  part  des  pauvres  pour  les  avancer. 

11.  Il  doit  fuir  les  mauvailes  compagnies  , prin- 
cipalement celle  des  filles  5c  des  femmes  , des  héréti- 
ques , des  libertins  , des  famcans  ; comme  auili  celle 
des  mauvais  Prêtres  qui  par  leur  vie  5c  leur  déporte- 
ment , avilillciu  Si  deshonorent  leur  ordre  Si  leur 
minirtere. 

îz.  Il  ne  doit  jamais  entrer  aux  tavernes  , aux  ca- 
barets , pour  y boire  Si  manger  ( fi  ce  n'cft  en  voya- 
geant ) ni  aller  à la  comédie  Si  autres  fpeftades. 

13.  Il  doit  fur  toutes  chofes  éviter  le  péché  u'im- 
purcté  , l'avarice  , la  gourmanu.lc  5c  l’oihvctc. 

Devoirs  des  Curés  envers  leurs  ‘Paroiffiens. 

1 . Le  Curé  doit  avoir  un  grand  zèle  pour  le  faiuc 
de  leurs  âmes , les  aimer  tous  ardemment  Si  égale- 
ment ; avoir  une  manière  aifee  5c  douce  , qui  donne 
à fes  Paroiilicns  une  facilite  de  l'abotdcr , s'infatuer 
dans  leur  cljprit  , Si  traiter  avec  eux  dans  une  grande 
douceur  d’clprit  Si  de  paroles. 

x.  Il  doit  avoir  un  cœur  de  pere  envers  tous  , pour 
fupporter  patiemment  les  peines  5c  les  difficultés  qu'il 
trouvera  à les  élever  à la  perfection  de  la  vie  chrétien- 
ne , ayant  compalTion  de  leurs  infirmités  pirituclles  , 
de  leurs  rebellions  Si  de  leurs  refinances  au  bien  ; il 
doit  même  faire  éclater  fa  bonté , en  foufirant  pa- 
tiemment leurs  perfëcution$fmé.iifanccs5c  injures. 

3.  Il  donnera  bon  cxcnapic  à tous , prenant  garde 
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qu'il  n'y  ait  rien  de  fcandaleux  dans  fa  maifon  , mais 
au  contraire  , que  tous  ceux  de  fa  famille  édifient  le 
prochain  par  l'odeur  de  leur  bonne  vie. 

4.  Il  doit  dire  ou  faite  dire  la  Melîe  tous  les  jours 
aufoucls  les  Paroilliens  font  obliges  de  l'entendre , 
& faire  le  fervice  divin  conformément  aux  Statuts  & 
Rcglemens  du  Dioccfc,  à l'heure  réglée  , avec  modef- 
tie  Se  dévotion. 

y.  Comme  bon  Pafteur  , il  doit  nourrir  fon  trou- 
peau de  la  parole  de  Dieu  , lui  enfeignant  tout  ce 
qu'un  bon  Chrétien  doit  favoir,fairc&  croire  pour  être 
fauve  , Se  particulièrement  la  manière  de  bien  & uti- 
lement recevoir  les  faims  Sacrement  ; Se  par  confis- 
quent pour  les  rendre  capables , il  cft  obligé  de  faire 
le  catéchifme  les  Dimanches  fie  fêtes  folcmncllcs  de 
l'année. 

6.  Il  doit  outre  cela  , le  plus  fou  vent  qu'il  pourra, 
faire  une  demi  heure  d'exhortation  à fon  peuple  pen- 
dant la  Melle  ; reprenant  avec  prudence  Se  hardicflé 
les  péchés  publics  -,  Se  pour  cet  effet  prêcher  fouvent 
les  rigueurs  épouvantables  de  la  juftice  Divine  , du 
jugement  dernier  , des  peines  de  l'enfer  , Se  de  fem- 
blables  matières  qui  peuvent  exciter  le  peuple  à fc 
convertir  , & à faire  pénitence.  Mais  quanc  au  tribu- 
nal de  la  confêflîon  , il  doit  agir  avec  une  très-grande 
douceur  ; parlant  plutôt  à (es  pénitens  de  la  miferi- 
cordc  de  Dieu  , que  de  fa  juftice  , les  encourageant  à 
déclarer  avec  toute  confiance  leurs  péchés  pour  en 
obtenir  le  pardon. 

7.  Il  lîoit  pareillement  avoir  un  grand  foin  de  ces 
choies  , en  procurant  l'établi  dément , 6c  ordonnant 
qu’on  y enfeigne  la  dockrinc  chrétienne  -,  les  vilitant 
fou  veut , pour  voir  fi  on  s’y  comporte  comme  il  faut. 

8.  Il  doit  adminiftrer  les  Sacrcmcns  à fon  peuple 
toutes  les  fois  qu'il  en  eft  raifonnablemcnt  requis  , 
meme  jufqu'à  cxpofei  fa  vie  .quand  il  s'agit  du  falut 
des  âmes  de  (es  Paroi fïiens  : en  quoy  toutefois  il  cil 
befoin  de  précaution  , Se  maturité  de  jugement , de 
crainte  que  rendant  fervice  au  particulier , il  ne  fê 
rende  inutile  au  général.  Il  doit  auflî  les  convier  Se 
inviter  fouvent  à la  fréquente  confêflîon  Se  commu- 
nion : par  exemple  , les  premiers  dimanches  des  mois , 
& les  fêtes  principales  de  l’année  , fc  rendant  alfidu  au 
confêlïional  autant  que  faire  fc  pourra  , recevant 
bénignement , fans  aucune  acception  des  perfonnes  , 
ceux  qui  fe  prefenteront  fans  faire  paroitre  aucun  en- 
nui , ou  dégoût. 

9.  il  doit  avoir  un  très-grand  , & très-particulier 
foin  des  malades  , tant  en  ce  qui  regarde  leur  bien 
foiritucl  , que  le  temporel , les  exhortant  à fe  confèf- 
fcr&  communier  au  commencement  de  leur  maladie , 
les  villcant  ou  failanc  vifiter  tous  les  jours  , ceux-la 
principalement  qui  auront  reçu  le  faercment  de  l‘cx- 
uvme-onûion  , & qu'on  juge  dans  le  danger  pro- 
bable de  mondes  recommandant  aulTi  aux  prières  pu- 
bliques des  Paroifliens  , de  à leurs  charités  & Aumô- 
nes ; au  cas  qu'ils  en  ayent  befoin. 

10.  Il  doit  particulièrement  prendre  garde  fur  ceux 
qui  mènent  une  vie  mauvaife  Se  fcandalcufc  ; 3c  tâ- 
cher de  les  convertir  à Dieu.  Que  s'ils  font  pécheurs 
publics , ou  notoirement  dans  l'occafion  prochaine 
du  péché  , leur  réfuter  l'ufage  & l'adminiftration  des 
Sacremens  dcfquels  ils  font  indignes  : mais  diferete- 
ment , avec  prudence  5c  confcil. 

11.  Il  doit  faire  tout  fon  polîiblc  pour  empêcher 
les  procès  & les  chicanes  , en  accordant  incontinent , 
Se  terminant , fi  faire  fe  peut , leurs  différais  : récon- 
ciliant ceux  qui  ont  des  haines  Se  inimitiés  ; Ce  gar- 
dant fur-tout  d'être  partial , ni  de  foutenir  les  uns  au- 
prcjudice  des  autres. 

11.  Pour  le  fecours  Se  confolation  fpirituclle  , Se 
temporelle  des  malades  , il  doit  établir  quelque  com- 
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pagnic  de  femmes  vertueufes , qui  y contribuent , les 
unes  de  leurs  moyens  temporels , les  autres  de  leur  in- 
duftric  ; le  tout  félon  le  Reglement  de  ce  qui  en  cil 
établi  en  divers  lieux. 

1 j.  Il  doit  garder  une  exa&e  réfidence , s'abfentant 
rarement  de  la  Parroillc , failant  fa  demeure  proche 
l'Eglifc  , autant  que  faire  fc  pourra  pour  la  commo- 
dité de  fcs  Paroi  (Tiens  , pour  pouvoir  plus  facilement 
Se  plus  promptement  fubvenir  aux  nccclïîtés  qui  peu- 
vent arriver. 

14.  Il  doit  en  tems  Se  lieu  vifiter  avec  adrellè 
chaque  famille  de  (a  ParoilTc  , Se  converfer  diferette- 
ment  avec  les  particuliers  , afin  que  connoiftknt  plus 
certainement  tout  ce  qui  fc  pâlie  , il  puifte  avec  pru- 
dence Se  charité  remédier  aux  maux  , tant  généraux 
que  particuliers. 

1 f.  Pour  connoître  plus  facilement  l'état  de  toute 
fa  ParoilTc  , il  fera  bien  à propos  d’en  faire  une  vifitc 

énérale  tous  les  ans  , entre  Pâques  Se  la  Pentecôte  , 

reliant  un  regilhc  qui  contienne  diftindement  cha- 
que famille , le  lieu , 1a  demeure  , le  nom  , le  fumom, 
l'âge  Se  la  condition  de  chacun  , marquant  ceux  qui 
ont  été  confdlcs  à Pâques  par  la  lettre  P.  ceux  qui 
auront  été  communies  , C.  ceux  qui  auront  etc  con- 
firmés , Chr. 

Devoir  des  Curés  envers  leur  EgUfe. 

1 . Le  Cuic  doit  avoir  un  grand  foin  de  la  netteté 
8c  de  l'entretien  de  fon  E^liic  , & pourvoir  qu'elle  foie 
bien  elofe  , Se  bien  fermée  de  tous  cotés  , ne  permet- 
tant pas  qu’il  y ait  aucun  lieu  deftiné  pour  y laitier 
les  balliurcs  & ordures. 

1.  Il  doit  faire  enforte  que  le  tabernacle  & eufto- 
dc  , où  repofe  le  faint  Sacrement  de  l'autel  , les  font* 
baptifmaux  : Se  le  lieu  où  l'on  met  les  fiâmes  huiles  » 
fuient  appropries,  ornés  , Se  festmnt  à c!c  , qu'il  gar- 
dera fùremem  , Se  qu'il  tiendra  en  la  chambre. 

$.  Il  doit  prendre  garde  que  les  ornemens  foient 
bien  entretenus  , qu'ils  ne  foient  pas  déchirés , ni  de- 
coufus , que  les  napes  foient  bfen  blanches  , fans  ta- 
ches de  cire,  & qu'elles  foient  couvertes  de  tapis  -,  que 
les  images  foient  nettoyées  de  la  poulTicrc  de  tems  en 
tems  -,  Se  qu'il  n'en  ait  aucune  expofée , qui  foit 
notablement  difforme  , ou  qui  repréfente  quelque 
nudité  qui  puiifc  offenfer  la  vue , ou  exciter  quelque 
riféc. 

Sur  tout  que  tout  ce  qui  touche  immédiatement 
à l’Euchariftie  , Se  ce  qui  fert  aux  divins  Miftcrcs  à 
l'Autel  foit  bien  net  & bien  propre  ; fa  voit  le  calice  , 
la  patène,  la  pâlie,  les  corporaux,  les  purificatoires,  les 
aube»  , les  amits  , les  chafubles , les  manipules  , les 
ccdcs  les  ceintures. 

Que  la  faci  iftie  foit  nette  Se  bien  propre , Se  qu'elle 
foit  bien  garnie  d'ornemens,  félon  la  divcrfitédcs 
couleurs  ; bien  propres , quoique  moins  riches  , Se  le 
tout  félon  les  rubriques  du  Dioccfc. 

4.  Il  doit  avoir  foin  qu'on  fatisfaftê  aux  obits , 
fondations  fie  legs  pieux  , Enfant  enforte  qn'ils  foient 
fidcllcment  accomplis  en  ce  qui  regarde  le  fpiritucl  j 
Se  que  le  temporel  de  l'Eglife  foit  fidcllcment  admi- 
niftré  , ne  permettant  pas  qu'il  foit  employé  aux  né- 
goces feculiers , comme  (croit  à payer  les  tailles  , im- 
portions , ou  levées  de  foldats.  Que  les  Marguillicrs 
s'acquitcnt  bien  de  leur  charge  , n'employant  pas  le 
revenu  de  l’Eglilé  à des  (êftins , procédions , ôcc.  Qu'à 
la  fin  de  chaque  année , les  comptes  foient  fidcllement 
rendus. 

5.  Il  doit  tenir  de  bons&  fidellcs  regiftres  : 1.  des 
Baptêmes  : 1.  des  Mariages  : 3.  des  Sépultures  : 4.  de 
la  Confirmation  ; marquant  en  chacun  les  noms  fie 
les  furnoms  , la  qualité , le  jour  , ale  mois  fie  l'an , 

avec 
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avec  les  témoins  qui  ont  etc  prclcns  i le  tout  fuivant 
les  formulaires  ajoutes  à la  fin  du  Rituel. 

6.  Il  doit  prendre  garde  foigneuièment  quand  il 
reçoit  quelque  teftamcntd'y  apporter  toutes  les  clau- 
fes  3c  conditions  necelfaires  pour  les  rendre  valides, 
& qui  puiffe  fublifter  en  cas  de  conteftarion  , 3c  de 
débat  en  confervant  très-exàéhrmcnt  les  minutes , 
comme  aufli  tous  autres  aétes  & fondations  concer- 
nant le  bien  de  l'Eglife  & fon  revenu  , cnfortc  qu'il 
puiffe  être  qualifié  du  titre  de  prudent  3c  fidelle  dif- 
penfateur  , tant  des  Sacremens  , que  des  biens  de  fon 
Eglifc  cpoulè  de  J e s u s-C  h r i s t. 

7.  Il  doit  faire  fon  poffiblc  pour  détruire  quantité 
d’abus  qui  font  introduits  dans  les  Parroiflcs  par  la 
négligence  des  Palpeurs  , comme  : 1.  Que  les  laïques 
ne  portent  de  furplis  , chapes , &c.  x.  que  les  Prêtres 
ne  quittent  leurs  furplis,  ou  rabat  pour  dire  la  Méfié. 
3.  Que  les  femmes  , ou  filles  ne  fallait  la  quête  dans 
l'Eglife.  4-  Que  les  laïques  n’approchcut  pas  trop  des 
Autels,  y.  Que  l’on  n'ufc  de  chapelles  uomeftiques 
dans  la  Pareille  fans  grande  necefiité.  6.  avertir  les 
parens  de  ne  faire  coucher  avec  eux  leurs  enfans,  pe- 
tits ou  grands.  7.  De  ne  faire  coucher  cnfcmblc  les 
enfans  de  divers  fexe,  quoique  très- jeunes.  S.  De  ne 
fouffrir  les  cajoleries  dans  l'Eglife  à qui  que  ce  foie. 
9.  Que  dans  les  Catechi  fines  les  garçons  foienr  fépa- 
rcs  des  filles.  1 o.  Qu'il  y ait  une  maîtreffe  pour  in- 
firuire  les  Files  de  la  Paroific  , 8c  un  maître  pour  les 
garçons,  u . De  ne  différer  pas  trop  long-tems  à fai- 
re confirmer  les  enfans.  1 x.  De  les  faire  confefièr  aux 
principales  fêtes  de  l’année , & de  les  inftruire  foi- 
gneufement  pour  Ia  première  communion. 

Ce  qu'un  Cure  doit  faire  tous  Ut  jourt  de  fit  vie. 

1.  Obforver  exactement  le  reglement  de  vie  qu'il 
s'eft  propofe  aux  exercices  fpiritucls. 

1.  Faire  la  leélure  fpi  rituelle , 3c  commencer  par 
l’Ecriture  fainte. 

3.  S'appliquer  à l'étude. 

4.  Viiitcr  les  malades. 

y.  Faire  une  demi-heure  d’oraifon. 

6.  Faire  reflexion  fur  l’état  de  la  Paroific  , pour 
voir  les  défordres  qui  s’y  commettent , afin  d'y  remé- 
dier au  plûtôc. 

7.  dire  fon  Office  dévotement  3c  au  tems  preferit , 
fi  foire  fc  peut. 

Ce  qu'il  doit  faire  toutes  les  femaines. 

. I.  Sc  confeficr  une  fois  ou  deux. 

x.  Changer  les  purificatoires  du  calice  pour  la 
Mefle. 

3.  Sc  prépara  pour  la  prédication  ou  catcchifme 
qu'on  doit  foire. 

4.  Faire  prévoir  aux  Eccléfiaftiques  les  offices  ex- 
• traord  marres  qu'on  doit  chanter. 

' y.  Faire  quelque  conférence  des  cas  dcconfciencc, 
des  cérémonies,  de  l'état  Sc  du  devoir  des  Ecdcfiafti- 
ques  avec  les  Prêtres  de  fa  Parroific. 

Ce  qu'il  doit  faire  tous  les  quinze  jours. 

1 . Renouvella  les  hoiries  confacrées  qui  fc  gar- 
dent au  tabernacle  pour  la  communion  des  malades. 

x.  Vifitcr  les  écoles  des  enfans , pour  y maintenir 
l'ordre  8c  la  difoiplinc. 

3.  S’informa  foigneuferaent  de  tout  ce  qui  fe  paf- 
fc  en  fa  Parroific,  afin  d’obvier  aux  défordres  8c  fean- 
dales  qui  pourroient  arriver. 

4.  Prendre  confcil  de  quelque  perfonne  doétc  & 
expérimentée , touchant  les  difficultés  qui  fe  rencon- 
trent en  l’adminifiration  de  fo  charge , fi  k nçccffité 
le  veut. 
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Ce  qu  'il  doit  faire  tous  les  mois. 

1 . Lire  attentivement  les  prefens  devoirs  du  Curé, 
quelque  chofe  du  bon  Curé  de  Moniteur  Doignou  , 
& des  avcrtificmcns  aux  Curés  de  Monfeignciu  I‘ Ar- 
chevêque de  Cofence. 

x.  Voir  8c  conférer  avec  fon  Directeur  fpirituel 
pour  les  difficultés  de  fa  confcicncc,  & l'avancement 
à la  vertu  , fi  la  commodité  le  permet. 

3.  Viiitcr  les  Eccléllaftiques  de  fon  Clergé. 

4.  Avoir  foin  qu’on  change  les  napes  des  Auie|s,&: 
principalement  les  corporaux  , s’il  en  eft  bofoin. 

Ce  qu'il  doit  faire  tous  les  trois  mois. 

1.  Faire  quelque  confelTîon  extraordinaire  par  re- 
flexion fur  fes  actions , 8c  à un  autre  Confeflcur  qu'à 
l'ordinaire  , félon  l’avis  de  fon  Directeur. 

x.  Faire  un  petit  regiftre  ou  memorial  des  defauts 
dont  on  fc  fera  apperçu  , afin  de  s'en  cotxiga. 

3.  Faire  nettoyer  les  images  & le  Tabernacle. 

Gr  qu'il  doit  faire  tous  les  ftx  mois. 

1.  Lire  les  cas  refavés , tant  à fon  Evêque  Dioce- 
fain  , qu'au  Pape. 

x.  Vifitcr  les  omemens  8c  meubles  de  fon  Eglile  , 
pour  les  foire  réparer  , changer  ou  accommoder , en 
cas  qu'il  en  foit  befoin. 

3.  Pafièr  par  fa  mémoire  chaque  fomi!le;voir  com- 
me on  j'y  comporte  ; 8c  s'il  s'y  trouve  quelque  defor- 
dre  , chercher  les  moyens  d’y  remédier. 

4.  Faire  nettoyer  l'Eglife  & les  voûtes.  v 

y.  Conférer  avec  les  Marguilliersdcs  affaires  de  la 
Fabrique. 

Ce  qu'il  doit  faire  tous  les  ans. 

1 . Faire  les  exercices  fpiritueU,choifilIàiit  pour  cet 
effet  le  tems  3c  le  lieu  le  plus  propre. 

x.  Renouvellcr  les  Officiers  de  fa  Parroifiè  fuivant 
la  coutume. 

3.  Recevoir  & examiner  les  comptes  des  mifes&r 
rcceptcs  des  biens  de  l'Eglife  pendant  le  tems  de  leurs 
chargcs^ommc  députe  de  Monfcigncur  fon  Evêque, 
3c  en  vertu  de  la  commilfion  à lui  addreffee. 

4.  Lire  les  rubriques  du  Brcviairc,MÜlcl  3c  Rituel, 
Diocefains,  pour  fe  perfectionner  de  plus  en  plus  en 
l'acquit  de  fa  charge. 

y.  Pourvoir  aux  abus  8c  défordres  qui  fc  commet- 
tent ordinairement  aux  tenues  des  marchés  ou  foires, 
avec  profanation  des  jours  de  fêtes. 

Finalemoit  il  fout  en  tout  tems.  1.  Garder  une 
ponélucllc  & exaéte  refidence. 

x.  Eviter  les  mauvaifes  compagnies  , 8c  l'engage- 
ment aux  affaires  du  monde. 

3.  Inftruire  ou  foire  inftruire  les  Clercs  de  fa  Par- 

roiilè. 

4.  Faire  inviolablement  chaque  iour  l’Oraifon 
mentale  du  matin  , la  leéhire  fpiiïtueUe  à l'heure  ré- 
glée , & l'examen  général  du  foir. 

y.  Faire  fouvent  des  aétes de  foi  dans  fes fonctions 
Ecclcfiaftiqucs  ,d'cfpcrance  dans  les  adverlités;  mais 
fur  tout  8c  à toute  rencontre  de  charité  envers  Dieu 
3c  le  prochain. 

6.  Servir  Dieu  par  prcfonce , volonté  3c  imitation. 

7.  Avoir  un  grand  zcle  du  falut  des  âmes  , fui 
tout  de  celles  qui  lui  font  commifes. 

8. Rcfpcétcr  3c  honorer  fon  Evêque, obéilfant  à tous 
fes  ordres  3c  rcglcmcns  comme  venant  de  Dieu , les 
publiant  à fon  peuple,  l'exhortant  à les  obfervcr  exac- 
tement. Enfin,  il  doit  appliquer  toutes  fes  oraifons, 
facrificcs  3c  lcétures  fpi  rituelles,  pour  obtenir  la  fin  à 
laquelle  tout  bon  Curé  doit  tendre , 3c  c'cft  la  gloire 
de  Dieu,  le  falut  de  fon  amc  , 3c  de  celles  de  fes  Par- 
roi  ffiens. 

Ddd 
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Avertissement. 

Quelques-uns  Je  mes  amis  m’ont  confeillé  Je  mettre  ici 
les  devoirs  ($•  obligations  d'un  Cure , lui  pouvant  être 
utiles  même  pour  fin  temporel,  quoi  qu'on  Us  trouve  dans 
le  recueil  de  mes  Lettres  imprimées  fous  le  nom  de  Aion- 
feigneur  nôtre  Archevêque  , en  l'année  i6<j  j.  çj  dans 
les  autres  Lettres  qui  fini  contenues  dans  la  fécondé  im- 
prtjfiou.  Les  fi  cul u rsj  trouveront  aujfi  de  g rands  avan- 
tages C"  utilités  pour  profperer  dans  le  monde , éviter 
des  maux  qui  fiuvent  caufent  la  ruine  des  maifons  : ce 
qui  efi  facile  a voir  dans  les  avis  qu'il  leur  doit  donner 
fur  le  Sacrement  de penitence  ; car  Us  malheurs, pauvre- 
tés, miferes,  qui  leur  arrivent  en  cetre  vie  dans  les  pertes 
de  fa  famé , cj  de  fis  biens , pour  C ordinaire  n'ont  point 
d'autre  principe  que  des  confejfions  mal -fait  es  ; je  dejere  a 
Lavis  qu'on  m'a  donné,  çj- je  dis  qu'un  bon  Curé  doit 
donner  Us  inflruüions  fuivaitces  à fis  Parroiffiens. 

Avis  qu'un  bon  Curé  doit  Jenner  à fis  Parroiffiens 
touchant  le  Sacrement  de  Penitence. 

Si  vous  aviez  une  maladie  corporelle, & que  votre 
Médecin  vous  ordonnât  des  remèdes  que  vous  con- 
noitricz  n'être  pas  bons  pour  n'avoir  Tait  aucun  effet, 
& ne  vous  avoir  purgé  en  aucune  manière  , après  en 
avoir  pris  pluiicurs  fois , vous  le  quitteriez  , & vous 
ne  vous  (êrviriez  plus  de  lui  ; & Ci  vous  faifiez  autre- 
ment, vous  connoiffcz  bien  que  ce  ne  (croit  pas  vou- 
loir votre  famé  , mais  plutôt  vouloir  avancer  votre 
mort.  Il  en  cft  de  même  Ci  votre  amc  cft  atteinte  d’u- 
ne maladie  mortelle  par  quelque  habitude  au  péché 
mortel , lî  vous  vous  en  ôtes  confeflc  plufieurs  fois  , 
& que  vous  n'aycz  point  quitté  cette  méchante  habi- 
tude ou  totalement  ou  au  moins  en  partie  ; je  vous 
donne  avis  qu'il  cft  bon  que  vous  cherchiez  un  autre 
Confdïcur,  8c  quittiez  le  vôtre,  apres  avoir  bien  prié 
Dieu  pour  en  trouver  un  bon. 

Un  malade  ne  fe  foucie  guère  de  vivre,  fi  ayant  la 
gangrené  ou  une  playe  dangereufe,  il  fe  fert  toujours 
d’un  Médecin  qui  flatte  fa  playe  & y fait  mettre  du 
cotton  8c  de  la  foye  , quand  il  y faudrait  mettre  le 
fer  & le  feu  ; fi  vous  êtes  dam  le  pcchc  mortel,  votre 
maladie  eft  de  cette  nature  , que  le  fer  ou  le  feu  y eft 
neccffaire  -,  8:  ainfi  vorre  Confdïcur  vous  doit  impo- 
fer  une  penitence , qui  foit  propre , félon  le  Concile 
de  Trente  , & pour  punir  vos  péchés  pattes , & pour 
vous  aider  à les  éviter  à l’avenir.  S'il  ne  vous  ordon- 
ne une  penitence  medecinale  -,  mais  fe  contente  de 
vous  ordonner  quelques  Pater  8c  quelques  Ave  -,  Ju- 
gez vous-même  fi  vous  fbrtirez  4c  cette  dangereufe 
maladie. 

Vous  connoîrrcz  que  votre  Médecin  fpiritucl  cft 
fideilc  à fon  miniftcrc,  s’il  vous  renvoyé  torique  vous 
refufez  de  faire  la  penitence  medecinale , c’eft-à-di- 
re , celle  qui  eft  abiblumcnt  neccffaire  pour  vous  re- 
tirer du  péché  mortel  dans  lequel  vous  croupiflez , 
ou  de  celui  auquel  il  prévoit  qu'infailliblcmem  vous 
retomberez. 

Ces  fortes  de  pénitences  mcdeciuales , font  pat 
exemple,  de  vous  abftcnir  durant  un  certain  tems  dé- 
terminé , du  cabaret,  ou  de  boire  une  certaine  parité 
d'eau  avec  le  vin , fi  vous  beuvez  ; De  n’aller  plus  au 
brcland , fi  vous  Jouez  : De  baifer  la  terre',  ou  de 
donner  telle  aumône  auffi-tôt  apres  être  retombé  dans 
le  péché  , dans  le  jurement  ou  dans  quelque  péché 
d'habitude  : De  ne  vous  trouver  jamais  fcul  avec  une 
telle  perfonne  ; D'aller  vous  confettêr  au  plutôt  quand 
vous  ferez  tombé  dans  le  pcché  mortel  : De  donner 
une  telle  aumône  aux  pauvrcs,au  cas  que  vous  n'ayez 
pas  reftitué  en  un  tel  tems.  Si  vous  êtes  dans  une  pa- 
reffe  de  votre  falut , une  penitence  medecinale  feroit 
de  vous  approcher  fouvent  des  Sacremcns , d’affiftcc 
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aux  Prônes  & grandes  Méfiés  de  votre  Parroific , de 
lire  tous  les  joursà  certaine  heure  de  bons  livres  fpi- 
rituels,  de  faire  une  retraite  de  huit  jouis,  qui  eft  un 
remede  fclutairc  à toute  forte  de  vices. 

Un  malade  qui  ne  voudrait  pas  prendre  une  mé- 
decine qui  feroit  bonne  & falutaire  , eft  ccnfé  ne 
vouloir  pas  guérir  de  fa  maladie , fur  tour  s'il  n'y 
avoir  que  ce  lëul  remède  qui  le  pût  guérir.  Si  cela  eft 
vrai , comme  vous  le  connoiffcz  bien,  jugez  en  quel 
état  vous  feriez , fi  vous  refufiez  ces  forces  de  péni- 
tences medecinalcs  , & que  vous  allattiez  vous  con- 
fcfièr  à quelqu’un  qui  ne  vous  en  ordonnât  point  de 
femblables. 

Croyez  que  vous  êtes  dans  le  dernier  péril  de  votre 
falut , fi  votre  Confdïcur  différant  l'abfolution  , 8c 
vous  renvoyant  jufqucs  à ce  qu'il  ait  connu  quelque 
avancement  en  votre  conduire , vous  allez  à un  autre 
Confeffeur  ; ne  croyez  pas  que  pour  en  trouver  un 
qui  vous  la  donne  , après  qu'un  autre  vous  l'aura  rc- 
fuféc , vous  foye*  en  aflinancc.  Et  fouvenez-vous 
qu’on  ne  fauroit  avoir  un  trop  bon  Médecin  , lorf. 
qu'on  cft  dans  une  dangereufe  maladie  , & que  c'eft 
avoir  perdu  le  bon  fens  que  de  s'en  tenir  à un  Chi- 
rurgien flateur  ou  ignorant , lorfqu'on  peut  en  avoir 
un  habile  & expérimenté. 

Et  vôtre  Confefîcur  vous  fera  bon  & fideilc  , s'il 
vous  refufe  l'abfolutiomfuppofc  que  vous  foyez  dans 
l'ignorance  des  principaux  myfîeres  de  notre  reli- 
gion , tels  que  font  l'unité  d'un  Dieu , la  Trinité  des 
Perfônncs , l'Incarnation  du  Fils  , l'immortalité  de 
l’amc,  que  la  gloire  du  Paradis  cft  donnée  à ceux  qui 
meurentdans  la  grâce  de  Dieu  , 8c  les  peines  de  l’En- 
fer, à ceux  qui  meurent  dans  le  pcchc  mortel  ; enfin 
fi  vous  êtes  dans  l'ignorance  du  Sacrement  de  l’Eu- 
chariftie  8c  de  la  Pénitence. 

Si  vous  ères  pere  ou  mere , maître  ou  maîtreffe , 8c 
que  vos  enfans  ou  fervitcurs  foient  dans  l'ignorance 
des  articles  ci-deffus,  vous  devez  craindre  que  votre 
confeffion  ne  foit  un  facrilege , fi  on  vous  abfout  en 
cet  état , n’ayant  rien  fait  do  votre  côté  pour  les  inf> 
truire  de  ces  choies. 

Si  vous  vous  trouvez  engagé  dans  quelque  occa- 
fion  prochaine  du  pcchc  , ne  trouvez  pas  mauvais  fi 
vous  n’etes  pas  abfous , & fi  on  diffère  l'abfolution 
jufqucs  à ce  que  vous  foyez  forti  de  cette  occafion. 

Si  vous  avez  coutume  d'offenfer  Dieu  dans  le  caba- 
ret , ou  par  l'excès  du  boire , ou  par  les  depenfes  cx- 
ccffivcsjou  par  le  danger  desmauvaifes  compagnies  , 
ou  par  les  defordres  que  vous  caufcz  en  votre  mai- 
fon , on  ne  vous  donnera  pas  l'abfolution  , fi  vous  ne 
promettez  de  n'y  plus  aller  , pendant  le  tems  qu'il 
vous  fera  ordonné. 

Si  vous  lavez  par  votre  propre  expérience  que  vous 
vous  expofezà  un  évident  péril  d’offenfer  Dieu  mor- 
tellement , lorfquc  vous  fréquentez  les  cabarets  , les 
danfes  , les  jeux  , les  promenades  & conven- 
tions nocturnes  8c  autres  femblables  occafions. 
Vous  devez  être  renvoyé  fans  abfolution , fi  vous 
11'êtes  refolu  de  ne  vous  y expofer  plus  volontaire- 
ment ; & fi  on  vous  la  donne , croyez  que  vous  êtes 
comme  ce  malade  qui  a la  gangrène  ou  une  playe 
mortelle , & qui  veut  qu'on  la  flatte  , au  lieu  qu'il 
doit  fouhaircr  qu’on  ne  l'épargne  point  ; & que  vous 
êtes  du  nombre  de  ceux-là  qui  aiment  mieux  la  more 
que  la  vie  , leur  perte  que  leur  falut.  Ainfi  ne  man- 
quez pas  de  quitter  ce  Médecin  fpirituel , pour  avoir 
recours  à un  autre  qui  vous  foit  plus  fideilc  & plus 
falutaire. 

Si  vous  avez  des  procès,  ou  criminels  ou  civils  qui 
vous  fervent  d'occafion  prochaine  d'inimitié  ou  de 
fcandalc  ; 8c  fi  pour  ce  fujet,  vous  11c  vous  parlez,ou 
ne  vous  vificcz  point , quand  les  devoirs  commun* 
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vous  y obligent , ou  faites  d’autres  péchés  qu'on  die 
ne  pouvoir  éviter  durant  les  procedures  ; faim  Fran- 
çois de  Sales  dit  que  les  pcrlbnnes  qui  font  en  cet 
étac  &:  ne  veulent  point  prendre  la  vove  d'accommo- 
dement , ne  méritent  pas  de  manger  le  paiti  des  An- 
ges , Bc  les  Conciles  fulminent  des  anathèmes  contre 
ces  fortes  de  gens.  Ainli  vous  ne  devez  point  être  ab- 
fous  que  vous  n’ayez  termine  vos  différons  , ft  ces 
procès  vous  entretiennent  dans  des  diftcnlions  feanda- 
leules  Se  incompatibles  avec  la  charité  chrétienne  par 
la  mauvaife  difpofition  de  votre  efprit  ; & fouvenez- 
vous  de  ce  que  nous  vous  avons  dit  fouvenc  de  venir 
1 nous  j afin  qtic  par  ce  moyen  vous  puiflïez  mettre 
fin  à ces  différais  par  la  voye  amiable  , ou  par  quel- 
que arbitre  charitable. 

Si  vous  avez  une  inimitié  contre  quelqu'un  , 8c 
au’cllc  foit  publique  8c  de  mauvais  exemple  , vous 
devez  être  renvoyé  jufqu’à  ce  que  vous  ayez  réparé 
le  fcandalc  par  une  réconciliation  manifefte.  Que 
s'il  ne  tient  pas  k vous  de  vous  rccuncilicr  avec  vôtre 
ennemi  qui  refofe  la  réconciliation  ou  la  facisfâc- 
tion  raifonnable  , il  fufEra  que  vous  faffiez  connoître 
au  public,  que  vous  avez  fait  du  moins  votre  devoir , 
& que  vous  ères  prêt  de  vous  réconcilier  quand  vôtre 
partie  le  voudra.  Si  vous  êtes  parent  de  votre  ennemi, 
vous  ne  ferez  point  abfous  , fi  vous  n'êtcs  réfolu  de 
fréquenter  ou  vifiter  vôtre  parent , félon  les  régies  or- 
dinaires du  parentage. 

Vous  ne  ferez  point  abfous  d’une  médifancc  qui 
eft  péché  mortel  , que  quand  vous  aurez  réparé  la 
réputation  , fie  meme  tous  les  dommages  criminels 
6c  civils  qui  s'en  font  enfuivis , 8c  qui  pourraient 
encore  s’en  enfuivre  ; s’ils  peuvent  être  reparés 
prefemement.  Sur -tout  fi  vous  avez  différé  cette 
réparation  après  l'avoir  déjà  promife  à vôtre  Con- 
fcllèur. 

Si  vôtre  médifance  a été  publique  , la  réparation 
doit  être  publique  : lî  vous  êtes  caufe  qu’un  autre  ait 
médit , vous  ferez  oblige  à faire  réparer  , ou  k réparer 
vobs-inême  le  tort  qui  aura  été  fait. 

S»  vousêtes  chef  de  famille , 8c  que  vous  ayez  lôuf- 
fcrr  impunément  que  vos  enfens  ou  domeftiques 
ayent  médit  en  vôtre  prefence  , &c  ne  l’avez  pas  em- 
pêché , le  pouvant  faire , vous  ferez  faire  la  répara- 
tion , ou  vous  la  ferez  vous-même  , fi  la  perfonne  qui 
a médit  !c  derra&é  ne  la  fait  pas , lorfque  le  médifam 
vous  a voulu  deffendreou  vous  vanger. 

Si  vous  avezimpofé  à celui  dont  vous  parliez  mal , 
une  faullcié  , vous  vous  dédirez , meme  avec  ferment, 
s'il  eft  néceflàire  -,  Se  vous  ferez  en  forte  que  fi  ceux  à 
qui  vous  l'avez  dit  , l’ont  publiée  k d'autres,  ils 
leur  fallait  aulfi  favoir  , que  c'étoit  une  faulïcté  ; 
mais  fi  en  méditant  vous  avez  dit  vrai  , vous  ne  bif- 
ferez pas  de  réparer  l’honneur  de  la  meilleure  ma- 
niéré que  vous  pourrez  , ou  que  le  Confdïëur  vous 
l'ordonnera. 

Si  vous  avez  médit  d'une  perfonne  en  fa  prefence  , 
vous  ferez  obligé  de  lui  en  demander  pardon  , k 
moins  que  vous  ne  fufticz  au  deffus  de  celle  que  vous 
- auriez  orfenfee  ; 8c  en  ce  cas  , une  petite  amitié  ferait 
cenfee  une  fatisfaétion  fufHfantc. 

Si  b perfonne  k qui  vous  avez  mal  parle  d'une  au- 
tre , ne  s'en  fouvient  plus  , 8c  qu'il  y ait  apparence 
qu'elle  ne  s’en  fouviendra  jamais  , ou  qu'elle  n'ait 
pas  cru  ce  que  vous  lui  avez  dit  i il  n'cft  pas  ncccfîâire 
de  loi  en  rapellcr  la  mémoire,  mais  ficllcs’ai  fouvient 
encore  , ou  qu’elle  le  croye  , fi  elle  eft  abfcnrc  , il  lui 
faut  écrire  pour  b defabufer  , au  cas  que  votre  Coti- 
fdlêur  le  juge  k propos. 

Que  lî  1a  chofc  que  vous  avez  dire  eft  vraye  Se  pu- 
blique , ou  bien  fi  vous  l'avez  due  , fans  faire  con- 
noître  b perfonne  , quoique  vous  avez  peut-être  pc- 
Ttmt  1. 
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ché  contre  la  charité  , vous  n'etes  obligé  à aucune  ré- 
paration. 

Que  fi  vous  retenez  ou  avez  pris  injuftement  le 
bien  d’autrui , &c  que  vous  ne  l'ayez  pas  rcftiiué  ef- 
fectivement en  tout  ou  en  partie  •,  u vous  êtes  en  pou- 
voir de  le  faire , 8c  fi  vous  avez  déjà  manqué  à b 
promeffe  que  vous  aviez  faite  à vôtre  Confdlcur  de 
le  reftituer  , vous  ne  devez  pas  vous  étonner , fi  on 
vous  différé  l'ablolution  jufques  à ce  que  vous  ayez 
fatisfeic  pour  le  tout  ou  en  partie  , fi  vous  ne  le  pou- 
vez entièrement  ; que  fi  on  vous  b donne  , ne  croyez 
pas  être  pour  cela  en  fureté  de  confciencc. 

Vous  reftituerez  & le  capital  8c  les  intérêts  8c  mê- 
me les  dépens  8c  dommages  que  vous  pourriez  avoir 
cauiès , fi  vous  avez  dérobé  quelque  chofe  , ou  quel- 
que femme  qui  portoit  intérêt  à celui  k qui  voua 
avez  fait  tort. 

Si  c'eft  par  quelque  mauvais  éonfeil  ou  par  des 
rapports  injuftes  que  vous  ayez  caufe  quelque  dom- 
mage à un  autre  , vous  devez  reftituer  tout  ce  dom- 
mage. 

Vous  rendrez  ce  que  vous  avez  trouvé  , fi  vous 
connoiilèz  le  maître  à qui  appartient  ce  que  vous  avez 
trouvé.  Que  fi  vous  ne  le  connoiflez  pas  , vous  tâche- 
rez de  vous  informer  qui  eft  celui  qui  a perdu  b cho- 
fe trouvée  , 8c  confulccrez  vôtre  confeffeur  , pour  fa- 
voir ce  que  vous  en  devez  faire  , fi  vous  ne  pouvez 
connouie  celui  qui  l'a  perdue.  • 

Si  vous  avez  débité  de  l'argent  faux  pour  du  bon  , 
eu  du  léger  pour  du  pelant , reftituez  la  valeur  du 
dommage  k celui  qui  le  fouffre , ou  fi  vous  ne  le 
connoiilèz  pas  , reftituez  félon  l'avis  de  votre  Cou- 
feffeur. 

Vous  ne  devez  pas  être  abfous  , fi  vous  avez  de 
faux  poids  , ou  de  bulles  mefures  qu'après  que  voua 
les  aurez  quittes , ni  fi  vous  avez  des  papiers  d'autrui , 
qu'après  que  vous  les  aurez  rendus  , s'ils  leur  font  né- 
cdlaues  , Se  que  vous  les  reteniez  injuftement. 

Si  par  addrcllc , par  fourberie  , ou  par  autres 
moyens  injuftes  vous  avez  porté  dommage  au  pro- 
chain , 8c  fi  pour  gagner  quelque  procès  vous  avez 
fupprimé  quelque  pièce  importante  , ou  en  avez  fup- 
pole  quelque  bulle  > ou  enfin  fi  par  d'autres  inven- 
tions , par  crédit  ou  par  quelque  autre  voye  que  ÿC 
foit , vous  avez  gagne  une  caufe  où  vous  n’aviez  au- 
cun droit , vous  ferez  fans  doute  raivoyé , & vous 
n'aurez  pas  l'abfolution  , fi  vous  ne  reftituez  ou  fi 
vous  ne  faites  reftituer  autant  que  vous  pourrez  , le 
principal , les  interets  , dépens  8c  dommages  que  vous 
aurez  caufcs. 

Vous  devez  confulter  vôtre  Confdlcur,  pour  favoir 
fi  vous  avez  un  droit  & titre  légitimé , pour  recevoir 
l'interet  de  l'argent , fi  vous  en  avez  prêté. 

Si  depuis  peu  vous  avez  commis  quelque  péché 
mortel , que  vous  commettez  par  habitude  , vous  fe- 
rez renvoyé  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  donné  des  man- 
ques de  votre  repentir  & de  vôtre  pénitence  , fi  vô- 
tre Confdlcur  par  fa  prudence  n'en  difpofoit  autre- 
ment, voyant  en  vous  une  contrition  & une  dipofi- 
tion  qui  lui  donne  lieu  de  croire  que  vous  ne  retom- 
beriez plus. 

Si  vous  êtes  fu jet  à retomber  fouvait  dans  des  pé- 
chés mortels , parce  que  vous  êtes  dans  l'occafion  pro- 
chaine , de  laquelle  vous  pouvez  fortir , vous  ferez 
renvoyé  jufques  k ce  que  vous  en  foyez  dehors.  Que 
fi  vous  n'en  pouvez  fortir , vous  ne  ferez  point  abfous 
<juc  vous  n’ayez  donné  des  preuves  d’un  véritable  de- 
fir  de  vous  en  corriger,  par  l'obcilbncc  exalte  à ce 
qu'il  vous  aura  ordonné. 

Si  vous  retombez  fouvent  au  même  péché  mortel 
par  habitude , vous  ferez  renvoyé  comme  fi  vous 
étiez  dans  l'occafion  prochaine  du  péché  , fi  vous  ne 
Ddd  ij 
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donnez  d«  marques  fuffilaïues  du  délîr  fincere  que 
vous  avez  de  vous  en  corriger,  & vôtre  delir  fera  cenfé 
fincere  , ii  après  votre  dernière  coufeifion  vous  retom- 
bez moins  fouvent , ou  en  de  moindres  fautes  , li  vous 
vous  en  repentez  plutôt , fi  vous  en  faites  une  péni- 
tence plus  ample. 

Nous  avons  crû  vous  devoir  donner  ces  avis  pour 
décharger  notre  confcicnce  , fie  ne  pas  trahir  notre 
mmiftéce  dans  U grande  liberté  que  nous  vous  avons 
toujours  donnée  , Ôc  que  nous  vous  doiuions  encore 
d'ailer  à confelle  à d’autres  qu'aux  Prêtres  de  cette 
Eglifc  , eu  égard  au  grand  nombre  de  communians 
de  cette  Parroillc  ; 8c  afin  que  de  votre  part  vous  pre- 
niez garde  à qui  vous  vous  aidrdlèrez  quind  vous 
irez  vous  confcfïcr.  Le  bon  pilleur  de  nos  aines  en 
font  Matthieu , vous  donne  ces  avis  : Cavetc  ab  hom- 
nibnt  , qui  vemunt  ad  vos , &c.  Tenez- vous  bien  fur 
vos  gardes  , 5c  voyez  à qui  vous  devez  avoir  à faire  -, 
car  il  y en  aura  qui  vien  Iront  (bus  1a  peau  d'un 
agneau  , & lcront  des  loups  raviflans  : il  s'en  trouve- 
ra parmi  ceux  qui  exercent  ce  faim  Minillere,  comme 
il  s’en  trouve  dans  la  compagnie  de  Notrc-Seigneur  , 
toujours  quelqu'un  qui  trahira  fon  mairie  ; toujours 
uclqu'un  qui  fera  imcrellc  dans  l'adminiftration 
c ce  Sacrement  , comme  le  fut  le  malheureux  Ju- 
das dans  fon  emploi  Se  dans  Tes  fondions  apoftoli-* 
ques. 

Que  fî  pourtant  vous  ne  voulez  pas  vous  fervir 
pendant  la  quinzaine  de  Pâques  , de  la  liberté  que 
nous  vous  donnons  , & que  vous  vouliez  vous  cou- 
telier à ceux  de  notre  Eglife , conformément  au  faint 
Concile  de  Lacran  ■>  nous  vous  conjurons  par  l'uue- 
rcc  que  nous  prenons  dans  votre  falut , d'entrer  dans 
les  Icntimcns  du  grand  Archevêque  de  Milan  faint 
Cn  irles  Borroméc  , qui  Ht  une  ordonnance , par  la- 

Î nielle  il  en  joint  au  peuple  de  fon  Diocéfe  , de  fc  pré- 
enter  au  tribunal  de  la  pctiitence  aux  jours  Se  femai- 
nrs  qui  feront  indiqués  par  leur*  Curés  dans  le  cours 
du  faint  Carême  , Se  ce  qui  fe  pratique  cn  divers  en- 
droits du  Royaume  » Se  même  dans  ce  Diocéfe  avec 
tant  d'utilité , afin  que  nous  puitfions  vous  donner 
les  lecours  que  vous  pouvez  attendre  de  nous , ce  qui 
ne  fc  pourrait  faire  fi  tour  le  monde  fè  réfervoit  à la 
quinzaine  de  Piques.  Il  tft  même  de  l'efprit  de  l'E- 
glile  de  fe  conte  lier  avant  le  Carême  , comme  on  le 
remarque  dans  un  Capitulaire  de  Théodulphc  Evê- 
que d'Orléans  , infère  dans  la  fuite  des  Conciles  , par 
lequel  il  eft  ordonné  , que  le  peuple  commencerait  1 
feconfelïcr  dès  la  première  femaine  avant  le  Carême  , 
pour  que  ceux  qui  ne  fréquentent  que  rarement  les 
Sacre  mais  , & qui  font  dans  quelque  défendre  , puif- 
fent  fcdifpofcr  par  la  pénitence  que  le  Piètre  ordon- 
noit  ,1  foi  tir  de  ce  malheureux  état , Se  le  meure 
dans  celui  qui  cil  nccdlâire  pour  faire  la  commu- 
nion Pafcale.  \Jak  hebdomada  ante  initium  quadrape- 
fi/K4  confejjiones  Sacerdotibus  daruU  fient , pâme  en t U ac- 
cipienda. 

Avertissement. 

Un  bon  Ctré  étant  convaincu  que  les  retraites  publi- 
que t font  un  moyen  pour  perfectionner  les  bons  & conver- 
tir les  méchant  , il  fera  faire  une  retraite  publique  toutes 
les  années  à fon  peuple  , dans  les  tems  les  plus  commodes  , 
où  il  ne  travaille  pas  beaucoup  ; il  doit  commencer  par  les 
femmes  & les  filles, 

al  vis  pour  ta  Retraite. 

Frémicr  Avis.  S.lence.  On  ne  parle  point  du  tout 
à la  retraite  , non  plus  que  fi  on  n'avoic  pas  l'ufage 
de  la  parole.  Ou  obier  vc  ce  lîlcnce  non  feulement 
dans  le  lieu  de  la  retraite , mais  auili  cn  allant  à 
l'Eglife  , en  venant  1 la  retraite  , & loriqu’on  s'en  re- 
tourne chez  foi. 
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On  garde  ce  filence  pour  deux  rai  font. 

1 .  Par  refpeci  1 la  prclcnce  de  Dieu  , & pour  fa 
divine  parole  : Quand  le  Roi  parle  , on  le  tait  par  ref- 
ped , pour  i'écouter. 

I.  Eu  cl  prit  de  pénitence  , pour  tâcher  de  reparer 
tant  de  fautes  que  nous  avons  com miles  par  le  mau- 
vais ufage  de  Ja  langue. 

II.  Avis.  Modejlte.  Ce  n’eft  point  allez  de  gar- 
der le  filence  , il  faut  aufli  faire  paraître  une  grande 
modcilic  , tant  dans  la  fale  de  la  retraite , que  dans 
l’Eglife  , dans  les  rues  & meme  dans  U maifon. 

Cette  raodeftic  coniiile  1 fe  tenir  Dans  une  poftu- 
re  modefte , 1 ne  point  tourner  la  tête  de  côté  Se 
d'autre  pour  voir  ce  qui  fe  pafTe , 1 tenir  les  yeux 
baillés  le  plus  qu'il  eft  poltiblc  cn  efprit  de  pénitence. 

On  doit  garder  cette  modifie. 

1 . Par  un  lèntimcnt  de  rcfpcél  pour  la  majefté  di- 
vine devant  qui  les  Anges  tremblent  , 6c  qui  eft  dans 
ce  lieu  d’une  manière  toucc  particulière.  Tenons  nous 
dans  cette  poflure  , comme  des  criminels  en  prélcnce 
de  leurs  juges.  Penfons  fouvent  que  Dieu  nous  regar- 
de : que  notre  mode  file  paroijfe  devant  tous  les  homme  t , 
difbit  lâint  Paul  -,  car  le  Seigneur  ejl  proche  de  nous. 
Philipp.  4. 

1.  Pour  mieux  comprendre  ce  qu'on  entendra  1 la 
retraite  , & être  plus  fufceptible  des  impreiTions  de  la 
grâce  , qui  n’agit  ordinairement  dans  nos  âmes  qu'à 
proportion  du  calme  & du  recueillement  dans  lequel 
on  eft.  Vous  pouvez  tenir  pour  certain  , que  vous  ne 
profiterez  à la  retraite  qu'autant  que  vous  y ferez 
modeftes  8c  recueillis  en  vous-mêmes. 

Si  donc  il  arrive  que  quelqu'un  entre  ou  forte , ou 
que  quelqu'autre  occafion  de  regarder  fe  pré  fente  ; 
mortifiez-vous  pour  lors  , ne  regardez  pas,  & recueil- 
lez-vous de  plus  en  plus  ; car  il  pourrait  arriver  que 
ce  ferait  dans  ce  moment  que  Dieu  aurait  réfol  u de 
vous  donner  quelque  infpiration  , ou  quelque  bon 
mouvement , 6c  vous  toucha  le  cœur  ; 8c  li  vous  étiez 
dilTipés  pour  lors,  vous  perdriez  cette  occafion  de  vo- 
tre falut. 

Quel  malheur  (èroit-ce  pour  vous  , Si  quel  regret 
n'auriez-vous  pas  d'avoir  perdu  pour  un  regard  , 6c 
une  curriolité  inutile  , une  grâce  que  vous  ne  trouve- 
riez peut-être  jamais  ? Lorïquc  faime  Thecle  fut  ex- 
pofée  au  feu  , aux  ferpens,  aux  lions  Se  aux  taureaux  , 
on  remarqua  en  elle  une  ii  gramte  modeftie  pen- 
dant tous  ces  fuppliccs , que  jamais  elle  ne  leva  les 
yeux. 

3 . Pour  reparer  tant  de  fautes  que  vous  avez  com- 
mîtes ou  que  vous  avez  donné  occafion  aux  autres 
de  commettre  par  vos  regards  trop  libres  , par  vos 
iminodcftics , tiilTipations  6c  peut-être  par  vos  fean- 
dates. 

I I I.  A v 1 s.  Exaüitude.  U faut  être  exaél  à affilier 
à tous  les  exercices , ne  pas  manquer  à un  fcul , Se  ne 
pas  faire  comme  certaines  pcrlonnes  qui  viennent 
l'aprefilinéc,  5c  non  pas  le  matin  , 8c  qui  fcdifpen- 
feni  de  la  retraite  pour  1a  moindre  affaire  qui  leur 
furvient. 

Souvenons-nous  que  l'affaire  de  nôtre  falut  à la- 
quelle nous  travaillons  pendant  la  retaiie  , eft  la  plus 
importante  de  toutes  nos  affaires. 

Les  matières  dont  on  parle  dans  la  rctrraite , font  fi 
importantes  8c  tellement  enchaînées  les  unes  avec  les 
autres  , que  pour  en  bien  profiter  , il  faut  alfiiler  de- 
puis le  commencement  julquei  à la  fin. 

De  plus  , il  faut  être  ponÛucl  à fc  rendre  à la  re. 
traite  aux  heures  marquées  , le  matin  6c  le  loir.  Foyer. 
ci- après. 

IV.  Avis,  On  aura  foin  de  coniirver  fou  billet. 
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fi  on  en  donne , pour  le  montrer  chaque  jour  à la  per- 
fonne  qui  fera  à la  porte.  On  entrera  dans  la  retrait? 
fans  faire  du  brait. 

Les  prémit. es  venues  fe  placeront  dans  les  endroits 
les  plus  éloignés  de  la  porte  , afin  que  celles  qui  vien- 
dront apres  puilVens  trouver  place  en  arrivant  , (ans 
incommoda  perionne. 

Si-tot  qu'on  fera  arrivé  à fa  place  , on  fe  mettra 
à genoux  pour  faire  une  petite  prière  , & enfuiteon 
pourra  s’altcoir  pour  écouter  la  leéture  ou  l'inihuCr 
tion , & li  elle  «'cft  pas  encore  commencée  , on  duv 
meurcra  en  filence  en  prianc  Dieu  fie  en  pcnlant  à fa 
confcicncc.  , 

Il  cft  à propos  de  fe  mettre  à genoux  à terre  fie  non 
pas  fur  les  bancs , afin  de  ne  point  donner  occafion 
de  murmurer  à celles  qui  (croient  derrière. 

Celles  qui  ne  pourront  pas  facilement  fe  mettre  à 
genoux  à terre  , n'ayant  pas  pour  cela  allez  d'cfpacc, 
doivent  fe  tenir  aflites  dans  leurs  places  pendant  la 
méditation  fie  les  autres  prières. 

Peut-être  qu'il  y a des  perfonnes , qui  ne  pour- 
raient pas  fans  s'incommoder  (c  tenir  à genoux  pen- 
dant un  quart-d’heurc  ou  une  demi-heure  , ces  per- 
fonnes  ne  doivent  pas  faire  difficulté  de  (c  tenir  aliilcs, 
6c  de  prendre  leurs  commodités  , quoique  toutes  les 
autres  fuient  à genoux. 

Quand  on  le  mettra  à genoux  pour  la  méditation 
ou  autres  prières  , on  le  fera  fans  aucun  bruit , fie  fans 
regarder  de  côté  fi c d'autre  , comme  pour  (è  dclaflèr 
de  la  modclbc  qu'on  a gardée,  fie  de  l'attention  qu'on 
a eue.  Lors  qu'on  va  à l'Eglile  , on  fort  avec  modcftic 
banc  à banc  pour  éviter  la  confulion. 

On  prie  celles  qui  entreront  les  premières  dans  l'E- 
dile de  ne  point  fe  placer  fur  les  bancs  , mais  de  les 
tailler  pour  celles  qui  feraient  incommodées  , ou  qui 
ne  pourraient  pas  fe  tenir  à genoux  pendant  toute  la 
Melle. 

Si  on  trouve  quelque  choie  dans  la  retraite  , com- 
me livres  , chapelets , gands  ou  mouchoirs  , il  n'y  au- 
ra qu'à  le  donner  à quelqu'une  des  Soeurs  qui  font  à 
la  retraite  ; fie  celles  qui  auront  perdu  quelque  chofc 
n'auront  qu’à  le  demander  en  forçant. 

Il  faut  donner  fi  bonne  ordre  à vôtre  famille  fi c à 
vos  affaires  domeftiques  , le  matin  avant  que  de  for- 
tir  de  chcz-vous  , qu'on  ne  foit  point  oblige  de  vous 
venir  chercher  à la  retraite  , fie  que  vôtre  abfcncc  ne 
caille  aucun  defordre. 

V.  A v i s.  Il  arrive  quelquefois  que  faurc  d'avoir 
bien  entendu  , fie  compris  ce  qu'on  a oui  à la  retraite  , 
on  prend  de  travers  certaines  choies  , fie  on  va  enfuite 
raconter  des  chofcs  qui  ne  font  pas. 

Si  vous  avez  quelque  peine  fur  ce  que  vous  enten- 
dez , il  n'y  a qu'à  en  demander  l’éclairciilèmenc , à 
quelqu'une  des  (cours  , qui  vous  expliqueront  ce  que 
vous  n'auriez  pas  compris. 

V I.  A v i s.  U y a quelquefois  certaines  âmes  ti- 
morées qui  fe  troublent  facilement , & qui  s'imagi- 
nent être  perdues,  lorfqu’cl les  entendent  parler  un  peu 
fortement  des  grandes  vcrités,&  qu’on  tâche  d’ébran- 
ler  certains  cœurs  endurcis  , Se  de  les  épouvanter  par 
la  crainte  des  jugemetts  de  Dieu.  Ces  âmes  timorées 
qui  ne  font  point  dans  le  defordre , ne  doivent  pas 
prendre  pour  elles  ce  qu'on  dit  de  terrible  & de  pief- 
unr  -y  s'il  arrive  qu’elles  en  (oient  effrayées  jolqu'à 
l'excès , elles  n'ont  qu'à  s’adrelïër  à un  bon  coufcflcur,, 
qui  les  remeura  fie  les  radotera  facilement. 

V 1 1.  A v i s.  U y a quelquefois  des  perfonnes  fi 
peu  raifonnablcs.  Se  qui  ont  l'dfprir  û mal  règle  qu'el- 
les tournent  en  riféc  ce  qu'on  dit  ou  ce  qu’on  fait 
à la  retraite  , qui  s'en  rient  fie  qui  s'en  diverti  (tnt 
dans  les  compagnies  , fie  qui  raillent  des  choies  les 
plus  ferieufes  fie  les  plus  faintes.  G'cii  une  tres-mau- 
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vaife  marque  , & une  telle  conduite  cft  un  figne  d'une 
ame  en  quelque  manière  abandonnée  de  Dieu.  Ces 
perfonnes  doivau  le  iôuvcmr  de  ce  que  N.  S.  dit  un 
jour  à (es  difctplcs  , quiconque  vcui  mipnjt  , me  me- 

f'fi-  , • I 

V 1 1 1.  A v i s.  On  fait  qu’il  n'cft  pas  polïiblc  de 
contenter  (ouïes  les  perfonnes  qui  font  ia  , fie  il  pour- 
ra le  faire  que  pendant  que  plulieurs  feront  contentes, 
il  y en  aura  quelqu'une  qui  ne  le  fera  pas,,  fie  à qui  la 
retraite  ne  (ervirade  rien. Il  ne  faut  pas  s’eu  ctonnci  jcar 
quand  on  parlerait  comme  un  Ange:,  on  nf  pourra 
pas  contenter  également  tout  le  inontjc. 

Le  Fils  3c  Dieu  meme  n'a  pas  contenté , ni  conver- 
ti tous  ceux  qui  avoient  le  bophrur  .de  L'écouter  , fie  il 
y en  avoit , dit  S.Auguftin  , qui’croyoïcnt  Se  (c  con- 
vcrtilîoiciu  , fie  d’autres  qui  demeuraient  dans  l’incré- 
dulité fie  leur  endurci llcmcnr.  C'étoit  fans  doute  leur 
faute.  La  meme  chofe  pourra  arriver  dans  cette  re- 
traite , mais  malheur  à ceux  qui  ne  profiteront  pas 
d’une  fi  grande  grâce  1 

l X.  A v i s.  Le  démon  ne  manquera  pas  de  faire 
tous  (es  efforts  pour  vous  détourner  de  la  retraite  , 
vous  en  donner  du  dégoût  fie  vous  empêcher  d'en  pro- 
fiter i c'eft  pourquoi  prccauiioitnez-vous  contre  lés 
tentations  , ne  l'écoutez  pas , demandez  louvcnt  à 
Dieu  la  grâce  de  profiter  d'une  li  belle  occafion  pour 
votre  làlut , fie  quand  vous  aurez  un  peu  de  peine  , 
ou  un  peu  chaud  , penicz  qu'il  fait  bien  plus  chaud 
en  Purgatoire  , fie  qu'on  fouffre  bien  plus  en  enfer  » 
que  vous  avez  mérité  tant  de  fois. 

X.  A v 1 s.  C’eft  la  coutume  quand  on  fait  fa  re- 
traite de  choifir  quelque  Saint  pour  procc&eur  auprès 
de  Dieu  , nous  choilirons  la  faintc  Vierge  pour  pro- 
tectrice , nous  n’en  pouvons  pas  avoir  une  plus  gran- 
de fie  plus  charitable  ; c'clt  pourquoi  nous  aurons  foin 
de  recourir  à elle  dans  tous  nos  befoins  pendant  cette 
retraite. 

X L A v 1 s.  Comme  une  retraite  dans  laquelle 
on  ne  fait  point  de  buunes  réfolucions  ne  fert  prefque 
de  rien  , il  faut  avoir  foin  d'en  faire  tous  les  jours 
quelques-unes  qui  foient  convenables  à nos  befoins  , 
& pour  ne  les  pas  oublier  , il  faut  les  mettre  en  écrit 
tous  les  foirs  avant  que  de  le  coucher  , afin  de  les  réi- 
térer de  tems  en  tems  , comme  nous  vous  dirons  à U 
fin  de  la  retraite. 

fl  eft  bon  aulli  quelquefois  d'écrire  les  choies  qui 
nous  ont  le  plus  touche  dans  U retraite  , afin  de  s'en 
reifouvenir  de  fois  à autre. 

X 1 L A v i s.  Enfin  pour  bien  commencer  vôtre 
retraite  , gravez  bien  avant  dans  vôtre  cfprit  ces  trois 
vérités  fondamentales. 

i . Que  c’eft  Dieu  qui  vous  a conduit  dans  cette 
retraite  , qu'il  y cft  avec  vous , fie  auprès  de  vous  d'u- 
ne maniéré  toute  lpécialc. 

i.  Que  vous  devez  écouter  ce  qu'on  vous  dira 
avec  autant  de  rcfpcct  fie  de  fourmilion  que  fijasvs- 
Christ  vous  paroiüoit  lui-tnéme  vifiblemcnt  , 
puifque  c'eft  lui  qui  vous  parle  par  la  bouche  de  ceux 
que  vous  y entendez  , iclon  ces  paroles  de  Notre- Sei- 
gneur , qui  vas  audit  x me  audit  , qui  vous  écoute  , 
m'écoute. 

Qu'il  s'agit  ici  de  vôtre  falut  fie  de  vôtre  éternité. 

Conclufian. 

La  grâce  qu'on  vous  demande  à prefent , c'eft  de 
prendre  en  bonne  part  les  avis  qu'on  vient  de  vous 
donner  , fie  de  vous  y foùroeurc  de  bon  cœur  pour 
l’amour  de  Dieu  , & dans  un  cfprit  de  pe.iitcnce  pour 
farisfairc  à fa  juftice. 

S'il  y en  avoit  quelques-unes  qui  ne  voulurent  pas 
fe  captiver  à garder  ce  filence  , cette  modellie  fie  les 
autres  Avis  qu'ou  vient  de  vous  donner  , il  vaudrai* 
Ddd  iij 
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née;  on  fcraaufli  an  petit  examen  fur  les  gracot  Paradis , faute  des  difpofitions  requifes , on  ne  rem - 

qu'on  a reçues  dans  la  journée,  pour  voir  fi  on  a cté  plit  que  l'Enfer  de  damnes.  Il  cftauffi  important  aux 

ndclle  à y correspondre  , & pour  rappcllcr  dans  (a  perfonnes  qui  fc  marient  ; car  commettant  la  plupart 

mémoire  les  bonnes  réfolutions  qu'on  a faites,  pour  d’énormes  lacrilegcsen  la  rcccptiondc  ce  Sacrement, 

les  offrir  à Nôtre-Seigneur , & le  prier  d'y  donner  fa  ils  attirent  fur  eux  , fie  fur  leur  famille  , la  nulédic- 

faintc  bénédiction , apres  quoi  chacun  fe  retirera  en  tion  , au  lieu  de  la  bénédiction, 
filence.  ».  Tous  ceux  qui  voudront  fe  marier , font  pries 

A la  retraite  des  pauvres , on  fera  le  Catechifinc  de  confiderer  que  c'cft  leur  bien  Se  leurs  interets  que 

au  moins  deux  fois  le  jour  , le  matin  & l'aprèwliné.  Von  recherche  avec  la  gloire  de  Dieu.  Quand  on 

au  lieu  de  la  ledhire  fpiricuelte  qui  eft  marquée  pour  prend  tant  de  précaution  pour  empêcher  les  mauvais 

le  commencement  des  exercices.  mariages,  c’cft  que  la  malice  de  plulîcurs  qui  ont  bien 

Le  premier  jour  de  la  retraite  on  exposera  le  très-  Véfronterie  de  faire  de  faux  fermens,  d'offrir  de  fauf- 
faint  Sacrement  à la  Mdfc  pour  obtenir  de  Nôtre-  fes  atteftations,  & de  faux  tcmoins,dc  fupofer  de  faux 
Seigneur  les  grâces  néccffaircs  pour  bien  faire  fa  rc-  païens Se  de  fe  dire  , quoique  faulfement , de  nôtre 
traite.  Parroiflè , nous  oblige  d’être  fur  nos  gardes , afin 

Tous  les  jours  pendant  la  Mdfc  une  perfonne  reci-  qu'ils  ne  nous  trompent  pas  à leur  propre  perte  Se 

tera  les  prières  de  la  Melle,  Si  à la  fin  on  dira  le  De  dommage.  Ceux  qui  auront  bonne  intention  ne  fc- 

profundis , pour  les  âmes  du  Purgatoire.  rom  pas  fâchés  que  nous  (oyons  exaéts  j parce  qu’ils 

Le  premier  jour , on  chantera  le  Vent  creator , délireront  qu'il  n’y  ait  rien  à dire  à leurs  mariages, 
au  commencement  de  la  Méfie.  Ceux  qui  murmureront,  feront  du  bruit , & feront 


A l'élévation , on  chantera  , O falutaris  hejlia , ou 
quelque  motet  en  l'honneur  du  très  - laint  Sacre- 
ment. 

Tous  les  foirs  on  donnera  la  bénediétion  du  très- 
faint  Sacrement,  on  y chantera  le  Partie  littgua , avec 
l'oraifon  du  faint  Sacrement,  une  Antienne  à la  fain- 
tc  Vierge,  félon  le  tems  de  l'année,  l’Anricnne  Domi- 
ne non  fecundùm  ; ou  on  fè  contentera  de  dire  l'orai- 
fon Pro  remijfione peccatorum  , celle  pour  le  Roi , Se 
celle  pour  les  malades , li  on  en  a recommandés  aux 
prières  de  la  retraite. 

La  retraite  durera  ordinairement  cinq  ou  Jîx  jours. 

Le  fécond  jour  en  prefênce  du  très-faint  Sacre- 
ment, fi  on  donne  la  bénédiction,  le  Directeur  de  la 
retraite  exhortera  fortement , Se  d’une  manière  très- 
preflante  à la  réconciliation  , ceux  qui  auraient  des 
ennemis  -,  il  fera  bon  aufii  d’exhorter  pour  lors  les 
enfans  à demander  pardon  â leurs  païens.  Se  les  fem- 
mes à leurs  maris  , en  cas  qu'elles  les  ayent  offenfés 
confidcrablcmcnt. 

Le  pénultième  jour  de  la  retraite,  on  fera  la  reno- 
vation des  promcllcs  du  Batéme  fur  le  foir  , en  pré- 
fence  du  faint  Sacrement , ou  bien  on  chantera  le 
Miferert. 

Le  dernier  jour  après  avoir  chanté  les  prières  ac- 
coutumées , le  Directeur  de  la  retraite  fera  en  prefen- 
ce  du  très-faint  Sacrement , une  petite  exhortation 
pour  exhorter  à la  perfcvcrance. 

Apres  quoi  on  chantera  le  Te  Deum  , Se  l'oraifon 
Pro  gratis*  âge n dis  ; Se  on  donnera  la  bénédiction  du 
très  - faine  Sacrement. 

Av  ERTISSEMENT. 

Dam  le  Recueil  de  mes  lettres , on  trouve  dans  la  fi- 
xante , ces  Avis  ci-joints , en  faveur  de  ceux  qui  doi- 
vent recevoir  le  Sacrement  de  Mariage.  De  bons  Cures  , 
lar [qu'on  fe  prefente  pour  faire  publier  les  Bans  de  Ma- 
riage , remettent  une  feuille  imprimée  ou  écrite  entre  les 
mains  du  Fiance , ou  de  la  Fiancée , afin  qu'ils  vojertt  les 
difpofitions  qu'ils  doivent  avoir  pour  recevoir  dignement 
ce  Sacrement , après  avoir  écrit  le  lieu, la  rue,  & la  mai- 
fin  où  l'un  cr  l’autre  demeurent,  fi  on  ne  les  connoit  pas  ; 
en  reconnoit  par-la  la  vérité  de  ce  dont  un  Curé  doit  être 
informe  cr  ajfuré.  Vtjci  les  Avis. 

i.  Il  eft  très-important , à Dieu  , à l'Eglife  & aux 
perfonnes  qui  fe  marient,  de  fc  difpofer  à faintemcm 
recevoir  le  Sacrement  de  Mariage.  A Dieu  , parce 
qu'autrement  on  le  déshonore  en  profanant  fon  Sa- 
crement i à l'Eglife,  parce  que  fon  délit  étant  dans 
la  célébration  des  Mariages , de  remplir  les  places  du 


fi  prefles,  nous  donneront  fujet  de  craindre,  de  nous 
méfier  , Si  d'etre  plus  fur  nos  gardes,  Si  ccs  menaces 
que  plulîcurs  nous  font  de  fe  marier  ailleurs,nc  nous 
étonneront  pas  ; mais  ceux  qui  auront  cette  penfëc  , 
feront  avertis  qu’il  eft  certain,  Si  de  foi  que  ceux  qui 
fe  marient  hors  de  leur  Parroiflè  fans  une  légitime 
permifiion,  font  un  horrible  facrilegc,  & que  leur 
mariage  eft  nul. 

Difpofitions  ou  doivent  être  ceux  qui  veulent  recevoir  ■ 
le  Sacrement  de  J tari  âge. 

I.  Disposition,  j.  Être  appelle  de  Dieu  au 
mariage,  & pour  une  telle  perfonne  : Or  pour  con- 
noître  qu'on  eft  appelle  de  Dieu.it  faut  premièrement 
beaucoup  prier,  & demander  à Dieu  qu'il  faite  con- 
noîrre  fa  volonté.  Secondement, confultcr  les  proches 
Si  fes  amis,  & fur-tout  les  perfonnes  de  pieté  de  qui 
on  eft  connu  de  longue  main.commc  le  Curé, le  Con- 
fefleur  ordinaire , & autres. 

IL  Disposition.  4.  Avoir  une  intention 
pure,  & n'en  avoir  point  de  mauvaife.  Les  intentions 
mauvaifes  font  premièrement , contenter  fa  pallion. 
chercher  leplaifir  comme  une  bête,  ce  qui  a été  puni 
dans  l'ancien  Tellamcntdc  mort  fubitc  par  le  démon, 
qui  tua  pour  cette  caufc  les  fept  premiers  maris  de  La 
jeune  Sara.  Combien  plus  le  fera-t-il  en  ce  tcms-ci 
que  le  mariage  qui  n'étoit  pour  lors  qu'un  contrat , 
cil  maintenant  un  Sacrement  î Saint  Auguftin  dit , 
que  c’eft  faire  un  grand  abus  d'une  chofc  fi  faintc,& 
Dieu  même  dit  au  livre  de  la  Genefe.qu’il  retirera  fon 
Efprit , Sc  qu'il  ne  demeurera  plus  avec  les  hommes , 
parce  qu’ils  avoient  époufe  des  filles , par  le  feul  mo- 
tif qu’elles  ctoienr  belles.  La  féconde  intention  mau- 
vais, eft  celle  de  l’intérêt  & de  l’ambition , lorfque 
l’on  n’y  confiderc  le  bien , ou  l'alliance  que  pour  fc 
vouloir  trop  avancer  dans  le  monde , avec  péril  de 
la  confidence.  L'intention  pure  coniîltc  à fc  vouloir 
marier  pour  y glorifier  Dieu  , pour  y faire  fon  falut 
par  les  aides  Sc  moyens  que  Dieu  a donnés  à cet  état 
Si  y procurer  le  falut  de  fa  partie  , Si  des  autres  de  la 
famille. 

III.  Disposition,  y.  Durant  la  recherche, 
même  après  les  fiançailles , fe  donner  bien  de  garde 
de  prendre,  ou  laifter  prendre  aucune  liberté  mauvai- 
fe, ou  peu  honnête  dans  la  converfation  avant  qu’ê- 
ire  marié  , n'etant  rien  permis  jufqi^au  mariage  , 
ue  ce  qui  l'etoit  avant  les  fiançailles.  Les  moyens 
'éviter  plufieurs  péchés  qui  ont  accoutumé  de  fc 
commettre  Si  qui  allument  la  colère  de  Dieu  con- 
tre ceux  qui  veulent  fe  marier,  font  premièrement  de 
ne  fc  voir  fie  de  ne  fe  parler  jamais  qu’en  préfence 
d'honnêtes  témoins , parens.ou  autres.  Secondement 
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les  Conciles  dcffèndcn*que  les  fiancés  demeurent  en 
meme  maifon  , 6c  en  plulîeurs  Dioccles  cela  cft  def- 
fendu  fous  peine  d'excommunication. 

I V.  D i s P o s t t i o s.  6.  Ils  feront  utilement  de 
fc  confellcr  6c  communier  à leur  Parroiflè  deux  ou 
trois  jours  avant  leur  mariage.  Il  feroit  bien  à propos 
de  faire  une  confellîon  générale , afin  de  ne  point 
porter  les  péchés  de  la  vie  pall'ée  dans  un  état  lî  faint 
qu’ils  vont  embrafler,  <Sc  afin  d’y  commencer  une  vie 
nouvelle,  toute  faintc  6c  chrétienne,  ils  doivent  bien 
fc  garder  pendant  ces  trois  jours  d’offènfer  Dieu  ; 6c 
s’ils  n’ont  la  volonté  , ni  le  courage,  d’obfcrvcr  trois 
jours  après  leur  mariage , la  continence  que  l’Ange 
enièigna  au  jeune  Tobie , que  tous  les  Pères  de  l’An- 
cien Teftament,  félon  faint  Auguftin  , que  S.  Louis, 
6c  quantité  d’autres  du  nouveau  ont  oblcrvce,  qu’au 
moins  en  trois  jours  qui  précèdent  , ils  vivent  dans 
une  grande  retenue  , modeftie , &:  abftincncc  , qu’ils 
vaquent  à la  prière  , & qu’ils  prennent  dans  leurs  en- 
tretiens de  bons  dclfcins  pour  le  relie  de  leur  vie  qu’ils 
ont  k pafTer  enfemble. 

V.  D x s r o s i t i o k.  7.  Eviter  &;  bannir  toutes 

vanités,  fuperfluités  & d i (Toi ur ions  , tant  aux  fian- 
çailles , qu'aux  noces  , 6c  y garder  la  modeftie  qui 
cft  bicn-fcante  k des  Chrétiens  ; à ce  deflein  qu'ils 
n'y  invitent  perfonne  qui  aime  ces  défordres , mais 
feulement  ceux  qui  étant  de  bonnes  mœurs,  & de  vie 
vertueufe,  honnête  &:  agréable  à Dieu,  attireront  par 
leurs j>ricres,la  benédidtiou  fur  leur  Mariage.  Nôtrc- 
Seigneur  & la  fainte  Vierge  qui  ne  refufent  point  de 
fe  dire  de  nos  parens , y doivent  être  invités  les  pre- 
miers , 6c  quelques  pauvres  à qui  ou  fera  l'aumône  , 
y doivent  tenir  leurs  places.  • 

VI.  D i s p o s i t x o n.  8.  Faire  publier  les  bans 
à deftein  que  tous  les  Parroifficns  avertis  que  vous 
vous  marierez  bicn-côt , prient  pour  vous.  Avant  la 
publication  du  fécond  ban  , les  deux  accordés  vien- 
dront voir  Moniteur  le  Curé  , ou  fon  Vicaire  , pour 
recevoir  les  avis  6c  inftrudions  néccllàircs  .autrement 
on  ne  publiera  point  les  autres  bans.  Les  bans  qui  le 
doivent  annoncer , félon  le  Concile  de  Ticnre , trois 
Dimanches  ou  Fêtes  confécutivcs  étant  publiés,! I fau- 
dra venir  prendre  Moniteur  le  Curé,  ou  de  Monficur 
le  Vicaire,  le  jour  fle  l'heure  des  fiançailles  6c  du  ma- 
riage. On  ne  fiancera  point  le  loir  en  été  après  huit 
heures,  & en  hiver  apres  lix,  6c  on  ne  mariera  perfon- 
ne  après  midi  fonné , & ainfi  il  faudra  être  de  bonne 
heure  à l’Eglife  le  jour  du  mariage,  pour  être  récon- 
ciliés,&  dilpofés  a être  mariés  avant  midi,  autrement 
on  lira  remis  au  lendemain, 

VII.  Disposition.  9.  Le  ferment  qui  fe 
fait  aux  fiançailles , fc  fait  k Dieu  6c  k l'F.glile  , & 
non  aux  hommes , & il  faut  être  difpofé  k le  Eure 
avec  grande  religion,  & k dire  enfuite  la  véritézautrc- 
ment  on  doit  Craindre  la  punicion  de  la  mort  fubite , 
que  fouffrirent  Ananias  & Saphir»  , pour  avoir  men- 
ti en  la  prefcncc  de  laint  Pierre,  au  Saint-Efprit.  S’il 
y a quelque  atteftation  , 6c  certificat , ou  pcrmilUon 
de  parens  à montrer  , il  ne  faut  point  attendre  pour 
lors  , mais  il  les  faut  faire  voir  avant  la  publication 
du  (ccond  ban , afin  qu’on  ait  le  loifir  de  les  vérifier; 
fi  on  les  apporte  lî  tard,  on  remettra  les  fiançailles  & 
le  mariage  julqu'à  ce  que  Monficur  le  Cure,  ou  Mon- 
ficur le  Vicaire  les  ayent  vérifiés. 

VIII.  Disposition.  10.  Perfonne  ne  fera 
admis  au  mariage  qu'il  ne  (kche  les  choies  fui  vantes» 

1 . Il  y a on  Dieu  en  trois  perfonnes,  le  Pcrc.lc  Fils, 
6c  le  Saint-Efprit. 

1.  Le  Fils , qui  eft  la  féconde Perfonne  de  la  fainte 
Trinité,  s’eft  fait  homme  au  fein  de  la  glorieufo 
Vierge,  afin  de  nous  raehctcr;cc  qu'il  a fait  en  mou- 
rant pour  nous  fur  la  croix. 
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j.  Et  après  fa  mort , il  cft  relfufcité , 6:  monté  au 
Ciel , Sc  fera  auflî  reflufeirer  nôtre  corps  le  jour  qu’il 
viendra  nous  juger,  6c  le  fera  réunira  nôtre  ame  qui 
ne  meurt  jamais. 

4.  Il  y a fept  Sacrcmens  ; favoir  le  Baptême  , la 
Confirmation,  la  Pénitence,  l'Euchariftic,  l'Extrcmc- 
Onékion  , l'Ordre  & le  Mariage. 

f.  Les  Commandemens  de  Dieu  6c  de  l'Eglilè. 
Vn  feul  Dieu  tu  adoreras , (fc. 

Un  bon  Cure'  explique,  s’il  a le  loifir , le  fins  de  ces  Cé- 
rémonies , lerjque  le  Fiancé  & la  Fiancée  fine  a genoux 

devant  l’ Autel  pour  recevoir  ce  Sacrement , ainfi 

il  peut  dire  au  futur  Epoux. 

Comme  il  n'y  a rien  que  de  faint  dans  l'Eglilè  , 
aulTi  devez-vous,  ames  chrétiennes,  regarder  (ainte- 
ment  ce  qui  fe  fait.  Les  ceremonies  qu'elle  pratique 
dans  la  cclébration  de  vôtre  mariage  , font  d'ellcs- 
mêmes  auguftes  par  leut  ancienneté,  puilque  quel- 
ques-unes ont  été  en  ufage  avant  même  que  la  Foi 
eut  appris  k les  fanûifier.  Ainfi  ce  n’eft  pas  d'aujour- 
d’hui que  l’anneau , les  pièces  de  monnoyc,  le  voile  , 
la  cérémonie  de  fe  donner  la  main  , d'avoir  des  cier- 
ges allumés , de  porter  des  couronnes  fur  la  tête,  6c 
tout  cet  appareil  de  fête  lônt  en  ufage  ; les  Anciens 
les  ont  connus  avant  l'Eglife  ; mais  l’Eglilè  y attache 
une  grâce  & une  bénédiction,  que  les  Anciens  n oue 
pas  auflî  connue.  Lors  donc  que  l'Epoux  met  l'an- 
neau dans  la  main  de  l'Epoufe  , ce  n'eft  nas  feule- 
ment pour  lui  être  un  gage  de  l’amour  8c  de  la  fide- 
lité qu'ils  doivent  avoir  réciproquement  l'un  pour 
l'autre  ; mais  afin  que  cet  anneau  , que  vous  recevez 
des  mains  de  l'Eglife  qui  l’a  béni , vous  foit  un  mé- 
morial qui  vous  farte  louvcnir  de  vous  entr'aimer  en 
cc  monde  charitablement  6c  (clon  l’elprit  de  Jesus- 
C H r i s t , afin  de  vous  pouvoiraimer  d’une  chari- 
té confomméc  dans  l’éternité  bienheureufe.  Les  piè- 
ces de  monnoyc  que  l'Epoux  donne  k fon  Epoulc  , 
font  la  marque  & comme  les  arrhes  du  douaire  qu’il 
donne  à la  femme  qu’il  epoufe  ; mais  l’Eglilè  vous 
apprend  que  ce  nombre  de  treize  picccs,qui  repréfen- 
tc  J » s u s-C  h r 1 s t 6c  fes  douze  Apôtres,  vous 
oblige  de  vous  aifocicr  A leur  compagnie  ; afin  qu’hé- 
ri tiers  de  leur  efprit  fur  la  terre  , vous  le  deveniez 
encore  de  l'héritage  dont  ils  font  déjà  en  polTelTion 
dans  le  Ciel.  Le  mari  met  la  main  fur  celle  de  fon 
Epoufe  , pour  marque  d'une  cfpccc  de  ferment  qu'ils 
font  l’un  & l’autre  ; le  mari  d’aimer  fa  femme  , & la 
femme  de  refpcder  fon  mari , & que  c'eft  de  cec 
amour  d’un  côté , 6c  de  rcfpcéi  de  l’autre  , d’où  dé- 
pend la  bonne  intelligence  des  familles  , comme  die 
faint  Paul  aux  Ephciicns  ; mais  l'Eglife  ajoute  encore 
à cela  , l’obligation  que  vous  contractez  de  vous  être 
un  fccours  mutuel  l'un  6c  l'autre  , pour  vous  entr'ai- 
der  k arriver  aux  termes  où  vous  puiilîez  vivre  dans 
une  union  de  gloire, après  avoir  inviolablement  con- 
fèrvé  l’union  de  la  grâce  attachée  k ce  Sacrement. 
Le  Prêtre  joint  fa  parole  pour  vous  fouhaiter  une 
heureulè  poftéricé  ; mais  l'Eglife  ne  fait  de  fcmbla- 
bles  vœux  , que  dans  l’efperance  qu’elle  a que  moins 
touchés  des  fentimens  de  la  volupté  , que  des  fenti- 
mrus  de  foi  & de  religion  que  vous  avez , vous  êtes 
envers  les  enfans  qu’elle  vous  fouhaite, comme  autant 
d’organes  pour  glorifier  Dieu  par  la  voix  de  ceux  à 
qui  vous  aurez  donné  la  vie.  , 

Ce  voile  que  l’Epoux  étendoit  autrefois  fur  la  tête 
de  l’Epoufe,  pour  marquer  l’autorité  de  l’un,  & l‘af> 
lujcttillcment  de  l’autre  , & qui  couvre  aujourd'hui 
la  tête  de  tous  les  deux  , vous  figuific  que  quelque 
fubordination  qu'il  doive  y avoir  entre  vous,  pour 
vivre  félon  Dieu  . la  grâce  qui  vous  couvre  égale- 
ment , vous  rend  égaux  devant  lui  ; Sc  que  le  joug  du 
mariage 
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mariage  doit  être  tellement  partagé  , que  vous  rece- 
viez l'un  6c  l’autre  les  chagrins  tjui  y font  attachés , 
tomme  un  moyen  de  penitence  pour  les  péchés  com- 
muns à votre  état.  Les  cierges  enfin  que  vous  tenez 
au  lieu  de  flambeau  allumés  , que  les  Payens  fai- 
foiem  porter  devant  les  maries  , pour  marque  que 
leur  vie  pallcroit  6c  s 'éteindrait  comme  eux  pour  ne 
fc  voir  jamais  plus , félon  l*cfprit«de  l'Eglile  vous 
font  par  leur  cire  un  fymbole  de  l'innocent  c dans  la- 
quelle vous  devez  vivre , & par  leur  Eamme  un  fym- 
bole  de  charité  , dans  laquelle  vous  devez  mourir. 
Hélas  ! clicrcs  Amcs»quc  ce  mot  de  la  mon  nous  pa- 
raît en  ce  jour  de  peu  de  faifon  ; cependant  tout  cet 
appareil,  toutes  ces  cérémonies,  toutes  ces  prières  qui 
les  accompagnent,  les  loix  félon  lefqucllcs  vous  avez 
contracté  , routes  choies  enfin  ne  vous  parlent  que  de 
mort , & ne  vous  lailfent  d'idée  que  de  cette  fà circu- 
lé fcparation.  Ceft  une  terrible  fentencc  d’avoir  fi 
peu  à vivre  enfemble  ; il  vous  la  faut  neanmoins  fu- 
bir.  Plaife  i J tsu s-C hrist  que  le  fouvenir  en 
foit  fi  profondément  gravé  dans  vos  coeurs,  qu’au 
milieu  de  la  joyc  dont  l’Eglife  vous  permet  d’accom- 
pagner cette  cérémonie, vous  vous  fouveniez  en  vrais 
chrétiens  , qu’aprés  tout  il  faudra  un  jour  aller  ren- 
dre compte  à Dieu  de  l’état  dam  lequel  vous  aurez 
vécu. 

CURÉE.  Ceft  faire  manger  le  cerf  ou  autres 
bêtes  aux  chiens.  On  fait  aulTi  la  Curée  du  lièvre. 

CURER.  Terme  de  Fauconnerie.  Curer  l'oifcau; 
c’cft  lui  faire  prendre  la  cure.  Il  ne  faut  pas  faire 
paître  l’oifcau  qu’il  n’ait  curé , c’cft-à-dirc , qu'il 
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n’ait  rendu  la  cure  qu’on  lui  a fait  prendre. 

CUREURES  de  cour  6c  de  mares.  Ce  font 
comme  la  lie  & l’égout  qui  fe  trouvent  au  fond  d'u- 
ne cour  qu’on  nettoyé  , ou  d'une  marc  qu’on  defic- 
chc , & qu’on  nettoyé  enfuîte.  Les  Cureures  ayant 
été  mifes  en  état , 6c  long-tems  exposes  au  foleil  , 
font  une  manière  de  terre  neuve  „ propre  à -être  em- 
ployée , foit  pour  des  arbres , foie  pour  des  légu- 
mes , 6cc.  r«jez.  Amandemimi. 

C Y C 

CYCLE.  C’cft  une  révolution  de  cenains  nom- 
bres d'années,  après  lcfquels  on  recommence  à com- 
pter dans  le  même  ordre.  On  diftingue  trois  Cycles, 
Le  folaire , le  lunaire  Se  l'indi&ion  Romaine. 

Le  Cycle  Solaiks  eft  une  révolution 
perpétuelle  de  18.  années , après  lefqucllcs  les  lettre» 
dominicales  recommencent  à martjucr  les  jours  de 
chaque  femainc , dans  le  même  ordre  qu’elles  les  ont 
marqués  dans  les  18.  années  précédentes. 

Le  Cycle  Lu  nairs  eft  une  révolution 
de  dix-neuf  années , au  bout  defquelles  le  foleil  6c  la 
lune  fe  trouvent  à peu  près  au  même  point  du  ciel , 
u’ils  avoicnc  été  dix-neuf  ans  auparavant.  C’eft-i- 
ire , que  fi  la  lune  eft  nouvelle  au  premier  Janvier 
d’une  certaine  année  propofée  , la  lune  fera  encore 
nouvelle  après  dix-neuf  ans  accomplis. 

Le  Cycle  de  l'  1 m d i c t i o n eft  une  ré- 
volution de  quinze  années,  dont  la  Cour  de  Rome  fo 
fort  pour  mefoxer  le  tenu. 
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A G U E R.  Terme  de  Fau- 
connerie. C'eft  lors  qu'un  oi- 
fèau  va  à tire  d'aîlc  &:  de  tou- 
te fa  force.  Ce  terme  le  dit 
d’un  oifeauqui  travaille  dili- 
gemment de  la  pointe  des  ai- 
les. On  dit  cet  oilèau  dague 
fortement.  Ce  mot  vient  de  da- 
gue , nom  qu’on  doimoit  autrefois  à une  elpece  de 
javelot  qu'on  laftçoit , Sc  qui  partoit  fort  vite. 

DAGUES.  C'crt  le  premier  bois  que  porte  un 
cerf  ; clics  out  la  même  veau  que  la  corne  de  1a  li- 
corne. 

DAGUETS.  Ce  font  de  jeunes  cerfs  à leur  fé- 
conde année  , qui  pouilent  Sc  portent  leurs  premiers 
bois , qui  font  gros  &:  longs  comme  deux  fulèaux  , 
fans  aucuns  amiuiullcrs. 

D A I 

DAIM.  C'eft  une  bête  fauve  & fauvage  qui  eft 
plus  petite. que  lç  cerf  , quoiqu’il  lui  luit  allez  fero- 
blable.  Cependant  il  a le  poil  plus  blanc  , la  tête  en 
crt  attlll  différente , les  perches  de  chcvillures  de  lès 
cornes , qui  font  tournées  en  avant , ne  font  pas  ron- 
des » mais  elles  font  larges  & plates.  Il  cft  plus  gros 
que  le  chevreuil,  il  porte  plus  de  cors  & fa  queue  cft 
plus  longue.  Il  naît  ordiiuiiemenc  au  mois  de  May. 

Le  naturel  du  Daim  eft  d'aller  plus  tard  au  rut  que 
le  cerf  ; & il  en  donne  aufifi  des  ccnnoilTànccs  toutes 
differentes  ; car  pour  le  juger  , il  n’cft  pas  beloiu  de 
fuite  ni  de  limier  j le  pié  uiffit , Sc  les  fumées  qu'il 
jetre  , paroi  lient  le  plus  fouvtnt  en  torches. 

Quand  un  Daim  fe  font  pourfuivi  des  chiens  , il 
né  fait  pas  li  longue  fuite  que  le  cerf , recherchant 
toujours  leur  pais , & fuyant  toujours  les  voyes  au- 
tant qu'il  peut , fur  tout  en  prenant  le  change  des 
eaux  , où  il  le  lajllc  prendre. 

Quand  on  veut  quêter  un  Daim , on  va  volontiers 
le  chercher  dans  les  pays  lecs , où  il  (c  met  en  hardes 
avec  les  autres , à la  referve  du  mois  de  May  jufqu’à 
la  fin  d'Aout , pendant  ce  tetns  il  fe  îetire  dans  des 
huilions,  pour  le  garantir  de  l'importunité  des  mou- 
cherons qui  le  piquent  dans  cette  foifon. 

Il  faut  quêter  le  Daim  comme  le  cerf  à la  re- 
ferve du  limier  & de  la  fuite  , on  doit  faire  toute  la 
même  chofeà  l'égard  du  Daim. 

On  remarque  feulement  que  pour  y rcullir , il  lùf- 
fit  de  prendre  cinq  ou  lîx  chiens  des  plus  (âges  , pour 
lui  donner  en  challc  ; & fi  l'on  rencontre  par  hazard 
l'endroit  où  le  Daim  aura,  fait  fon  vianais  le  matin  , 
ou  bien  de  relevée,  ou  celui  de  nuit , on  taillera  pour 
lors  faire  les  chiens,  obfervant  feulement  qu'ils  pren- 
nent le  droit  du  pir;  car  autrement  ce  feroit  en  vain 
qu'on  chcrchcroir  cet  animal. 

Daim.  Sa chaffè.  l'ojtz.  Che^reuu. 

Minière  etaprêter  le  Daim. 

On  mange  le  Daim  rôti  en  le  piquant  de  menu 
lard  , & fi-tot  qu'il  eft  cuit , on  le  (crt  accompagné 
d'une  faillie  rompoféc  d'oignons  pfcfiès  à la  potîe  , de 
vinaigre  Sc  d'un  peu  de  bouillon  allaillônné  de  fcl& 
de  poivre  blanc. 

Quand  il  cft  piqué , on  peut  le  faire  mariner  avec 


cinq  ou  fi»  goulfe  d'ail  l le  faire  rôtir , 8c  le  man- 
ger à U poivrade.  En  le  faifant  rôtir  il  cft  â propos 
de  l'envelopperd'unefeuille  de  papier.  On  peut  auflï 
le  piquer  de  gros  lard  alfidlfonné  de  Ici , poivre  , 
doux  de  gerone  pilés  ; on  le  met  tremper  enfuit» 
dans  le  vinaigre  , avec  laurier  Sc  lèl  ; Sc  on  le  fait' 
cotir  à la  broche , à petit  feu  , en  l'afrofanr  avec  le 
même  vinaigre.  Après  cela  on  fait  une  fimllc  liée 
avec  farine  frite  & l’on  y ajoute  câpres  , anchois 
échalotes  coupées , Sc  citron  verd  ; le  fim  du  Daim  , 
s’apprête  à peu  près  de  la  même  manière. 

D A R 

D A R I O L E.  Maniéré  de  faire  une  Dariole . 

Mettez  dans  un  baifin  ou  dans  une  jatte  , par 
exemple  , la  quatrième  partie  d'un  litron  de  Heur  de 
farine , le  blanc  8c  le  jaune  de  deux  aufs  : délayez 
bien  toutes  ces  choies  enfemble  avec  une  gâche  ou 
cuiller  , verfez-y.  peu  à peu  un  peu  de  lait  & de  fcl 
à di  foret  ion , car  ü en  faiit  peu.  Détrempez  bien 
cette  farine  ou.  appareil , conupc  fi  c'ctoic  pour  faire 
de  la  bouillie  ; lorfquc  l’appareil  fera  bien  délaye, 
ajotkez-y  une  chopine  de  lait  , qu’il  faudra  aullï 
délayer  avec  les  choies  fufiiires , comme  li  on  avoit 
deficin  d’en  faire  la  bouillie.  Si  vous  n’aviez  pas  de 
lait  de  vache  ni  d’aurre  animal , vous  pourrez  vous 
fervir  de  lait  d'amandes  , Sc  ai  ce  cas  il  foudra  met- 
tre un  peu  plus  de  farine. 

L'appareil  étant  apprêté.on  mettra  une  abelïc  dans 
une  tourtiere  , & la  tourtière  étant  au  four  , vous  la 
remplirez  futfifamment  de  l'appareil  : on  fera  cuire 
ccuc  pièce  de  four , lorfqu'elle  fera  cuite  Sc  ti- 
rée hors  du  four,  on  en  fendra  en  croix  le  dedans 
fans  toucher  à la  croûte  , puis  on  mettra  dans  la  fen- 
te de  la  Dariolc  environ  la  grollcur  d'une  greffe  noix 
de  bon  beurre  non  falé  , un  bon  demi-quarteron  de 
fucre  en  poudre  avec  un  peu  d'eau  rôle.  On  remet- 
tra enfui  te  dans  le  four  U Dariolc,  afin  que  le  beurre 
Sc  le  lucre  le  fonde  , Sc  que  cette  pitilkric  en  pren- 
ne le  goût , ce  qui  eft  fait  en  peu  de  teins  , puis  on  la 
retirera  iiors  du  four. 

Si  vous  n’avez  pas  de  tourtière  , il  faudra  prendre 
un  morceau  de  pâte  qui  ne  l’oit  pas  li  fine  , afin  d’en 
drcllèr  une  croûte  affez  grande  en  forme  d’une  tarte  , 
donnez-lui  environ  deux  bons  travers  de  doigt  de 
bord.  Mettez  cette  croûte  à l'air  durant  quelque  tems, 
afin  qu’elle  fe  lèche  Sc  Ce  rafcrmilfc  : quand  on  vou- 
dra achever  la  Dariolc,  on  mettra  dans  le  fond  de  la 
croûte  gros  comme  une  petite  noix  de  beurre  non  fa- 
lé, mettez  cette  croûte  dans  le  four , afin  qu'elle  le  ra- 
fermifle  ,puis  vous  verferez  environ  la  quatrième  par- 
tie de  ce  qu’il  faudioir  de  la  farce  fufdite  pour  rem- 
plir cette  tarte  ou  Dariole  , Sc  un  peu  après  vous  en 
vcrlerez  encore  autant.  Puis  quelque  tems  aprè,  vous 
achèverez  de  la  remplir  fuftilammcnt  du  meme  appa- 
reil ou  farce  fufdite.  Il  faut  environ  une  bonne 
demi- heure  pour  cyire  une  Dariolc  ou  tarte  d'une 
chopine  de  lait. 

Lors  que  cette  Dariole  fera  cuite , vous  pouvez  y 
ajouter  du  beurre  Sc  du  fucte,  & de  l'eau  rôle  , linon 
vous  la  poudrerez  funplemcnt  avec  du  fucre  & un 
peu  d'eau  rôle. 

DARTRES.  Pour  les  Dartres  vives  & gales. 

I.  Prenez  camphre  demi-dragme , gerofle  demi- 
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once , gingembre  demi-once , grains  de  paradis  une 
douzaine  , gomme  adragam  un  peu , (ouphte  vif  ce 
que  vops  voudrez  , oing  de  porc  mâle  ce  qu’il  faut  ; 
broyez-bien  toutes  ces  choies  & réduifez-lcs  en  pou- 
dre , puis  uvec  l’oing  de  porc  , faiccs-en  une  elpece 
d'onguent , dont  vous  trotterez  la  dartre  » vous  en 
ferez  de  meme  pour  la  gale. 

I I.  Prenez  jus  de  racine  de  U patum  ucutum  lîx 
onces  , huile  de  chcnevé  une  livre  , (àvon  ratifie  bien 
menu  quatre  onces , luvc  de  la  bouche  du  four  bien 
puivérilée  demi-once  ; laites  cuire  cela  dans  un  vaif» 
leau  fur  le  feu , & remuez  toujours  jufqu'à  ce  qu’il 
(bit  reduir  en  onguent  ; froucz-cu  les  dartres , & la- 
vez-les  avec  de  l'urine. 

III.  Prenez  cire  blanche  vierge  pour  deux  fous  , 
huile  d'amandes  douces  une  once  , terebentine  de 
Vernie  réduite  en  onguent  par  lotion  en  eau  rofe. 

Faites  fondre  dans  un  vaifièau  convenable  vôtre 
cire  fur  un  rechaud  de  feu  ; lorfqu’elle  fera  fondue  , 
meicez-y  le  refte  de  vos  ingtediens , ôtez-les  de  dclfus 
le  feu  , & barccz-lcs  bien  enfemble  juiqu'à  ce  qu'ils 
(oient  en  conliftance  d'onguent , conlervez  cela  , & 
fcrvez-vous-cn  dans  le  beioin.  Il  ni  faut  frotter  les 
dartres. 

I V.  Faites  bouillir  de  l’huile  de  noix  au  printems , 
& ayez  cinq  ou  iix  crapaux  tout  vifs , jettez-les  de- 
dans ; iorlqu'ils  auront  bouilli  quclque-tcms , vous 
les  retirerez  6c  vous  les  jetterez.  Confervez  cette  huile 
dans  une  fiole  de  verte  , 6c  frottez- en  les  dartres > qui 
fécheront  en  fort  peu  de  tems. 

V.  Prenez  du  fublimc , du  mercure , de  la  ccrufe, 
une  once  de  chacun,de  l'huile  d’amandes  douces  deux 
onces  ; du  fuc  de  limon  , deux  gros , dans  lequel  vous 
mortifierez  le  mercure.  Puis  broyez  le  relie , mclcz 
enfuite  le  tout , que  vous  battrez  cnfcmble  pendant 
trois  ou  quatre  heures  ; vous  aurez  un  onguent  , 
dont  vous  vous  frotterez  , il  ôte  premièrement  l'ar- 
deur , puis  il  guérit. 

Pour  le  j durit  es  enflamiej. 

I.  Prenez  tirarge  d'or  une  once  , cerufe  une  once  , 
huile  d'olive  demi-quarte  ion  , vinaigre  deux  cueil- 
lettes. 

Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  vcrnific , 6c 
frûtcs-lc  cuite  fur  un  feu  lent  ; lors  qu'il  fera  réduit 
en  forme  ü'onguent , rctirez-lc  du  feu  , & confervcz- 
Ic  pour  le  befom  : quand  vous  voudrez  vous  en  fervir, 
vous  en  appliquerez  fur  le  mal  6c  l'en  frotterez  le  plus 
chaudement  que  vous  pourrez. 

I I.  Prenez  du  creilon  de  fontaine  ou  de  rivière  . 
pilez-le  avec  du  fel  commun , 6c  l'appliquez  fur  les 
dartres. 

I I L Prenez  de  la  poudre  d'algeroc , mêlez-la  avec 
de  la  pommade  de  (leurs  d'orange  ou  de  jafmin  , ou 
de  l'onguent  rofai , 6c  frottez-en  la  dame. 

1 V.  Prenez  un  bâton  de  bois  de  coudrier  , allu- 
mez-le  par  le  bouc,  & menez -le  tout  allumé  contre 
une  affrété  d ’ctain  , que  vous  inclinerez  un  peu  ; il 
en  découlera  une  huile  rougeâtre  , de  laquelle  vous 
frotterez  les  dartres. 

‘Tour  tes  dur  très  furtneu jet. 

I.  Mettez  dans  un  plat  d'etain  du  beurre  frais  la 
groficur  d'un  œuf , 6c  autant  de  poix  noire  , incor- 
porez bien  cela  enfemble  , confcrvcz-la  dans  un  pot 
de  terre  , & en  appliquez  tous  les  loirs  fur  vos  dar- 
tres. 

1 1.  Prenez  un  verre  de  bon  vinaigre,  faites -y  trem- 
per dedans  un  aruf  frais  dans  fa  coque  , il  le  formera 
de  l'/cume  au-dclfus  de  ce  vinaigre , de  laquelle  vous 
frotterez  les  dames. 

TmutU 
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Pour  les  ddrtrej  du  vifugt. 

On  guérit  une  dartre  du  vilâge  , en  1a  frotanc 
fouvent  de  vinaigre  , dans  lequel  on  aura  fai:  trem- 
per un  oeuf  frais  jufqu'à  ce  que  l’écaille  foit  entiè- 
rement diiloutc. 

Autres  rtmedet  four  les  dur  très. 

Prenez  du  fcl  de  tartre  , de  la  couperofe,  de  chacun 
une  livre  j mettcz-les  dans  trois  pintes  de  vin  blanc  , 
faites  bouillir  le  tout  une  heure  à petit  feu.  Cette 
compofition  ell  un  crcfor  pour  les  dartres  , gales  , 
rognes  , teignes  , lèpres  , cirons. 

Autre.  Prenez  de  la  litarge  d'or  en  poudre  fubrile 
deux  onces  , mettez  -la  dans  un  poêlon  à feu  de  flàme 
(ans  fumée  , remuez  incellammem  avec  un  bâton 
jufqu’à  ce  au'il  fotte  des  étincelles  de  feu  de  la  ma- 
tière , pour  lors  vous  ajouterez  une  livre  de  vinaigre 
bien  fort  -,  laifiez  donner  feulement  un  bouillon  , 
après  quoi  vousl’ôtercz  du  feu  , pour  la  laifler  refroi- 
dir , fie  enfuite  vous  la  filtrerez.  Prenez  les  trois  tiers 
de  cette  liqueur  6c  un  tiers  d'huile  d'olive  , battez 
bien  enfemble  dam  un  écuclie  avec  de  pente^verges  , 
jufqu’à  ce  que  tout  foit  réduit  en  pommade  donc 
vous  vous  frotterez  deux  ou  trois  fois  le  jour. 

Autre.  Faites  bouillir  des  fangfues  dans  de  l'eau 
de  rivière  ou  d'étang,  que  vous  mêlerez  avec  du  fel 
de  tartre  , lavez-vous-en  , & les  dartres  le  guérir ooc 
promptement. 

-,  Autre,  faites  un  onguent  avec  de  la  moclc  de  bœuf, 
du  fuif  de  mouton  net  6c  pur  , fendu,  mêlé  avec  le 
fuc  de  marjolaine,  que  vous  appliquerez  fur  la  dame, 
vous  ferez  guéri. 

Autre.  Il  faut  ufer  du  jus  de  pourpier  , d'éclaire  , 
de  planrain , de  morclle  & de  limon  -,  6c  li  on  voit  que 
ce  rcmede  ne  foit  pas  alfez  puilfrmc , il  fera  bon  d'y 
mêler  un  peu  de  tartre  rouge , 6c  de  cette  mixtion 
frotter  les  places  marquées. 

Autrement.  Faites  tremper  l'clpacc  d'un  jour  en  fort 
bon  vinaigre  blanc  la  racine  de  parelie  coupée  par 
talcolcs  ; frottez  trou-ou  quatre  fois  le  jour  avecu  ne 
taleole  le  lieu  ou  cft  la  dame. 

Autrement.  Paires  bouillir  dix  grains  de  fublimé  , 
6c  demi  dragme  d’aloës  en  partie  égale  d’eau  de  plan- 
tain & de  morclle  jufqu'à  la  confbmption  de  la 
moitié. 

Autrement.  Faites  tremper  de  la  poudre  d’ardoife 
en  fort  bon  vinaigre  avec  du  fcl  , 6c  frottez  la  dartre. 

Autrement.  Prenez  gomme  de  ccriiier  , un  peu  de 
(buphre  , avec  deux  fois  autant  de  fel  que  de  fouphre. 
Faites  tremper  le  tout  en  vinaigre  le  plus  fort  que 
vous  pourrez,  6c  de  ccuc  mixtion  frottez  les  lieux 
entachés. 

Autrement.  Frottez  la  dartre  de  vôtre  falivc  à jeun, 
ou  avec  une  gomme  qui  croît  autour  de  U vigne  ; 
mais  avant  il  la  faut  frotter  avec  du  fel  nitre  , ou  bien 
de  la  nicociane  pileé  , appliquant  marc  6c  jus 
fur  1a  dartre. 

Secret t pour  la  dartre j du  vifuge. 

Prenez  une  demi-livre  de  litarge  d’or , faitcs-la 
infufer  à froid  dans  un  demi-fetict  de  vinaigre  blanc 
ou  rouge.  Mettez  fur  le  mal , la  crème  qui  le  prend 
dcfiiis  avec  de  la  liqueur  qui  fcmble  du  lait , ou  bien 
quand  l’infufion  fera  faite  , remuez  le  tout  avec 
un  petit  bâton  , lailtcz-lc  enfuite  rafieoir , jufqu'à 
ce  que  le  vinaigre  foit  devenu  fort  clair.  Verfrz-Ie 
alors  par  inclination  , 6c  prenez  le  fend  , ou  la  cein- 
ture qui  refte  , 6c  gardez -la  dans  une  phiolc.  Pour 
vous  en  fervir  -,  vous  en  mettez  autant  que  vous  le  ju- 
gez à propos  fur  une  alfrettc  , vous  y mêlez  du  jus 
de  citron  récemment  coupc  i cela  ferme  une  pora- 
E ce  ij 
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madc  liquide , & fort  blanche , dont  on  frotte  la 
dartre,  auprès  du  feu  i y appliquant  enfuite  un  papier 
brouillard  , qui  en  aura  aulli  cté  frotte.  Voytt.  P o m* 
made  E r t s i r £ l i,  Vin  de  fond.  H uni 
de  mvrrhe. 

DAT 

DATTES.  C'eft  le  fruit  du  palmier.  On  em- 
ployé les  dattes  dans  les  tifannes  pectorales.  On  en 
prend  dix  , ou  douze  que  l'on  inonde  de  leurs  no- 
yaux \ c’eft  la  dofe  ordinaire  pour  deux  pintes  d'eau. 
Ces  fortes  de  fruits  font  fort  adoucilfans  , fie  légère- 
ment aftringens  , fie  déterfifs.  C'eft  pourquoi  on  les 
employé  avec  fuccès  dans  les  diiTèiuerics  , fi c autres 
flux  du  ventre,  Vnez.  Palmier. 

Dattes.  ( nuilc  de  ) yojtt.  Huile. 

D A U 

DAUBE.  C'eft  une  certaine  maniéré  d'apprêter 
la  viande  avec  des  chofes  , qui  relèvent  le  goût  de  la 
viande  , fie  réveillent  l'appetit. 

Si  vous  delirez  mettre  à la  daube  de  la  chair  de  bou- 
cherie , par  exemple , une  tranche  de  bœuf  cpaiifc  du 
travers  de  deux  ou  trois  doigts , ou  une  cclanche 
de  mouton  , il  faut  la  laifler  mortifier  , puis  la  battre 
avec  un  rouleau  de  bois , pour  l'attendrir  , ôter  la 

au  , faire  des  entailles  profondes  dans  la  chair  , fie 

larder  près-à-près  en  long  fie  en  travers  , comme 
fl  c croit  pour  mettre  en  paie  avec  des  lardons  gros 
comme  le  doigt , fie  allez  longs  , qui  fuient  enfoncés 
comme  nous  l'avons  dit. 

Quand  la  viande  eft  lardée  , on  peut  l'envelopper 
d'un  linge  blanc  , 6c  la  meerre  dans  une  terrine  , ou 
dans  un  pot  avec  de  l’eau  fuffifamment , du  ici , de 
flnes  herbes , du  laurier  , de  la  marjolaine  , du  clou 
de  gérofie,  des  marrons^n  peut  y ajouter  un  morceau 
de  lard,  ou  plutôt  un  quarteron  de  moclc.  Faites  cuire 
ccttc  viande  jufqu'à  ce  que  le  bouillon  foit  confommé 
alors  remplirez  le  pot  avec  du  vin  qui  ne  foit  pas 
froid  , li  vous  voulez  que  la  lauflc  foit  douce  , ajoù- 
tcz-y  du  fucre  fie  de  U cancllc  Si  c'eft  du  bœuf  que 
vous  follicz  cuire, il  fuftù  d'y  mettre  un  fieu  de  verjus, 
ou  du  vinaigre  , quand  cette  viande  eft  cuire  : le  vin 
la  rendroit  dure.  Il  faut  la  laitier  refroidir  dans  fon 
bouillon  , li  on  la  veut  manger  froide  , puis  la  cirer 
à foc , fie  la  développer. 

On  peut  la  laidcr  dans  la  faucc  , ce  fera  une  com- 
pote. 

On  apprête  de  la  même  façon  les  oifeaux  , comme 
une  volaille  d'Inde  , un  canard  , un  oifon  , fans  ôter 
la  peau  ; il  n'y  a qu'à  applatir  l'cftomach  , puis  lar- 
der la  viande  avec  du  gros  lard  fie  envelopper  la  vo- 
laille dans  un  linge  , fie  la  faire  cuire  comme  nous 
venons  de  dire. 

jiutrtment.  Prenez  par  exemple  , le  derrière  d'un 
lapin  , ou  d’un  lièvre  , c’eft-à-dire  le  table  fie  les  cuif- 
fes,  dont  on  peut  ôter  la  prémicrc  peau  , puis  il  faut 
entrelarder  la  viande  en  long  fie  en  travers  , en  forte 
qu'il  y ait  du  lard  de  tous  côtes , comme  li  c'étoic 
pour  mettre  en  pâte  , que  les  lardons  foient  gros  , 
qu’ils  ayent  trempé  dans  du  vinaigre  ou  du  verjus , fie 
qu'ils  foient  poudrés  d’cpiccs  falées.  Puis  mettez  dam 
une  terrine  des  tranches  de  lard  bien  minces , tant 
que  le  fond  en  foit  couvert  ; ajoutez-y  la  viande , 
mettez  enfuite  la  terrine  fur  le  feu , fie  ayant  taillé  fon- 
dre le  lard  à demi , vous  y ajouterez  une  chopinc  de 
vin  blanc  , fie  allez  d'eau  , pour  qu'elle  fumage  la 
viande  d'un  bon  travers  de  doigt , mettez-y  aulu  un 
oignon  , un  btin  de  thim  , trois  ou  quatre  doux  de 
gérofle , du  fel  , une  feuille  de  laurier.  Couvrez  la 
terrine  , fie  faites  bouillir  le  tout  enfemble  , jufqu'à 
ce  que  la  viande  foit  bien  cuite.  Retournez- la  de 
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fois  à autres  .afin  qu'elle  cuilè  également  de  tous  côtés. 
LaiiTez  1a  refroidir  dans  la  foulle  , puis  tircz-la  à foc 
pour  la  forvir  : car  11  vous  y 1 aillez  la  faillie  , ce  fera 
une  compote. 

DEBUCHER.  Terme  de  Vénerie.  On  dit 
Débucher  le  Cerf,  c'eft  le  faire  fortir  de 
fon  buiflon  , de  fon  fort. 

DEC 

DECAISSER.  C'eft  un  terme  de  jardinages , 
qui  fo  dit  des  arbres  qu'on  ôte  des  cailles  où  ils 
étoienc.  Decailfor  des  hguiers  , des  orangers  , fiée, 
pour  les  remailler.  De  même  dépoter  fo  dit  des  {dames 
qu'on  ôte  de  pots  où  elles  étoient. 

DECANTER.  Terme  de  Chimie.  C'eft  verfor 
doucement  par  inclination , la  liqueur  qui  fumage 
fur  quelque  marient. 

DECAPER.  Terme  de  Chimie.  C'eft  ôter  le 
venl  de  gris  ou  la  rouille  du  cuivre. 

DECEMBRE.  C'eft  le  douzième  mois  de  l'an- 
née qui  commence  par  Janvier  , il  a 3 1 . jours.  Le 
foleil  entre  dans  le  ligne  du  capricorne  vers  le  il.  de 
ce  mois.  C'eft  alors  que  commence  l’hiver. 

Ottvrtgts  à f /tire  an  mois  de  Décembre. 

S'il  eft  à propos  au  commencement  de  chaque 
mois  , de  faire  ce  qu'on  n'avoit  pù  achever  dans  le 
mois  précèdent  ; c'eft  particulièrement  à l'cntrcc  de 
celui-ci  qu'il  le  foutdire  par  rapon  au  mois  qui  vient 
de  palier.  Des  que  Décembre  eft  vcuu  , il  n'y  a plus 
de  tems  à perdre , la  terre  des  jardins  eft  entièrement 
dépouillée  de  fes  agrémens  ordinaires  i la  gélée  qui 
ne  manque  guercs  de  fo  lignaler  dans  ce  mois-ci  if  é- 
pargtie  perfonne , elle  détruit  tout  ce  qui  eft  d'une 
nature  allez  dclicare , pour  n'etre  pas  à l'épreuve  de 
fes  rigueurs } c'eft  pourquoi , en  cas  que  la  fai  fon  le 
puifle  permettre  , il  fout  achever  de  ferrer , fie  décou- 
vrir ce  qui  n'a  pû  l’être  dans  le  mois  de  Novembre  : 
favoir  , chicorées  , cardons  , ccleris  I,  artichaut  , 
racines  , choux-fleurs  , porrées , porrreaux , figuiers  , 
Sic.  6c  fur  toutes  chofes  , il  fout  s’étudier  à confcrver 
ce  que  l’on  peut  avoir  commencé  de  nouveautés  , fo- 
voir  , pois  , fe ves , laitues  pommées  , petites  làladcs  , 
pour  n'avoir  pas  le  dcplailir  de  voir  périr  en  une  fâ- 
chcufc  nuit , ce  qu'on  avoit  avancé  en  deux  ou  trois 
mois. 

On  peut  encore  dès  le  commencement  du  mois  , 
fcmer  les  prémiers  pois,  fur  quelques  ados , ou  à quel- 
que bon  abri , particulièrement  du  midi , pour  en 
avoir  au  mois  de  Mai  ; un  ados  eft  de  la  terre  élevée 
en  talus  le  long  de  quelque  mur. 

On  porte  les  fumiers  pourris  dans  tous  les  endroits 
u'on  veut  fumer , 6c  on  les  répand  , afin  que  l'eau 
es  pluyes  & des  neiges  venant  à les  rraverfer , porte 
leur  fol  un  peu  au  ctcflùs  de  la  fopcrfïcic  de  la  terre  » 
où  fo  doivent  foire  les  femences. 

On  met  en  terre  les  amandes  pour  germer  dans 
quelque  manequin  ; elles  doivent  être  germées  dans 
le  mois  de  Mars  -,  pour  les  mettre  alors  en  place  , il 
eft  bon  que  la  grollc  gélée  n'y  donne  pas  , fit  pour  ce- 
la il  fout  mettre  ces  manequins  dans  la  ferre , ou 
bien  en  pleine  terre , fie  les  couvrir  de  grand  fumier  ; 
la  manière  de  mettre  germer  ces  amandes , eft  de 
mettre  au  fond  du  manequin  , un  lit  de  foble  , ou  de 
terre , ou  du  terreau  d'environ  deux  à trois  pouces 
d'épais  , fie  de  ranger  là-delfus  les  amandes  plates  , 
toutes  les  pointes  en  dedans  ; enforte  que  ce  prémicr 
Et  de  terre , foie  couvert  d'un  lit  de  ces  amandes  ; en- 
fuite  fur  ce  lit  d'amandes  , on  met  un  fécond  lit  de 
terreau  , ou  de  fable  de  deux  pouces  d’épais  , fie  puis 
un  fécond  lit  d’amandes  rangées  de  la  même  façon 


Digitizçd  by  Google 


8o9  DEC 

que  les  premières  , & puis  un  troiliéme  , un  quatriè- 
me , &c.  tant  que  le  manequin  en  peut  contenir. 

Il  n'eft  pas  encore  mal  de  mettre  ces  amandes  par 
un  fcul  lit  ni  pleine  terre , 8c  de  les  couvrir  d'envi- 
ron trois  pouces  de  terre  ; quand  clics  commencent 
à lever  à la  fin  d’Avril,on  les  enlevé  en  motte  -,  on  leur 
rompt  le  germe  , 6c  on  les  plante  en  place  par  rangs 
éloignés  d'un  pié  3c  demi,  6c  on  met  à demi-pié  l'une 
de  l'autre  les  amandes  dans  cette  rangée. 

On  travaille  à faire  le  treillage  pour  les  efpaliers. 

On  peut  tailler  les  arbres  , pendant  qu'il  n’y  a 
point  de  grefil  fur  les  branches  , 6c  que  les  fortes  gé- 
lées  ne  régnent  pas  ->  car  elles  cndurciiïcnt  le  bois  , & 
ia  fcrpetcc  n'y  lauroit  aifement  paffer  , bien  entendu 
qu’il  ne  faut  jamais  tailler  les  elpaliers  fans  les  avoir 
ocpalillés  -,  autrement  on  y a trop  de  peine , & on  ne 
fait  pas  fi  bien  Ton  ouvrage. 

Un  des  principaux  ouvrages  de  ce  mois , eft  que 
vers  fon  commencement,  il  faut  faire  une  conche 
de  long  fumier  neuf , large  de  quatre  pieds  à l'or- 
dinaire , 3c  haute  de  trois  -,  6c  quand  fa  grande  cha- 
leur eft  palîéc  , il  faut  femer  (ous  cloche  de  bonne 
laitue  crêpe  blonde  , & des  qu'elle  eft  un  peu  forte  , 
ce  qui  arrive  au  bout  d'environ  un  mois  ; il  faut 
éclaircir  les  plus  belles  3c  les  replanter  en  pépinière 
fur  une  autre  couche  , 6c  (bus  d'autres  cloches  à 
vingt  ou  vingt-cinq  fous  chaque  cloche.  Quand  elle 
s'y  eft  raisonnablement  fbrtifîcc  , on  enlevé  les  plus 
fortes  avec  une  petite  motte  , pour  les  replanter  juf- 
qu'à ce  qu'elles  foient  tout-à-fair  pommées  : ce  qui 
arrive  d'ordinaire  vers  la  fin  de  Mars.  On  prend  foin 
de  les  bien  défendre  du  froid  , tant  par  les  couvertu- 
res de  litière  , qua  par  les  réchauffcmens. 

Ouvrages  qu’il  faut  faire  au  jardin  des  fleur  s. 

Il  faut  obferver  les  trois  articles  contenus  au  mois 
de  Janvier  , où  je  renvoyé  le  ledeur , pour  éviter  les 
redites. 

Ce  que  doit  faire  un  bon  laboureur  pendant  ce  mois. 

Vifiter  fes  champs  pour  les  remettre  en  bon  état  au 
cas  que  les  pluyes  les  ayent  gâté , fumer  les  prés  s’il 
eft  néceltâire. 

Couper  du  bois  pour  le  chauffer  ; c’eft  une  partie 
du  travail  qu’on  doit  prendre  pendant  le  mois  de 
Décembre. 

Et  comme  ce  mois  arrive  dans  une  foifon  où  l'on  ne 
lauroit  prefquc  rien  foire  dehors , on  attend  jufques- 
là  ordinairement  pour  battre  le  blé  à la  grange. 

Un  laboureur  bon  crconomc  ne  peut  jamais  dire 
qu'il  n'a  rien  à foire  -,  car  même  quand  il  pleut  , il 
peut , s'il  eft  adroit , foire  mille  petites  inventions  de 
bois  fervant  au  labourage  , comme  des  rateaux  , des 
manches  propres  à fes  outils. 

il  ne  manquera  point  de  raccommoder  fes  charret- 
tes , 6c  fes  charrùes  , & tous  les  autres  in  dru  mens  qui 
lui  conviennent  pour  Ion  emploi , afin  de  les  trouver 
en  état  lorlqu’il  en  aura  bdbitl  pour  travailler  , & ne 
Se  (aidera  jamais  dégarni  de  tout  ce  qui  lui  fera  né- 
cedàire  pour  fon  labourage. 

Profit  à faire  en  ce  unit. 

Les  dindes  , les  oifons,  les  canards , les  poules  ; tou- 
te cette  volaille  ira  plus  fou  vent  aü  marché  dans  ce 
mois  , que  le  précèdent. 

Les  chapons  commencent  à être  débités , & (ê  ven- 
dent pour  fors  un  allez  bon  prix. 

Le  bétail  gras , 6c  les  veaux  tout  de  même  : heureux 
qui  en  a à vendre  dans  ce  mois  '. 

Les  œufs  font  rares  en  ce  tems , le  beurre  de  même  , 
3c  les  fromages  ne  font  pas  communs  , 6c  toutes  ces 
denrées  par  coufequent , font  très-bonnes  à vendre. 
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On  en  dira  de  même  des  fruits  dont  on  foit  un 
gros  argent  \ tels  font  l’efchallèrie  , l'épine  d'hiver , la 
poire  de  fatin  , le  colmar  , la  merveille  d'hiver  , le 
mcffirc- jean  d'hiver»  l'archiduc , le  galctier  , le  firanc- 
rcal , l'amadote , le  parmin  , le  portail , les  germains 
3c  autres. 

) Et  fi  l'on  n'a  point  vendu  fon  vin  aux  marchands 
dans  ce  mois , qu'on  ne  refolê  point  de  le  foire , fi-côt 
que  l'occafîou  s’en  prefentera. 

Poires  qui  fe  mangent  au  moit  de  Décembre. 

La  poire  de  faint  Auguftin  , fc  mangent  à la  fin  de 
Décembre.  La  poire  de  topinambour  , ou  fin  mufqué 
de  même.  La  poire  de  fucrin  noir  , bonne  en  Décem- 
bre 6c  en  Janvier.  La  poire  tranquillon-viiray  eft  mû- 
re en  même -tems. 

DÉCHAPERONNER.  Terme  de  Faucon- 
nerie. C'cft  ôter  le  chaperon  d'un  oifeau  , quand  on 
veut  le  lâcher.  On  dit , Décbaperonnts.  cet  oifeau. 

DÉCHAUSSERun  arbre.  C'cft  ôter  ou  dé- 
couvrir en  automne  une  partie  de  la  terre  qui  eft  fur 
les  racines  , afin  que  l’eau  des  pluyes  6c  des  neiges  de 
l'hiver  entre  plus  avant  dans  les  racines  -,  cela  eft  bon 
à foire  dans  les  terres  lèches  , 6c  nullemcut  dans  celles 
qui  font  naturellement  humides. 

DÉCHAUSSURES.  Terme dechalfo. C'cft 
le  lieu  où  le  loup  a grâce  , où  il  s'eft  dcchaulfé. 

DÉCOCTION,  Les  décodions  font  des  éli- 
xations  de  médicamens  faits  dans  quelque  liqueur  ; 
elles  fe  fout  quelquefois  pour  attendrir  6c  pour  cui- 
re les  médicamens  , & quelquefois  aulli  pour  leur 
ôccr  ou  pour  corriger  quelque  mauvaife  qualité; 
mais  leur  plus  grand  uuge  eft  pour  communiquer 
leur  vertu  à quelque  liqueur  , 3c  pour  ailcmblcr  dans 
cette  meme  liqueur  les  qualités  de  divers  médica- 
mens. 

Les  infufions  font  différentes  des  décodions  en 
degré  de  chaleur  , 6c  en  longueur  de  cuite.  Les  m fu- 
irons fe  font  quelquefois  (ans  feu  *,  3c  lorfqu'ellcs  en 
ont  belbin,  il  doit  être  I»  modéré,  qu'elles  ne  font  fai- 
tes fouvent  qu'apics  un  tems  allez  loug  , tantôt  de 
plufieurs  heures  , 6c  tantôt  de  plufieurs  jours  ; au  lieu 
que  les  décodions  font  foites  quelquefois  dans  un 
quart -d'heure  , dans  une  demi-heure  , ou  dans  une 
heure  , 6c  que  la  plupart  des  plus  longues  n'cxccdeut 

ris  cinq  ou  lix  heures.  On  joint  ces  deux  préparations, 
caufc  de  la  grande  affinité  qu'elles  ont  l'une  avec 
l'autre , 6c  que  le  plus  fouvent  les  décodions  font 
précédées  des  infufions  de  la  matière  qu'on  veut  cui- 
re. Si  les  matières  font  de  fubftance  un  peu  compac- 
te , on  peut  bien  y employer  depuis  huit  jufqu'à  neuf 
ou  dix  fois  autant  pelant  de  liqueur. 

Les  décodions  (ont  différentes  fuivant  la  diverfité 
des  mixtes  qu'on  veut  cuire  , car  ceux  qui  font  de 
fubftance  compade  & difficile  à pénétrer , demandent 
une  bien  plus  longue  cuite,  que  ceux  qui  font  de  fub- 
ftance moyenne  ; ceux-ci  la  demandent  aufti  plus 
longue , que  ceux  qui  font  de  fubftance  ténue  ; la 
même  diverfité  de  fubftance  demande  encore  plus  ou 
moins  de  liqueur  ; car  il  en  fout  bien  plus  pour  les 
médicamens  qui  ont  befoin  d'une  longue  cuite , que 
pour  ceux  qui  la  demandent  moindre  , parce  qu'une 
longue  décodion  confirme  beaucoup  d'humidité.  La 
proportion  ordinaire  doit  être  de  lue  fois  autant  pe- 
lant de  liqueur  : 6c  fi  elles,  font  d'une  fubftance  cout- 
à-foit  compade  , on  peut  aller  jufqu'à  douze  , 6c  mê- 
me jufqu'à  feize  fois  autant  pelant  de  liqueur. 

On  a déjà  fait  obferver  que  les  médicamens  de 
fubftance  compade  peuvent  fouftrir  la  décodion  plus 
forte  3c  plus  longue  que  ceux  de  fubftance  moyenne  , 

3ui  même  ne  la  peuvent  pas  fouftrir  violente  , & qui 
e ceux  de  fubftance  ténue , qui  ne  le  peuvent  pas 
£ e c iij 


*M  DEC 

foutfrir  beaucoup  , il  y en  a même  qui  ne  font  rais 
dans  la  décoction  , que  lorsqu'on  la  veut  tirer  du  feuj 
il  y en  a aufli  d'autres  qui  n'ont  befoin  que  d'une 
(impie  infufion  pour  communiquer  leur  vertu  à la 
liqueur  j ainfi  il  cft  abfolument  nécefiâire  que  le 
Pharmacien  connoijlè  la  diverté  fubftancc  des  médi- 
camens  , pour  juger  par  là , comment  il  doit  (aire  leur 
décoéhon  ou  leur  infufion  , parce  que  le  plus  (bu- 
veur les  ordonnances  ne  prclcrivent  ni  la  qualité  de 
la  liqueur»  ni  l'ordre  de  la  décoélion  des  mcilicamcns, 
ni  les  degrés  du  feu  , ni  la  longueur  du  teins  néceffâi- 
re  à leur  cuite  , 5c  que  le  tout  cft  remis  à la  prudence 
de  l'Artifte. 

Pour  procéder  par  ordre,  lorfqu’il  faudra  faire  une 

• décoélion  de  plulieurs  mcdicamens , on  commencera 
par  les  plus  lolides  , tels  que  font  les  bois  ; après  on 
mettra  les  racines  6c  les  écorces  ; enfuite  les  fruits , 
les  herbes, les  bayes  5c  les  fémences^c  enfin  les  fleurs  ; 
on  rapera , on  écrafera  , ou  on  incifera  bien  menu  les 
bois  , les  racines  , les  écorces  j on  fendra  les  fruits,  on 
incifera  les  herbes , on  brifera  les  bayes  5c  les  fëmen- 
ces  , & on  metrra  les  fleurs  telles  qu'elles  font.  Cette 
régie  néanmoins  n'eft  pas  fi  générale  qu’elle  n'ait  fcs 
exceptions  ; car  un  bois  de  fubftance  rare  ôc  fpon- 
giculê  demandera  moins  de  cuite  qu’une  racine  bien 
compare  > l’orge  entier  fouffre  autant  de  cuite  que 
le  bois  ; d'ailleurs  les  bois  5c  les  racines  aromatiques 
ne  peuvent  pas  foulfrir  une  longue  coélion  , finis  que 
leurs  meilleures  parties  fe  dilTîpcnt  ; les  ccorces  , les 
fruits  5c  les  fémenccs  aromatiques  ne  demandent 
qu'une  (impie  infufion  ; la  racine  de  régliffc  fc  met 
apres  les  herbes  , les  capillaires  en  mcmc-tcms  que  la 
réglirte  , ou  immédiatement  après  ; les  féimtices  froi- 
des en  racmc-tems  , que  les  fleurs  ; la  fleur  de  nenufar 

• fouffre  prefquc  autant  de  cuite  que  les  herbes.  On  doit 
oblcrvcr  un  ordre  fcmblablc  dans  les  decoélions  des 
animaux  ; car  les  cornes  ôc  les  os  demandent  une 
bien  plus  longue  cuite  que  les  chairs  ; le  beeuf  que  le 
mouton  ; le  mouton  que  le  veau  5c  le  chapon  plus 
que  le  poulet. 

Ces  généralités  feront  beaucoup  mieux  démontrées 
dans  la  luire  de  ce  livre  ; 5c  quoique  les  divers  exem- 
ples de  décoélion  qui  s'y  recontreronr  , pourroiem 
luffîrc  , on  ne  laiflcra  pas  d'en  donner  quelques  def- 
criptions , qui  ferviront  pour  certaines  décodions  , 

u'on  a accoutumé  d'ordonner  fans  defigner  les  mé- 

icamer.s , dont  clics  doivent  être  compolces. 

Décoction  cordiale. 

Pour  faire  cette  décodion  , il  feue  prendre  prémic- 
rement  tic  l'orge  entier , des  racines  de  icorfoncre , de 
bourrache  , de  buglofe,  de  chacune  une  once.  i.  Des 
feuilles  de  Icorfoncre , de  bourrache,  de  buglofe , 
d’endive,  de  chicorée,  d’alleluya  , de  chacune  une 
poignée.  $.  Demi  poignée  de  capillaire  de  Montpel- 
lier. 4.  Deux  gros  de  régli Ile  ratifiée.  5.  Des  quatre 
fémences  froides  mondées , de  chacune  demi  gros. 
6.  Des  trois  fleurs  cordiales  , de  chacune  demi  pincée. 
De  toutes  ces  parties  , faites  ta  décodion  dans  fix  li- 
vres ou  trois  bonnes  pintes  d'eau  de  fontaine  mefure 
de  Paris  , que  vous  ferez  bouillir  fur  un  feu  clair  ju(l 
ques  à ce  qu'elle  loic  diminuée  du  tiers  , fuivant  la 
manière  ci-delTus  expliquée. 

On  lavera  bien  l'orge,  5c  on  le  fera  bouillir  un  bon 
quart-d'heure  dans  l'eau  , puis  on  y ajoutera  les  raci- 
nes qu’on  aura  bien  lavées  , nettoyées  de  leur  coeur 
5c  de  leur  écorce  fuperficiellc  , 5c  bien  incitées  ; on  les 
fera  bouillir  encore  avec  l'orge  pendant  un  quart- 
d'heure  , on  y mettra  enfuite  les  feuilles  de  feorfone- 
re  , de  bourrache  , de  buglofe , d'endive  5c  de  chico- 
rée bien  lavées  5c  incilcesA  après  les  avoir  feit  bouil- 
lir un  petit  quart-d'heure  paimi  tout  le  relie  , on  y 
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ajoutera  la  régliffc  raclée  6c  bien  écratée , l'allcluya  6 C 
le  capillaire  légèrement  inc  tics  *,  on  leur  fera  prendre 
quelque  petit  bouillon  , puis  on  y ajoutera  les  ferne». 
ces  froides  bien  écratée  s ôc  les  fleurs  cordiales  ; fc  les 
ayant  bien  plongées  dans  la  décodion  , ou  ôtera  la 
baffîne  de  deflus  le  feu  , 5c  on  pallèra  la  liqueur  par 
une  chauffe  , ou  par  un  drap  , loi  Iqu'cllc  fera  à demi 
refroidie. 

Décoction  ptüeralt  , tu  ftomachale. 

Pour  faire  cette  décoélion  pedoralc , il  feur  pren- 
dre préinicremetu  demi-once  d'orge  mondé.  1.  Des 
jujubes  Ôc  des  febeftes  , de  chacun  une  douzaine.  3. 
Six  gros,  ou  dragmes  de  rai  fins  mondés  de  leurs  pé- 
pins. 4.  De  bonnes  figues  bien  nourries , 5c  des  dates 
lans  leur  noyau  , de  chacune  demi  douzaine.  3.  Des 
feuilles  de  lcabieufe  5c  de  pulmonaire , de  chacune 
une  poignée.  6.  De  l'hyflbpe  , de  polytrich  , 5c  des 
fleurs  de  tuffilage  , ( vulgairement  dit  pas-d'âne  ) de 
chacune  une  pincée.  7.  Deux  gros  de  reglilfe.  Faites 
la  décoélion  du  tout  dans  quatre  livres  d'eau  de  fon- 
taine , réduite  en  bouillon  fur  un  feu  clair  aux  deux 
tiers , fuivant  la  maniéré  fuivantc  : 

On  fera  bouillir  un  bon  quart  d'heure  l'orge  mon- 
dé dans  l'eau,  puis  on  y ajoutera  les  dattes  lans 
noyau  , les  railins  fans  pépins,  les  figues,  les  jujubes  , 
5c  les  lebeftes  incitées  ; on  fera  bouillir  ces  fruits  avec 
l'orge  pendant  un  nouveau  quart  d'heure  ; puis  on  y 
ajoutera  la  feabieufe,  la  pulmonaire,  5c  l'hyflopc  inci- 
tées ; on  les  y fera  bouillir  encore  un  nouveau  quart 
d'heure  , après  quoi  on  y ajoutera  la  reglilfe  raclée  ÔC 
bien  écratée,  le  polytrich , 5c  le  tuffilage , 5c  après  leur 
avoir  donné  un  petit  bouillon  , on  ôtera  la  décoc- 
tion du  feu , 5c  on  la  coulera  , lorfqu'clle  fera  à demi 
refroidie. 

Décoction  hépatique  apérithe. 

Pour  feire  cette  décoélion  , il  faut  prémiercmcnt 
des  cinq  racines  apéricivcs  , de  feailicr  , de  la  buglofe 
de  chacun  fix  gros  ou  dragmes , des  feuilles  d'endi- 
ve , de  chicorée  , de  houblon,  d'agrimoine  , de  pim- 
prenelle  , de  cerfeuil , 5 C de  dent  de  lion  ou  piff'enlit, 
de  chacune  une  poignée.  1.  Du  capillaire  de  Mont- 
pellier 5c  du  polytiien  , de  chacun  demi  poignée.  3. 
Des  femences  d’ache  5c  de  grerail , «le  chacune  deux 
gros.  4.  Des  quacre  femences  froides  mondées , de 
chacune  un  gros.  y.  Deux  gros  de  reglilfe.  6.  Des 
fleurs  de  buglofe  , de  bourrache  , de  genêt , de  chacu- 
ne une  pincée.  Faites  de  toutes  ces  dotés  fuivant  la 
métode  décrite  ci-deffôus , la  décoélion  dans  huit  li- 
vres d'eau  de  fontaine  , ou  quatre  bonnes  pintes  , ré- 
duites à force  de  bouillir  fur  un  feu  clair , aux  deux 
tiers  ; quantité  rcquité  pour  cette  décoélion. 

On  lavera  bien  les  racines,  on  les  nettoyera  de  leur 
coeur  5c  de  leur  petite  écorce  , 5c  les  ayant  écratées  ôc 
incitées  , on  les  fera  bouillir  demi  heure  dans  l'eau  f 
puis  on  y ajoutera  le  houblon , l’endive  , la  chicorée  , 
l'agrimoinc,  le  pillènlit , la  pinr.prenelle  5c  le  cerfeuil 
inciics,quc  l'on  fera  bouillir  environ  un  quart  d'heu- 
re parmi  les  racines  ; puis  on  y ajoutera  les  femences 
d'ache  5c  de  millium  faits  , gremil , ou  herbe  aux  per- 
les pilées  , 5c  les  ayant  fait  tant  foit  peu  bouillir  ; on 
y ajoutera  la  reglilfe  ratifiée  Ôc  brifee  ; ôc  un  moment 
après  011  plongera  U décoétion  , les  femences  froides 
ccratécs  5c  les  fleurs,  on  tirera  en  mème-tems  le  vaif- 
feau  du  feu  ; on  coulera  la  décoélion  lorlqu'elle  fera 
â demi  froide , pour  s'en  fervir  avant  qu'elle  ne  fe 
corrompe. 

Décoction  céphalique. 

Pour  faire  cette  décoélion  céphalique , il  faut  pren- 
dre premièrement  des  racines  de  la  grande  valériane  , 
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d'iris  de  Florence,  de  pivoine  mile, ou  véritable  aco- 
rus,5c  du  gui  de  chêne,  de  chacun  demi-once.  x.  Des 
feuilles  de  betoine,  de  lange,  de  marjolaine,  de  cab- 
ment  de  montagne  ^ic  gcrmandréc , de  chacun  une 
poignée.  5.  Des  femcnces  de  rhùe,  de  pivoine  mile 
5c  des  bayes  de  genièvre,  de  cliacun  deux  jjros.  4. 
Des  fleurs  de  romarin,  des  llecas/ic  lavande,  de  fou- 
ci , de  lis  dés  valécs  ou  muguet , de  chacun  une  pin- 
cée. 5.  Une  once  de  urne  crud.  De  tous  ces  ingré- 
diens  , faites  félon  la  manière  décrite  ci-dcllôus  la  dé- 
coction eu  iix  livres  d'eau  de  fontaine,  diminuée  d'u- 
ne quatrième  partie  iùr  le  feu  clair. 

Le  tartre  crud  dl  ordonne  dans  cette  décoétion  , 
tant  pour  communiquer  à l’eau  la  venu  des  mcuica- 
mensqui  font  iciordonnés,que  pour  retenir  en  qucl- 
uc  forte  leurs  parties  volatiles,  5c  empêcher  leur  «lit- 
pat  ion  pendant  la  cuite. 

Il  faut  bienécrafef  les  racines  de  pivoine,  de  valé- 
riane , d'iris  & d'acoius , de  même  que  le  gui  de 
chêne  5c  le  tartre  crud  ; vous  les  mettrez  dans  un  pot 
de  terre  vemîlié,avcc  l’eau  ordonnée, Se  ayant  couvert 
le  pot/aires  bouillir  la  decoétion  à petit  feu  pendant 
un  petit  quart  d'heure,  puis  on  y ajoutera  les  herbes 
incitées,  ayant  couvert  te  pot , & les  ayant  fait  bouil- 
lir encore  un  quart  d'heure  , on  y joindra  les  bayes 
de  genièvre  , de  les  femcnccs , on  recouvrira  le  pot , 
ayant  donné  au  tout  quatre  ou  cinq  bouillons  ; on 
ajoutera  de  on  plongera  les  fleurs  dans  la  dcco&on , 
on  couvrira  le  pot  5C  on  le  tirera  du  feu  ; Se  lorfquc 
cette  décoction  fera  à demi  rcfroidic,on  la  coulera 
en  exprimant  légèrement  le  marc  , de  on  b gardera 
pour  s’en  fervir  au  befoin. 

Décoction  pour  guérir  U feiasiepte. 

Prenez  une  once  de  falfeparcille  , dcmi-oncc  de 
bonne  fquine  , l'une  Se  l'autre  découpée  menu , un 
quart  d'once  de  laflafras,  de  autant  de  fautai  rouge  , 
râpé  avec  une  lime  de  Serrurier  ; vous  ferez  tremper 
le  tout  pétulant  vingt-quatre  heures  dans  dix  livres 
d’eau  de  fontaine  dans  un  pot  de  terre  vemiifé  , de 
bien  couvert  fur  les  cendres  chaudes  , puis  le  ferez 
bouillir  & diminuer  «tu  tiers  » Se  fur  1a  fin  vous  y 
mettrez  un  peu  «le  reglilfe  concalléc  ; vous  le  cou- 
lerez de  mettrez  dans  des  bouteilles , & en  boirez  au 
lieu  de  vin.  Vous  tse  mangerez  point  de  laluic  , ni 
chou::,ni  porreaux  , ni  oignons,  ni  autres  méchantes 
viandes,  peu  de  potage , force  roti,5c  peu  de  bouilli  ; 
vous  11c  fortirez  pomr  le  loir  au  ferain  , ni  le  jour 
au  Iblcil  ; il  faut  uicr  de  cette  décoérion  douze  jours 
de  fuite. 

Pendant  ces  douze  jours , de  trois  en  trois  jours  , 
vous  ferez  tremper  à troid  coure  1a  nuit  dans  un  ver- 
re de  cette  décodion  un  quart  d'once  de  fené  du  Le- 
vant bien  choili , Se  une  «iragme  d'hermodades  con- 
calléesA  lapailcrcz  ; le  lendemain  vous  la  prendrez 
à jeun , tarant  la  chambre  ce  jour-là , comme  d’une 
médecine  , il  faut  vous  abiknir  de  tout  excès. 

Décoctiok  contre  lu  roux  cr  lu  difficulté  de 
cracher. 

Prenez  une  demi  pincée  d'hifbpc  , quatre  feuilles 
de  pas-d’âne , une  feuille  de  chou  rouge , b groflcur 
d'une  noix  de  beurre  frais  -,  faites  cuire  le  tout  dans 
* une  chopine  d’eau  , dans  un  pot  de  terre  bien  ner  , 
jufqu'à  b conlômptitm  de  la  moitié.  Coulcz-le  5c 
gardez  le  dans  une  bouteille. 

Le  malade  prendra  un  petit  verre  de  cette  liqueur 
deux  heures  avant  que  de  manger  , le  foir  avant  que 
de  fe  coucher  , 5c  le  matin  à Ion  réveil.  On  peut  y 
ajouter  un  peu  de  fucre. 

Au  lieu  ac  décoction,  on  peut  ai  faire  un  firop , fi 
on  retranche  le  beurre,  5c  qu'on  y ajoute  uuc  demi  ü- 
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vre  de  fucre  , 5c  deux  onces  de  miel  pour  une  chopi- 
ne  de  décoction. 

Décoction  de  myrobolans  pour  la  dijfenttrie. 
Prenez  de  l’écorcc  de  myrobolar.s  chcbules  une 
once  de  mirobolans  citrins  une  demi  once  , des  rai- 
lins  de  Corinthe  deux  onces.  Faites  cuire  le  tout  danj 
■deux  livres  d'eau, c'cft-à-dire,  deux  chopines,  jufqu'à 
b confompcion  de  la  troihéme  partie,  dillclvcz  dans 
b cobture  une  once  de  fucre. 

Clarifiez  le  tour,  5c  l'aromacifcz  de  deux  dragme* 
de  canclle  pour  en  faite  quatre  dotes  pour  prendre 
loir  5c  matin  pendant  trois  jours. 

Il  faut  remarquer  que  cette  décoction  ne  fe  doit 
donner  qu'après  avoir  reçu  des  bvemens  , 5c  quel- 
ques infulions  de  rhubarbe. 

La  teinture  de  rofes  rouges  prife  deux  ou  trois  foie 
le  jour  , un  bon  verre  à chaque  prife  , cfl  fouveraine 
contre  la  dillcnteric  ; elle  fert  auili  au  flux  hépatique 
5c  aux  defluxions , qui  tombent  fur  le  poumon  ou  fur 
le  goficr. 

Décoction  fuJertfique  attribuée  à faim  sîmbroift 

contre  les  Jiévres  intermittentes , les  tierces  , 

hasardes  çr  fièvres  malignes* 

Prenez  une  livre  de  millet  nettoyée  de  fi  première 
écorce, que  vous  ferez  cuite  dans  une  fudifar.ee  quan- 
tité d’eau  de  fumcccrcc  , ou  de  font  due,  julqucs  à ce 
qu’il  crève  •,  prenez  quatre  onces  de  cette  decoCbon 
coulée  , ôc  deux  onces  de  vin  blanc  , 5c  donnez  ctfla 
tout  chaud  au  malade  , qui  attendra  b fuetir  au  Ht- 
Cène  dccottion  provoque  la  lueur  , appaife  la  ibü  , 
poulie  le  venin  des  fièvres  malignes  dehors. 

Décoction  sdtxitere. 

Faites  bouillir  fix  gros  de  racine  de  ferpentin  de 
Virginie  , dans  une  livre  d'eau.  Quand  elle  fera  ré- 
duite à moitié , paflez-b  par  un  linge.  Si  jettez  fur  le 
marc  uç^r  autre  livre  d'eau,  que  vous  réduirez  encore 
à moitié,  5c  fur  b fin  de  cette  dernière  cochon,  vous 
ajouterez  douze  grains  de  cochenille.  Enfuice  paflèz 
la  liqueur  , 5c  la  mêlez  avec  1a  première  cobture  i 
toutes  les  «feux  éttnt  encore  chaudes  , vous  y mê- 
lerez une  once  de  miel , Se  une  demi  or.ce  de  théria- 
que , vous  couvrirez  le  vailfeau , 5:  quand  b liqueur 
fera  refroidie,  vous  b pillerez.  Cet  excellent  cordial 
prclerve  le  fang  de  la  coagulation  5c  de  b corrup- 
tion , 5c  le  me:  en  mouvement  j il  cfl  fort  propre 
contre  les  douleurs  «i'dlomac  , Se  contre  les  vers.  Il 
lâche  quelquefois  le  ventre  ; il  réiïfte  au  venin,  5c  il 
dl  très-boH  dans  les  fiévtes  malignes  continues.  La 
dofe  en  cil  de  deux  ou  trois  cuilletécs  , qu'on  taie 
prendre  au  malade  , de  trois  en  crois  heures. 

DECO  M B R E R5c  D EC  OMB  RE.  Ces  ter- 
mes fcdifenc  des  mailons  qui  étant  abbatucs  biflenc 
beaucoup  d'ordures  5c  de  poulïicrcs.  Aiiui  decom- 
brer  5c  ôter  lcsdccombres,cdl  ôter  toutes  les  ordures 
qui  relient  après  quelques  démolitions  de  bltimcns. 

D E C O U S U RE  S.  Terinede  chalïê.C'eft  quand 
un  fanglier  a bielle  de  les  défenfes  un  cliicn. 

-,  DED 

DEDANS.  Terme  de  chafïc.  Mettre  un  oifeau 
dedans  ; c'cll  l'appliquer  actuellement  à 1a  cliafTc. 

DEF 

DÉFAILLANCE.  Voycx.  Elixir.  de  fauté. 

DEFAUT.  Este  en  de  faut, un  demeurertn  defaut. 
Termes  de  challè  , qui  fe  dilem  des  chiens  qui  ont 
perdu  les  voyes  d'une  bête  qu'on  challc. 

DEFENSES.  Ce  font  Les  grandes  dans  d’en- 
bas  d'un  fanglier. 
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DEFINITIONS  de  plulicurs  mots,  f'cyex. 
Tirme. 

DE  F LUXIONS.  Contre  les  dejluxionsfur  les  épau- 
lés , CT  fur  hs  autres  parties  tin  corps , 
qui  font  j.ou  tr.jikfc. 

Prenez  fleurs  de  genêt,  cc  que  vous  voudrez, huile 
d'olive  à proportion, ayez  une  fiole  de  verre,  ronplii- 
fez-bdefleurs  de  genêt  dans  le  tems  qu'il  cil  en  fleur, 
buuchcz-la  bien  & la  taillez  pendant  fept  ou  huit 
jours  au  folcil.  Cc  tems-là  paflè,  rempli  llez-b  ù'nuile 
d’olive  , ic  bouchez-la  bien  & l'enterrez  dans  du  fu- 
mier pendant  un  an.  Vilitcz-la  tous  les  mois,  fie  chan- 
gez—l.t  de  nouveau  fumier  , la  rempliilànc  toutes  les 
lois  d'huile  en  cas  qu'il  en  manque.  Au  bout  de  l'an 
vous  la  retirerez  du  fumier  , & la  conferverer  pour 
vous  en  Jcrvir  au  befbin , vous  en  frottant  chaude- 
ment les  parties  affligées  ; clic  clhmerveilkufe. 

DiFLUXlOS  s froides  , foulures  , difiocations  , 
enfirites  cr  contufei/s. 

Prenez  de  l'eau  de  neige, frottez-en  la  partie  affligée, 
& s'il  y a dillocation  , faites  un  c ata  plaine  de  farine 
de  de  blancs  d’aufs , & l'appliquez  deflus. 

a.  Prenez  limaces  rouges  , broycz-lcs  , & les  ap- 
pliquez fur  le  mal.  Elles  ont  une  vertu  fpccihquc 
pour  cctic  forte  de  maux. 

Diflvxioss  fi  aides. 

Prenez  huile  de  lis  une  once  , huile  de  renard  une 
once , huile  de  coftus  une  once , huile  de  caftorcum 
une  once,  cire  jaune  deux  onces , raiflns  de  pin  qua- 
tre onces,  eau  de  vie  recblice  deux  cuillerées  ; menez 
le  tout  dans  un  pot  convenable,  faiccs-lc  cuire  à petit 
feu,  jufquesà  laconflflancc  d'onguent,  confervcz-le 
& vous  en  fervez  au  befoin  ; pour  lors  vous  aurez 
foin  d'en  mettre  un  emplâtre  lur  la  fluxion , & d'en 
changer  femvent. 

DEFRICHER,  une  terre.  Terme  d'AgricuItu- 
re.  C'cft  remettre  en  labour  , c’cft-à-dirc , labourer 
une  terre,  qui  ne  l'a  pas  été  long-tcms,ou  ne  l'a  peut- 
être  jamais  été  -,  & cette  terre  aanii  défrichée  , eft  cn- 
foitc  employée  en  femenées,  ou  en  plant  d'arbres. 

DEFRÜTUM.  Voyez.  R o b. 

DEC  * 

DEGOUT  dans  les  hommes  ,'chcvaux,  boeufs  , 
cochons, &c.  Voyez,  le  mot  de  chaque  choie. 

DtcouT.  Voyez.  Kost-sucR  é i. 

D E G-R  É.  Terme  de  challè.  C’cft  l’endroit  vert 
lequel  unoiicau  durant  fa  montée  ou  élévation  tour, 
ne  la  tête  , & prend  une  nouvelle  carrière  j cc  qu'on 
appelle  fécond  ou  croiiiémc  degré , jufqu'l  ce  qu'il  le 
perde  de  vue. 

D E H 

D E H A R D E R.  Terme  de  chafTc.  C'cft  ôter  des 
couples  que  l'on  a paflccs-dans  le  milieu  d'une  couple 
qui  tient  deux  chiens, pour  en  tenir  plulicurs  en(èm- 
hle,  fie  les  en  ôter  aufli,  quand  ils  ont  les  jambes  pa- 
ies dans  leurs  couples. 

DEL 

DÉLIÉES.  Terme  de  chalTe.  Ce  (ont  les  fumées 
bien  mâchées,  que  nous  appelions  en  terme  de  challc, 
bien  moulues. 

DELIRE.  C'cft  une  a&ion  dépravée  tant  à l'é- 
gard de  l'ifnagination  & de  la  penféê , que  de  la  mé- 
moire. Sa  caufc  externe  vient  quelquefois  d'avoir 
mangé  beaucoup  d'ail,  d'oignons  & de  fèves, qui  ont 
une  qualité  particulière  de  nieller  tels  organes  ; ainrt 
que  la  jufquiame , la  coriatuie  vc«c,  11c hc  des  mon- 
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tngnes , le  folanum  , la  mandragore  fie  le  fafran.  Le 
ticiirc  arrive  aufli  par  une  peur  , & par  une  frayeur 
lubitc  , ou  par  une  fupprclliou  des  mois  ou  par  une 
bile  contenue  dans  l'cltomac  , oiyur  la  vapeur  du 
charbon , ou  par  l'ivrognerie  , ou  par  la  propre  di- 
minution du  cerveau  , qui  eft  ordinaire  à quclquesi 
vieillards , ou  à ceux  qui  ont  perdu  beaucoup  de 

* ^auS* 

L'on  connott  ceux  qui  iont  en  délire , dlautani 
qu'ils  ne  favent  cc  qu'ils  difeut,  ni  ce  qu'ils  fonticeux 
qui  {ont  d'un  temperamment  chaud  fie  fcc.  Ce  qui  ont 
le  cerveau  humide  , y font  fort  fujets. 

Le  délire  qui  vient  d'une  grande  lechcrclïe.cft  très- 
c.iihcilc  à guérir,  & lorfqu'il  eft  joint  à la  folie,  il  eft 
incurable. 

Il  y a plus  à cfpcrer  à ceux  qui  ont  l'humeur  gaie , 
qui  ceux  qui  font  lcricux. 

L'urine  blanche  fi:  uanfparcnte  eft  un  ligue  mor- 
tel i celle  qui  eft  chargée,  préfage  la  far.tc. 

Lorfquc  le  délire  code  au  loitrmeildl  eft  fans  péril} 
mais  quand  il  vient  apres  une  perte  dt  fartg , Sc  qu'il 
y a convulliun  , le  danger  eft  grand. 

Quoique  la  caufc  {oit  interne,  on  cmploycra  les  re- 
mèdes fuivans. 

Remedes  contre  lc  dcLre. 

Prenez  un  gros  de  rhubarbe , de  maftic  un  grain  , 
de  feamonée  cinq  grains , de  feiié,  du  polipode  fi:  de 
l’épithime , de  chacun  deux  dragmes  i mettez  tout  en 
poudre  bienlubtile,  &i  donnez-en  uucdvagmc  deux 
fois  la  fcmainc  avant  lc  repas  : on  peut , lil'on  veut, 
la  mêler  avec  un  peu  de  lirop  , ou  quelque  conhcutc 
que  ce  {bit,  ou  de  bouillon.  L’on  pourra  le  fervir  en- 
core de  cette  rcceptc. 

Autre. 

Prenez  de  l’épithime  demi  oncc,de  la  pierre  d azur 
préparée , de  l'agaric,  de  chacun  deux  dragmes,de  la 
feamonée  une  dragme,  de  clous  de  gétofte  une  ving- 
taine i réduifez  le  tout  en  poudre  bien  fubeile  , SC 
donnez-en  deux  dragmes  inclccs  dans  ce  que  l'on, 
voudra  une  fois  la  lemaine. 

Autre. 

L’ufagc  ordinaire  des  mirobolans  confits,  convient 
à toutes  "les  maladies  d'efpric. 

Toutefois  on  ne  fc  fervira  point  de  ces  remedes,  Il 
le  délire  eft  un  fymptome  des  lièvres  continues. 

DELIVRE.  Terme  de  Fauconnerie.  On  die  ; 

Ce  linon  ejl  a delivre  , c'cft-à-dirc  » qu'il  eft  fort 
maigre , fans  corfagc  fie  prcfque  fans  chair. 

DELONGIR.  Terme  de  Fauconnerie.  Cclt 
ôter  la  longe  à un  uifeau,  pour  le  faire  voler,  ou  pour 
quclqu'autre  occaftou. 

DEM 

DEMANGEAISON  Remede  poser  les  démon- 
geaifons,  gr.it  elles , rognes  & autres  tpu  viennent  aux 
mains , jambes  <ÿ  autres  parties  du  corps. 

Prenez  eau  de  forge  de  Maréchal , faites-y  fondre 
une  poignée  de  fcl , de  cette  eau  tiede  lavez  le  heu 
gratclcux  ,•  quand  b gale  fera  féchcc  , étuvcz-la  avec 
de  la  crcme  de  lait  de  vache.  t • 

Autre. 

Prenez  térébentinc  de  Venifc  deux  parti  es, lavez-la 
cinq  ou  fix  fois  en  eau  fraîche  , ou  en  eau  rofe  ; après 
qu'elle  fera  bien  lavée  , ajoutez  une  partie  de  beurre 
frais  falé,  un  jaune  d'œuf , fie  lc  jus  d'une  orange  ai- 
gre ; faites-en  un  limmcnt,  dont  il  faudra  frotter  les 
lieux* galeux  devant  le  feu. 

'Uutrt 
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Autre  remede  pour  Us  petits  en  fans. 

Prenez  jus  d'ortie , Sc  onguent  populcon  , faites- en 
un  linimenc , ou  bien  fuye  fubcilcmcnt  pulvcrifcc , 
gîêlez-la  avec  du  vinaigre  fort , oignez-en  la  place 
apres  que  vous  l’aurez  bien  frottée  jufqucs  à rubrica- 
tion  du  cuir. 

Démangeaison  aux  paupières,  Voyez.  Pau- 
pières. Yeux. 

DEMEURER,  à demeurer.  Terme  de  Jar- 
dinage qui  (e  dit  des  plantes  qu'on  feme  en  pleines 
terre*  pour  y relier  julqu'à  ce  qu'on  les  coniommc  ; 
car  il  y en  a qu'on  leme  pour  être  tranfplantées  , par 
exemple  les  chicorées  blanches  , les  pourreaux  , & c. 
D'ordinaire  on  feme  à demeurer  le  pcrfil  , le  cerfeuil  , 
l'oignon  , les  caroccs , les  panais , Sec. 

DEMOISELLE  futvante.  Une  dcmoiicllc  fui- 
vante  n'cft  auprès  d'une  Dame  que  pour  lui  faire  hon- 
neur , Sc  l'accompagner  à la  melle  , aux  vi fîtes  , 6c 
par-tout  où  elle  va.  Il  faut  quelle  la  fâche  bien 
cotll’er  , & l’ajufler  luivant  la  mode  , Sc  l'air  de  fon 
vifagej  qu'elle  foit  complaifantc  Sc  de  bonne  humeur; 
qu'elle  évite  toujours  de  lui  caufer  le  moindre  cha- 
grin par  aucune  de  fes  maniérés  d’agir  , qu’elle  foie 
toujours  bien  propre  Sc  bien  mile , 6c  d’une  convcr- 
fation  agréable  pour  recevoir  Sc  entretenir  les  autres 
dcmoifcfics , qui  viennent  avec  leurs  dames  rendre 
vifire  k la  fienne.  Il  fiur  aufli  qu'clic  fâche  racom- 
moder  les  dentelles  , Sc  travailler  en  upiflcric  , pour 
s'occuper  quand  cite  n’a  rien  à faire , Sc  empêcher 
l'oifivcié  ; car  la  faineantifè  cil  l'acheminement  à tous 
les  défauts  imaginables  ; Sc  c'cfl  ce  qu’une  fille  bien 
fâge  doit  éviter  iur  toutes  chofcs.  Comme  ordinaire- 
ment elle  a l 'oreille  de  la  Dame,  Sc  que  d'elle  dépend 
fouvent  le  repos  Sc  la  tranquilicé  des  autres  domeih- 
ques  -,  il  faut  qu'elle  fâche  fc  ménager  à leur  égard  , 
qu'elle  ne  date  Sc  ne  dife  rien  contr'eux  , qui  leur  pui£ 
le  préjudicier  , lorfqu’il  ne  s'agit  que  de  bagatelles , 
& que  l'intérêt  de  la  Dame  n'y  cfk  rnclc  que  mcdiocre- 
menc  ; Sc  s'il  arrive  , qu'ils  ayent  quelques  dirt’erens 
entre  eux  , ou  qu'ils  foint  dilgracics  , & qu'ils  s'a- 
drellcm  à clic  pour  avoir  leur  grâce  , eu  pour  vuiüer 
Ce  éteindre  leurs  diflerens  , il  faut  qu'elle  s'y  employé 
charitablement , Sc  leur  faite  rendre  jufticc  aux  uns 
Ce  aux  autres.  Ce  ne  fouffre  point  que  celui  qui  à tort, 
l’emporte  fur  celui  qui  a radon. 

D E N 

DÉNOUER.  Rcmede  pour  dénouer  les  enfans. 
Voyez.  H U I L E de  gérofléc. 

DENT.  Les  dents  font  les  os  les  plus  durs  Cç 
les  plus  blancs  de  l'animal , elles  ont  cela  de  particu- 
lier qu'elles  n'ont  point  de  période  , quoique  les 
autres  os  en  ayent. 

Les  dents  de  l'homme  font  au  nombre  de  trente- 
deux  , feize  k la  mâchoire  inferieure , & lcizc  à la  mâ- 
choire fùpcrieure.  O11  dilhnguc  à chaque  dent  deux 
parties  favoir  la  couronne  ffc  la  racine  : l'extrémitç 
de  chaque  racine  a un  petit  trou  pour  le  partage  des 
vaiflaux.  Il  y a trois  fortes  de  dents , favoir  des  ind- 
fives  , des  canines  Sc  des  molaires, 

Les  incifives  font  quatre  (îtuées  au  eevant  de  cha- 
que mâchoire  ; les  canines  font  deux  iituccs  à côté 
des  incifives  ; Sc  les  molaires  font  dix  à chaque  mâ- 
choire , cinq  de  chaque  côté  fttuccs  à côté  des  ca- 
nines. 

Les  dents  fervent  non-feulement  k bien  exprimer 
ce  que  l’on  veut  dire  ; mais  encore  d’ornement.  Efles 
font  auffi  dcftinces  pour  mâcher  les  viandes  , qui 
de  là  defeendent  dans  l'cftomac  ; elles  font  fu  jettes  aux 
douleurs,  aux  ulcérés  ôc  inflammation  des  gencives  sia 
True  /. 
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Sc  des  mâchoires , à fc  déchaîner , à branler  3c  à tom- 
ber. 

Tour  conjerver  Us  dents. 

Il  ne  faut  boire  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  , man- 
ger peu  de  laitage  , «le  fucrerie  , de  graille , de  raves  , 
de  porreaux  Sc  de  vinaigre  ; les  rincer  au  matin  avec 
de  la  décoction  de  racines  de  tithymale  , ou  avec  du 
vin  , dans  lequel  on  aura  fait  bouillir  des  fouilles  de 
rôles  «le  provins  , ou  des  fouilles  «le  mirrhe  , ou  «le  la 
fàugc  , ou  tic  l'écorce  de  citron  ; ou  l’on  fc  freacra  les 
dents  avec  la  cendre  de  tabac  , ou  d'alun  brûlé  , mêlé 
avec  un  peu  de  miel , ou  avec  du  corail , ou  d'os  de 
foebe  ,ou  de  pierre-ponce  bien  pulvcrifcc,  ou  avec  du 
fol  gemme  , ou  du  fol  commun. 

Pour  empêcher  que  Ut  dents  ne  tombent. 

Ayez  des  racines  de  nicotiane  , pilez-lcs  bien  dans 
un  mortier  , vous  tremperez  un  linge  dans  le  fuc  qui 
çn  proviendra  , Sc  vous  en  frotterez  U dent  & la  gen- 
cive. Vous  pouvez  même  mettre  de  U feuille  de  ni- 
cotiane dans  le  creux  de  la  dent , après  l'avoir  un  peu 
brdyéc  entre  les  mains. 

Pour  faire  Unir  Ut  demi  qui  branlent. 

Il  faut  prendre  des  feuilles  vertes  de  prunier  , ou 
de  romarin  , Sc  les  faire  cuire  avec  du  gros  vin  ou  du 
vinaigre,  g.irgarifcz  bien  chaudement  la  bouche  de  ce 
vin , Sc  réitérez  fouvent. 

Pour  affermir  Us  dents  & pour  conferver  les  gencives. 

I.  Pienez  alun  une  dragroc  , bolurmitu  oriental 
deux  dragmes  , mirrhe  demi  dragme  , vin  clairet  une 
phopine  ; mettez  le  tout  en  poudre  fubtile  , fc:  mettes 
cette  poudre  avec  la  chopinc  de  vin  «ians  une  bouteil- 
le de  verre  , remuez  la  quelque  tems  , Sc  lavez  tous 
les  jours  les  dents  Sc  les  gencives  de  ce  vin. 

I I.  Prenez  de  l'encens , mettez-cn  dans  le  fou  , Sc 
recevez  cette  fumée  avec  un  entonnoir  lequel  vous 
roettrei  fur  la  dent. 

Pohr  reffentr  Us  gencives  , d?  dents  qui  branltnt. 

Prenez  vers  de  terre  calcinés  , dont  on  fo  frottera 
les  dents  ; ou  bien  un  foyc  de  veau  ftché  au  four  6c 
mis  en  poudre  , ajoûiant  autant  de  miel  Sc  failant  fai- 
re le  tout  ai  coniifUnce  d'opiate. 

Autre  qui  tfi  excellent . 

Détrempez  un  peu  de  myrrhe  avec  du  vin  Sc  dç 
l’huile  ; enfuite  lavez-vous-en  la  bouche.  Ce  remède 
çfl  propre  aulïi  contre  les  vers  des  dents. 

Pour  nettoyer  & incarner  Us  dents. 

Pienez  fang  de  dragon , & cancllc  trois  onces  , alun 
(calciné  deux  onces,  réduifez  1e  tout  en  poudre  fubtile, 
Sc  frottez^vous-en  fes  dents  de  deux  jours  l'un. 

Peur  blanchir  Us  dents. 

Faites  tremper  un  morceau  de  drap  dans  du  vinai- 
gre fqüilitic  , froncz-cn  les  dents  Sc  les  gencives  -,  caz 
outre  qu’il  les  blanchit , il  les  redore  , conforte  la  ra- 
cfoç  , 6c  donne  bonne  odeur  à la  bouche.  Les  feuille? 
rtc  fauge  trempées  en  vinaigre  pendant  14.  licutcs,  y 
fpnt  crcs-bo«incs.  Il  eu  faut  frotter  les  dents. 

Autre  pour  blanchir  Us  dents. 

' ’ Prenez  eau  rofe  , fyrop  rofot , ihiel  blanc  , eau  dè 
plantain  , de  chacun  dcmi-«>nce  , efprit  de  vitriol 
quatre  onces  ;.  il  faut  mêler  bien  le  tout  cnfemble  , 
s'en  froucr  les  deuts  avec  un  linge,  6c  fe  laver  avec 
eau  rofe  Sc  de  plantain  , dont  il  faut  mettre  parties 
égales.1 

.5  . ••  . Fïf 
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Eâu  pour  blanchir  les  dents. 

Prenez  alun  , (il  nitre  6c  Tel  commun  une  livre  , 
bourrache  trois  dragmes  , eau  alumineuic.  Il  faut 
mettre  le  tout  dans  un  alembic  de  verre  pour  diftil- 
lcr  à peric  tcu  au  commcnccmcnt,8c  puis  à grand  feu; 
pour  s'en  (ervir  , il  faut  prendre  un  bâton  de  rcglille 
ou  de  laine  que  vous  tremperez  dans  cette  eau , 6c 
vous  ajouterez  un  peu  de  miel  rofat. 

Poudre  qui  efl  propre  pour  nettoyer  , blanchir  & fortifier 
les  dents  , & tes  çonftrver  contre  la  carie. 

Pulvcrifez  deux  dragmes  d'iris  de  Florence , chacu- 
' ne  féparéincnt  j pierre  ponce,  os  de  fcichc,  corail  pré- 
paré 6c  crème  de  tartre  , de  chacune  une  once  , mais 
toutes  enfomble.  Mêlez  la  tou:  cnfcmblc  , & gardez 
cette  poudre  pour  le  befoin. 

Pour  Us  dents  agacées. 

Mâchez  du  fromage  de  chevre,  ou  du  pourpier,  ou 
d'ozciile. 

Pour  faire  venir  Us  dents  a un  enfant  fans  douleur. 

I.  Prenez  la  tctc  d'un  lièvre  bouilli  ou  rôti,  il  n'im- 
porte ; ôtez-en  la  cervelle  , raêlez-la  avec  un  peu  de 
miel  6c  de  beurre  , 6c  frottcz-cn  fouveni  les  gencives 
de  l'enfant. 

I I.  Prenez  un  coq , coupez  avec  des  eifeaux  un  peu 
de  fa  crête  , & du  lang  qui  en  fonira  , frottez-cn  les 
gencives  Je  l'enfant  une  ibis  on  deux.  C'eft  un  remè- 
de éprouvé. 

Les  dents  font  rcfTemir  d'extrêmes  tourmens  , qui 
font  quelquefois  les  avant-coureurs  de  quelques  au- 
tres douleurs.  Elles  font  caufées  ou  par  la  repletion 
de  tout  le  corps  , ou  feulement  par  les  vapeurs  du 
ventricule  , ou  par  un  air  froid , ou  par  un  coup  ou 
une  bldfure.ou  pour  avoir  bù  à 1a  glace  ou  trop  chau- 
dement ou  par  la  propre  corruption  de  la  dent , dans 
laquelle  il  peut  s’y  être  engendré  un  ver. 

Ccft  un  bon  ligne  lorfquc  les  gencives  ou  l&  joues 
s'cnflew,3c  fi  l'humeur  qui  caufe  la  douleur,  eft  chau- 
de , elle  fora  plutôt  guérie  , qu'étant  froide. 

On  ne  doit  pas  (c  faire  arracher  une  dent , lorf 
qu'il  y a de  la  douleur  à la  gencive  , 6c  qu'elle  eft 
enflée. 

La  douleur  de  dent  qui  ne  donne  point  de  relâche-, 
& qui  eft  violence  , caufe  la  lîncogc  , & quelquefois 
l'cpilcpfic  , comme  il  arrive  fouvent  aux  enfans  lorf- 
qu'elles  veulent  percer  j pour  lors  il  faudra  leur  pen- 
dre au  cou  ccrre  pierre  qui  fc  trouve  dans  la  tête  de 
quelques  limaçons  de  cave  , ou  la  dent  d'un  lion  , ou 
celle  d’un,  poulin  qui  aura  un  an  , ou  un  ccil  de  can- 
cre j finon  on  frottera  les  gencives  ou  avec  de  la 
moelle  de  cerf,  ou  avec  du  beurre  fiais , ou  de  la 
grailfc  Je  poule  mêlée  d'un  peu  de  miel  , ou  avec  du 
lait  de  chienne  } finon  brûlez  des  dents  de  chien  ; 6c 
frottez-en  les  gencives  avec  la  cendre  -t  elle  leur  fera 
forcir  les  dents  fans  aucune  douleur. 

Pour  empêcher  dr  prévenir  le  mal  de  dents. 

Faites  bouillir  un  peu  de  fange  8c  de  rômarin  dans 
un  verre  de  gros  vin  rouge.  Après  deux  ou  trois 
bouîtlôn  , prenez  une  partie  de  la  liqueur  , & rincczJ 
vous  la  bouche  le  plus  chaudement  qu’il  vous  fora 
poilîWe  , réitérant  la  même  chofc  trois  -ou  quatre  fois 
roue  de  fuite.  U fuffira  de  faire  ce  remede  cinq  ou  fix 
fois  dans  l'année. 

Pour  la  douleur  dos  dents. 

Ii  n’y  a point  de  douleur  plus  fcnfîble  à l'homme  , 
que  la  douleur  des  dents  , laquelle  vient  de  caufe  froi- 
de ou  chaude  j on  connoû  qu’elle  provient  de  ciafe 
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chaude  , lorfqu’on  a les  gencives  fort  rouges  6c 
chaudes  , 6c  qu'on  n'y  peut  ïbuffrir  quoi  que  ce  foit 
de  froid. 

Remede  pour  la  douleur  des  dents  , provenant  de  caufe 
froide. 

I.  Il  feroit  néceflaire  que  le  malade  prit  des  pillu- 
lcs  cochées  pour  purger  la  tête  , afin  d'être  guéri  plu- 
tôt 6c  plus  furement.  Il  doit  enfuite  prendre  de  pyre- 
thre , menthe  6c  rhùc  par  égale  portion , les  faire 
bouillir  dans  un  poêlon  avec  du  vin  , en  mettre  dans 
la  bouche  le  plus  chaudement  qu'il  pourra  l'y  tenir 
quelque  tems,  en  le  changeant  de  tems  à autre,  6C 
quoiqu'on  ne  prenne  point  des  pillulcs  , ce  remedeeft 
frès-lôuvcrain. 

I I.  Prenez  de  la  fauge  une  poignée  , pyrcthce  une 
poignée  , vinaigre  à proportion  ; faites  bouillir  dans 
un  poclon  avec  le  vinaigre  ces  herbes , prenez  de  cette 
déco&ion  , mettez-cn  dans  votre  bouche  le  plus  chau- 
dement que  vous  pourrez  , 6c  changez-cn  de  tems  en 
tems. 

III.  Si  la  fource  de  ce  mal  vient  des  humeurs 
froides  de  la  tête  chauffez- la  un  peu  devant  le  feu  , 
6c  frottez-la  avec  la  main  ou  un  linge. 

1 V.  Ayez  de  l'huile  de  genièvre  , faites-la  chauf- 
fer, frottez-en  la  dent  8c  la  gencive  qui  vous  font  mal, 
le  plus  chaudement  que  vous  pourrez,  6c  tenez-cn 
quelque  tems  dans  la  bouche. 

V.  Prenez  du  mouron  , feuilles  ou  racines  de  fou- 
ci  , ou  de  quinre-feuillc  , il  n'importe  deiquclln  des 
trois , pilcz-les  dans  un  mortier  , prenez  de  ce  lue  , 6c 
mettez- en  dans  l'oreille  du  côté  que  la  dent  ne  vous 
fait  pas  mal. 

V I.  Lavez-vous  la  bouche  avec  du  vin  ou  du  vi- 
naigre , dans  lequel  on  aura  fait  bouillir  du  maftic  , 
de  (a  fauge  , de  l'hyfope  , du  gingembre  6c  dd  pyrc- 
thre  , ou  frottez  les  dents  avec  ue  la  thériaque , ou  de 
l'orvictan. 

VIL  Dans  un  verre  de  vinaigre , mettez  deux  pin- 
cées de  poivre  en  poudre,  6c  garganfez-vous-én  , étant 
un  peu  tiede. 

V 1 1 L Que  l'on  faflè  découler  dans  l'orcillc  un 
peu  de  fuc  d'ail , ou  de  mouron  , ou  de  creflon  aic- 
nois  , ou  bien  que  l'on  pile  une  gouffe  d’ail  avec  un 
peu  de  fatfran  , & que  l'on  applique  au  milieu  du 
doigt  annulaire  , enveloppé  d'un  linge  ; au  bout  de 
fept  ou  huit  heures  , il  s'y  fora  une  vcfTie  , qui  en  m& 
me- tems  emportera  la  douleur  de  dent. 

I X.  On  pourra  encore  fumer  de  la  fauge  , ou.  du 
tabac  , où  de  la  graine  de  jufquiame  j mais  il  ne  faut 
pas  prendre  trop  de  fumée  de  cette  dernière  , de  crain- 
te qu'elle  n'excite  une  douleur  de  tête. 

Remede  pour  la  douleur  des  dents  provenant  de  chaleur. 

I.  Que  fi  la  douleur  eft  eau  fée  de  chaleur  , il  fau- 
dra abfol ùment  faigner  8c  rafraîchir  les  entrailles , 
foit  avec  des  lavtmcns , ou  avec  du  petit  lait  St  de  là 
caflc,  fc  gargarifer  âvCc  le  jus  de  plantain  ou  de  pour- 
pier ,ou  de  laitue,  ajoutant  tant  foit  peu  de  vinaigre, 
ou  bien  avec  Une  décoâion  de  lin  , ou  de  fanugrcc  , 
dliyfope  , de  racine  d'althca  8c  de  mauves  ; (mon  , 
mettez  de  la  poudre  d'origan  fur  les  gencives  , 6c  fa 
Üouleur  s'appaifera  d'abord  ; le  foc  de  porreau  Àiêlé 
d'un  peu  d'huile  rofat , en  fait  autant  -,  un  peu  d'o- 
pium 6c  de  caftor  , ou  du  fuc  des  fouilles  de  jufquià- 
mc  , en  frottant  la  gencive  , calment  âuflî  là  douleur. 

I I.  Mettez  dans  la  bouche  de  l'eau  de  canrtphre  , 
ou  bien  metrez  'de  cette  eau  de  camphre  dans  un  peu 
de  vinaigre  & faùes-la  bouillir.  Cela  fait,  vous  en 
mettrez  dans  la  bouche  5c  l'y  tiendrez  quelque  tems , 
.réitérez  de  teins  en  tems  ce  rCméde  ; il  faut  le  tenir 
du  côté  de  ta  douleur. 
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1 1 1.  Prenez  Je  la  racine  de  jufquiame  , faites-U 
bouillir  dans  du  vinaigre,  de  mettez -en  dans  la  bou- 
che comme  ci-dcflus. 

I*V.  Prenez  de  la  bctoinc  , oh  de  la  rhuc,  faires-la 
cuire  dans  un  poêlon  avec  du  vin  vieux  * ou  du  vi- 
naigre , &:  lavez  la  bouche  & la  dent  de  cette  dé- 
coction de  tems  en  tems. 

V,  Prenez  racine  ou  feuille  de  mille-feuille  * ou 
de  chclidoine  , mâchez-la  entre  vos  dents  , & là  te- 
nez le  plus*  long-tems  que  vous  pourrez  fur  la  dent 
qui  vous  fait  mal.  Lavez  la  dent  avec  du  fuc  d'oi- 
gnon , cela  emporte  la  douleur. 

V 1.  Prenez  des  gouttes  d'ail , écrafèz-lcs  tant  foit 

a , faircs-lcs  bouillir  dans  un  peu  de  vin,  fie  lavez 

dent  fie  la  bouche  de  ce  vin.  Si  la  dent  eft  crcufe, 
vous  mettrez  dedans  une  goutte  d'ail,  ou  la  moitié. 

Pour  U douleur  des  dents  , lorfju' elles  font  ertufes. 

I.  Prenez  du  lait  de  figuier , trempez-y  un  peu  de 
laine , & mettez-la  dans  la  dent  crcufe  \ la  racine 
d'angelique , ou  bien  de  l’opoponax  y eft  aulli  très- 
bonne  , il  en  faut  mettre  dans  la  dent  crcufe. 

I I.  Mettez  dedans  une  petite  boule  d'aloës , ou  de 
mirrhe,  ou  du  borax , ou  du  fuc  de  petite  centaurée, 
ou  de  la  graine  de  jufquiame  , ou  bien  rcccvez-en  la 
fumée  par  un  entonnoir  ; fi  on  a foin  de  fc  nettoyer 
tous  les  matins  les  oreilles , on  ne  fera  point  fujet 
aux  douleurs  de  dents. 

III.  Prêtiez  bois  de  romarin  fie  mettez- le  en  char- 
bon, que  vous  jetterez, étant  embraie , dans  du  vinai- 
gre rofkc , l'y  laiflànt  tremper  vingt-quatre  heures 
au  fèrein  i puis  il  faut  le  laitier  fcchcr  au  folcil , fie  le 
mettre  en  poudre , dont  vous  frotterez  les  dents. 

I V.  Faites  entrer  par  le  moyen  d'une  aiguille  à 


I V.  Faites  cluufter  une  éguiiie  à tricoter  , ou  une 
broche  à rouet  par  un  bout,  appliquez  ce  bout  chaud 
fur  le  petit  croquant  de  l'oreille  , qui  va  en  dedans , 
Tome  J. 
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tricoter  , ôù  de  quelque  autre  fil  de  fer , un  peu  dé 
coton  bien  charpi,  dans  le  canal  d'une  pipe  i remplit 
fez  ccttc  pipe  de  tabac,  fumez-lc  , Si  quand  vous  au-  9 
rez  fini , calfez  la  pipe , tircz-cn  le  coton  , fie  applU 
qucz-lc  dans  le  creux  de  la  dents 

Atstre. 

Prenez  des  vers  de  terre  qui  foient  rougeS , mettes 
les  tout  viVans  fur  uiic  brique  ardente, laittèz-les  cal* 
ciner  , fie  réduifèz-les  en  poudre.  Enfuite  incorporez 
ccttc  poudre  avec  du  fuit  de  chandelle,  qui  fou  bieh 
net  ; pormez-en  une  pâte  un  peu  dure , & mettez-eft 
une  partie  dans  la  dent  crcufe.  Vous  pourrez  réitérer: 
le  même  remède  , s'il  ne  réurtit  pas  pour  1a  prémicr* 
fois.  On  peut  aufli  faire  bouillir  ces  vers  pendant 
long-tems  , enfuite  les  réduire  en  poudre  , . fié  meurt 
ccttc  poudre  incorporée  avec  un  peu  de  maltic,  dans 
le  creux  de  l'oreille , qui  eft  du  coté  de  la  dent  qiii 
fait  mal. 

Divers  remedes  pour  le  Suai  de  dents. 

I.  Prenez  du  maftic , màchez-le  encre  vos  dents , 
iufqu'à  ce  qu'il  foit  comme  de  la  cire  , mettez-le  fur 
la  dent  qui  vous  fait  mal » fie  l’y  lailîèz  julqu'à  cé 
qu'il  foit  confirmé; 

I I.  Prenez  la  pâte  gauche  de  derrière  d’un  crapauc 
fèché  au  fdeil , mettez-la  entre  deux  linges  fins , fie 
l'appliquez  fur  la  joue  à l'endroit  de  U dent  qui  vous 
fait  mal , fie  la  douleur  celfera. 

III.  Prenez  du  bois  appellé  frêne , ôcczicn  la  pre- 
mière écorce  ; après  brûlez  la  fécondé  , fie  de  la  cen- 
dre de  ccttc  fécondé  ccorcc  mêlée  avec  de  l'eau-de- 
vie  , formez-en  un  emplâtre , que  vous  appliquer*! 
fur  la  temple  du  côté  malade. 


pour  y brûler  feulement  la  peau  qui  eft  dettus  ce  cro- 
quant , comme  voUs  Voyez  par  la  figure.  Il  la  faut 
brûler  du  côté  du  rtul  ; fie  ouand  U «lent  vous  caufil 
F f f ij 
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de  grandes  douleurs , pour  l'ordinaire  le  mal  de 
dents  fe  paflè  pour  toute  la  vie  , ou  au  moins  pour 
plullcurs  années. 

V.  Prenez  du  poivre  long , du  maflic,  de  l'origan, 
de  la  iàricttc  ; du  bois  de  baume  , du  pyrethre , de 
chacun  une  once  fie  demi  ; le  tout  étant  pilé,  détrem- 
pez dans  une  once  d'eau-de-vic,  de  laquelle  vous  dif- 
cillerez  un  peu  fur  la  dent. 

V I.  Prenez  l'herbe  qu’on  nomme  vulgairement 
matricaire  , broyez -en  avec  les  doigts  de  la  grollcur 
d'un  pois  en  rond  , mcttcz-la  dans  1 oreille  du  côté 
de  la  douleur,  & dans  fort  peu  de  téms  vous  ferez 
guéri. 

VII.  Prenez  autant  d’eau  que  de  vinaigre,  mettez- 
lcs  bouillir  avec  doux  de  gerofle,  fel , poivre,  un  peu 
d'eau-de-vie , fie  faites  un  gargarifmc. 

VIII.  Prenez  de  la  féconde  écorce  de  frêne,  fie  de' 
la  féconde  écorce  de  romarin,  de  chacun  demi  quar- 
teron , faircs-lcs  brûler  fur  une  pelle  rouge  de  feu,  fie 
de  la  poudre  faites  une  pâte  avec  de  l'cau-dc-vic  , fie 
appliquez  gios  comme  un  pois  fur  l 'artère. 

I X.  Prenez  fuc  de  l'herbe  de  chelidoinc,  que  vous 
couperez  en  deux  , 6c  mettez  lur  la  dent. 

X.  Prenez  du  camphre  gros  comme  une  feve,  que 
vous  ferez  diifoudrcavcc  tant  foit  peu  d'eau-de-vie, 
dans  une  petite  phiole  de  verre,  fur  les  cendres  chau- 
des, puis  avec  une  petite  tente  de  coton  ou  de  toile  , 
touchez  la  dent;  que  fî  clic  eft  creufe,  il  faut  laiflcr 
le  coton  ou  linge  mouillé  par  dedans. 

X I.  Mettez  au  (buphre  d’antimoine  fur  du  coton, 
& appliqucz-le  fur  la  dent  malade  , clic  gucrit  fur  le 
champ. 

XII.  Faites  un  emplâtre  avec  deux  grains  d'o- 
pium , quatre  grains  de  umaca , appliqucz-lc  fur  U 
temple. 

XIII.  Prenez  une  gonfle  d'ail , fur  laquelle  vous 
taperez  de  l’étain , raclez  enfuite  l'ail  & l'étain  tout 
cnfcmble  avec  un  couteau  , 6c  faîtes-en  un  emplâtre, 
que  vous  appliquerez  fur  la  joue  ou  à la  temple. 

X I V.  Faites  un  petit  paquet  de  l’herbe  ofptrata 
muralis  miuim.t,  pendez- le  au  cou,  de  forte  qu'il  des- 
cende entre  les  deux  épaules. 

Autre  rtmeie  qui  ne  manque  jamais. 

X V.  Appliquez  de  la  racine  de  plombago  fur  le 
poignet  toute  la  nuit. 

XVI.  Prenez  thériaque  d'andromaque,  jufquia- 
mc,  trois  onces  fie  demi  de  chacun  ; macérez  la  gom- 
me avec  la  quatrième  partie  de  baume  du  Pérou  , 
puis  metrtez  tout  en  bonne  confiance , fie  appli- 
quez-le  avec  un  linge  fur  toute  la  joue.  U fen  auiTi 
à la  migraine. 

XVII.  Faites  infufer  un  cuiflôt  de  gingembre 
dans  deux  fous  d'eau-dc-vie , mertez-le  fur  le  feu,  fie 
ii-tôt  qu'il  voudra  bouillir,  ôtcz-lc,  fie  gardcz-lc  dans 
une  bouteille  pour  l’ufagc  : on  le  fait  tiédir,  puis  on 
trempe  un  coton  dcdans,on  le  prefle  un  peu  dans  l'o- 
reille , fie  on  met  le  coton  par  defTus. 

XVIII.  Faites  chauffer  un  peu  de  vinaigre,  met- 
tez-en  dans  le  creux  de  la  main,refpircz-le  par  le  ncs, 
vous  vous  en  trouverez  foulage  , ôc  même  guéri  en- 
tièrement. 

XIX.  Prenez  des  noix,  lorfqu'elles  font  grofles 
comme  des  noifettes , avec  les  feuilles  fie  le  bois  nou- 
veau du  bout  des  brauhes  que  vous  mettez  dans  un 
alambic,  pour  en  tire*’cflcncc  à petit  feu  ; ayez  foin 
d'arrofer  ces  noix  avec  du  vin  rouge  fort  couvert. 
Lorfque  vous  fenrirez  le  mal , prenez  deux  ou  trois 

Î;outes  de  cette  cflcncc  , fie  frottez-en  la  partie  ma- 
ade. 

X X.  Il  faut  prendre  des  feuilles  de  pcrfîl,  les  bro- 
yer entre  les  mains , jufqu'à  ce  qu'elles  foient  toutes 
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en  pâte  , ou  en  fuc,  y ajouter  du  gros  fèl  bien  broyé , 
puis  remplir  l’oreille  de  ccttc  pâte  , du  côté  du  mal. 
Au  même  inflant  la  douleur  parti*. 

XXL  Prenez  de  la  pâte  de  fciglc  , avec  laquelle 
on  fait  le  pain  d’épice , faites- la  détremper  dans  du 
vinaigre  , 6c  mcttcz-la  fur  la  temple. 

Autre  remede  infaillible. 

Pilez  un  gros  efeargot  avec  fa  coquille  , jufqu'à 
ce  qu’il  foit  réduit  en  cfpcce  d’cmpli(re  ; enfuite 
mettez  - le  fur  un  linge  , fie  l’appliquez  fur  la 
temple,  du  côté  de  la  dent  qui  fait  mal.  Si  l'on  fouf- 
fre  des  deux  côtés  , il  faut  meure  un  autre  emplâtre 
fait  de  la  même  maniéré  , fur  l'autre  temple. 

Autre  éprouvé. 

Prenez  efTencc  de  gérofle, cflcncc  d'am$,dc  camphre, 
de  chacune  un  gros  ; mettez  le  tout  dans  une  once 
d'efprit  de  vin  rcétifïé  ; enfuite  trempez  un  peu  de 
coton  dans  cette  cffence , fie  pofez-lc  fur  la  dent  qui 
vous  fait  mal  ; la  douleur  s’appaifera  fur  le  champ. 
Confcrvez  le  refte  de  voue  liqueur  dans  une  phiole 
de  verre  bien  bouchée  ; vous  aurez  de  quoi  foulage* 
un  grand  nombre  de  perfonnes. 

Pour  les  dents  cariées. 

Faites  un  Uniment  avec  quanriié  fuffifante  de  miel* 
de  deux  fcrupules  de  myrrhe  en  poudre,  d’un  ferupu' 
le  de  gomme  de  genièvre,  fie  d’un  demi  fcrupule  C'a" 
lun  , fie  froncz-cn  la  dent  cariée. 

Pour faire  tomber  une  dent  carié»  , en  huit  Jours. 

Menez  dans  le  creux  de  la  dent  un  petit  morceau 
d'ëpougc  imbibé  d'huile  de  papier  ; laiilcz-l'y  pen- 
dant trois  ou  quatre  henres  , fie  réitérez  de  la  même 
manière,  trois  ou  quatre  fois,  dans  l'cfpace  de  vingt- 
quatre  heures.  Au  telle  , il  faut  bien  prendre  garde 
que  l’huile  ne  fc  communique  aux  dents  voifmcs  ; 
parce  qu'elles  les  feroit  tomber  infailliblement.  Pour 
l'empêcher  , op  peut  mettre  de  petits  morceaux  de 
bois  très-minces  defTus  la  dent  cariée , & à fes  côtés  , 
ou  fc  fervir  de  quclqu’autre  moyen  convenable. 

Autre. 

Mettez  dans  la  dent  cariée , de  la  poudre  de  corail 
rouge , ou  du  fuc  de  jufquiame , dans  lequel  on 
aura  trempé  du  fel  ammoniac. 

Autre. 

Faites  infufer  dans  du  vinaigre  de  la  pomme  de 
coloquinte  iauvage  ; faitcs-la  cuire  enfuite  , jufqu'à 
conliftance  de  nucl  ; fearifiez  la  gencive  tout  autour 
de  la  dent,  touchez-la  de  ce  Uniment  ; fermez  la  bou- 
che pendant  un  peu  detems.  Après  vous  pourrez  ti- 
rer la  dent  avec  les  doigts  , fans  fouflrir  la  moindre 
douteur. 

Pour  faire  mourir  Us  vers  qui  font  dans  les  dents. 

Rincez  les  dents  avec  une  dccottion  de  racine  d'or- 
tic  , ou  d'écorce  de  frêne. 

Emplâtre  pour  Us  maux  des  dents. 

XXII.  Prenez  une  once  de  cumcr  en'  poudre  , 
une  once  de  maflic  en  poudre  , une  once  de  poix 
de  Bourgogne  , un  petit  morceau  de  cire  neuve , un 
peu  de  tacamaca  préparé.  Faites  fondre  dans  un  pot 
neuf  toutes  ces  drogues , excepté  le  cumcr , que  l'on 
ne  mêle  que  quand  clics  font  fondues.  Faites  - en 
des  emplâtres  , que  vous  mettrez  fur  les  veines  des 
temples.  Cet  emplâtre  eft  bon  aulli  pour  les  maux  de 
tête. 
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Si; 

Doulcmr  de  denn  mtraculcufernttit  Oppaifet. 

U y a peu  qu'une  grande  douteur  me  tounnenroit 
les  deux  dernières  dents  de  dcllûs  la  mâchoire  droi- 
te , Se  par  un  certain  contentement  atiligeoit  toutes 
les  autres  dents  de  dcllus  de  ce  coté  , & toute  la  mâ- 
choire , de  manière  que  l’ail , l’oreille,  Çc  une  par- 
tie<iu  nés  s’en  fentoit , & ne  s’en  alloit  par  aucun 
remede  ; mais  Te  relâchant  quelque  peu , retoumoit 
bien-tot  ; je  tirois  les  dents  avec  la  main  droite  , Se 
ne  gagnois  rien.  Enfin  par  huzard  , j‘ai  trouve  ou’n- 
yant  pris  de  la  main  gauche  légeremenr  la  dent  qui 
taillait  le  plus  grand  mal  , de  maniéré  que  je  renois 
du  pouce  la  partie  extérieure  , Se  du  liiivant  l'inté- 
rieure ; la  douleur  non  feulement  de  cette  dent,  mais 
aufli  de  , tout  le  côté  s’appailoit  ; & ce  qui  cil  de  plus 
admirable  , plus  légèrement  je  les  rouchois  , & plus 
vîte  Se  plus  parfaitement  la  douleur  s'appailoit  , ce 
qui  fc  f.nloit  tout  d'un  coup  ; Se  toutes  les  fois  que 
la  douleur  retoumoit , je  l’ai  expérimenté , je  crois , 
plus  de  vingt  fois  , jufqucs  à ce  que  la  douleur  s'oit 
palfcc  d ’cllc-rr.ême  , Se  j'en  ai  été  totalement  délivré. 

Eau  de  tre i-grtttnie  force  qui  conforte  les  dents , garde 

les  gencives  de  pntrefaélion  , & guérit  la  )tux 
larmoyons. 

Prenez  vitriol  blanc  nne  demi-livre  , bol  d’Armé- 
nie lix  onces , camphre  une  once  Se  demi  ; de  tout 
faites  une  poudre , de  laquelle  prenez  une  once  Se 
demi  que  vous  jettetez  en  eau  prête  à bouillir  , lail- 
fez-la  un  peu  bouillir  , pallcz-cn  par  un  linge  , puis 
6ïéz-cn  le  feu  -,  cette  eau  chafïè  toute  forte  d'ulcercs 
fans  autre  chofc , guérit  toutes  fluxions  Se  les  mondk 
fie , conforte  les  parties  , Se  tout  ce  qui  cil  die  ci-dc£ 
fus  ; rend  les  mains  belles , Se  guérit  toute  forte  de 
gratclle. 

Poser  faire  tomber  une  dent  fans  douleur , fecret 
admirable. 

Prenez  un  lézard  vert  en  vie  , que  vous  mettrez 
dans  un  pot  de  terre  neuf , non  vemifle  , que  vous 
boucherez  , & lutterez  bien  , Se  le  mettrez  dans  un 
four  , & lorfquc  vous  connoîtrcz  que  le  lézard  fera 
mort , reiircz-!e  pot  du  four , Se  l’ayant  laifle  refroi- 
dir , faites  un  trou  fur  le  couvert  de  la  circonférence 
d’un  pois  , par  lequel  faites  couler  une  once  d’eau 
forte , Se  demi-once  d’eau-de-vie  , de  la  plus  forte  , 
mêlées  enfcmblc  ; puis  bouchez  le  trou  avec  de  la 
terre  gralfc , Se  remettez  le  por  au  feu , jufqu’à  ce  que 
le  tout  foit  confommc  ; Se  le  lézard  réduit  en  pou- 
dre , laquelle  vous  prendrez  & pilerez  dans  un  mor- 
tier de  bois  Se  la  garderez  en  lieu  fcc  , pour  vous  en 
fervir  , comme  il  s'enfuit. 

Frottez  la  gencive  de  la  dent  gâtée  ou  douloureu- 
fc  , Se  un  moment  après  elle  fera  feparer  la  chair  de 
la  gencive , même  la  dent  de  la  mâchoire  , Se  ainfi 
tous  la  pourrez  tirer  facilement  Se  fans  douleur. 

Autre. 

. Prenez  huile  d’olive , huile  ompachîn  , autant  de 
l’une  que  de  l'autre  , faites  cuire  dans  un  poêlon  ces 
huiles,  jufqu'i  ce  qu'elles  deviennent  comme  du 
miel , & ffottcz-en  la  dent  que  vous  voulez  faire 
tomber.  Voyez.  Douleur  de  dents.  Remede. 
E l i x i r de  fantc. 

Les  grofTes  dents  du  loup  font  propres  pour  mettre 
à des  hochets  pour  les  petits  enfans  , Se  à polir. 

D E N T-D E-CH I EN , ou  Chien-dent , en  latin 
Gram  en. 

Defertptiort. 

Cette  plante  a lés  feuilles , les  tiges , Se  la  houppe 
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allez  fembl ablcs  aux  petits  rolcaux.  Scs  feuilles  font 
étroites  , aigues  au  bout,  beaucoup  plus  petites  que 
celles  des  rot  eaux  i mais  plus  dures  Se  pies  grandis 
que  celles  du  gramen  des  prés.  Scs  tiges  font  rondes! 
de  la  longueur  d’un  pié  & demi , ou  un  peu  plus  : Se 
chacune  a trois  on  quatre  nœuds.  Elles  portent  plu- 
tôt une  houppe  qu’un  épi , fcmblable  à celle  du  mil- 
let , ou  du  rolcau  ; elle  ell  neanmoins  plus  petite  Se 
plus  claire.  Scs  racines  ont  une  douceur  allez  agréa- 
ble. Elles  font  blanches , longues  , menues , & ram- 
pantes ; elles  poulïci.t  plufieurs  rameaux,  qui  s’éten- 
dent beaucoup  d ri1  ou  s de  délions  la  terre elles  s’em- 
barralltnt  les  unes  dans  les  autres  , Se  font  diviféc* 
par  des  nœuds,  a ci  quels  font  attachés  des  filaments 
d’un  goût  douceâtre. 

Lieu. 

Le  Chien-dent  croît  partout , Se  particuliérement 
dans  les  bleds  , ou  il  tft  extrêmement  contraire  , Se 
ennemi  des  laboureurs  , parce  qu’il  ft  multiplie 
bea  u cou  o.  Il  fleurit  au  même  temsque  les  bleds.  Il 
faut  cueiilir  les  racines  en  automne. 

Propriété.'. 

La  iacine  de  Chien-  dent  broyée  Se  appliquée , eft 
bonne  pour  les  play  es.  On  la  mer  en  la  tifanne  com- 
mune pour  les  malades  qui  ont  U fièvre.  Sa  décoc- 
tion prife  en  breuvage,  guérit  les  tranchées  de  ventre, 
la  difficulté  d’urine  Se  la  dilïcmcrie  , & fnème  elle 
diflîpe  les  cxcrcmcns  dcfquels  le  calcul  cft  epgendré  ; 
elle  provoque  l’urine  Se  arrête  le  flux  de  ventre  Se  les 
vomiflèmens. 

Selon  Scrodcr  , la  racine  de  toute  forte  de  gran^n, 
rafraîchit , dcllcchc,  ouvre  , relira int  quelque  peu,  & 
ell  tl'une  fubllance  ténue  Se  pénétrarivc.  Son  herbe 
Se  Éj  feuilles  lonrmodérécsentrc  la  fcchcreflc  Se  l’hu- 
miaité  ; c’efl  pourquooi  on  s’en  fert  beaucoup  dans 
les  obftruclions  de  foie  , de  la  rate  & des  uretères  ; 
dans  le  crachement  de  fang , Se  pour  faire  mourir  les 
vers.  On  s’eil  fert  extérieurement  pour  adoucir  la  dou- 
leur de  tète,  & pour  les  inflammations  Se  fluxions  des 
yeux.  Enfin  (on  ufage  ell  fi  fréquent , qu’il  ne  fe  fait 
jamaisde  tifanne  qu’on  n’y  fafle  entrer  de  la  racine  de 
Chien-dcnt,pour  toutes  les  raifons  ci-deflus  alléguées. 

Au  refie  ce  mot  de  gramen  ne  lignifie  pas  Icule- 
ment  le  Chien-dent , dont  nous  venons  de  parler  t 
mais  encore  toutes  fortes  de  bleds  en  vert , on  dit  : 
Gramen  avenaettm  , gramen  fritmenraceum  , pour  di- 
re l’avoine  en  herbe  , le  froment  en  herbe  , & ainit 
des  autres , Sec. 

DENT-DE-LION,  ou  PifTeniit,  eri  latin 
Dent  Le  otu  u 

Deferiprion. 

La  Dent-de-lion  fort  de  terre  au  commencement 
du  printcms.Ses  feuilles  font  fçmblablcs  à celles  de  la 
chicorée  , découpées , pointues  comme  une  flèche,  & 
rampant  par  terre.  Sa  tige  ell  d’une  palme  de  hau- 
teur , ronde  , crcufc  , rougeâtre,  pleine  de  lait.  La 
fleur  cfl  jaune  Se  ronde , qui  laific  une  tête  bourrue , 
que  le  vent  diflîpe.  Sà  racine  efl  comme  celle  de  la 
chicorée  , & pleine  de  lait. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  prés  ,3c  le  long  des 
chemins.  Elle  flearit  en  Juin. 

Propriété’. t. 

La  Dent-de-lion  étant  cuite reflèrre  l’ellomac,  ad 
lieu  qu’étant  crue  , elle  lâche  ; fbn  jus  cfl  bon  à ceux 
' qui  ont  une  gonorrhée  ; cuite  dans  du  vinaigre  , 
elle  guérit  la  chaude-piflc , Se  cuite  avec  des  left-‘ 
F ff  iij 
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tilles , elle  fcrt  à la  dillcntcrie  , la  décoction  de  toute 
la  plante  cil  utile  aux  ibériques  & à la  jaunifle  , fon 
jus  eft  fort  profitable  à qui  la  femencc  coule. 

DENTELÉ.  Terme  de  jardinage  , qui  fe  dit 
de  la  plupart  des  feuilles  d'arbres  , qui  font  en  quel- 
que façon  Dentelées  tout  autour  , c’eft-i-dirc  , qui 
ont  le  bord  coupc  par  petites  dents , comme  ctoit 
autrefois  l'ancienne  dentelle. 
DENTRlFIQUES.  Vyn.  Rimsdei. 

DEP 

DÉPART.  Terme  de  Chimie.  C'dl  la  répara- 
tion d'un  métal , d'avec  un  autre  » avec  lequel  il 
avoir  été  intimement  mclangé.Lc  Dépan  de  l'or  Se  de 
l'argent  fe  fait  avec  l'eau  forte  , qui  diflout  l'argent, 
ou  le  fépare  d’avec  l'or , lequel  fe  précipite  au  fond  , 
fans  recevoir  aucune  atteinte  de  ce  dillolvant. 

DEPILATOIRE.  Pour  ôter  U poil  de  de/fus 
quelque  partie  du  corps  que  ce  Jbir. 

Prenez  de  la  fiente  de  chat , faitcs-la  lécher , & 
pitcz-la  enfuitc  ; mêlez- la  avec  du  fort  vinaigre , cn- 
lorrc  qu  elle  lait  en  confiftance  convenable , puis 
vous  en  frotterez  fouvent  la  partie  , Se  dans  peu  de 
tems  elle  fera  fans  poiL 

Pour  faire  que  le  poil  ne  revienne  plus. 

Prenez  des  œufs  de  fourmi , pilez-lcs  avec  du  lue 
d'hannebanne  & de  cigûc  , ou  du  fang  de  chauvc- 
louris , & de  tortue , puis  vous  en  frotterez  la  partie. 
D’autres  brûlent  le  poil  avec  une  lame  d’or  ardente , 
cnibrcc  qu’il  ne  relie  aucune  marque  de  poil. 

• 

-Autre. 

Frottez  la  partie  couverte  de  poil  avec  une  d^oc- 
tion  vive  d’orpiment  Se  de  forte  lclTivc  , ou  l*ous 
aimez  mieux  , faites  cuire  une  grenouille  dans  l’eau 
jufqu'à  la  diminution  de  la  troiileme  partie  , flot- 
tez-en l'endroit  où  il  y du  poil , & incontinent  cette 
partie  deviendra  comme  s'il  n'y  en  avoit  jamais  eu. 

Autre. 

D’autres  diftilcnt  des  coques  d’ccufs  qui  n'ont  pas 
été*  dans  les  pots  , & de  cette  eau  ils  en  frottent  la 
partie  couverte  de  poil  ■,  il  faut  avoir  un  peu  de  pom- 
made pour  adoucir  la  peau. 

Autre. 

Faites  décodlion  de  chaux  vive  , y ajoutant  le  tiers 
d'orpin  fie  de  forte  icflîvc  , &:  pendant  que  la  décoc- 
tion bouillira , faites  l'épreuve  fur  une  plume. 

Autre. 

Frottez  les  parties  couvertes  de  poil  avec  des  lar- 
mes de  vigne  , ou  de  lieire. 

Autre  e'prouvô. 

Faites  une  forte  Icflîvc  avec  l’eau  commune  , Se 
les  cendres  de  tiges  de  fèves  ; •hlrrcz-la  Se  prcnez-cn 
deux  livres,  aulquelles vous  ajouterez  quatre  onces 
de  chaux  vive  nouvelle  , non  pulvetifée.  Vous 
taillerez  macérer  pendant  quelques  heures  dans  un 
pot  vemilïé  ; vous  y jerterez  enfuitc  une  once  Se 
demi  d'orpimen  , & vous  ferez  cuire  le  tout  à un  feu 
médiocre , jufqu'à  confiftance  de  pâte  liquide  , ou 
d'onguent , ayant  foin  de  le  remuer  fouvent  en  cui- 
fant.  Vous  connaîtrez  aifément  li  le  dépilatoire  eft 
allez  fort , en  y trempant  les  barbes  ou  franges  } car 
quand  vous  les  aurez  retirées  , vous  les  ferez  tomber 
en  les  retirant  un  peu.  Alors  vous  i'ôtez  du  feu , te 
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vous  le  confervez  dans  un  pot  vcmifTé. 

Quand  on  veut  s'en  fervir , on  oint  la  partie  dont 
on  veut  enlever  le  poil , d’huile  d'amandes  douces  , 
Se  l'on  étend  un  peu  de  Dépilatoire  par-dcfliis.  SI 
malgré  cette  huile , on  11c  pouvoir  fournir  la  chaleur 
brûlante  de  cet  onguent  i Se  qu’il  en  reliât  uiie  dou- 
leur trop  vive , on  pourra  la  calmer , en  mouillant  La 
partie  avec  une  liqucor  compofcc  de  deux  onces 
d'eau  rôle , d'une  once  Se  demi  de  plantain , Se  d'une 
once  de  fueve  fin  mêles  enfemblc.  On  réitère  ce  ra- 
fraichillcment  de  deux  jours  l'un,  jufqu'à  ce  que  l'ar- 
dciy  qu'on  rcllcncoit  foit  entièrement  éteinte. 

Autre. 

Oignez  la  partie  avec  un  Uniment  compofc  d’eau 
de  chaux  , de  fel  ammoniac  & rie  poudre  de  fiel  de 
bouc.  fW;  O n c v t n t. 

DEPLANTER.  C'eft  arracher  de  tenc un 
arbre  , ou  une  plante  qui  ctoit  en  place  , fur-tout 
quand  on  élevé  cet  arbre  ou  cette  plante  avec  un  de- 
plantoir  pour  la  tranfporter  ailleurs  fi  heureufemene 
qu'elle  n’en  fouftîc  point , Se  qu’elle  y poulie  Se  fleu- 
ri [Te  , comme  il  elle  y avoit  etc  originairement 
plantée. 

D E 1'  L A N T O I R.  C’eft  l'outil  avec  quoi  on 
déplante.  Cet  outil  eft  fait  de  feuilles  de  fer  blanc 
mis  en  rond  en  forme  de  tuyau  , avec  des  charnières 
fur  les  côtés  qui  doivent  fe  joindre  cnfcmble  par  le 
moyen  d'un  gros  fil  de  fer,  qui  pailanc  dans  les  char- 
nières entretient  la  rondeur  du  Déplantoir,  pendant 
qu'à  force  de  bras  on  le  fait  entrer  dans  la  terre  juf- 
ques  au  detibus  des  racines  de  l'arbre , ou  de  la 
plante  qui  eft  à enlever , & ce  fi!  de  fer  étant  ôté  , 
après  que  la  plante  a été  enlevée  , fait  que  les  côtés 
du  fer  blanc  le  retirent  un  peu.  Par  ce  moyen  la  mote 
de  la  plante  ou  de  l'arbre  forr  en  fon  entier  , Se  (c 
place  commodément  dans  le  lieu  qui  lui  eft  deftiné. 
On  en  fait  de  petits  avec  une  demi-feuille  de  fer  blanc. 
On  en  fait  d’autres  plus  grands  avec  une  feuille  en- 
tière , Se  d’autres  encore  plus  grands  avec  deux  bu 
trois  feuilles  félon  les  befoins  qu'on  en  peut  avoir. 

Le  mot  de  Déplantoir  fe  dit  aufli  d'une  houlette  , 
qui  eft  un  morceau  de  fer  de  la  largeur  de  quatre- 
pouces , de  la  longueur  de  lix  à fept , de  l'épaifleur 
d'une  bonne  ligne  , Se  étant  de  figure  un  peu  conca- 
ve , & -emmanché  d'un  manche  d'environ  de  cinq 
ou  (ix  pouces  de  longueur  ; il  fcrt  à enlever  de  petites 
plantes  qui  ne  font  gueres  avant  en  terre , par  exem- 
ple des  tulipes , des  narciflès  , des  frailîcrs  , des  ané- 
mones , flcc.  Cette  houlette  eft  trop  connue  parmi  les 
bergers  pour  avoir  bcfoin  d'une  plus  ample  explica- 
tion. Les  Jardiniers  en  ont  qui  font  tout- à-fait  poin- 
tues comme  de  la  fauge,  qu'on  appelle  même  feuilles 
de  fauge  j ils  s’en  fervent  dans  les  terres  dures  Se  picr- 
rcufès , Se  ils  en  ont  d'autres  qui  font  coupées  quarre- 
rtent , & un  tant  foie  peu  en  rond  par  en  bas , Se  ceft 
pour  les  terres  meubles  & légères. 

D E PL  O Y E R le  trait.  C'eft  allonger  la  cordc 
de  crin  qui  tient  à la  botte  d’un  limier. 

DEPOUILLER  un  arbre.  C'eft  lui  ôter  ou 
tout  fon  fruit  » ou  toutes  fes  feuilles  , ainfi  un  arbre 
dépouille  eft  un  arbre  à qui  les  vêtus  froids  ont  fait 
tomber  toutes  les  feuitles  , ou  fur  lequel  on  a cueilli 
tous  les  fruits  qui  y étoient. 

DÉPURATION  des  fucs.  Vejez.  S v c. 

D E R 


DEROBER.  Dérober  les  fonneues  -,  fê  dit  de 
l’oifeau  qui  emporte  les  fonnettes  ; c'cft-à-*iire , qui 
s'en  va  fans  être  congédié. 

D É R O C H E R.  Se  dit  des  grands  oifeaux  , 
tels  que  font  l'aigle  & le  faucon , qui  poiufuivcnc 


Digifized  by  Google 


8i?  DES 

les  bêtes  à quatre  pieds.  fie  les  obligent  à fc  précipiter 
dit  haut  des  rochers. 

DEROMPRE.  Terme  de  Fauconnerie , fe  dit 
d'un  oifeau  qui  fond  fur  un  autre  , Si  de  les  cuilfes 
& de  les  ferres  , lui  donne  un  coup  fi  furieux  qu'il 
rompt  fon  vol , l'étourdit , fie  le  meurtrit  en  le  foifant 
tomber  à terre  tout  rompu  fie  tout  brife. 
DEROUILLER.  Voyez.  Rouille. 

DERRIERE.  C'eft  le  terme  dont  on  doit  ulcr 
quand  on  veut  arrêter  un  chien  fie  le  faire  demeurer 
derrière  foy. 

DES 

DESCENTES  ou  / ternit  J.  Remede  t pour  Ut 
Defcetnet. . 

I.  Prenez  farine  de  fèves  , un  peu  de  fiel  de  pour- 
ceau , un  peu  d'ccuf , ce  qu'il  faut  ; mettez  tout  cela 
enfcmble  fie  faites-en  un  emplâtre  j appliquez-lc  fur  le 
mal , & changez-Ic  foir  fie  matin  , pendant  dix  jours  , 
ou  jufqucs  à ce  que  vous  verrez  qu'on  {bit  remisjapres 
cela  vous  prendrez  de  l'ammoniac  , environ  une  once 
fie  demi , que  vous  mettrez  dans  de  l’eau  chaude  , 
jufqu'à  ce  qu'il  fe  qualifiera  ; mcttez-lc  fur  du  cuir 
fie  l’appliquez  fur  la  partie,  l'y  laiflam  jufqu’à  ce  qu’il 
tombe  de  lui  même. 

I I.  Prenez  racines  de  bardanne  ou  lappa-major  , 
raclcz-lcs  & nettoyez-lcs  bien  ; coupez-lcs  en  tranches 
fie  faitcs-les  infiifcr  dans  du  vin  pendant  une  nuit. 
Ufez  de  ce  vin  à vôtre  boire  ordinaire.  Il  y a eu  des 
perfonnes  qui  en  étoient  incommodées  depuis  qua- 
rante ans  , fie  qui  en  font  guéries  par  le  moyen  de 
ce  vin.  Il  fout  porter  une  braye  jufqu'à  ce  qu'on  foie 
guéri. 

III.  Ayez  de  la  racine  de  grande  confoude , ra- 
dcz-la  par  défi  us , fie  foires  un  cacaplâmc  île'  ces  ra- 
clures , que  vous  appliquerez  fur  le  mal , 3e  puis 
vous  le  banderez  fie  ferez  garder  le  lit  au  malade 
l'efpacc  de  lut  femaines.  Réitérez  pluiieurs  fois  cette 
application. 

I V.  Il  fout  que  le  malade  demeure  quelque  tems 
au  lit , fie  lui  donner  à boire  un  verre  d'eau  de  rc- 
feda  , fie  il  le  guérira  , chofc  cxpcrimcntcé.  S’il  y a 
long-tcms , qu'il  ait  cette  incommodité  , il  fout  qu'il 
demeure  au  lit  trois  femaines  ou  un  mois  , fie  qu'il 
boive  de  cette  eau  tous  les  jours.  Que  s'il  y relient 
de  la  douleur , comme  aux  équinoxes  8e  folfticcs , 
il  fout  prendre  des  quatre  femenccs  chaudes  , de  cha- 
cune ce  qu'on  peut  en  prendre  avec  deux  doigts , fie 
les  foire  bouillit  dans  un  peu  de  vin  , palier  ce  vin  à 
travers  un  linge  , fie  le  donner  à boire  au  malade  le 
plus  chaud  qu’il  fc  pourra. 

Si  vous  ne  pouvez  pas  avoir  de  l’eau  de  refeda  , il 
en  faudra  prendre  de  celle  de  marguerites  , qui  fait  le 
même  effet. 

L'onguent  de  la  petite  linairc,  qui  fc  foit  en  mêlant 
un  jaune  d’oeuf  avec  le  jus  de  l'herbe  , mis  fur  la  par- 
tie affligée  , cft  un  remede  fpécifiquc. 

Pour  Ut  devantes  des  boyaux  des  petit t infant , 

I.  prenez  la  haute  partie  de  U racine  de  glayaul  , 
Faitcs-la  tremper  dans  de  l’eau  fie  donncz-la  a boire  à 
l'enfont. 

I I.  Prenez  de  la  foùgcre  ttiüe  , faîtes-h  diftiller 
dans  un  alcmbic  de  verre  , donnez  à boire  tous  les 
matins  au  malade  à jeun  trois  doigts  de 'cette  eau  dans 
ûn  verre  , fie  faites- le  atïcoir , après  qu'il  l'aura  prife , 
l'efpacc  d'une  demi-heure. 

III.  Prenez  de  la  cire  Venant  de  la  rtlchc , fie  que 
le  miel  y foit,  amolificz-la  entre  vos  mains  avec  un 
peu  de  térébentine  de  Vcnifc  , faites-en  un  emplâtre 
Sc  l’appliquez  fur  le  ma!  , fahs  braye  ni  quoique  ce 
ioit  ; mettez  enfuicc  un  cataplâme , que  vous  ferez 


DES  830 

de  même  qu'on  va  l’enfeigner  dans  l'article  fuivant. 

Cm  api  âme  pour  la  de  fente. 

Prenez  camomille  une  poignée , petite  confoude 
une  poignée,  cire  neuve  une  demi  poignée  , rofes 
fcche  j une  demi  poignée , huile  de  camomille  demi- 
oncc  , gros  vin  à proportion  i faites  cuire  toutes  ces 
drogues  dans  un  bafiin  ou  poêlon  avec  un  peu  de 
gros  vin  , foircs-cn  un  caraplâme  que  voua  mettrez 
lur  le  mal  après  en  avoir  ôte  l'emplâtre  , que  vous  y 
aurez  laillé  pendant  trois  ou  quatre  jours  , en  le 
changeant  une  fois  ou  deux  le  jour.  Ce  cataplâme 
eft  bon  pour  guérir  entièrement  le  mal , il  foudra 
aulTijIc  changer  tous  les  jours  6c  réitérer  pluiieurs  fois 
ce  remede. 

IV.  Prenez  maftic  en  larmes  demi-once,  lauda- 
num trois  dragmes , noix  de  ci  prés  bien  féches  trois  -, 
hypociftis  une  dragme  , terre  figillée  une  dtagme^, 
térébentine  de  Venife  une  once , cire  neuve  jaune 
une  once , racine  de  grande  confoude  demi-once  ■, 
pulverifez  ce  qui  fe  doit  pulverifer , fie  foires  cuire 
enfuicc  le  tout  dans  un  vaiffeiu  , remuant  toujours 
jufqu'à  ce  qu’il  foit  réduit  en  coniiftance  d'onguent» 
duquel  vous  vous  fervirez  comme  il  s'enfuit. 

Mettez  un  emplâtre  de  cet  onguent  fie  deux  s'il  eft 
néceffaire  fur  la  rupture  , après  avoir  rafé  le  lieu  où 
on  le  doit  mettre  , s'il  eft  belbin  ; foires  cufuite  un 
bandage  , qui  tienne  bien  ferme  , Sc  lorfque  l'on  aura 
foit  ce  bamlagc,  il  foudra  donner  au  patient  le  remede 
qui  fuit  pendant  vingt  jours. 

Prenez  de  bon  cfpric  de  fel  reékifié  trois  ou  qua- 
tre goûtes,  mêlez-le  dans  une  cuillerée  ou  deux  de 
vin  , Sc  les  lui  foires  avaler.  On  en  donne  aux  enfons 
à la  mamelle  , quoique  le  bandage  feul  les  puiffë 
guérir. 

CMaplôme  qui  convient  dans  1‘ étranglement  de  l'inteftin. 

Prenez  fix  jaunes  d'eeufs  , trois  cuillerées  de  miel 
roûit , Sc  une  once  de  chacune  des  quatre -farines 
émollientes  -,  mêlez  le  tout  enfcmble  lur  le  feu  avec 
nn  verre  d'eau , jufqu'à  confiftance  de  cataplâme. 
Etendcz-lc  lur  des  ctoupcs  , ratifiez  une  mufeade 
par  défi  us , fie  appliquez-le  fur  la  defeente. 

Remède  éprouvé  depuis  ptu  fur  un  homme  âge  de  cin- 
quante ans. 

Pour  Ut  rupture  J quelque  grandit  & invettritt 
qutllet  fient.  Prenez  graine  de  talitron  au  poids  u’une 
dragme  pour  les  plus  forts , moins  aux  autres  , que 
vous  mettrez  tous  les  matins  dans  un  ceuf  molet , ou 
dans  un  peu  de  bouillon  , fepe  ou  huit  jours  de  fuite. 
Vous  ferez  guéri  abfolumcnc , fi  vous  appliquez  en- 
fuite  fur  b rupture  le  cataplâme  décrit  ci-après.  Ou 
bien  fi  l'on  veut  l'emplâtre  contra  rupturam  , qu'on 
trouve  foie  chez  les  fameux  Apoticaires. 

Cmpofttion  de  ce  tataplâme. 

Il  fc  foit  avec  du  ris  , des  feves  , des  haricots  6c 
des  écorces  de  grenade  , dont  on  foie  une  efpece  de 
bouillie  en  cette  forte. 

Ecrafcz  les  feves , le  ris  & les  écorces  .de  grena- 
de , faites-les  cuire  lentement , y ajoutant  un:  peu 
d'eau  à mclurc  qu'elle  fc  coufuinera  ,,il  s'en  fera  une 
efpece  de  bouillie  qui  fera  fort  gluante  fie  tenace  , 
qu’on  appliquera  fur  le  mal  après  avoir  coupé  le  poil, 
s’il  y en  a.  On  met  de  ces  drogues  à diferetion. 

Remarquez  qu'il  fout  avoir  un  bandage  par  def- 
fus , fie  ne  point  manger  des  fruits  entas.,  ni  des 
legumes. 

Les  fimples  bubons  , qui  ne  font  qu'une  fimple  tu- 
meur dans  l’aîne  fans  delcenrc  dans  les  bourfes , n'ont 


Digitized  by  Google 


8)1  DES 

pu  befoin  absolument  de  cet  emplâtre  ou  du  cataplâ- 
mc  , car  le  bandage  fufht  avec  une  prii c ou  deux  de 
talitron  ; le  poids  de  vingt  grains  lutht  aux  plus  petits 
en  fans. 

R i u a r Q.u  e.  On  a guéri  depuis  peu  avec  ce 
remede  , une  femme  qui  avoit  deux  defeentes , une 
de  boyaux  dam  l'aine  Sc  une  de  matrice. 

Antre.  Prenez  de  fagapenum,  d'ammoniac  , de  gai- 
banum  , trois  gros  de  chacun  -,  de  térébeutine  fine , de 
cire  vierge  , de  chacun  cinq  onces  & deux  Scrupules  ; 
d'aimant  arfenical , deux  gros  & quinze  grains  ; de 
racine  d'arura  , un  gros.  Faites  dtlloudre  les  gommes 
dans  du  vinaigre  , puis  cuifez-les  à confiftancc  d'em- 
plâtre félon  l’art.  Vous  l'étendrez  fur  un  cuir  5c  l’ap- 
pliquerez fur  le  dos.  One#  a vu  des  effets  merveilleux. 

R e m a r q.u  E.  11  faut  prendre  par  le  dedans,  de 
toutes  les  vulnéraires , le  lue  heriuara  bu  tous  les  ma- 
tins avec  du  vin  blanc  , ou  en  décoction  , ou  la  pou- 
dre de  l’herbe  fcchéc,  ou  la  pcrccfeuille. 

Attire  éprouvé.  Donnez  au  malade  un  lavement 
compote  de  quantité  égale  , d'eau  de  puits  & l'huile 
de  noix.  Audi  tôt  qu'il  l'aura  rendu  , donnez- lui  eu 
un  autre  fcmblablc  , Sc  réitérez  fans  difeontinuer  juf- 
qu'à  ilix.  ou  douze  fois  ; 5c  pour  ôter  l'inflammation 
des  parties  , appliquez  deffus  des  comprcflcs  trempées 
dans  une  liqueur  compofée  de  parties  égales  de  dé- 
coction d'avoine  , Sc  d'huile  d'olive , Sc  changez  (ba- 
vent ces  comprelles. 

Antre.  Prenez  une  quantité  fuftîfance  de  graine  de 
cretfon  alenois  avec  Ju  vin  blanc  doux  ,,  vous  en  ferez 
un  empiâtre  ; après  l'avoir  bien  mêlé , vous  l’éten- 
drez fur  ou  cuir , vous  l'appliquçrcz  fur  la  ruptu- 
re , 5c  l'y  laiflcrcz  jufqu'à  ce  qu'elle  tombe  d’elle- 
roêrae , 6c  donnez-cn  un  gros  foir  5c  matin  dans  du 
vin  rouge. 

Antre.  On  trempe  des  comprelles  dans  la  liqueur 
qu’on  trouve  dans  les  veffies  des  ormeaux  , on  les  ap- 
plique fouvent , Sc  même  aux  enfans , aufqucls  on 
donne  aufli  de  la  poudre  de  rata  murnria  pendant 
quarante  jours. 

Autre.  Frottez  deux  briques  l'une  contre  l'autre 
pour  faire  une  poudic  que  vous  p afferez  par  le  tamis  , 
mêlez  cette  poudre  avec  la  farine  de  froment  ; de 
chacun  parue  égale  -t  étant  au  lit  Sc  ayant  remis  les 
boyaux , vous  prcndiez  une  cuillerée  de  vôtre  mélan- 
ge , Sc  le  détremperez  ai  confiftancc  de  bouillic.ordi- 
nairc  un  peu  épaifle  ; enfuite  prenez  gros  d’etou- 
pes  comme  une  noix , trcmpcz-la  dans  la  bouillie  , 
que  vous  appliquerez  fur  la  rupture , Sc  banderez 
très-fort,  ce  que  vous  ferez  foir  Sc  matin  pendant  trois 
jours. 

Antre.  Prenez  de  la  refîne  , de  l’ammoniac  , une 
once  de  chacun  j trcmpcz-lcs  vingt-quatre  heures 
dans  du  vinaigre  bien  fort , faites-les  dilfoudrc  fur 
le  feu  .fans  les  brûler  ; ajoutez- y de  la  poudre  de  noix 
de  ciprès  , & de  noix  de  galle , deux  gros  de  chacun  ; 
mêlez-lcs  en  confiftancc  d'emplâtre , appliquez- les , Sc 
changcz-les  dcquacre  en  quatre  heures. 

R e m à r q.u  e.  Si  après  les  fomentations,  vous 
aviez  les  coeurs  de  quatrç  taupes  priles  au  mois  de 
Mai , Sc  que  vous  les  donnallîez  pendant  quatre  jours 
de  fuite  en  poudre  dans  du  bouillon  , vous  verrez  un 
effet  furprenant. 

Pour  l'hidrocele  des  tnfans  , qui  eji  une  tumeur  aqutufe 
des  membranes  qui  environnent  Us  ttjlicnles. 

Prenez  des  limaçons  fans  coquille , mettez-les  dans 
un  plat  avec  de  l'encens  en  poudre  5c  des  blancs 
d'ccufs , Sc  ffotcez-en  la  partie. 

Remede  fuit  fur  n n homme  de  foixantt-dix  uns. 

Prenez  du  crclTou  que  vous  battrez  un  peu  & met- 
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trez  bouillir  en  une  pinte  de  vin  blanc  , dans  un  pot 
neuf,  qui  ne  revienne  qu'à  la  moitié  ou  auxdcux 
tiers , prenez-en  crois  doigts  le  matin  Sc  fur  le  loir  , 
neuf  jours  durant  .étant  bandé. 

Secret  indubitable  contre  Us  ruptures  , pour  quelque  âge 
que  ce  fit , bien  expérimenté. 

Prémicrcmcnt , il  faut  mettre  toutes  les  drogues 
qui  ne  le  pilent  Sc  tamifent  point , prefque  en  mcmc- 
tems  , dans  un  petit  pot  vernifle  neuf , fur  un  petit 
feu  éloigne  du  loyer,  de  peur  que  la  violence  du 
feu  ne  fa  lie  furmonter  tout  -au  deflus.  Comme  le  gal- 
banum  cft  chargé  de  petites  buchetes , il  les  faut  fépa- 
rcr  avant  que  de  les  faire  fondre  , ou  après  qu'il  fera 
fondu  il  faut  les  ôter  avec  une  lpatule  ; l'ayant  bien 
nettoyé,  il  faudra  y ajouter  les  autres  drogues  bien  ta- 
mifees  les  unes  après  les  autres  , remuant  continuel- 
lement , afin  que  le  mélange  fe  (aflè  bien  , Sc  que  le 
pot  ne  cédé  de.  bouillir  •>  cependant  on  pilera  , fi  on 
ne  l'a  pas  fair  auparavant  , la  racine  de  grande  con- 
fonde , & celle  de  ftgillum  Salomonis  , les  ayant  aupa- 
ravant bien  lavées  de  efluyées  , enlcmblc  la  poudre  de 
fâng  de  dragon,  l’eipace  d'une  bonne  demi -heure : 
Sc  après  avoir  bien  ramaflc  la  poudre  avec  une  carte 
ou  autre  cho(è  , vous  mêlerez  cela  avec  le  relie  qui 
fera  dans  le  pot , remuant  toujours  , Sc  lorfque  vous 
venez  que  tout  fera  bien  diilout  Sc  mêle  cnlcmble  , 
vous  retirerez  le  pot  du  feu  Sc  le  taillerez  refroidir , 
de?  pour  mieux  5e  plus  commodément  tirer  ce  qui  fe- 
ra dans  le  pot , vous  le  ferez  un  peu  chauffer , de  tout 
ibrtira  aifément  -,  trempez  enfuite  vos  main*  dans  de 
l'eau  fraîche  , Sc  pétrifiez  bien  la  compoficion  , afin 
que  le  mélange  des  drogues  fe  faite  mieux  -,  Sc  quand 
il  fera  froid  , cnvcloppcz-lc  dans  une  feuihc  de 
papier. 

Quant  à l’application  , il  faut  rafer  la  partie  ma- 
lade , fi  cllfc  le  trouve  chargée  de  poil.  Que  le  mala- 
de fe  couche  fur  le  lit,  lorfque  l'on  y appliquera  l'em- 
plâtre , Sc  que  ion  corps  de  la  ceinture  en  bas  élevé 
beaucoup , afin  que  par  ce  moyen  l’on  ait  plus  de 
facilité  à faire  rentrer  le  boyau  dclccnduuans  la  bour- 
fe  , Sc  d'appliquer  l'emplâtre  & le  bandage  plus,à 
propos.  Il  lutht  que  l'emplâtre  couvre  un  travers  de 
doigt  environ  autour  de  la  rupeure , ce  que  vous  con- 
noitrez  fondant  avec  le  doigt. 

Quant  à l'épaîflcur,  il  lurfït  qu'elle  foit  d'un  écu 
blanc  j il  n'cft  pas  ncccilairc  de  taire  chauffer  l'em- 
plâtre , car  en  le  maniant  avec  les  doigts  , il  fe  ramo- 
lira  allez,,  Sc  vous  le  pourrez  étendre lur  une  peau  de 
bazanne. 

Quant  à la  figure  de  l'emplâtre  , vous  la  ferez  cn- 
fb  rtc  qu'elle  ne  puiilc  point  incommoder  l'aine  de  1a 
cuilfeéc  la  verge  , Sc  s'ilarrivoit  que  le  bandage  fit 
quelque  incifion  , vous  n'avez  qu'à  y appliquer  un 
peu  de  cet  emplâtre  qui  guérira  bien-toc  , 6c  mettre 
un  petit  linge  en  quatre  doubles  immédiatement  fur 
l'emplâtre  : Sc  enfuite  le  bandage  qui  doit  bien  ferrer 
le  trou  ; ainli  il  cft  important  que  le  bandage  (oit 
bien  place  , car  c'cft  U ce  qui  donne  ic  plus  de  peine. 

Il  faut  rcnouvellcr  l'emplâtre  de  quinze  en  quinze 
jours  , Sc  continuer  pour  le  plus  trois  Ibis.  Pendant 
ce  rems  le  malade  doit  fe  garder  de  faire  aucun  effort , 
le  repos  étant  nécelîaire  ; néanmoins  l'on  peut  agir 
& s'aller  promener  -,  il  faut  qu'en  l’application  , le 
malade  demeure  couché  fur  le  lit , 5c  fi  on  l'appliqué 
le  foir  , il  fera  plus  commode  que  le  matin  ; il  faut 
l'empêcher  de  manget  de  l'huile  5e  de  la  friture. 

Vous  connoîtrez  la  guérifon  , quand  vous  verres 
que  la  peau  qui  elt  fur  cette  partie,  fera  rétrécie  ; il  ne 
faut  pas  pourtant  refter  de  porter  le  bandage  encore 
quelques  mois , afin  de  foulagcr  cette  partie. 

Peur  ce  qui  concerne  les  circonftanccs  de  la  fomen- 
tation 
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tation  , il  faut , apres  que  le  tout  fera  confommc  à la 
quantité  qu'il  faut , pilcrfie  prellcr  bien  le  marc.  Vous 
mettrez  ce  qui  fera  prelfé  dans  une  bouteille  de  verre 
bien  bouchée  ; vous  aurez  le  loin  de  1a  bien  remuer  , 
quand  vous  voudrez  vous  en  fervir.  Il  fuftù  d'en  tirer 
ce  qu'un  gros  ceuf  peut  contenir  chaque  fois  , & la 
mettre  dans  un  plat , le  foifant  chauffer , fie  avec  un 
peu  d'éponge  en  fomenter  la  partie  le  plus  chaude- 
ment qu'on  pourra  fouffrir , l'efpace  Jlc  quinze  ou 
vingt  jours  foir  fie  matin  , tant  que  la  décoction  du- 
rera , ne  mettant  qu'un  petit  linge  chaud  en  quatre 
doubles  , fie  le  bandage  par  dcllus  bien  (erre. 

Cette  fomentation  lé  fait  pour  ceux  qui  font  in- 
commodés depuis  plufîeurs  années  > & qui  ont  les 
bourfes  de  la  groiîcur  d'une  oye , ou  qui  par  un  acci- 
dent extraordinaire  ont  été  fort  incommodés  par  des 
chûtes  ou  quelqu'autrc  oc ca lion  extraordinaire. 

En  ce  cas , il  fe  faut  fervir  de  cette  fomentation 
comme  il  a été  dit  , puis  en  fuite  de  l’emplâtre  & ban- 
d âge , fie  l'on  guérira  en  perfection. 

Voiçi  les  drogues  qui  entrent  dans  la  compofition 
de  l'emplâtre.  Prenez  une  once  de  thérébentinc  fine  , 
deux  onces  de  poix  de  Bourgogne , un  quart  de  cire 
neuve , deux  onces  de  poix  rcltnc  fie  de  galbanum. 
Toutes  ces  drogues  étant  fondues  , il  faut  y ajouter 
les  poudres  fuivantes. 

Une  once  de  fang  de  dragon,  de  (torax,  de  maltic  , 
de  benjoin  , d'encens  fie  bol  d'Arménie  ; pilez  fie  paf- 
fez  chacune  à part  par  le  tamis  , fie  mettez  l'une  après 
l’autre  dans  le  pot , donnant  à chacune  le  tems  de  lé 
bien  mêler  cnlemblc , y ajoutant  deux  onces  pefant 
de  racine  de  confolida  major  , fie  autant  de  celle  de 
figillnm  Salomon it  , ou  ce  qu'il  en  peut  contenir  dans 
le  petit  poignet  de  la  main.  Vous  pilerez  les  racines 
enlcmble  avec  la  poupre  tamifee  de  fang  de  dragon  , 
l'efpace  de  demi-heure  ; étant  mêlée  , faitcs-la  fondre 
avec  le  relie  , le  pot  bouillant  toujours. 

Pour  faire  la  fomentation. 

Prenez  une  bonne  poignée  de  rhûe , autant  de 
l'herbe  Notre-Dame  , c’cftà-dire  , parietaria  , autant 
de  la uge  fie  de  celle  de  eonjohda  major  , fie  de  celle  de 
figillnm  Salomonis*  ou  une  once  de  la  racine  de  cha- 
cune , C.  viva  major  une  poignée  , une  autre  poignée 
de  fatinc  de  fèves , autant  de  celle  de  fégle , le  tout 
mis  dans  un  poc  de  terre  grand  , vernifle  , tenant  en- 
viron quatre  pots  de  très-bon  fie  puiflant  vin  , y ajou- 
tant un  quart  d’huile  d'olive  , fie  ayant  fait  bouillir 
le  tout  enlcmble , jufqu'à  ce  qu'il  loit  réduit  à un 
tiers  ; vous  le  pilerez  fie  prederez  pour  le  mettre  dans 
une  bouteille  de  verre  pour  vous  en  fervir. 

Emplâtre  royal  pour  les  de fente  s. 

Prenez  de  poix  noire  douze  onces , de  thérébentinc 
liquide  & de  cire  jaune,  de  chacune  quatre  onces; 
douze  noix  de  ciprès , fie  deux  onces  de  racines  fe- 
ches  de  grande  confoudc  ; hypociftis , laudanum  ; 
& terre  ligillée  , de  chacune  demi-once  ; maltic 
deux  onces.  On  pulverifc  l'hypociftis , la  terre  fi- 
gillée  , fit  le  laudanum  , d'autic  part  la  racine  de 
conlbude  , fie  les  noix  de  ciprès  ; fie  d'autre  part  le 
maflic  ; le  tout  étant  mêlé  cnfcmble , on  fait  fon- 
dre enlcmble  , mais  féparément  des  précédentes  dro- 
'gues  , 1a  poix  noire  , la  cire  fie  la  therébentine  ; on 
paffe  enfuite  par  un  linge  ces  matières  fondues , pour 
en  féparer  les  impuretés  ; puis  la  matière  étant  à de- 
mi refroidie  , on  y mêle  les  poudres , fie  on  en  fait 
des  rouleaux  , dont  on  fait  des  emplâtres  qui  font 
propres  pour  raffermir  le  péritoine  , fie  pour  guérir 
les  defeentes  , on  les  applique  à l’endroit  de  la  rela- 
xation , après  que  l’inteftin  a été  replacé.  Il  faut  les 
tenir  en  état  avec  le  bandage  , fie  rcnouvellcr  l'cmplâ- 
Ttme  /. 
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tre  tous  les  dix  jours.  Pendant  ce  tems- là  le  mahac 
doit  prendre  pendant  vingt  jours  de  fuite , de  i ci 
prit  de  lél  bien  reétifîé.  On  en  met  quatre  ferupnies 
dans  une  livre  de  bon  vin  , fie  on  en  donne  deux 
onces  par  jour  aux  enfons , depuis  fix  Jufqu'à  dix 
ans.  On  ajoute  deux  gros  d'cfpm  de  lél  for  la  même 
quantité  de  vin  , pour  les  entans  depuis  dix  ans  juf- 
qu'à quatorze  ; on  en  met  deux  gros  fie  demi,  pour  les 
enfons  depuis  quatorze  jufqu'à  vingt , fie  cinq  gros 
pour  les  perlonncs  plus  âgéèS. 

Pour  traiter  comme  il  faut  le  malade  , on  applique 
l'emplâtre  for  la  rupture , où  meme  deux  s'il  cft  nc- 
ceffàirc  ; enluitc  on  met  par-deffus  un  bon  banda- 
ge qui  tienne  ferme.  Après  cela  011  remue  bien  la 
bouteille , où  l'on  a confetvé  la  liqueur  ci-dclfos , 
fit  on  en  fait  avallcr  trois  bons  doigts  au  mala- 
de , dans  un  verre  , fie  l'on  prend  bien  garde  qu’il  ne 
mange  , ni  ne  boive  que  quatre  heures  apres.  On  réi- 
tère ceue  piifê  pendant  vingt  jours  ; fie  en  cas  qu'el- 
le lit  mal  à l’dlomac  , le  malade  s'en  abllicnt  pen- 
dant un  ou  deux  jours , félon  le  befoin.  Pendant  tout 
le  tems  du  remède , on  doit  porter  le  brayer  jour  fie 
nuit  , ne  jamais  s'alléoir  , ni  aller  à cheval  , ou  en 
carrotlc  ; être  toujours  débouc  ou  couclié  , marcher 
beaucoup  , aller  toujours  à pic  , ou  en  batteau , & ne 
faire  aucun  excès.  Après  les  vingt  ou  vingt-un  jours 
de  reméde,il  fout  porter  le  brayer  pendant  trois  mois; 
fie  fi  l'on  étoit  obligé  de  monter  à cheval  apres  ce 
tems-ià  , il  foudroit  porter  encore  le  brayer , pour 
1 ailler  affermir  fie  fortifier  la  partie.  Foyer.  Hernie. 

Descente.  Terme  de  Fauconnerie.  C'elt  lors- 
que l'oifeau  fond  fur  le  gibier.  Si  l'oifeau  fond  avec 
imperuolùc  , on  dit  qu'il  fond  «?  nwd  ; mais  fi  la 
defeente  de  l'oifeau  le  fait  doucement  Se  qu'il  le 
laiflè  aller  en  bas , on  dit  limplemcnt , l'oiicau/âmf , 
ou  file. 

DESEMPLOTOIR.  Terme  de  Fauconne- 
rie. C’elt  un  fer  avec  lequel  on  tire  de  la  mulcrtc  des 
oilcaux  de  proye  , la  viande  qu'ils  ne  peuvent  digérer. 

DESSALER  le  potage.  Mettez  un  peu  de  Heur 
de  froment  dans  un  petit  fâcha  , fie  meuez-lc  bouil- 
lir pendant  quelque  tems  dans  le  potage. 

DESS1CATIFS.  Foyer.  Remède. 

DESSEIN.  Tira  un  deffein  , fans  le  percer,  ni 
poncer.  Frottez  l’envers  de  votre  deffein  avec  de  la 
ianguine  , ou  de  la  crayc  , félon  la  couleur  que  vous 
voulez  donner  à votre  copie.  Mcctcz  par-deffôus  le 
deffein , un  morceau  de  papier  , ou  de  velin  , de  la 
grandeur  du  deffein  , ou  ritampe  que  vous  voulez  ti- 
rer ; paffez  enfuite  par-deffus  tous  les  traits  de  cette 
eftampe , la  pointe  d'argent , ou  le  bout  du  manche 
du  pinceau  qui  fuit  pointu  & fort  doux.  %Si  le  velin 
ctoit  gros  en  quelque  endroit  , il  fout  prendre  avec 
la  couleur  un  peu  de  fiel  de  boeuf , ou  de  catpc.  Foyer. 
Verre,  peindre  une  eftampe  fur  le  verre. 

DESTRUCTION  des  maifortt  & des  familles. 

Il  cft  confiant  par  la  parole  de  Dieu,  fie  l'expérien- 
ce journalière  fait  voir  que  la  ruine  des  familles 
vient  pour  l’ordinaire  des  caufes  fuivantes , qu'on 
doit  avoir  foin  de  retrancher  , fi  l'on  veut  profpcrer, 

I.  Du  défaut  d’application  à lés  affaires  ; car  Jésus- 
Christ  , qui  nous  ordonne  de  chercher  préférable- 
ment au  relie  le  Royaume  de  Dieu  fie  fa  jufticc  , veut 
que  nous  travaillions  félon  nôtre  pouvoir  fie  nôtre 
condition. 

I I.  De  la  négligence  de  l’éducation  des  enfans  , 
qui  étant  mal  élevés  lé  livrent  à la  débauche  , Se  dif- 
fipcnt  le  bien  des  familles  ; on  ne  prend  point  foin  de 
les  former  dans  la  pieté  , de  les  inltruirc  des  devoirs 
de  la  religion  , de  les  édifier  , de  les  établir  félon  leur 
vocation  ; on  les  oblige  d'cmbrallcr  des  états  où  Dieu 
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n£ 'ms  appelle  point  ; ils  y tombent  dans  de  grands 
(caudales  , fie  des  dëiordrcs  qui  font  périr  les  familles 
u*on  a prétendu  affermir  , en  engageant  ces  enfans 
ans  des  états  qui  ne  leur  conviennent  pas. 

III.  Du  défaut  de  vigilance  fur  les  domeftiques  ; 
on  ne  veille  point  fur  leur  conduite  ; on  n'a  pas  allez 
de  foin  de  leur  faire  rendre  compte  de  ce  qu'on  leur 
confie  i ils  s’en  prévalent,  ils  trompent  leurs  maîtres  , 
donnent  dans  le  libertinage  Se  diflîpent  leurs  biens. 

I V.  Des  impuretés  qui  fe  commettent  dans  la  mai- 
fon  ou  par  les  chefs  de  la  famille  , ou  par  les  enfans 
& les  domeftiques  , ce  vice  y attire  la  malcdiétion  de 
Dieu  ; car  c'elt  un  feu  dévorant  qui  confume  Se  dé- 
truit les  familles. 

V.  Des  excès  du  vin  , des  débauches  & de  la  fré- 
quentation des  cabarets  , car  il  cft  sur  qu'un  homme 
qui  aime  la  bonne  chère  Se  le  cabaret , ne  s'enri- 
chira jamais  , non  dirabitur  i il  perdra  (on  tems , fon 
argent , fa  fanté  & fon  ame  ; il  lcandalifera  fon  pro- 
chain , Se  attirera  fur  lui  la  colere  de  Dieu. 

V 1.  Des  mjufticcs  du  bien  d'autrui  qu'on  prend 
ou  qu'on  retient  i une  maifon  où  il  y a du  bien  d'au- 
trui ne  fera  point  bénie  de  Dieu  , rien  n'y  profite. 

VII.  Du  bien  d'Eglife  , qui  entre  dans  les  famil- 
les , qui  ne  les  éleve  jamais,  au  contraire  qui  les  dé- 
truit & emporte  avec  foi  le  bien  qui  y étoit  légiti- 
mement acquis  ; car  le  bien  d’Egufe  étant  celui  de 
Dieu  Se  le  patrimoine  des  pauvres  ne  doit  être  em- 
ployé qu'l  leur  foulagement  Se  1 des  œuvres  de  pieté, 
& non  pas  à l'agranailTcmcnt  des  familles. 

VI  IL  Du  jeu  ; combien  de  familles  voit-on  dans 
le  Royaume  qu'il  a ruinées  de  fond  en  comble  ; il 
n'eft  permis  de  jouer  que  pour  fe  délafler , Se  encore 
peu  de  tems,  peu  d’argent  Se  avec  peu  de  gens. 

I X.  Des  procès  & des  divifions , qu'on  ne  veut  pas 
terminer  à l'amiable  , & qui  épuilent  les  familles  les 
plus  riches. 

X.  Des  dépenfes  excdîives  Se  difproportionnccs  à 
fon  état  Se  1 fon  revenu  , dans  les  meubles , dans  les 
habits  , dans  les  équipages  , Se  lur-tout  dans  la  table, 
où  l'on  ne  regarde  pas  la  frugalité  & l'ccconomic  con- 
venable. 

X I.  De  l’éloignement  de  fa  ParoilTc  , Se  du  peu  de 
foumiflion  qu'on  a pour  fon  Pafteur  légitime. 

XII.  De  l’irreligion  Se  du  crime  dans  lequel  on 
vit , qui  fait  que  Dieu  ne  béfiit  point  les  dcflcins 
qu’on  forme  , le  travail  qu'on  fait  , Se  ce  qu'on  en- 
treprend. 

XI  II.  De  la  dureté  envers  les  pauvres  ,car  Dieu 
eft  liberal  envers  ceux  qui  le  font  j il  rcfùfc  de  donner 
à ceux  qui  ne  donnent  rien  , & nous  traite  comme 
nous  traitons  les  autres. 

X I V.  De  l'oifiveté  , on  perd  le  tems  inutilement , 
on  cft  parefTeux  Se  fainéant  , ainfi  les  affaires  vont  en 
décadence  , on  ne  fait  pas  les  choies  dans  le  tems 
requis  , on  perd  les  occafions , & on  n'y  peut  plus 
revenir. 

X V.  De  la  profanation  des  Fères  Se  des  Diman- 
ches , foit  en  travaillant  ces  jours- là  ; foit  en  les  paf- 
fant  dans  les  débauches  Se  les  mauvais  commerces. 

D E T 

DÉTERSIFS,  rmt  Remüdes,  Plantes. 

DÉTONATION,  fulmination.  Terme  de 
Chimie.  C'eft  le  bruit  que  font  les  parties  volatiles 
de  quelque  mélange  quand  elles  fortent  avec  impé- 
tuouté. 

D E V 

DÉVOYEMENT.  Recette  pour  guérir  le  dovoyement. 

Prenez  pour  deux  liards  de  pain  à chanter,  pour  un 
fou  d’eau  rôle  , un  demi-iëticr  de  lait  de  vache  , Se 
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deux  jaunes  d'œufs.  Délayez  le  tout  enfcmble.  Voyez. 
Diarrée  , Se  Flux  de  ventre. 

D I A 

DIABETTE.  Incontinence  d'urine.  Voyez. 
Urine. 

DIAGONALE.  Terme  de  Géométrie.  C'eft 
la  ligne  qui  eft  menée  du  fommet  d'un  angle  à fon 
oppolë  dans  §n  paiallclograme  , ou  autre  figure  rec- 
tiligne. On  dit  aulTi  en  terme  de  jardinage  des  lignes 
diagonales  , des  allées  diagonales.  Ce  font  des  lignes 
ou  des  allées  tirées  en  croix  de  coin  en  coin  , au  tra- 
vers d'un  quarre  , pour  en  bien  voir  le  niveau. 

DIAGREDE.  Voyez.  Scammonée. 

DIAMANT.  C’eft  de  tourcs  les  pierres  pré- 
cieufcs  la  plus  brillante  Se  la  plus  eftimcc. 

Teinture  pour  mettre  fous  les  diamant. 

Empâtez  avec  un  peu  d’huile,  du  raaftic,  du  noir  de 
fumée  de  chandelle , qu'on  a nulle  ordinairement  au 
fond  d'un  baltin  ; & mettez  de  cette  pâte  fous  le  dia- 
mant. 

D i A m A n s , pour  les  foire.  Voyez.  P i e r r i 
précicufc. 

DIAMETRE.  Terme  de  Géométrie.  C'eft  une 
ligne  qui  cft  menée  d'un  point  de  la  circonférence  du 
cercle  à un  autre , Se  qui  pafte  par  le  centre. 

D I A P H O R É T I QU  E S.  Voyez.  Remèdes. 
Plantes, 

D I A P H R A G M E.  Cr  que  c'eft  que  Diaphragme. 

Les  inteftins  font  (eparcs  d'avec  le  cœur  Se  les  poû- 
mons  par  un  mufclc  rond  appelle  diaphragme  , prin- 
cipal inftrument  qui  lërt  à la  refpiration.  Il  cft  par 
tout  charnu  & membraneux  , fon  intérieur  eft  revêtu 
de  deux  tuniques  , l'une  vient  de  la  pleure  , Se  l'autre 
du  péritoine.  U a une  ouverture  par  où  il  donne  paf- 
fage  â la  veine  cave , & une  autre  à l'œfophage  , qui 
cft  un  long  & rond  tuyau  qui  defeend  depuis  la  gor- 
ge jufqu'à  l'cftomac  , & qui  fert  de  canal  aux  ali- 
mens. 

D 1 A R R É E.  Quoique  la  diarrée  foit  prife  pour 
flux  de  ventre  , on  la  diliinguc  néanmoins  des  autres 
par  le  peu  de  douleur  que  l’on  relient , par  la  diverfï- 
té  des  matières  que  l’on  rend  , qui  font  tantôt  jau- 
nes , tantôt  noires  , tantôt  glaireules  , Se  quelquefois 
mélangées , ce  qui  arrive  pour  l'ordinaire  aux  enfans 
à qui  les  dents  veulent  germer  , ou  qui  prennent  plus 
de  lait  qu'ils  n'en  peuvent  digérer  , & aux  vieillards  , 
à qui  la  chaleur  naturelle  commence  à diminuer , 
elle  eft  plus  fréquente  en  été  , qu'en  toute  autre 
foifon. 

Les  begues  font  fujecs  à la  diarrée. 

Le  vomillèmcut  qui  furvient  à une  longue  diarrée, 
la  guérit. 

La  diarrée  guérit  les  cha dieux. 

La  diarrée  Furvenant  â l'inflammation  du  foyc  , de 
la  rate  , du  ventricule  , Se  autres  parties  naturelles  , 
pourvu  qu'il  y air  un  peu  de  to&ion,  eft  très-bonne. 

La  diarrée  qui  dure  long-tcms  , foit  en  l'hydropi- 
lie  , ou  en  pulmonie  , ou  en  la  fièvre  étique  , eft  un 
ligne  mortel. 

Remède  pour  la  diarrée. 

Prenez  de  limaille  d'acier  Se  de  (cl  ammoniac  par- 
ties égales  ; pilez-les  cnfemblc  , enfuite  mettez-lcs 
dans  une  cuiller  de  fer  entre  les  charbons  ardens , 
l'ayant  couverte  d'un  cul  de  pot.  L'ammoniac  , fe 
fondra  en  pâte  rouge  , jetrez-le  dans  une  écuellc , ré- 
duilez-le  en  poudre  , Se  foparez  l'ammoniac  par  l'eau 
chaude  Se  le  crocus  demeurera.  Prenez  de  ce  crocus 
que  vous  re  ver  berciez  pendant  deux  heures  ; puis  foi- 


by 


Digitiz< 


r 


837  D I A 

tes  l'imbiber  avec  du  vinaigre  5c  le  refoudre  à l'hu- 
mide , Uiflcz-le  coaguler  for  les  cendres,  puis  lavcz-le 

Îilufieurs  fois  avec  de  l'eau-de-vie  , & féchez-le  à feu 
ent  en  conlî fiance  de  pillules.  La  dofe  eft  depuis 
fix  grains  jufcju'à  douze.  On  boit  un  verre  de  vin 
blanc  par-def».  Il  eft  bon  auffi  pour  la  diflêntcrie , 
toutes  maladies  du  foye  , de  la  ratte  5c  gonorree.  Il 
provoque  les  réglés. 

R E M A R Q.U  E. 

Dans  la  aire  de  la  diarréc  , fi  vous  donnez  des  fu-* 
dûritiques  , la  guérifon  fera  plus  furc. 

1 Autre. 

Prenez  de  la  terre  figilléc  en  poudre  fubtile  , arro- 
fez-la  avec  l'efprit  de  vitriol , à confiftance  de  bouil- 
lie , dillillez  à liccitc , rematez  d'autre  cfpnt , & fai- 
tes comme  ci-devant , ce  que  vous  réitérerez  pour  la 
troifiémc  fois,  pul  ver  liant  5c  dcflcchant  \ chaque  fois: 
enfin  matez-le  réfoudre  à la  cave.  La  dofe  le  prend 
dans  un  bouillon  jufqu'à  ce  qu’il  foit  acide  , il  eft  bon 
auftî  à la  diilêtucrie  , hémorragies , fièvres  malignes  , 
voroillêmens , ôcc. 

Autre  remette. 

Prenez  un  jaune  d'eeuf  avec  deux  ou  trois  cuillerées 
d'huile  , battez  bien  le  tout  & le  prenez. 

Autre  remède  (outre  U di.tr rte  & U flux  de  feng. 
Après  chaque  repas  , beuvez  un  verre  de  vin  d'A- 
licantc  rouge  , ou  de  vin  d'Efpagne  ; fi  l'on  n'a  pas  la 
fièvre  , dans  peu  de  jours  on  en  eft  quitte. 

Autre  remède. 

Les  vieillards  en  feront  guéris  en  leur  donnant 
quatre  onces  de  plantain  avec  fut  gros  de  catholicon 
mêles  cnfcmble  j on  leur  fera  prendre  ccttc  potion 
deux  ou  trois  fois  , laifiint  un  jour  d’intervalle. 

Autre. 

Prenez  une  ’dragme  de  rhubarbe  découpée  , trois 
dragmes  d'écorce  de  myrabolans  citrius  concailcs , 
une  pincce  de  rofes  de  provins  , quatre  onces  d'eau  de 
plantain  i matez-les  infufer  cnfemblc  fur  des  cendres 
chaudes  pendant  une  nuit , puis  coulez  l'infiifton  , 5c 
partagcz-la  ai  deux  piifcs  ; mettez  dans  chacune  une 
once  <ic  fucre  , faites  avaler  la  première  à cinq  heures 
du  marin  , à fept  heures  un  bouillon  , & à dix  la  der- 
nière. 

On  donnera  des  lavemens  avec  de  l’orge  entier  ôc 
du  plantain  , de  la  ronce  5c  du  pourpier  , y mêlant 
quelques  jaunes  d'oeufs  , du  fucrc  rouge  , ou  du  miel 
rofat , avec  deux  cuillerées  d’huile  d'olive , ou  d'huile 
rofac. 

On  pourra  encore  fc  fervir  d'une  bouillie  faite  avec 
de  la  farine  de  froment  , ôc  de  la  poudre  d'iris  ÔC  du 
lait , dans  lequel  on  aura  éteint  une  piètre  à fuiil. 
Autrement. 

On  mettra  en  ufage  le  fyrop  d’abfinthc , ou  celui  de 
menthe  , ou  de  la  confervc  de  rôle  , ou  de  gratecul , 
mêlés  d'un  peu  de  thériaque  , ou  d'orviaan. 

On  leur  défendra  de  manger  du  porc  frais,du  veau, 
0c  de  toute  autre  viande  gluante  , du  laitage , de  la  fa- 
ladc  5c  des  fruits  cruds. 

Autre  remède. 

Il  faut  donner  au  malade  pour  fa  boifion  ordinai- 
re une  décoékion  de  deux  dragmes  de  mallic  , dans 
trois  livres  d’eau  de  fontaine. 

Autre  remède. 

Faites  manger  au  malade  du  ris  , que  vous  aurez 
Terne  J. 
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fait  rôtir  d'abord  dans  un  pot , 5c  bouillir  enfime 
avec  du  lait,  dans  lequel  vous  aurez  cuint  des  cail- 
loux rougis  au  feu  ; le  malade  ne  doit  rien  manger 
autre  chofe. 

Autre  remède. 

Quant  aux  enfuns  , on  leur  fera  prendre  de  fois  à 
autre  une  cuillerée  de  fyrop  de  chicorée , ou  huit  à dix 
grains  de  rhubarbe  en  poudre  dans  une  portion  de 
leur  bouillie  , ou  avec  quelques  coings  confits  en  gé- 
léc  ou  grofeillcs  ; ou  bien  dans  un  petit  potage  , on 
leur  mettra  un  peu  de  corail  préparé  , ou  des  perles , 
ou  du  maftic  , ou  une  pincée  de  graine  de  plantain  , 
ou  du  pourpier  , ou  d’ozeille. 

On  pourra  encore  leur  donner  à boire  de  la  tifanc 
de  corne  de  cerf , ou  d'ivoire  , ou  de  l’eau  limplcment 
dans  laquelle  on  aura  éteint  un  fer  chaud  , ou  une 
pierre  à fufil.  V yex.  Devoyement  ou  feux  de  ven- 
tre. Voyez.  Pervenche. 

D1ATESSARON.  Voyez.  Thériaque. 

D 1 C 

D I C T A M E.  La  racine  de  diûame  eft  fort  ré- 
commandablc  contre  les  poifons  5c  venins  , vers  des 
petits  enfans  , 5c  ipaladies  froides  de  matrice.  Prife  par 
la  bouche  en  décoûion  , ou  en  poudre  avec  du  vin  le 
poids  de  deux  dragmes  , ou  appliquée  , ou  employée 
en  parfum  , clic  provoque  les  mois  des  femmes.  Le 
poids  d’une  dragme  avec  décoction  de  gayac  eft  aulli 
profitable  contre  la  pefte  , en  quelque  ionc  qu'on  en 
puille  ufer. 

D I G 

DIGESTION.  C'eft  quand  on  laide  uemper 
quelque  corps  dans  un  dillolvanc  convenable  à une 
très-lente  chaleur  par  le  moyen  d'une  liqueur  qui  di- 
géré , 5c  amolit  ce  corps. 

DIGESTION  des  alimens.  Voyez.  In  diges- 
tion. 

D I N 

DINDES.  Ces  animaux  rendent  beaucoup  de 
profit  , 5c  quelque  peine  qu'on  puille  prendre  à les 
élever  , on  ne.  doit  point  en  avoir  regret  ; le  plaifir 
d’en  jouir  de  quelque  maniéré  qu’il  nous  plait , nous 
dédommage  adement  des  inins  qu'il  nous  en  coûte. 

Dans  le  commencement  , ces  animaux  à la  vérité 
donnent  plus  de  peine  que  les  pouics  communes , 
étant  plus  qu'elles , lulcepublesde  froid  i mais  avec  le 
tems  oc  les  101ns  qu’on  y prend  , on  en  vient  toujours 
à bout,  pourvu  qu'on  veuille  faire  tout  ce  .'on  va 
dire  ci-après.  C'clt  abus  d’en  élever  peu,  ca»  tues  coû- 
tent plus  que  quand  il  y eu  a beaucoup  , Sc  en  voici 
la  raiion  j c’dl  qu’un  petit  nombre  que  vous  ne  loi- 
gnez  pas  , vous  caulc  plus  de  dommage  , foit  aux  vi- 
gnes , foit  aux  jardins  , foit  aux  bleds  , que  11e  fera  un 
grand  troupeau  , dont  on  donne  exprès  la  conduite  i 
un  dindonnier  , qui  les  menant  pairre  en  campagne 
pendant  touc  le  jour  , les  oblige  de  fe  nourrir  >ie  raci- 
nes, de  vermines,  d'herbes,  5c  de  fruits  fauvagts  qu'ils 
rencontrent  i ce  qui  ne  laifte  pas  de  les  bien  entrac- 
nir  i au  lieu  qu’en  ayant  peu , comme  011  a dit,  ce  pe- 
tit nombre  ne  permettant  pas  qu'on  le  commette  à la 
garde  de  qui  que  ce  foit , il  faut  dans  la  cour  fans 
celle  lui  donner  à manger  , ce  qui  coûte  plus  que  les 
dindes  ne  valent  loriqu’ils  font  grands  -,  ces  animaux 
étant  fort  gourmans,  5c  ne  fe  contentant  pas  d'un  peu 
de  grains  qu’on  leur  jetterait  -,  mais  avant  que  de  leur 
donner  à manger  , ou  de  les  mener  au  paturage  , il 
faut  qu’ils  ayent  pris  l'être.  Di  Ion»  donc  avant  que  de 
palier  oucre,quels  font  les  moyens  par  lefquds  on  peut 
contribuer  à les  faite  naître. 

Quant  au  choix  des  ccufs  pour  couver  5c  la  prépa- 

GgS  »j 


Digitized  by  Google 


839  D IN 

ration  «les  nids  , c'eft  comme  aux  poules  communes  ; 
il  ne  refte  plus  ici  qu’à  l'oblcrver  , après  que  les  pou- 
les d'inde  ont  fait  leur  ponte  , qui  fe  monte  à douze 
ou  quinze  œufs  ; le  tems  auquel  elles  commence- 
ront à garder  le  nid  , cft  une  marque  qu'elles  vou- 
dront couver. 

On  leur  donnera  quinze  oeufs  à la  première  cou- 
vée à caufe  du  froid  qui  n’eft  pas  encore  tout -à- fait 
paffe  dans  ce  icms-là  , fle  dix-huit  , lorfqu'on  les  met 
couver  une  fécondé  fois  , qui  cft  le  mois  de  Juillet  ; 
de  comme  il  eft  à remarquer  qu’il  n'importe  que  les 
dindons  naiflent  ou  croilfcnt  au  decours  de  la  lune  ; 
on  faura  feulement  qu'ils  font  un  mois  à cclore  , pen- 
dant lequel  tems  on  le  donnera  de  garde  de  toucher 
aux  oeufs,  crainte  de  quelques  inconvcnicns  aufqucls 
ils  font  fu)ets. 

On  foignera  en  cet  état  de  ne  point  laiffer  manquer 
de  nourriture  les  couvcufcs , de  on  les  lèvera  toujours 
fort  doucement  de  dclïus  leurs  oeufs  , pour  les  faire 
manger- & boire  ; car  autrement  ces  animaux  , tant 
ils  font  quelquefois  échauffés  à couver  , fe  bifferaient 
la  plùpait  mourir  de  faim  , cuffcnt-ils  même  de  la 
nourriture  «levant  eux  , fi  on  ne  les  obligeoit  de  man- 
ger ; ce  foin  qu'on  prend,  les  folikite  à vuider,  ce  qui 
les  foulage  beaucoup  dans  leur  emploi. 

Le  tems  venu  que  les  dindons  doivent  éclore  , on 
leur  aidera  , comme  on  a enfeigné  pour  les  pouffins , 
Se  enfin  après  qu'ils  feront  tous  hors  de  la  coquille  , 
on  les  élèvera  , voici  comment  : 

La  m Attitré  d'élever  les  dindons. 

Il  n’eft  gucres  d'animaux  qu’il  faille  élever  plus 
délicatement  que  les  dindons  ; le  froid  eft  leur  ennemi 
mortel  ; on  doit  bien  foigner  de  les  en  garantir.  C'eft 
ce  qui  fait  que  lorfqu  'ils  font  éclos,  il  eft  néceffaire 
de  leur  choifir  un  lieu  qui  foit  chaud  pour  les  y éle- 
ver , jufqu’à  ce  qu'ils  foient  devenus  un  peu  forts  ; 
on  leur  donne  la  liberté  «le  fè  promener  par  la  cour  , 
Se  d'y  jouir  du  folcil  , qui  cft  la  feule  chaleur  qui  les 
fortifie  le  plus. 

Cependant  on  ne  les  fortira  pas  dans  les  commcn- 
cemens  toutes  les  fois  qu'on  verra  le  rems  difpotë  à 
la  pluye  ; car  il  n'y  a rien  qui  les  morfonde  davanta- 
ge , ni  qui  les  foffe  plus  mourir. 

Les  dindons  veulent  être  manies  fort  doucement  i 
lorfqu'on  eft  obligé  , incontinent  après  qu'ils  font 
éclos , de  les  ôter  de  deffbus  leurs  mères , ou  de  les 
y remettre,  en  telle  forte  qu'elle  ne  le  remue  point  ; 
car  dans  le  moindre  mouvement  qu'elle  fait  , elle  eft 
fort  fujette  d'en  écrafcr  fous  fes  pieds. 

La  nourriture  des  dindons. 

Parmi  les  foins  qu’on  prendra  d'éviter  ces  incon- 
veniens  , on  obfervcra  encore  celui-ci  , qui  cft  la 
maniéré  de  les  nourrir.  Il  n’cft  pas  moins  eftentiel  à 
l'accroiffèment  de  ces  petites  bêtes  que  ceux  dont  on 
vient  de  parler , de  pour  y reuffîr  avec  ordre  , celle 
qui  les  gouvernera  , fera  toujours  fort  vigilante  à 
leur  donner  quatre  fois  le  jour  à manger  Se  à boire  ; 
d'autant  que  les  dindons  font  d'un  naturel  fort  gour- 
mand , Se  tels  que  , fi  on  les  laiffoir  avoir  trop  raim  , 
ils  ne  manqueraient  pas  de  tomber  dans  une  langueur 
qui  les  ferait  mourir. 

Dans  le  commencement , on  donne  pour  nourri- 
ture à ces  animaux  , des  œufs  durs , donc  on  ôtera 
le  jaune  , hachés  bien  menus  ; il  y en  a , pour  la  com- 
pofer.qui  ne  prennent  de  ces  œufs  que  le  moyen  qu'ils 
mêlent  avec  des  mienes  de  pain  blanc  ; ces  deux 
nourritures  font  également  bonnes  ; on  ne  fait  durer 
ce  traitement  que  pendant  cinq  ou  fix  jours  ; qu’on 
commence  à prendre  des  fouilles  d'orties, qu'on  hache 
auffi  beaucoup  avec  de  ces  œufs  durs  ; fix  autres  jours 
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apres  que  les  dindons  out  été  nourris  de  cette  ma- 
nière , on  leur r ôte  les  œufs  & on  11c  leur  donne  plus 
que  de  ces  orties  bien  hachées  Se  détrempées  avec  un 
peu  de  fon  & du  caillé,  avec  de  la  larme  d’orge  Se 
du  blc  noir  moulu  groificrcmcnt.  De  tems  en  tems 
pour  leur  éguifor  1 appétit , on  leur  jette  un  peu  de 
millet  ou  de  l'orge  bouilli. 

Pour  peu  qu'on  voie  qu'ils  latiguillcnt , il  les  faut 
prendre  Se  leur  tremper  le  bec  dans  du  vin  , pour 
leur  en  faire  boire  un  peu  ; ce  remède  cft  excellent 
pour  leur  faire  prendre  des  forces.  Plus  on  aura  foin 
de  nourrir  ces  dindons , plutôt  un  les  mettra  en  ctac 
de  n'avoir  plus  befoin  de  leur  mère  , de  fe  pouvoir 
palier  des  foins  d'une  gourvcmante,&  enfin  de  n’avoir 
plus  befoin  que  de  la  vigilance  d'un  dindonnkr  pour 
les  conduire  au  pâturage. 

RemAT^ne  fur  le  poturA^e  des  dindes. 

Quoique  les  poules  d'inde  de  la  même  année  foient 
très- bonnes  à mettre  couver  ; cependant,  on  coufeiilc 
toujours  pour  cet  emploi  d'en  gardet , qui  ayent  deux 
ans  ; celles-ci  font  leur  ponte  de  meilleure  Iseure  , 
couvent  plutôt  que  celles-là  , Se  conduifcnt  mieux 
leurs  petits  ; c'eft  pourquoi  on  en  aura  moitié  des 
unes  te  moitié  des  autres  ; pour  agir  ici  avec  écono- 
mie , lorfqu'on  a plusieurs  poules  «l'inde  qu'on  a mis 
couver  , & que  tous  leurs  petits  font  éclos  ; il  faut 
prendre  les  dindons  de  trois  meurs , Se  les  donner 
à une  feule  à conduire  ; elle  le  peut , puis  jetter  au 
coq  les  deux  autres  poules  d'inde  pour  faire  une 
féconde  ponte  , Se  couver  encore  une  fécondé  fois.  U 
y en  a même  , lirai  que  les  petits  d'une  poule  d'inde  , 
font  hors  de  la  coque  , qui  les  prennent  tous , Se  les 
portent  fous  une  autre  dinde  , qui  aura  auili  des  pe- 
tits de  même  tems  ; puis  ils  fe  font  apporter  dans  le 
mème-tems  d'autres  œufs  , foit  de  dinde  ou  de  poules 
communes , qu'ils  glillênt  doucement  fous  cette  cou- 
veufes,  qui  dans  la  chaleur  ou  elle  eft,  conduit  encore 
les  œufs  à une  bonne  fin.  Mais  afin  que  cela  arrive  , 
on  a foin  de  tems  en  tems  de  leur  donner  de  la  rôtie 
au  vin  avec  de  l'orge , ou  de  l'avoine  qui  devient  fo 
nourriture  ordinaire. 

Cette  manière  d'agir  eft  capable  en  très-peu  de  tems 
de  peupler  une  baile-cour  de  toute  forte  de  volaille  , 
car  on  peut  , fi  l'on  veut , donner  à couver  à une 
dinde  des  œufs  de  poules , comme  on  a die  , ou 
bien  des  œufs  de  canes  , elle  y réuflira  également , 
& la  coutume  cft  pour  fors  de  lui  donner  vingt-un  de 
ces  œufs. 

Si  on  les  lui  met  par  moitié  , il  fout  prendre  garde 
de  ne  lui  donner  ceux  de  poules  que  huit  jours  après , 
d'autant  que  les  petits  canards  font  un  mois  à éclore , 
au  lieu  que  les  poules  ne  font  que  vingt-un  jours. 

Le  tems  Auquel  on  doit  mener  paître  les  dindes . 

Enfin  les  dindons  venus  à un  certain  âge  qu'ils  ne 
fo  lôucicnt  plus  de  leur  mère  , on  fonge  à leur  don- 
ner une  perfonne  pour  les  mener  paître  , afin  d'épar- 
gner la  nourriture  qu'on  ferait  obligé  de  leut  don- 
ner à la  mailon.  On  choifira  pour  cela  quelque  paie 
garçon  , plus  par  charité  qu'autrement , auquel  ou 
commet  ce  foin.  Il  fout  autant  qu'il  eft  pofTible 
un  dindonnicr  d'un  tempérament  à rcûftcr  aux  in- 
jures du  tems , qui  foit  alerte  , matineux  & vigilant 
afin  qu'il  empêche  fes  dindons  de  s'égarer  , & de  de- 
venir la  proye  du  renard  ou  du  loup  ; il  doit  être  fi- 
dèle , & exaét  à vérifier  tous  les  loirs  ou  tous  les  ma- 
tins le  nombre  de  fes  dindons  , à les  examiner  , Se 
voir  s'il  n’y  en  a point  quelqu'un  de  malade , afin 
d’y  apporter  le  remede  qu'il  convient. 

Le  matin , fitôc  que  le  folcil  cft  levé  , on  foit  par- 
tir ce  dindonnicr,  auquel  on  recommande  fortement 
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de  ne  point  abandonner  lbn  troupeau  , 6c  de  le  con- 
duire , tantôt  d’un  coté  } 6C  tantôt  de  l'autre , atm 
que  la  diverlité  des  pâturages  réveille  i'appctit  de  ces 
animaux  , 6c  les  fodê  croitre  plutôt. 

Sur  les  dix  heures  du  matin  , il  ramènera  ce  trou- 
peau jufqu’aprcs  midi , qu'il  faudra  retourner  au  pâ- 
turage. 

Le  foir  venu  , ce  dindonnicr  conduira  les  dindes 
devant  lui  pour  les  mettre  dans  le  poulalitr  , mais 
avant  que  de  les  y enfermer , il  obfcrvcra  loigncufc- 
mciu  de  leur  jetter  un  peu  de  grain  pour  icui  faire 
prendre  des  forces. 

La  mcrc  de  famille  ne  manquera  point  aufli  de  fai- 
re cous  les  loirs  la  rcvùc  de  fes  dindes  , 6c  de  les  com- 
pter , afin  que  leur  conducteur  veille  beaucoup  lur 
clics  , & n'en  laide  point  égarer. 

Maladie  des  dindes  & leurs  remèdes. 

Cet  ordre  ainfi  tenu , on  pourra  compter  fur  un 
grand  profit , qu’on  tirera  de  ces  animaux  , qui  n'é- 
tant  pas  moins  fujets  aux  infirmités  que  les  («ou- 
ïes communes  , ont  aulTi  befoin  qu’elles  , de  remè- 
des ; 6c  comme  leur  nature  ne  diffère  gucrcs  les  unes 
des  autres  , 6c  que  ces  infirmités  qui  leur  arrivent , 
font  d’une  même  clpccc  ; lorfqu'cllcs  font  malades  , 
il  faut  favoir  fi  c’cft  la  tievre,cc  qui  le  connoit  par  les 
plumes  qui  (ont  plus  grollcs  qu'â  l'ordinaire  , à eau- 
le  qu'elles  font  enflccs  , lciquclles  il  faudra  tirer , 6c 
leur  donner  en  meme  temsdu  vin  avi.idcla  mie  de 
in  de  froment  trempée  ; continuer  de  leur  faire 
ire  de  l'eau  de  forge  , qui  ell  une  pierre  brûlée  chez 
les  Serruriers  , ou  chez  les  Taillandicrs,ou  du  mâche- 
fer de  Maréchal , qui  di  une  pierre  qu’on  mettra  dans 
l'eau  , 6c  cette  eau  leur  fera  donnée  à boire. 

Quand  ils  ont  fous  la  langue  une  vcffie , ou  fous 
le  croupion  , il  faudra  la  percer  avec  une  épin- 

Sle* 

Quand  ils  ont  les  ourtes  , qui  ell  une  maladie  qui 
leur  enfle  la  tête  , lavcz-lcur  la  tête  d'abord  que  vous 
vous  en  appcrcevcz  avec  de  l'eau  de  forge  , & éxa- 
xnincz-les  tous  les  jours  exactement , parctqu'en  deux 
jours  , cette  maladie  les  fait  mourir. 

L'orvietan  eft  bon,  6c  l’herbe  du  périt  capillaire 
qui  vient  dans  les  rochers  j c’cll  une  maxime  , que 
uand  ils  font  malades  , il  faut  fcpaicr  ces  malades 
‘avec  les  autres  , Sc  les  laitier  ainfi  feparcs  trois  ou 
quatre  jours , ôc  julqu'à  ce  qu'ils  mangeront  bien. 
Ne  point  lailfcr  forcir  les  dindons  des  étables  jufqu’à 
ce  que  le  foleil  ait  didipc  la  rolce  6c  les  brouillards  ; 
la  pluye  leur  eft  contraire , 6c  même  les  fait  mou- 
tir. 

Lorfqu'ils  font  petits  , ou  jufqu’à  ce  qu'ils  ayent 
environ  deux  mois  , il  ne  faut  pas  les  tenir  au  foleil , 
parce  que  le  grand  foleil  les  tue.  On  doit  leur  donner 
à boire  fouvent  dans  un  lieu  net  & de  la  plus  belle 
eau  ; quand  ils  viennent  des  champs , leur  donner 
meme  à manger  s'ils  veulent.  La  trouille  trempée  , 
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mu  niqueraient  facilement  leur  mal  aux  aunes. 

La  Ciguë  eft  très-dangérculè  pour  les  dindons, 
il  n'y  a point  de  meilleur  remede  pour  les  guérir  , 
de  ce  poiîoii  , quand  ils  eu  ont  mangé , que  de  leur 
faire  avaler  de  l'huile  d’olive. 

jibrtfié de  ce  qu'en  a dit  peur  élever  les  poulets  d'indt, 

I.  Lorfque  les  pouletv-d'inde  font  hors  de  la  coque, 
il  leur  faut  donner  des  blancs-d'ceufr  bien  durs  pen- 
dant m is  jours  , hachés  bien  menu  , mais  non  pas  te 
jaune  d'oeuf. 

I I.  Pendant  quinze  jours  après , des  blancs-d'œufs 
durs  hachés  bien  menu  , avec  des  orties  6c  fromage 
blanc. 

I I 1.  Puis  leur  donner  pendant  un  mois  des  orties 
hachées  avec  la  farine  d'orge  , te.  de  la  trouille  , au- 
trement dite  du  pain  de  noix.  Quand  les  dindons 
font  parvenus  à une  certaine  grandeur  , 6c  qu'ils  font 
forts  , on  les  nourrir  d'orties  hachées  groiïicsemcnt  , 

& mêlées  feulement  avec  du  fon.  Ou  peut  leur  ha- 
cher aulli  pat  gros  morceaux  , les  fruits  pourris  , ou 
ceux  que  le  vent  abat.  Cette  forte  de  nourriture  les 
tient  en  bonne  chair. 

1 V.  Puis  leur  continuer  cette  nourriture,  les  mener 
au  chaud  , & les  conduire  avec  des  verges  ou  cimes 
bien  longues. 

V.  Lorfqu'ils  font  malades , il  fout  fovoir,  fi  c’eft  la 
fièvre  ;5c  cela  feconndît  à l'aile  par  les  plumes  grollcs, 
6c  qui  font  enflées , d'où  il  les  faut  tirer  , 6c  leur  don- 
ner en  même- temsdu  vin  avec  la  mie  de  pain  de  fro- 
ment trempée  , 6c  continuer  de  leur  foire  boive  de 
l'eau  de  forge,  fur  du  mâchefer  d'un  Maréchal  j 3c 
leur  donner  du  petit  capillaire , appelle  fauve-vie , ÔC 
leur  hacher  dans  leur  manger  environ  demi-poignée 
pour  quarante  poulets , 6c  donner  de  l’herbe  nom- 
mée de  faim  Jaan  , ou  autrement  de  l'armoife. 

V I.  Lorfqu'ils  ont  mal  fous  la  langue  , il  leur 
faut  tirer  une  peau  délicatement, ou  la  rompre  adroite- 
ment , fi  l'on  peut , lorfqu'on  connoît  qu'il  y a de 
petites  velTies  fous  la  langue. 

V 1 1.  Quand  ils  font  petits  , julqu’à  ce  qu'ils  ayent 
un  mois  & demi , ou  deux  entiers  , il  fout  les  tenir  à 
l'ombre  , parce  que  l'ardeur  du  foleil  les  tue  , & que 
le  lieu  ou  ils  font , foit  net , 6c  leur  donner  à boire 
fouvent , de  la  plus  belle  eau  dans  un  lieu  net , 6c  6tcr 
ceux  qui  font  malades  d'avec  ceux  qui  le  portent  bien 
parce  qu’ils  fe  communiquent  très-focilcmcnt  leur 
mal. 

VIII.  Quand  ils  ont  les  ourles,  qui  font  une  ma- 
ladie qui  leur  enfle  la  tête  , il  leur  fout  laver  Sa  tête 
fi- tôt  qu'on  s'a pperçoit  qu’elle  enfle  , & fur-tout  les 
bien  examiner  tous  les  jours  , parce  que  deux  jours  de 
mal  les  foit  mourir  -,  il  leur  fout  laver  la  tête  avec  de 
l'eau  de  forge. 

I X.  L'on  ne  les  amené  à la  maifon  que  quand  le 
foleil  fè  couche. 

Ces  bêtes  samatlcnr  toutes  au  troupeau ,5c  cela 


leur  eft  très-bonne  , 6c  meme  les  raves  étant  bien 
chapelées. 

S'ils  font  langui (fons  , foie  que  cette  langueur 
provienne  de  froid  , ou  de  quelque  malignité  qui  at- 
taque le  cœur  , foit  qu'elle  procède  de  quelqu 'autre 
eaufe , il  fout  leur  foire  avaler  un  grain  de  poivre. 
J'ai  vù  des  perlonncs  qui  leur  foifoicnt  avaler  des 
araignées  , 6c  fur  le  champ  ils  étoienc  guéris. 

Les  dindons  ne  font  pas  fujets  à tant  de  maladies 
que  les  poules  communes  ; mais  poué  les  maladies 
qui  leur  font  communes  avec  les  poules  , on  employé 
les  mêmes  r medes.  Voyez.  Poule. 

Il  fout  féparet  ceux  qui  font  malades  , des  autres 
qui  fe  portent  bien  , 6c  les  laitier  féparés  julqu'à 
ce  qu'ils  mangent  de  bon  apppetit  \ lans  cela  ils  com- 


pour  foire  amener. 

Tour  tngraijfer  Ut  dindes. 

Il  fout  leur  donner  beaucoup  de  grain  ; on  les  met- 
tra dans  des  mûis  6c  on  leur  donnera  ttoîs  ou  quatre 
fois  le  jour  , des  boulettes  grades  comme  de  petites 
noix  , d'une  pâte  compofée  avec  des  feuilles  d'ortie» 
hachées , du  Ion  6c  des  œufs  durs. 

Propriétés  des  Dindes. 

Les  propriétés  des  dindes  font  les  mêmes  que  celle» 
des  coqs,  5c  des  poules.  Voyez  Co  Q.,  P o v 1 t. 

Munilre  d" apprêter  1er  dindes. 

Ils  s'apprêtent  de  bien  des  manières  : on  les  ferc 

Ggg  "j 
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tous  avec  une  (aufle  à roberi  ; on  les  mange  à la  dau- 
be , & ils  (ont  pour  lors  accommodes  comme  les  cha- 
pons , ou  bien  on  les  fert  en  pâtes. 

Dindtmfarcit. 

Prenez  du  lard  cru  , de  la  ciboule  & toutes  fortes 
de  hues  herbes  , le  tout  étant  haché  bien  menu  , vous 
l 'alla donnerez  de  fel  Sc  de  poivre  blanc.  Il  faut  aupa- 
ravant avoir  apprêté  les  dindons  pour  les  rôtir  , c’cft- 
à-dire , qu'il  faut  les  avoir  rctrouffe  pour  les  faire 
blanchir  , Sc  leur  avoir  détaché  la  peau  de  dcllus  l’ef- 
tomac.  Vous  mettrez  votre  farce  entre  la  peau  Sc  la 
chair  , & un  peu  dans  le  corps.  Enfuite  vous  les  bro- 
cheterez  & les  ferez  rôtir  à la  broche.  Lorfqu'ils  fe- 
ront rôtis  , vous  les  dreflerez  dans  un  plat , & mettrez 
par-deflus  un  bon  ragoût  de  ris  de  veau , de  cham- 
pignons,de  fel,  de  poivre  & de  fines  herbes  en  paquet. 
. Vous  aurez  foin  de  lier  le  tout  avec  de  la  farine  frire  , 
& de  le  faire  bien  cuire  ; puis  on  le  fervira  chaude- 
ment pour  entrée. 

On  peut  apprêter  de  la  même  maniéré , les  pi- 
geons , poulets  & autres  volailles. 

Il  eft  avantageux  que  les  oeufc  de  dinde  , ne  foient 
pas  alTcz  communs  pour  en  faire  fa  nourriture  ordi- 
naire , parce  qu'on  prétend  qu’ils  font  mal-fains  , Sc 
qu'ils  donnent  la  gravclle. 

D1NTIER.S.  Ce  font  les  roignons  d'un  cerf. 

D I S 

DISSENTERIE.  C'eft  un  flux  de  ventre 
avec  des  matières  fanglautcs , accompagnées  de  gran- 
des tranchées  , Sc  d'extrêmes  douleurs  , qui  marquent 
que  les  inttftins  font  écorchés  , ou  ulcérés. 

Si  parmi  les  (clics  ou  apperçoit  qu'il  y ait  comme 
de  la  graillé  qui  fumage  , la  diffemeric  fêta  dans  le 
gros  inteftin  ; & fl  avec  les  excrcmens  il  y a comme 
des  raclures  mêlées  avec  du  fang  Sc  qu’il  n'y  ait  point 
de  graifle  , elle  fera  dans  les  menus  boyaux. 

Elle  eft  engendrée  de  trois  fortes  d’humeurs  , que 
l'on  difeerne  par  les  dijeûions.  Que  fi  elles  fonr  jau- 
nes , ce  iera  la  bile  ; noires  , la  mélancolie  ; blanches  , 
U pituite. 

Lorfquc  dans  la  diftenteric  on  jette  comme  des  mor- 
ceaux de  chair  , Sc  qu'elle  eft  accompagnée  de  fièvre 
avec  dégoût  de  viande  , c'eft  un  ligne  hmefte  , ÔC  en- 
core plus  grand  , fl  l’on  jette  le  fang  tout  pur  , ou 
des  matières  noires  , ou  d’autres  fans  humidité  , Sc 
que  le  malade  tombe  en  foibicfle  , Sc  dans  des  con- 
vulflons. 

Si  une  femme  greffe  a la  diflenterie , il  y a danger 
qu'elle  ne  Ce  bielle , Sc  qu'elle  n’accouche  avant  le 
terme. 

Loifquc  les  matières  changent  dans  la  diflenterie  , 
c'eft  un  bon  figue  , pour vû  qu’elles  foient  louables. 

La  diflcnteric  dans  les  gros  boyaux  eft  plus  facile  à 
guérir  , que  dans  les  menus. 

Si  elle  arrive  à un  fou  mélancolique  , il  fc  trouve 
guéri  par-là  ; aufli-bicn  qu'un  ratclcux  , Sc  un  fourd. 

La  convullion , le  vomilfemenr , le  hoquet  & la 
rêverie,  font  des  avant-coureurs  de  la  mort  dans  la 
diflénrerie. 

Si  le  premier  jour  qu'on  eft  attaqué  de  la  dillcme- 
ric  , il  paroît  comme  une  verrue  noire  proche  l'oreille 
gauche  , on  meurr  le  dixiéme  jour. 

La  diflènterie  arrive  à tout  âge  , foit  pour  avoir  été 
empoifonné , ou  pour  avoir  pris  une  médecine  vio- 
lente , ou  par  un  dérèglement  de  vie,  ou  par  la  quan- 
tité ou  qualité  d'humeurs  , ou  pour  avoir  reçu  quel- 
que bleflure , ou  quelque  coup  , ou  par  un  air  con- 
tagieux. 

De  quelque  manière  que  ce  flux  fera  arrivé , on 
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commencerai  le  traiier  par  des  lavemens  compolcs 
de  bouillons  de  tripes  , ou  bien  avec  de  bonnes  dé- 
codions de  fon  de  fromenr  , de  feuilles  de  guimau- 
ves , de  graines  de  lin  , ou  de  coings,,  ou  avec  de  l’eau 
ferrée  , du  fuerc  rouge  Sc  des  jaunes  d'œufs. 

Des  le  premier  , le  fécond  Sc  le  troifléme  jour , on 
tirera  du  Fang , moins  toutefois  aux  gens  âgés,  qu'aux 
autres. 

L'on  purgera  enfuire  avec  demi-once , ou  fix  drag- 
mes de  cafte  difloute  dans  de  l’eau  de  plantain  ; quel- 
ques jours  après  on  fera  prendre  fix  dragraes|dec  atho- 
licon  double  foit  en  bol , ou  délayé  dans  de  l'eau  de 
plantain  , ou  de  l'eau  rôle. 

Après  la  purgation  on  pourra  donner  unedragme 
de  rhubarbe  à demi  brûlée  fur  une  pèle , avec  dix 
grains  de  quinquina  dans  un  demi  verre  de  plantain. 
Ce  remède  fc  réitérera  une  fois  ou  deux  , ou  même 
davantage  , luion  on  fera  avaler  ce  bol. 

BoIhi  pour  la  dijftnterie. 

Prenez  une  dragme  de  rhubarbe  torréfiée  avec  vingt 
grains  de  maftic  , ou  d’oliban  , Sc  le  formez  avec  un 
peu  de  fyrop  de  grcnade,ou  de  pavot,  ou  de  chicorée. 

si  aire  remède  pour  la  diflenterie. 

On  mettra  une  once  de  tamarins , deux  dragmes 
d ccorcc  de  mirabolans  citrins  , bouillir  dans  une 
chopine  d'eau  jufqu'à  moitié  , laquelle  étant  coulée  , 
on  y ajoutera  une  dragme  de  rhubarbe  , Sc  demi 
dragme  de  canclle.  Puis  ayant  mis  le  tout  infolcr  pen- 
dant douze  heures  fur  des  cendres  chaudes , Sc  l'ayant 
pafle  , on  y ajoutera  deux  onces  de  fyrop  de  rofes  fé- 
chcs.  O11  partagera  enfuite  le  tout  en  quatre  prifes  , 
que  l'on  fera  prendre  quatre  matins  de  fuite.  On  fera 
avaler  au  malade  une  pillule  de  cire  vierge  de  la  grof- 
feur  d'un  pois. 

Autre. 

Prenez  trois  jaunes  d'œufs  bien  frais , quatre  onces 
d'eau  de  rofe  Sc  une  once  de  fucrc.  Faites  bouillir  tant 
foit  peu  le  tout  cnfcmblc , Sc  donncz-le  à boire  le  ma- 
tin à jeun  , & pendant  trois  jours  de  fuite  réitérez  ce 
remède. 

Autre. 

On  fera  un  lavement  avec  fix  onces  de  beurre  frais 
fondu  , que  l'on  mêlera  avec  deux  dragmes  de  fang 
de  dragon  , Sc  trois  onces  d’eau  de  plantain  , ou  de  la 
décothon. 

Autre. 

Prenez  chopine  de  lait , dans  lequel  on  aura  éteint 
un  fer  ardent , a joutez-y  deux  onces  de  fucrc,  & deux 
jaunes  d'œufs , que  l'on  met  en  lavement , lequel  on 
on  réitérera  fouvent. 

On  pourra  encore  prendre  trois  onces  de  fuc  de 
plantain  bien  épuré  , fix  onces  d'huile  rofac , & deux 
onces  de  mullilage  , de  pfyllium , ou  de  femcnces  de 
coings  en  lavement. 

Autre. 

Prenez  de  la  fiente  d'un  ânon  deux  livres  , qu'on  la 
faflé  fécher  au  four  , apres  cela  qu'on  la  mené  fur  un 
réchaud  de  feu  pour  en  faire  recevoir  la  fumée  par  le 
bas  , elle  peut  fervir  aufïi  aux  enfans  j mais  aupara- 
vant il  faudra  les  purger  avec  le  fyrop  de  chicorée  , 
ou  avec  de  la  rhubarbe  en  poudre  dans  du  bouillon. 

Autre. 


Que  fi  les  douleurs  étoient  fans  relâche  , Sc  fans 
repos  , alors  on  fera  prendre  une  once  de  fyrop  de 
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pavot  blanc  , un  grain  d'opium  , avec  un  peu  de  con- 
ferve  de  rofes  , mais  tes  narcotiques  ne  (e  doivent 
donner  qu'a  prés  que  les  remèdes  généraux  auront  etc 
mis  trois  ou  quatre  jours  en  pratique. 

Autre. 

On  pourra  encore  boire  du  lait  pendant  quelques 
jours,  dans  lequel  l’on  aura  fait  bouillit  des  racines 
de  quinquefoitum  , qui  veut  dire  cinq  feuilles. 

Lorlquc  le  melcnterc  vient  à le  farcir  de  quantité 
d'humeurs  froides  , ou  mélancoliques  ; elles  caufent 
aux  jeunes  gens , ou  les  écrouelles , ou  un  abfccs  aux 
poumons  , ou  quelques  autres  accidcns  ; mais  à quel- 
ques peifonnej  un  peu  Âgées  , il  leur  prend  le  plus 
(ouvenc  un  flux  de  ventre  qui  fe  fait  diltingucr  par  des 
douleurs  de  reins  , par  des  ra ports  indigclles  Ôc  puans, 
par  de  grandes  lalïitudcs  aux  cuifTes  6c  aux  jambes  , 
par  un  abaccmem  général , & par  des  matières  qui  fe 
mêlent  avec  les  cxcrcmcns,  qui  rcllcmblent  à du  chile, 
ou  à de  la  crcme. 

Remède  contre  cette  forte  de  diffenterie. 

Il  fera  à propos  d'ordonner  un  exatk  régime  , de 
■faire  boire  de  bon  vin  vieux  trempe  de  tifanne  de 
chien-dent , de  racine  , d'afperge  5c  d'agrimoinc  , de 
purger  avec  les  miraboians  cirrins  , les  tamarins  & la 
rhubarbe  , d'ufer  les  matins  de  thériaque  ou  b orvié- 
tan , ou  de  prendre  quinze  grains  de  poudre  de  vipè- 
re , ou  demi  dragme  de  quinquina  mêle  avec  une 
demi  once  de  confêrve  de  gratecul , ou  de  tofes  de 
provins. 

Autre. 

On  fe  fervira  auflî  d'une  opiate  compofce  avec  du 
corail  préparé  , des  yeux  d'écrcvillès  de  mer  , de  fau- 
tai citrin  ou  rouge  , de  chacun  deux  dragmes  , du 
fel  de  tartre  demi  dragme  > ou  du  fcl  d'abiinthe  ou 
de  tamarins  une  dragme  , que  l'on  mêlera  avec  de  U 
confcrve  de  buglofe  , ou  de  bourache  , ou  de  fyrop 
d'ablinthe , ou  d'armoife  ; à même-tems  on  applique- 
ra fur  la  région  du  ventre  un  emplâtre  du  diachifum 
magnum;  les  laignccs  ne  font  pas  fort  nccclfaucs  dans 
ce  cours  de  ventre. 

Autre. 

On  fera  bouillir  du  lait  avec  autant  d’eau  d'orge  , 
ou  d'eau  commune  jufqu'i  moitié  , 6c  on  le  donnera 
à boire  , ce  qu'il  faudra  continuer  pendant  quelques 
jouis  foir  5c  matin. 

Autre. 

On  fera  manger  du  fang  de  chèvre , ou  de  celui  de 
lièvre  fricallc  avec  du  beurre  frais. 

R £ M A R Q.U  E. 

On  ne  boira  ni  eau , ni  tifanne , que  l'on  n'ait 
éteint  dedans  , ou  du  frr  , ou  une  pierre  à fufil  , ou 
une  piece  d'or. 

Ceux  qui  font  riches  pourront  porter  un  émerau- 
de , ou  la  tenir  dans  la  bouche , ou  prendront  fut 
grains  de  fà  poudre  dans  un  peu  d'eau  ferrée  , il  fau- 
dra avoir  été  dix  heures  auparavant  fans  avoir  rien 
pris. 

Si  la  diflênterie  eft  caufee  aux  femmes  par  des  <*- 
dinaires  retenus  , la  faigncc  du  pié  contribuera  à les 
guérir  promptement. 

Outre  ces  quatre  flux  de  ventre  , il  y en  a un  qui 
dure  quelquefois  un  jour  quelquefois  deux  , & d’au- 
tres fois  davantage  ; il  faudra  le  1 ailler  couler  fans  y 
rien  faire  , d’autant  que  la  nature , fans  le  fccours 
étranger  , fe  purge  d'eUe-meme  , pour  en  devenir 
après  plus  forte  ÔC  vigoureufe  ; mais  s'il  pallbit  le  fcp- 
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titmc  , il  faudra  doucement  l’arrêter  , de  crainte  que 
la  luire  n'en  foit  fâchcuic.  Il  y en  a encore  une  autre 
qui  eft  critique  , c'cll-à-dire  , qui  fert  de  crifê  à des 
lièvres  continues  , il  ne  faut  pas  inconlidér émeut 
l’arrêter  ; mais  en  fortifiant  peu  à peu  le  malade , il 
s'en  ira  de  lui-même. 

Pour  guérir  lu  diffenterie. 

I.  Audi-tôt  qu’un  grand  Se  fréquent  flux  de  venue 
vous  prend  avec  douleur  , 6c  flux  de  fang  , et  il  une 
marque  évidente  de  la  dillcmcric , à laquelle  vous 
pouvez  remédier  comme  il  s'enfuit. 

Prenez  une  once  d'huile  d’amandes  douces  tirée 
fans  feu  , deux  onces  d'eau  rôle  & une  cuillerée  de  fu« 
cre  pulvcrilc;  mettez  tout  cnfemblc,5c  avalcz-le  le  ma- 
tin a jeun. 

Deux  heures  après  , prenez  un  bouillon  ; pendant 
le  refte  du  jour , nour riflez- vous  avec  des  crufc  frais 
6c  des  bouillons  , prenant  un  œuf  frais , ou  un  bouil- 
lon. 

L’après-dîné  , vous  prendrez  un  Lavement  fait  de 
neuf  ou  dix  onces  de  décoction  d'orge  Se  de  (on  , de 
deux  jaunes  d’œufr  cruds  , 6c  d'un  peu  de  fucrc  , le 
tout  bien  broyé  enfcmble  ; vous  prendrez  un  lémbla- 
blc  lavement  chaque  jour  , jufqu'i  ce  que  vous  fuyez 
guéri. 

Que  fi  vous  n'avez  point  d'huile  d’amandes  dou- 
ces , vous  pouvez  vous  lervir  d'huile  d'olive  commu- 
ne , mais  de  la  plus  récente  ; il  faut  vous  faigner  une 
ibis  du  bras. 

La  boilTem  ordinaire  doit  être  de  la  décoétiou  d’or- 
ge Se  de  rcglillc. 

Quand  le  mat  fera  arrêté  , il  vous  faut  purger  avec 
une  demi  once  de  cathoiicon  double , qu'on  aura  fait 
ditloudre  dans  uois  ou  quatre  onces  d'eau  rofe  , ou 
de  plantain. 

Remarquez  qu'il  faut  bien  attendre  pour  le  moins 
huit  jouis  après  être  guéri , avant  que  de  fe  purger  , 
Se  prendre  garde  qu'on  ne  fallè  point  de  fang. 

I I.  Prenez  deux  jaunes  d’œufs  , fucrc  en  poudre 
deux  cuillerées , vin  touge  deux  cuillerées  , bauez 
bien  le  tout  enfcmble  , ôc  l’avalez. 

III.  Prenez  deux  blancs  d'œufs  frais,  eau  de  plan- 
tain trois  cuillerées  , eau  rofe  trois  cuillerées  , fucre 
fin  en  poudre  une  demi  quarteron  ; battez  bien  dans 
un  plat  ou  dans  une  étudié  les  deux  blancs  d'œufs , 
(aillez -les  un  peu  repofer  , afin  que  cctcc  écume  fe  rc- 
duife  en  eau  ; otez  avec  une  cuiller  l'écume  qui  y 
reliera  , 6c  mettez  dans  cette  eau  l'eau  de  plantain  , 
de  rofe  & le  fucre  ; mêlez  bien  le  tout  enfcmble  , 6c 
donnez-en  au  malade  loir  Se  matin  pendant  quelque 
tems. 

I V.  Ayez  de  la  renouée  qu‘011  tTouve  dans  les 
chemins  , pilcz-la  dans  un  mortier  de  marbre  avec  urt 
pilon  de  bois  , ou  bien  taites-la  cuire  avec  un  peu 
d'eau  , exprimez- ai  le  jus , 6C  donnez-en  au  malade 
dans  un  bouillon  ou  fans  bouillon. 

Luvement  four  U diffenterie. 

V.  Prenez  bouillon  blanc  une  poignée  , plantain 
une  poignée  , renouée  une  poignée  , rofes  rouges  une 
demi  poignée  , miel  rolai  une  once,  jaune  d'œuf  un 
feulement  , tccc  de  mouton  une  , pieds  de  mouton 
quatre,  orge  deux  poignées  , eau  commune  lue  pintes. 
Mettez  la  tête  de  mouton  avec  les  quatre  pieds  6C 
l’orge  dans  un  vailfeau  avec  lîx  pintes  d'eau , faites- 
le  bien  cuire  j lors  qu'il  fera  cuit , vous  prendrçz 
cette  décoétion  6c  y mentez  le  telle  des  drogues  ex- 
cepté le  miel  de  le  jaune  d'œuf.  Faites-le  bouillir  en- 
core , ôc  paflèz  cette  décoction , prcntz-cn  environ 
chopine , 6c  delayez-y  le  jaune  d'œuf  & le  miel,  don- 
nez-en un  lavement , 5c  continuez  i'cipacc  de  cinq  ou 
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fix  jours.  Il  faudra  auparavant  purger  le  malade  avec 
de  la  rhubarbe. 

V I.  Prenez  de  la  prefure  ou  caillé  de  lièvre , du 
fang  de  lièvre  , de  chacun  ce  qui  fuffira  , ôc  mêlez 
cela  & donnez-le  au  malade  , car  il  arrête  tout  flux 
de  ventre.  A Uxh, 

VII.  Les  os  humains  pulvérifés , & pris  avec  gros 
vin  rouge  , en  font  autant.  Mizjutld. 

Remède  infaillible  pour  la  diffenttrie. 

VIII.  Saignez  deux  fois  le  malade,  puis  donnez- 
lui  le  lavement  fuivam.  Prenez  quatre  poignées  de 
feuilles  de  bouillon  blanc  , demi  poignée  de  feuilles 
de  plantain  , que  vous  ferez  bouillir  dans  une  décoc- 
tion d'orge  , ajoûtez-y  du  miel  écume  deux  onces.  Le 
lavement  étant  rendu  , prenez  du  vin  rouge  , deux 
onces  ; d’huile  d'amande*  douces  , une  once  ; d'eau 
de  rôle  , une  once  ; donnez- les  à boire  après  les  avoir 
bien  mêlez  : on  augmente  la  dofe  aux  robuftes.  Le 
malade  étant  guéri, il  le  faut  purger. 

I X.  Prenez  du  fuc  de  centinode  , de  vinaigre  très- 
fort  , parties  égales  ; éteignez  dedans  une  bille  d'acier 
tant  de  fois  que  la  moitié  de  la  liqueur  foit  confom- 
mee,  ajoùtez-y  du  fucte  une  quantité  fuffîfante  pour 
foire  un  fyrop.  La  dofe  eft  une  bonne  cuillerée  dans 
de  l'eau  diftilléc  de  centinode  ou  de  plantain  ; pen- 
dant l'ufage  du  fyrop  , vous  ne  prenez  ni  viande  , ni 
bouillon  à la  viande  j mais  des  oeufs  frais  cuits  dans 
du  lait,  au  repas  un  potage  de  pain  râpé,  fait  avec  de 
l’eau  8c  du  beurre,  dans  lequel  on  aura  foit  diflùudrc 
une  noix  confite.  Trois  heures  après  dîné  , vous  pren- 
drez une  tôtie  au  vin  trempé  d'eau  & de  fucrc.  Il  ne 
fout  ni  faigr.cr  ni  purger.  On  guérit  en  trois  jours.  Ce 
remède  cft  bon  auffi  pour  cous  flux  de  ventre. 

X.  Prenez  du  vin  rouge,  demi-fetier,  détrempez-y 
dcujc  jaunes  d'trufs  , 8c  gros  comme  la  moitié  d'un 
œuf  de  fucre , foitcs-le  chauffer  8c  donnez-le  au  ma- 
lade ; fi  vous  n'êtcs  pas  guéri  du  prémicr  coup  , réité- 
rez. Il  cft  bon  auiTi  à la  diarrcc. 

X I.  L'efforce  ou  la  dccoâion  de  tourmemille  eft 
bonne  pour  la  diftènterie  , toutes  pertes  de  fang  , tous 
flux  de  ventre  ,&c.  Si  l'artere  eft  ouverte  , vous  appli- 
querez une  comprdfe  un  peu  de  tems. 

L’eau  ftyptique  eft  aufli  bonne  pour  la  diftènterie, 
crachement  de  fang  , les  hémorroïdes  , les  purgations 
immodérées , hémorragies , ôcc. 

Méthode  pour  faire  l’eau  ftyptique. 

Prenez  d'alun  brûlé  , de  colchotar  , de  fucre- candi, 
trente  grains  de  chacun  ; mettez  dans  un  mortier  de 
l’urine  d’une  jeune  perfonne  faine  & qui  boive  du 
vin;  d'eau  rofe , demi  once  de  chacun , d'eau  de  plan- 
tain deux  onces.  Agitez  bien  tout  dans  un  mortier  de 
marbre  , 8c  confcrvez  dans  une  bouteille.  Pour  l'ufa- 
ge  , on  en  verfe  depuis  dix  jufqu'à  vingt  goutes  par 
inclination  , que  l'on  donne  à boire  dans  de  l'eau  de 
centinode. 

XII.  Brûlez  des  limaçons  entiers  une  quantité 
fuffifance , mclcz-lcs  avec  des  mûres  rouges  de  ronces, 
parties  égales.  Prenez  de  ce  mélange  cinquante-fîx 
grains  ; poivre  blanc  , huit  grains  ; noix  de  galle 
nuit  grains  ; donnez-cn  pour  une  dofe  dans  du  vin 
rouge. 

XIII.  Eteignez  un  tifon  de  chêne  dans  du  vin 
rouge  , filrrez-le,  8c  foites-cn  boire  au  malade. 

Renté  de  immanquble  , lorfqu’on  n'a  pat  de  fièvre , pour  la 

diffentrrie  & flux  de  fang. 

XIV.  Apres  chaque  repas,  prenez  un  bon  verre 
de  vin  d’Alicante  , ou  de  vin  d'Efpagne  rouge  , ou 
blanc  faute  de  rouge  , 8c  dans  trois  ou  quatre  jours 
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vous  digérerez  les  viandes  facilement  par  la  chaleur 
de  ce  vin  , 8c  la  diarrée  ccftcra. 

X V.  Faites  bouillir  un  poiilon  de  lait , mettez  y le 
poids  d'un  liard  de  poudre  de  vieilles  folives,  ou  pou- 
tres de  maifons,  qui  (bnc  réduites  en  poufliere.  Avalez 
le  tout  le  plus  chaud  que  vous  pourrez. 

XVI.  Prenez  deux  cuillerées  d’eau  rofe  , deux 
cuillerées  de  vin  blanc  , deux  cuillerées  d'huile  d'oli- 
ve , Sc  une  cuillerée  de  fucrc.  Battez  le  tout  cnfcmble 
en  le  verfant  d'un  verre  dans  un  autre.  Donnez  le 
tout  au  malade  lorfqu'il  fera  à jeun  ; continuez  la 
même  dofe  de  deux  en  deux  jours  , jufqu’à  la  croilié- 
mc  fois. 

XVII.  Prenez  quatre  ou  cinq  onces  de  jus  de 
plantain  , avec  un  peu  de  fucre.  Bcuvez  cette  dofe  à 
jeun  pendant  trois  jours  de  fuite  au  matin  , vous  fo- 
rez guéri  au  bout  de  ce  tems. 

X V I 1 1.  C'eft  un  remède  excellent  de  prendre 
une  noix  mufeade  toute  gratéc  , de  .la  mettre  dans 
une  cuiller  d’argent  fur  les  charbons  , jufqu'à  ce  que 
tout  foit  réduit  en  cendre  , puis  d'en  donner  aux  plus 
forts  dans  un  bouillon  ou  dans  un  jaune  d'eeuf  la 
poudre  d’une  mufeade  entière  , 8c  moins  aux  jeunes. 

XIX.  Prenez  de  la  forinc  de  fogle  un  demi  quar- 
teron , que  vous  détremperez  avec  du  fuc  de  graine 
de  fureau  , & en  forez  une  pâte.  Vous  en  forez  de  pe- 
tits pains  , vous  les  forez  cuire  8c  bifoter  au  four,  après 
que  le  pain  en  eft  dehors  , vous  les  broycrcz  ôc  imbi- 
berez derechef  du  meme  lue  , & forez  cuire  de  la  mê- 
me maniéré  , puis  vous  les  broycrcz  de  nouveau  , 8c 
continuerez  ce  procédé  jufqu'à  fept  fois  que  vous  le 
mettrez  en  poudre  , puis  vous  vous  en  fervirez  aux 
occaftons.  La  dofe  eft  dune  dragme  dans  un  bouil- 
lon , ou  dans  du  vin  blanc. 

Teinture  de  rofe  pour  la  difJenterie,pour  le  flux  hépatique. 
& pour  Ut  fluxions  qui  tombent  fur  le  poumon 
& fur  Ugofter. 

X X.  Prenez  rofes  rouges  deux  onces  ,eau  de  fon- 
taine une  pinte  , efprit  de  fouphre  douze  ou  quinze 
goûtes  , fucre  un  peu.  Mettez  infofer  les  rofes  dans 
une  phiole  de  verre  , ou  un  pot  de  terre  vcmiflé,  avec 
le  refte  des  drogues  fur  des  cendres  chaudes  pendant 
deux  heures  , paftcz-lcs  cnfuiic  par  un  linge , 8c  don- 
nez-en à boire  au  malade. 

Autrement . 

Ayez  du  jus  de  graine  de  fureau  , lorfqu'elle  eft 
mute , foites-en  une  pâte  avec  de  1a  forinc  de  lcglc  , 
8c  foites-la  cuire.  Lorfqu'elle  fera  cuite  , imbibez-la 
jufqu'à  trois  diverfes  fois  dans  un  même  jus  , la  foi- 
fant  fécher  toutes  les  trois  fois  que  vous  t’imbiberez. 
Quand  elle  fera  féchc  , vous  la  mettrez  en  poudre  , 
8c  en  donnerez  le  poids  d'un  écu  d’or  au  malade  , 
dans  un  œuf  molet  , y mettant  le  poids  d'un  demi 
écu  d’or  de  noix  mufeade  , & vous  continuerez  trois 
jours  de  fuite. 

XXI.  Faites  une  omelette  de  mille-feuille  haché  , 
avec  deux  cru  fis  frais  ; faices-la  manger  au  malade 
quand  il  eft  un  peu  en  repos.  Qjiand  vous  aurez  réi- 
téré deux  ou  trois  fois  , il  fc  trouvera  guéri.  Au  lieu 
du  mille- feuille  , on  peut  mettre  dans  l'omelette  des 
feuilles  hachées  de  centinode  , qu'on  appelle  commu- 
nément renouée  , ou  trainaftè.  Si  le  malade  ne  peut 
pas  manger  cette  forte  d’omelette  , il  fout  foire  infu- 
fer  la  raiouée  dans  le  vin  , ou  la  faire  bouillir  dans 
l'eau  commune  , 8c  lui  donner  cette  boilfon  à tous  les 
repas.  Ce  remède  cft  éprouvé  , non- feulement  pour  1a 
diflenterie  , mais  encore  pour  les  pertes  de  fang  , qui 
arrivent  quelquefois  aux  femmes. 


Autre 
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Attire  remtde  qui  a été  éprouvé  une  infinité  de  foi i. 

XXII.  Faites  chauffer  une  poêle  tic  fer  , julqu'â 
ce  qu'on  n’y  puilfe  prcfque  foufirir  le  doigt.  Eniuitc 
mettez  la  zapure  d'une  mufeade  entière,  & la  remuez 
toujours , de  peur  qu’elle  ne  fe  brûle  } quand  elle  fe- 
ra lèche  au  point  detre  prefquenoirc,  vous  la  retire- 
rez, & partagerez  en  quatre  parcics  égales,  dont  vous 
ferez  quatre  dofes  , que  vous  ferez  prendre  chacune 
dans  un  œuf  frais  cuit  fous  la  cendre  chaude.  Vous 
donnerez  la  première  le  matin  , Se  la  féconde  le  loir  5 
le  lendemain  vous  donnerez  les  deux  autres  de  la  mô- 
me manière  , Se  vous  obfcrvcrcz  que  le  malade  ne 
mange , ni  ne  boive  que  trois  heures  après  qu’il  aura 
pris  ce  remede. 

Autre  remede  excellent. 

XXÎII.  U faut  donner  au  malade  matin  & foir 
deux  ou  crois  cuillerées  de  lue  cru  d'ortie  blanche. 
Voyez.  Ortij. 

Autre  remede  fôttvcrain. 

XXIV.  Donnez  au  malade  pour  fa  boilfon  ordi- 
naire , de  l'eau  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  du 
liege  : ou  prenez  deux  ou  trois  fois  le  jour  , un  bon 
verre  de  teinture  de  rofes  de  provins,ou  rofes  rouges. 
Lavement  qui  guérit  fott  promptement  la  dijfetnerie  où 

il  y a du  pus  dans  les  filles. 

XXV.  Mettez  une  once  de  miel  rofat , & demi 
once  de  térébentine  qu’on  aura  difloure  avec  un  jau- 
ne d’ccuf , dans  un  peu  moins  de  chopine  de  laie  fer- 
té  , & faites-en  un  lavement  qu'il  faut  donner  dés  le 
Commencement  de  la  maladie.  Quand  il  y a excoria- 
tion aux  boyaux , on  donne  un  lavement  compofé  de 
fit  onces  de  crcinc  d'orge  épajlïc  , Se  de  trois  blancs 
d'œufs  battus  dans  l’huile  d'olive;  on  y ajoute  de 
l'eau  rôle  à proportion,  & deux  cuillerées  de  bon  fu- 
cre  en  poudre.  On  peut  gar<icç4âcilcmcnt-ce  lguc- 
mcor  pendant  plulîeurs  heures  , il  clk  anodin  , ra- 
fraichtll.uit  & vulnéraire. 

Poudre  pour  la  dijfeiiter/e. 

Pulvcrifcz  fubtilement  dans  un  mortier  de  bronze 
deux  onces  d’ipccacuanha.deux  dragmes  de  fcmence 
de  ralictrum,  trois  dragmes  de  la  plus  excellente  rhu- 
barbe, &:  autant  de  mirabolans  citrins.  La  doic  en  cil 
depuis  un  fcrupule  juiqu'à  quatre. 

Autre.  r 

Faites  lécher  û l'ombre  des  feuilles  d'un  figuier 
dont  les  figues  mûnlîcnr  difficilement.  Pulverifez  ces 
feuilles  Se  faites-en  prendre  un  gros  dans  un  bouil- 
lon. O remede  cil  excellent  contre  toutes  fortes  de 
flux  de  fang,&  môme  contre  la  pelle.  Voyez.  Poudre. 
Pâte  excellente  peur  la  diffenterie ,<ÿ*  toutes  fortes  de  cours 
& flux  de  ventre. 

Faites  bouillir  des  cormes , tircz-les  enfuite , Si 
paîtd liez -les  , en  y mêlant  du  lucre  en  poudre.  For-* 
mcz  une  cfpcce  de  gâteau  , par  le  moyen  d'un  rou- 
leail  ; coupez  ce  gâteau  par  morceaux,  Se  faites-lcs  lé- 
cher fur  des  ardoiies  , a l'étuve , ou  au  lolcil. 

Régime.  Pour  la  dillènterie , il  faut  tenir  le  môme 
régime  que  pour  la  colique.  Voyez.  Pervenche. 

DISSOLV  AN  T,  C'elt  ce  qui  diiîbut , qui 
divilê  les  corps,  &:  qui  les  réduit  en  leurs  plus  petites 
parties. 

DISSOUDRE.  C’eft  rendre  quelque  matière 
dure  en  forme  liquide. 

DISTILLATION.  C’eft  l'art  qui  enfeigne 
à réparer  par  le  moyen  du  feu  ou  de  la  chaleur  , les 
Tome  I. 
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parties  fùlphureufes , ou  fpiritueufes,  ou  aqueufes  de 
quelque  matière  que  ce  loit.Les  Chimiftes  dilhnguent 
quatre  lottes  de  matières  dans  la  com  poli  lion  des 
corps  ; Savoir , le  fel,  le  fouphre,  ou  l'huile  , l'eau 
ou  le  phlcgmc  Se  la  terre.  Quelques-uns  ajoutent  une 
cinquième  fubftancc  , à laquelle  ils  donnent  le  nom 
d'elprit;  mais  après  l'avoir  bien  examiné  ; il  eft  aifé, 
de  reconnoitre  que  cet  clprit  tire  des  plantes  n’eft  att- 
ire choie  qu’un  fouphre  dirions  dans  l'eau  , Se  qu’c-, 
tant  tire  des  animauxjc’eft  un  fel  détrempe  dans  l'eau. 
Les  fels  , les  fouphres  Si  le  phlegmc  s'elevenc  par  la. 
force  du  feu  ; la  terre  feule  relie  au  fond  du  vairièau; 
il  n’y  a point  de  feu,  quelque  poillle  qu'il  foit,  qui 
puillè  l'enlever.  Les  Chimiftes  imitent  datis  la  diftil- 
lation ce  qui  arrive  tous  les  jours  dans,  la  nature. 
Les  vapeurs  de  la  terre  font  élevées  dans  l'air  par  la; 
vertu  du  lolcil , ou  par  la  force  des  feux  fbutcrrains.j 
Lorfqu'cllcs  font  montées  jufqu’i  une  hauteur,  elles 
fe  condenfcnt  par  la  fraîcheur  qui  s'y  rencontre  , 
elles  retombent  en  pluyc,  lien  eft  de  meme  dans  la^ 
diftillation.  Les  parties  des  matières  diftiilccs  font 
enlevées  en  fctfine  de  vapeurs  par  la  chaleur  du  feu  , 
jufqu’au  parois  de  la  cornue  ou  de  la  cucurbite  , où 
elles  le  ramallcnt  aidées  quelquefois  par  un  réfrigé- 
rant Se  tombent  goûte  à goûte  dans  le  récipient. 

Le  feu  eft  le  principal  agent  dont  on  le  1ère  pour 
dégager  les  différentes  fubftanccs  dont  nous  avons 
parlé  ; cependant  le  mot  de  diftillation  eft  ptis  quel- 
quefois avec  plus  d'étendue  , Se  s’applique  non- feu- 
lement aux  matières  qui  font  dilhllccs  par  le  moyen 
de  la  chaleur  ; mais  aulli  à celles , qui  le  (ont  Ijjns 
chaleur  , comme  nous  voyons  qu’on  le  pratique  à 
l’égard  de  celles  qui  font  dillillées  en  forme  de  cola- 
toirc  ; à lavoir , quand  la  plus  pure  & fmccre  parcie 
de  quelques  eaux  ou  jus  liquides  eft  extraite  Se  fcpa- 
rée  de  la  partie  la  plus  limoneufc  Se  tcrrcftve  par  le 
moyen  d'un  feutre  , ou  d'une  pièce  de  drap  en  forme 
dé  languette  & rie  lifiere,  ou  de  fablon,ou  menu  gra- 
vier » ou  de  pois  de  terre  non  encore  cuic«,ou  de  vail- 
feau  fait  de  bois  de  lierre,  ou  de  verrerie  fougère. 
Quelquefois  aulli  l'on  diilille  (ans  chaleur,  mais  plu- 
tôt par  froideur  ; à lavoir,  quand  les  chofcs  quel  on 
veut  diftiltcr , font  mifes  en  lieux  froids  & humbles, 
comme  fe  fait  l’huile  de  tartre  , de  nr.rrhc , de  Çing 
de  dragon  , de  loutres  Se  autres. 

Quoi  qu'il  en  foit , il  n'eft  pas  befoin  que  l'on  s'a- 
mufe  à toutes  ces  diverfites  de  diftillcr,  on  doit  feu- 
lement fe  contenter  de  celle  qui  fe  fait  par  chaleur 
il  eft  vrai  qu’il  faut  qu'on  fâche  bien  les  divers  dégrcs 
de  chaleur,  afin  o’accommoder  à la  diftillation  telle 
chaleur  que  les  matières  requièrent  ; car  les  unes  de- 
mandent chaleur  de  feu  clair  , ou  de  charbon,  ou  de 
lolcil , ou  de  cendres  , ou  de  fable  menu , ou  de  li- 
murc  de  fer  , ou  de  marc  d'olives.  Les  autres  vciftcnt 
chaleur  de  fiente  de  cheval,  ou  des  eaux  bouillantes , 
ou  de  la  vapeur  des  eaux  bouillantes,ou  du  vin  bouil- 
lant en  la  cave  , ou  chaux  vive  , ou  de  quelque  é- 
corcc , ou  autre  chofc  putréfiée. 

Vous  remarquerez  donc  lbigncufcment  quatre  de- 
grés de  chaleur  , donc  le  premier  eft  dit  tiède,  com- 
me peut  être  une  eau  à demi  chaude  , ou  la  vapeur 
d'une  eau  bouillante , en  laquelle  il  n'y  a aucun 
danger  de  mal. 

Le  fécond  eft  un  peu  plus  chaud  Se  tel  qu’on  le 
peut  (ouffrir , comme  Ictoit  la  chaleur  de  la  cendre^ 

Le  troifiéme  eft  encore  plus  chaud,  tellement  qu’il 
peut  offenfer  grièvement;  li  on  tient  la  main,  comme 
on  l'éprouve  en  ta  chaleur  du  fable  menm 

Le  quatrième  eft  fi  véhément,  qu'on  ne  peut  point 
l’endurer  , comme  eft  la  chaleur  dé  limaille  de  fer. 

Le  premier  dégré  eft  convenable  pour  diftillcr  les 
matières  fubiiles  Se  humides  j comme  les  fleurs , les 
Hhh 
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font  fort  different , tant  en  forme  Se  figure  , qu’en 
matière  ; il  cft  vrai  que  les  premiers  inventes  croient 
des  va illêaux  de  plomb  , lembbblcs  à une  cloche  qui 
1 couvtoit  un  aune  vaifleau  d'airain  plein  des  matières 
pou;  dilliller  ; il  cft  allez  connu  Se  uùtc  par-tout , vit 
qu’il  attire  une  plus  grand  quantité  d'eau  'que  nul 
autre.  Depuis  on  a uouvé  une  autre  façon, par  laquel- 
le pluimu  s vaifleaux  couverts  de  leur  chapiteau  de 
plomb , font  échauffés  cous  enfcmblc  d’un  foui  feu  , 
fui  un  fourneau  fait  ci*  façon  de  voûte , afin  qu’à 
moins  de  frais  Se  o.c  peine  , on  puillc  diftillcr  une 
plus  grande  quantité  d’eau  , comme  on  le  peue  voir 
dans  la  figure  ci  devant. 

Pour  donner  une  idée  plus  claire  des  vaifleaux  dont 
on  le  fort  dans  la  diftilbtion  , j’en  ferai  ici  une  def- 
cription  exalte.  ABC  cft  un  v ai  fléau  de  verre , ou 
de  terre  à pots  , qu’on  appelle  cornue  , comble  on  peut 
voir  dans  la  figure  fuivantc. 

Le  vaifleau  P cft  une  cucurbitc , ainfi  appcltcc  d’un 
nom  latin  qui  veut  dire  coût gc.  Il  cft  de  meme  ma- 
tière que  le  precedent.  C’eft  celui  qui  fert  à contenir 
les  matières  qu’on  vent  diA  illcr.  On  le  place  fur  b 
CApjulc  , dont  nous  parlerons  bien-toc* 

Le  vaifleau  marqué  de  la  lettre  C , cft  celui  qu’on 
nomme  chapiteau  ,•  on  l’applique  fut  la  cucurbitc, 
cft  ti  que  les  vapeurs  s’élevant  par  le  moyen  du  leu. 
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fe  rama  lient  & tombent  goûte  à goûte  par  le  bec  eu 
chapiteau  dans  le  recipicnr. 

D I cft  un  vaifleau  de  veire  ou  de  terre  à pots  , 
nommé  récipient.  On  le  pôle  ordinairement  iur  un 
rondeau  de  paille  'qui  fert  à lui  donner  une  aflk’te 
ferme.  Son  cou  cft  coupé  court , mais  lorfqu’il  tft 
long  , on  donne  à ce  vaifleau  le  non  de  tnatrd/. 

Enfin  le  vaifleau  A cft  appelle  c*pfu!e , il  cft  de 
terre  ; on  le  place  fur  l.c  haut  du  fourneau, & on  l’em-* 
plit  de  fable  , lut  lequel  on  pote  b cucurbitc. 

Quand  on  veut  couper  le  cou  du  récipient  de  la 
longueur  qu’on  Ibuhaitc  , on  enduit  de  térebemine 
ou  de  fouphre  une  fifcellc  avec  laquelle  on  fait  quel- 
ques tout%  à l'endroit  où  on  a dcflcin  que  le  cou  foie 
coupé  , ou  allume  enfuite  cette  fifcellc , Se  quand  b 
flamme  a bien  échauffé  l'endroit , on  applique  defliu 
un  linge  mouillé  , Se  le  cou  du  récipient  fe  cafle  dans 
l'endroit  où  b fifcellc  a été  appliquée. 

En  appliquant  le  chapiteau  lur  ,b  cucurbitc , oh 
doit  avoir  loin  de  colcr  du  papier  fur  les  jointmei 
de  ces  vaifleaux  , & même  fur  le  cou  de  U cucurbi- 
te  , s'il  eft  néceflaire  , afin  que  les  vapeurs  ne  puilfenc 
s'échapper  par  cet  endroit.  Il  eft  aulTî  bon  d'en  coter 
fut  les  jointures  du  bec  du  chapiteau  ou  de.  la  cor- 
nue , Se  «|u  cou  de  marras  pour  1a  même  railon. 


Cependant  il  cft  à propos  de  percer  ce  papier  colé 
d’un  trou  d'épingle  dans  quelques  diftilbtions  , de 
peur  que  ces  vaifleaux  ne  fe  rougiflent , s'ils  n'avoient 
point  d'air. 

Lorfqu’on  veut  fe  forvir  de  1a  cornue  Se  l’cxpofor 
à un  grand  feu  , il  eft  néceflaire  de  l'enduire  jufqucs 
vers  l'extrémité  du  bec  d'une  cfpecc  de  boue  , qui  eft 
conipofoc  d'argile , de  bourre  ou  bine , Se  de  b fien- 
te de  cheval.  Cette  argile  doit  être  bien  tâche  & pul- 
veriléc  dans  un  mortier.  On  a foin  de  mêler  le  tout 
enfcmblc  & de  le  bien  détremper  , Se  l’on  ajoute  , fi 
on  veut,  un  peu  de  fable.  On  a donné  le  nom  de  for 
à cette  terre  ou  bouc  ainfi  pre'parée. 

Vf  Age  du  lut. 

On  mouille  b cornue  ABC,  & on  applique  auf- 
/î-tôt  une  légère  couche  de  ce  méiange  , qu'au  biffo 
tâcher  ; enfuite  on  en  applique  une  féconde  , & ainfi 
de  fuite  jufqu'ù  ce  que  routes  ces  couches  ipient  épai fi- 
les d'environ  deux  ou  trois  lignes.  Ce  lut  empêche 
que  le  vaifleau  ne  callc  , quand  il  cft  expofeà  l'attion 
d'un  grand  feu. 

Au  lieu  de  ce  lut  ainfi  prépare  , on  peut  fo  fervir 
feulement  de  terre  grafle  ou  argile  bien  pulvcrifc  ; il 
faut  la  détremper  dans  l’eau  , enforte  qu’elle  (bit  el- 
le-même fluide.  Chaque  coudre  qu’on  applique  fur 

Tmt  /, 


b cornue  , doit  être  fort  mince  ; on  b fait  féchcr  en 
tournant  fouvent  le  vaifleau  au-dcflùs  des  charbons 
allumés  , & en  frottant  quelquefois  l'extérieur  avec 
la  main -mouillée  d’eau  commune. 

Les  alcmbics  de  plomb  étoient  autrefois  fort  en 
ufage  ; on  a remarqué  cependant  que  les  eaux  qui 
étoient  diftilicc»  par  ces  fortes  de  vaifleaux  , ne  retien- 
nent point  l'odeur  , ni  la  laveur,  ni  coûtes  au.»  es  qua- 
lités des  matières  , desquelles  elles  font  diftillées  ; mais 
elles  foutent  b fumée  & une  odeur  d'ndufl ion.  De 
plus  , les  eaux  qui  font  diftillées  des  plantes  âcres  , 
poignantes  & araéres , ne  fe  refièntent  aucunement 
de  l'amertume  Se  acrimonie  de  leurs  plantes,  mais 
plutôt  d'une  douceur  fade  ; l'e^o  qui  coule  par  des 
conduits  de  plomb  , excite  fouvent  un  flux  dilfenre- 
rique  à ceux  qui  en  boivent,  à caufe  de  la  nature  , 
qui  cft  de  fubftance  de  mercure  ; joint  que  nous  vo- 
yons ordinairement  que  les  eaux  diftillées  par  le 
plomb  font  le  plus  fouvent  d'âcres, Se  véhémentes  va- 
peurs , ce  qui  fe  fait , attendu  qu’il  le  dillôut  un  Ici 
de  b voûte  «le  l’alembic  , qui  gâte  les  eaux  , les  ren- 
dant blanches  Se  épailTes  comme  le  bit. 

Pour  ces  rations , l'on  a inventé  un  autre  inftru- 
mcnc  nommé  veille  , dont  le  vaifleau  inférieur , & le 
chapiteau  qui  le  couvre  loin  d'airain  , tous  deux  mis 
fur  un  fourneau.  Cet  inftramcut  dl  propre  non- fou- 
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lemenr  pour  diftilter  l'cau-dc  vie  faite  de  vin  ou  de 
bierre  ; mais  aufli  de  coûtes  fortes  de  plantes  infufécs 
avec  quantité  d'eau  commune.  Au  furplus  , il  faut 
que  le  chapiteau  ait  un  grand  ber  , qui  pâlie  par  de- 
dans un  tonneau  plein  d'eau  , afin  que  les  vapeurs 
ne  foient  pas  diffipées  > mais  condcnfcés  Se  converties 
en  eau. 

Les  Chimiftes  modernes  Se  mieux  avififs  ont  trou- 
vé une  façon  beaucoup  meilleure  que  les  precedentes, 
qui  cft  de  diftillcr  les  eaux  au  bain-marie , c'cft-à-dire, 
au  bain  de  quelque  eau  bouillante , ou  fur  la  vapeur  ; 
car  il  cft  certain  que  ces  eaux  font  meilleures  fans 
cqmparaifon , d'autant  qu'elles  retiennent  cxa&emem 
non  Iculcment  l’odeur  , mais  auffi  le  f^>ût^,  Se  autres 
qualités  de  leurs  plantes  : ce  qui  arrive  aydî , parce 
que  le  bain  de  l’eau  bouillante  par  fon  humidité 
raient  , garde  Se  confcrvc  les  parties  fubulcs  des 
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plantes  , & parce  moyen  empêche  qu'elles  ne  fe  rc- 
iolvcnt  Se  s'exhalent  comme  on  le  voit  en  celles  qui 
font  diftillées  par  le  feu  violent  du  bois  & de  char- 
bon , qui  cft  la  caufc  feule  , qu'il  y a autant  de  dif- 
férence entre  les  eaux  diftillées  pap  lV.lembic  Je 
plomb  , &:  le  bain-marie , qu'entre  le  plomb  Se  l’or. 
Parce  que  non  feulement  clics  retiennent  les  propres 
qualités  de  leurs  plantes , l'odeur  Se  le  goût , mais 
aulïî  qu’elles  viennent  claires,  pures  & limpides, 
fans  fcncir  tant  foie  peu  de  fumée  ou  d'aduftion.  Au 
contraire  les  autres  reprefèntem  toujours  au  goût  quel- 
que odeur  de  fumée  qui  non  feulement  excite  une 
envie  de  vomir  tant  aux  fains  qu'aux  malades  , mars 
aulïî  apporte  grand  dommage  à la  poitrine  , à l'cfto- 
mac  , au  foyc  , & autres  parties  intérieures  , ^rraifon 
d'une  mauvaife  qualité  qu'elles  coniraétem  des  vaif- 
feaux  où  elles  font  diftillées. 


Ce  que  l'on  peut  facilement  connoître  par  l'eau 
d’aluinc  diftillce  par  un  alcmbic  de  plomb  , qui 
cft  douée , non  pas  arncrc  comme  fa  plante  -,  aulli  bien 
que  par  toute  forte  d'eau  diftillce  des  plantes , qui 
ont  le  temperammenr  chaud  , Se  le  goût  âcre  , ou 
amer  j car  l’alcmbic  de  plomb  recevant  fuperficitlle- 
roent  les  vapeurs  des  herbes  , qui  font  chaudes  d’effet 
& de  vertu , cotrompt  facilement  fa  fuperficic  , Se  la 
convertit  en  ccrufe  fc>rt  fubtile,  laquelle  après  fe  mêle 
parmi  les  eaux  , Se  leur  communique  une  douceur 
fade  : ce  qui  peut  fe  remarquer  par  la  couleur  blan- 
châtre de  ces  eaux  , principalement  quand  elles  font 
diftillées  par  l'alcmbic  tout  récent  ; car  le  vaidcau  qui 
a long-tcms  fervi , ayant  aquis  pendant  un  long-rems 
& par  une  frequente  diftillation  de  toutes  pans  com- 
me une  croûte  de  plâtre  , n'cft  pas  li  facilement  altéré 
par  les  vapeurs  , ni  converti  en  ccrufe. 

Il  ne  faut  pas  s'étonner  , fi  la  fuperficie  du  plomb 
cft  changée  en  ccrufe  par  l'acrcté  des  plantes  , vù  que 
La  ccrufe  meme  cft  faite  de  lames  de  plomb  fondues 


fur  les  vapeurs  du  vinaigre  , Se  étendues  fur  les  dayes 
préparées  de  cannes.  Or  cela  n'arrive  point  aux  eaux 
diftillées  au  bain-marie  ; car  l'on  commît  évidem- 
ment au  goût  leur  amertume  ou  acrimonie  , acidité  , 
âpreté  , douceur  , Se  inlipidité , li  elles  font  diftillées 
des  plantes  ameres  , ou  âcres  , ou  d'autres  faveurs  Se 
qualités  : ce  qui  vient  de  ce  que  le  chapiteau  du  bain- 
marie  eft  de  verre  , duquel  elles  ne  pourront  acqué- 
rir aucune  qualité  étrangère. 

Au  refte  , les  eaux  qui  font  diftillées  au  vaifteau 
que  l'on  appelle  velfie , qui  eft  fait  ( comme  nous 
avons  dit  ) d'airain  , tant  chapiteau  que  vaiflèau  cor- 
pulent , enduit  par  le  dedans  d’étaim  , (ont  beaucoup 
meilleures  Se  de  plus  grande  venu  que  celles  qui  font 
diftillées  par  l'alcmbic  de  plomb  ; parce  que  le  feu 
du  fourneau  ne  peut  brûler  ni  iufc-étcr  de  quelque 
fumée  les  matières , d'autant  qu'elles  trempent  Se 
bouillent  en  eau.  Cependant  clics  ne  retiennent  pas 
entièrement  les  vertus  â caufc  du  mélange  de'  eaux  , 
qui  les  fuffoquent  Se  dillipenc  leurs  vertus.  Ç'elt  pour- 
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quoi  il  fijut  donner  le  prix  fur  routes  les  autres  eaux , 
à celles  qui  font  diftitlces  en  double  vailfcau  , ou  fur 
la  vapeur  de  l'eau  bouillante  ; ce  qui  eft  appellé 
bain- marie.  Il  eft  vrai  que  les  meilleures  font  celles 
qui  font  diftillécs  fur  la  vapeur  de  l’eau  bouillante  , 
plutôt  que  de  mettre  le  vaifteau  , qui  contient  les  ma- 
tières , dans  l'eau  bouillante  , parce  que  la  vertu  en 
eft  plus  fubcilc  8c  mieux  extraite.  Quoique  toutes  les 
deux  foicuc  bonnes  , il  n’y  a point  d'autre  inconvé- 
nient à craindre  linon  qu’elles  ne  font  pas  de  longue 
durée.  Mais  il  vaut  mieux  en  diftiilcr  Couvent,  afin  de 
* les  avoir  bonnes. 

La  troiiiéme  forte  d'inftrument , que  nous  avons 
appelle  bain-marie  , ou  double  vailleau  , eft  de  deux 
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pièces.  L'une  eft  un  grand  vaifteau  d'airain  (ait  en 
forme  de  marmite  aile/  gran<lc  8c  haute,  élevée  , gar- 
nie de  foH  couvercle  , qui  eft  mife  fur  un  fourneau  ; 
il  contient  l'eau  bouillante  : l'autre  eft  l'alembic  , 
dont  le  vaifteau  corpulent  eft  aufti  d'airain,  tellement 
incorporé  avec  le  couvercle  de  la  marmite , ou  de  la 
chaudière , que  l’un  tient  l'au-.rc  , & l’un  ne  peut 
être  mis  ni  ôte  fans  l’autre  ; le  chapiteau  eft  de  verre  , 
ou  d’étaim  , ou  de  terre  cuite.  En  ce  couvercle  , il 
y a un  trou  bien  clos  8c  bouché  d'un  coin  , par  le- 
quel l'on  vuidc  de  l’eau  bouillante  dans  la  chaudière  , 
quand  l’eau  qui  eft  dedans  lira  diminuée , après  avoir 
long-ccms  bouilli. 


11  y a une  autre  forte  de  bain-marie  , qui  contient  qui  eft  au  milieu  du  couvercle  de  la  marmite  ou  chau- 

Îjuatre  alembics , dont  les  vaiftiaux  corpulens  , qui  dicrc  où  eft  le  bain.  Sur  ce  vaifteau  corpulent , on 
ont  mis  dans  le  bain  , peuvent  être  de  verre  ou  d'é-  met  8c  on  appuyé  un  alcmbic  d'étaim  couvert  8c  en- 
tain  , 8c  leurs  chapiteaux  Je  verre.  Outre  ces  quatre  , tourc  d'un  autre  vaifteau  auifi  d'étaim  beaucoup  plus 

il  y en  a un  qui  lurpafte  les  autres  , qui  eft  échauffe  large  , qui  reçoit  l'eau  froide,  que  l'on  fait  couler  par 

feulement  de  la  vapeue  Je  l'eau  bouillante  , qui  mon-  la  canule  eu  fontaine  d'étaim  d’un  aurre  vaifteau  allez 
te  en  haut  par  le  moyen  d'un  grand  canal , 8c  celui-ci  long  /'qui  eft  fitué  au  haut  de  la  eolomne.  Cette  eau 
rend  la  meilleure  eau  que  tous  les  quatre  autres.  Tous  fertà  rafraîchir  continuellement  l'alembic  , «fin  que. 
ces  vaifteau*  bien  unis  8c  incorporés  cnicmblc  , font  les  vapeurs  qui  y (ont  élevées  fc  conduisent  mieux  , 
appuyés  fur  une  chaudière  ou  mauntte  d'airain  allez  8c  y lôicnt  plutôt  converties  en  eau.  Et  parce  qu’il  eft 
large  8c  grande.  Ils  font  bien  enduits  d'écaim  , & unis  fort  difficile  que  l'eau  qoi  eft  contenue  au  vailfcau  , 
tellement  que  nulle  vapeur  ne  peut  fortir  ou  s'exhaler  qui  environne  l'alembic  , ne  foi:  échauffée  par  la  fuc- 
dchors.  Tous  ces  inftrumens  font  ii  bien  rangés  8c  ccftion  de  tant  de  chaleur  de  l'alembic , il  y a une 
façonné»  enfemble,  qu’ils  kmblcnt  n'eu  e qu'un  corps,  canule  au  vaifteau  , par  où  l’eau  s'écoule  incontinent  , 
excepté  que  le  chapiteau  le  peut  féparer  fie  remettre  en  lâchant  le  robinet  de  la  fontaine  , 8c  remplit  in- 
quand  il  eft  befoin  de  diftftler  des  eaux.  continent  d'eaq  froide  , qu'on  y fait  couler  du  vail- 

L'on  voit  une  autre  forte  de  bain-marie  fort  ex-  feau  d'en-haut  ; mais  afin  qu'on  n'ait  pas  tant  de 
ceUent  , dont  le  vaifteau  cofyulcnt  eft  d'étaim  , (cm-  peine  à vuider  fi  fouvciu  l’eau  chaude , 8c  à en  re- 
blable  à un  grand  urinai , long  de  trois  grands  pieds,  mettre  de  froide , on  peut  difpo'Vr  tellement  les  eho- 
fort  large  par  le  bas,  8c  un  peu  plus  étroit  par  le  les , que  du  vaifteau  qui  eft  au  «!cflùs  de  la  eolomne, 
haut.  Le  fond  8c  le  ventre  trempe  deux  grands  pieds  il  coulera  continuel Icnv.'nt  autant  d'eau  hoide  dans 
dans  l'eau  bouillante  , 8c  le  dellus  fort  au  deilùs  du  ce  vailfcau  qui  environne  l'alembic  , que  de  chacu- 
bain  de  la  hauteur  d'un  grand  pié  par  un  trou  rond  , ne  iU’en  pourra  écouler  en  lâcha  ai  Se  fermant  les  rô- 
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bmccs  des  fontaines  quand  il  cil  befoin  > & afin  que 
la  marmite  ou  chaudière,  où  cft  le  bain  , Toit  toujours 
pleine  d'une  même  quantité  d’eau , laquelle  autre- 
ment le  diminue  par  la  véhémente  chaleur  du  feu  du 
fourneau , il  y a au  bas  de  la  eolomne  un  autre  vaif- 
(cau  plein  d'eau  foit  fchaude  , qui  vient  fe  rendre  dans 
le  bain  , par  une  fontaine  ou  canule  gouvernée  de  Ton 
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robinet.  Certc  eau.eft  échauffée  d'autant  ^ue  U mu- 
raillcde  la  eolomne  cft  crcufe  & vuidc  jufqu’au  fond  Je 
ce  v aiflèau.  Cette  forte  de  bain-marie,  cft  propre  pour 
diftiller  des  eaux  en  abondance , à caufc  de  l'eau  froi- 
de qui  épaillu  Se  convertit  incontinent  les  vapeurs  en 
eau.  • 


Les  Vénitiens  diftillcnt  leurs  eaux  de  cette  manié- 
ré. Le  fourneau  cft  rond  , & confient  de  toutes  parts 
à l'entour  de  foi  ptuiicurs  vaillcaux  de  terre  , vitrés 
par-dedans  , femblaUcs  à un  urinai , bien  lûtes  avec 
du  mortier  d’argile  , couvert  chacun  d'un  alembic  ou 
chapiteau  de  verre  ou  de  terre  cuite  ; au  bec  dd quels 
pend  une  phiolc  attachée  avec  un  hier  bien  épais , 
pour  en  recevoir  l'eau  qui  en  diftillera.  Ce  fourneau 
cft  échauffe  de  meme  façon  que  les  Allcmans  échauf- 
fent leurs  poêles  , & que  nous  avons  nos  étuves.  S'il 
arrive  que  le  fou  y foit  trop  véliément , il  ne  faut  rien 
mettre  dans  les  vailfeaux  , jufqucs  à ce  que  la  chaleur 
en  foit  quelque  peu  diminuée  , de  crainte  que  les 
.plantes  , Heurs , Se  autres  matières  ne  fuient  brûlées. 
La  bouche  du  fourneau  doit  être  toujours  bien  fer- 
mée , afin  que  la  chaleur  Ce  conforve  là-dedans  pour 
pouvoir  fatisfairc  à tant  de  vaillcaux.  Il  cft  néccllàire 
d’employer  pluficurs  perfonnes  à ce  fourneau  ; les  uns 
donnent  ordre  au  feu , les  autres  jetrent  les  herbes 
dans  des  vaillcaux  corpulcns  ; d'autres  appliquent  Se 
accommodent  tous  les  chapiteaux  fur  les  vailleaux 
corpulcns,  Auflî  par-là  on  peut  tirer  grande  quantité 
d'eau,  c’tft-à-dire  , jufqucs  à cent  livres  eu  une  nuit 
Se  un  jour.  Ces  eaux  lont  beaucoup  meilleures  que 
celles  qui  font  diftiilces  par  l'alemhic  de  plomb  , ou 
d’autres  métaux  , d'autant  qu’elles  ne  font  nullement 
infoéWvs  du  vice  Se  infection  qui  accompagne  les 
métaux. 

Il  y a d’autres  inftrumens  , donc  le  vaillcau  corpu- 


lent cft  ou  d'airain  , ou  de  for  , ou  d'autre  métal, 
ayant  le  cou  épais  5c  allez  étroit , fur  lequel  cft  ap- 
puyé un  chapiteau  auflî  d’airaiii,fait  en  forme  de  pira- 
midc  , qui  cft  environné  comme  d'un  fccau  d’eau, 
fraîche  , afin  que  la  vapeur  foit  plutôt  & en  plus 
grande  quantité  convertie  en  eau,  î:  que  l'eau  ne  re- 
tienne pas  la  qualité  du  fou.  Quelques-uns  au  lieu 
de  ce  cou  long  Se  du  chapiteau  , ont  un  canal  de  fer 
blanc  ou  d'autre  métal  , fort  long  & cortu  en  forme 
de  ferpent  ( qui  cft  dit  pour  cette  railon  lérpentin  , ) 
ou  fait  de  pluiieurs  pièces  par  angles  droits  , qui  pil- 
lent par  dedans  un  fccau  ou  autre  vaillcau  lemblable 
plein  d’eau. 

Il  y a pluiieurs  autres  façons  d'inftrumcns  à dif- 
tillcr , dont  on  peut  voir  les  differentes  figures  ci- 
dcllous. 

Au  furplus  , parce  que  l’eau  diftilléc  prend  la  plus 
grande  part  fon  ellcncc  Se  autre  lemblable  qualité  du 
chapiteau  , il  eft  bon  de  faire  choix  des  meilleurs 
chapiteaux  que  l'on  pourroit  trouver.  Les  meilleurs 
font  de  verre  , puis  de  terre  vitrée  par-dedans  & par 
dehors  ; troifiémcmcnt  d'étaim  ; quatrièmement  de 
cuivre  enduit  d’étaim  j cinquièmement  d'airain  en- 
duit d’étaim  ; mais  les  vaiftèaux  d'airain  & de  cuivtv , 
ont  ces  deux  incommodités  ; l’une  qu'ils  rendent 
leurs  eaux  roufsâtres&  à demi  brûlées,  Se  l'autre 
qu’il  y a en  l'airain  & au  cuivre  une  qualité  veni- 
meufe  plus  qu’en  aucun  autre  métal.  Sixièmement 
de  1er  , quand  principalement  on  veut  diftiller  qucl- 
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gilcs  quelque  renforcés  qu’ils  foient,i!  faudra  échauf- 
fer lentement , 5:  peu  à peu  , (bit  qu'ils  fuient  mis  au 
bain-marie,  ou  fur  des  cendres  chaudes  au  feu  du 
hflurneau.  Puis  quand  la  diftillation  fera  faite  , les 
la  Hier  refroidir  tout  doucement  ; & parce  que  le 
chapiteau  cil  feparé  du  vaifteau  corpulent, il  fera  bon 
de  les  unir  cous  deux  enfcmblc  avec  un  linge  de 
chanvre , qui  aura  trempé  en  mortier  de  fagefle , qui 
cil  fait  communément  de  blanc  d'eeuf , de  farine  de 
fève , & très-peu  de  maftic  ; le  vaifleau  où  eft  reçue 
l'eau  du  récipient , fera  une  pliiole  de  verre , ayant 
le  cou  long,  dans  lequel  entrera  le  bec  du  chapiteau, 
& l’on  aura  foin  de  l'unir  aufli  avec  le  mortier  de  fa- 
gelfc  , de  crainte  que  l’eau  qui  difliilera,  ne  s’évapo- 
re trop  , quoique  nous  en  voyons  quelquefois  en  fa- 
çon d 'urinai , qui  ne  font  point  du  tout  liés  au  bec 
du  chapiteau.  ' 

Quand  vous  voulez  diflillcr  au  bain  - marie , il 
faut  mettre  dans  l'alcmbic  , la  matière  qu'on  veut 
diflillcr  , & la  liqueur  convenable  à la  diftillation  ; 
& apres  l'avoir  couvert  de  fou  chapiteau  , qu'il  faut 
luter  tout  autour  de  la  jointure,  avec  de  gros  papier 
qu'on  y applique  avec  de  la  colle  , on  le  place  dans 
la  marmite  , ou  chaudière  , où  l’eau  eft  contenue  , 
laquelle  vous  faites  bouillir  d’un  bouillon  toujours 
égal.  Enfuitc  vous  attachez  la  bouteille,  ou  récipient 
au  bec  de  l'alcmbic  , duquel  vous  laiftez  tomber  au- 
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paravant  le  phlegme  de  la  liqueur , qui  comprend 
ordinairement  un  demi  verre,  ou  environ  ; Û faut 
coller  votre  récipient  comme  ci-dclTus,  & laitier  faire, 
la  diftillaiion  , pendant  laquelle  il  faut  avoir  fojn  de 
jeerer  dans  la  chaudière  de  nouvelle  eau  bouillante  , 
à tnefurc  que  la  première  diminue  5 & pour  faciliter  U 
diflillation  , on  trempe  dans  l'eau  un  gros  linge  , ou 
torchon , qu'on  prcflc  un  peu  pour  en  faire  fortir  une 
partie  de  l’eau  dont  il  eft  imbibe  , Se  on  en  couvre  le 
chapiteau;3c  quand  ce  linge  cil  fcc, on  en  tient  un  au- 
tre tout  prêt  pour  mettre  à fa  place  \ continuant  de  la 
môme  manière  pendant  tout  le  tems  de  la  diftillaiion. 
Si  vous  voulez  diftillcr  en  fable , vous  mettrez  vô- 
tre alcmbic  dans  un  pot  de  fet , ou  dans  une  terri- 
fie , aVcc  du  fable  deftous , & tout  autour  ; enfuite 
vous  ferez  un  feu  doux  fie  tempère , afin  que  le  fable 
qui  s'échaude  de  peu  de  feu  , ne  prenne  pas  tout  à 
coup  un  trop  grand  degré  de  chaleur  , &:  qu'il  puif- 
fe  fc  cdnfcrvcr  dans  un  degré  qui  foit  toujours  le  mê- 
me. Pour  cela  il  eft  bon  de  diminuer  iiHenliblemcnt 
le  feu  , quand  on  eft  parvenu  à moitié  de  la  diftilla- 
tion  ; pour  la  faciliter  , on  employé  un  linge  mouillé 
de  la  meme  manière  que  nous  venons  de  l’obfervcr  ; 
011  extrait  aufli  d'abord  le  phlegme  , avant  que  de 
coller  le  récipicnt.flc  l'on  prend  garde  que  la  liqueur 
ne  monte  trop  haut  vers  le  chapiteau  , parce  qu  au- 
trement elle  gâterait  toute  la  diftillation. 


A 

Explication. 

Fourneau  pour  la  diftillation  de  l'cfprit  de  vin.  L 

Chappe  aveugle. 

fi 

YclTie  de  cuivre  ctamée  au  dedans  , conte- 

M 

Entonnoir. 

nant  l'eau-de-vie. 

NO 

Deux  chappes  de  verre  l'une  fur  l’autre  , dont 
celle  de  deftous  eft  ouverte  au  haut. 

C 

Serpentin  de  cuivre  foutenu  d'une  colomnc. 

D 

Chapiteau  du  ferpentin. 

PP 

Matras  de  rencontre. 

E 

Réfrigérant. 

Q.Q. 

Cucurbitcs  de  rencontre. 

F 

Autre  fourneau  pour  le  même  ufàge. 

RR 

Fer  pour  couper  le  cou  des  recipiens. 

G 

Veflie  de  cuivre  étaméc  contenant  l'eau-de- 

S 

Bouchon  de  la  porte  du  fourneau. 

vie. 

T 

Plat  de  verre. 

H 

Serpentin  d'etaim. 

V 

Sifon. 

I 

Chapiteau  de  verre. 

X 

Guéridon  portant  le  récipient  de  l’cfprit  dç 

K 

Récipient, 

Vin. 
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Fonmeau. 

Vcffie  de  cuivre  étamèc  au  dedans. 
T&c  de  more. 


Moulin  d'acicri  y • 

Fourneau  pour  faire  diililler  quatre  corrnu^ 
4 la  foi*. 


Tonneau  contenant  l’eau  pour  rafraîchir  la  î 1 1 1.  Quatre  grands  recipiens. 


liqueur  qui  diitille  , & le  tuyau  qui  porte 
la  liqueur  dans  le  récipient. 

Récipient. 

Coma  de  fer  pour  les  régules, 


Vaille  au  pour  fépaicr  l'huile  des  eaux  difttlf 
lécs  par  la  mèche. 

LingociLere» 
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Explication. 

A Fourneau  de  réverbéré.  I Enfer  de  verre. 

B Dôme.  K K Geraeaux. 

C Fourneau  pour  la  diftilladon  des  herbes  au  L Capfulc  de  terre. 

bain  de  fable.  Kl  Bouchon  de  l'échancrure  de  la  capfule. 

P V aideau  de  cuivre  étamé  au  dedans  > conte-  N Matras  4 long  cou. 

nam  les  herbes.  O Chapiteau  du  matras. 

E Chapiteau  de  cuivre  cramé  au  dedans.  P Récipient. 

F VaiUeau  de  cuivre  pour  le  bain-marie.  Q.  Oeuf  philofophique, 

G Bouteille  de  verre  garnie  de  fon  entonnoir  R Vaiflèau  de  verre  pour  fëparer  les  huiler. 

pour  les  filtrations.  S Autre  vaifleau  de  verre  pour  le  même  ufâge# 

H Récipient. 


i 
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Soufflet». 

Pièces  de  bois  portans  3c  fctvans  au  mou- 
vement des  foufflets. 

Cheminée. 

Quadre  de  fer  ferVaut  de  grille  au  four- 
neau. 

Pièce  de  fer  plate  pour  mettre  au  deffus  du 
quadre. 

Bouchons  des  canaux  de  la  tour. 

Deux  creufets. 

Tenailles  de  fer. 

Pincettes  de  fer. 


Tour  d’athanor. 

Deux  fourneaux  échauffes  par  le  feu  de  la 
tour. 

Deux  canaux  contenans  le  charbon. 

Les  deux  ouvertures  fupericures  de  Ces  ca- 
naux. 

Portes  des  deux  fourneaux. 

Fourneau  à vent. 

Porte  du  fourneau. 

Bout  du  tuyau  qui  porte  le  vent  dans  le  four- 
neau. 

Tuyau  qui  conduit  le  vent. 


Terni  J. 


tu  ij 


Digitîzed  by  Google 


Explication. 


A Fourneau  pour  l'aludcl. 

$ Aludel. 

CCCCC  Pots  d'aludcl. 

D Chapiteau  de  l'aludcl. 

E E Grands  pots  de  terre  pour  la  dillillation 

de  Pclpric  de  foupluc. 

V F Cloches  de  verre. 

G G Creuict  contenant  le  fouphre. 

Remarques  fur  la  fourneaux  pour  la  diJi/Uanon 
des  taux. 

La  forme  des  fourneaux  qui  fervent  à diflillcr  les 
eaux,  cft  diverfe  félon  la  di  ver  fité  des  matières  que 
l'on  veut  dilhllcr  , & des  vaifleaux  dont  on  veut  le 
fervir  pour  diftiller.  Quant  à la  matière . les  uns  (ont 
faits  de  briques  crues  , fort  bien  defléchccs  au  foleil , 
d'autant  qu'elles  (ont  plus  maniables  que  les  cuites 
entières  , 6c  qu'on  les  peut  couper  avec  le  fer , pour 
leur  donner  telle  fotme  que  l'on  veut , 6c  ranger  la 
terre  grade.  Les  autres  fc  font  de  plâtre  (cul.  Quel- 
ques-uns/le terre  gradé  feule.  Les  mcillcuis  (ont  faits 
avec  ciment,  blancs  d’oeufs,  terre  grade  Se  bourrc.Les 
autres  de  brique  bien  broyée , fiente  de  cheval , nerfs 
de  boeuf,  & terre  grade.  Quanta  leur  figure,  elle 
répond  aux  vaidcaux  que  l'on  met  dcllusilesuns 
font  ronds  par-tout , & ce  font  les  meilleurs  6c  plus 
commodes.  Les  autres  quarrés.  Les  autres  él»cs  allez 
haut  en  forme  de  pyramides; d'autres  en  façon  de  voû- 
te ; les  autres  en  (orme  d’étuves  ou  de  poêles,  tel  .que 
vous  les  pouvez  voir  par  les  figures  tncceur  nies , qui 
vous  ferv iront  de  plus  grand  6:  plus  (ur  enléignement, 
que  toutes  les  dcfcriptions  qu'on  pourroit  faire. 

Ces  fourneaux  doivent  avoir  deux  fouets,  l'un  plus 
bas , pour  recevoir  les  cendres  du  charbon  ou  des 


H H H Trois  grands  plats  de  verre. 

1 1 1 Trois  creufets  contenant  le  louphrc. 

K K K Trois  cloches  de  verre. 

L L L Trois  e happes. 

M Vaifleau  de  verre  pour  les  circulations. 

N Alembic  de  verre  tout  d'une  pièce. 

O Pélican. 


matières  combuftibles  ; l'autre  plus  haut , pour  con- 
tenir les  charbons  allumés.  C'eft  uneefpece  de  gril , 
ou  verge  de  fer  paflànt  d'outre  en  outre  au  travers 
du  fourneau  ; ou  bien  féparé  par  pluficurt  petits  trous, 
ahn  que  les  cendres  du  feu  s'écoulent  au  fond  d'em- 
bas  plus  facilement , 6c  qu'elles  n'étouffent  point  le 
feu  qui  échauffe  l'alembic  ; il  y en  doit  avoir  une 
feule  de  grandeur  médiocre  , pour  mettre  le  charbon 
ou  le  bois  dedans , & en  haut  deux  ou  trois  pctit3 
trous  pour  donner  l’air  , 6c  éventer  le  fcu,lorfqucl'on 
voudra  l'augmenter.  L'fhc  6c  l'autre  gueule  fera  gar- 
nie de  (on  bouchon  ou  porte.  Au  défaut  du  fourneau, 
ou  de  matière  pour  le  faire  , on  pourra  accommo- 
der fon  vaifleau  ou  bien  fbn  chaudron , 6c  le  mettre 
fur  un  trépié  , & la  deflous  allumer  fon  feu. 

Quoy  qu'on  pnifle  allez  bien  comprendre  la  conf- 
truélion  des  fourneaux  , par  ce  qu'on  vient  de  dire  , 
cependant  je  crois  qu’il  cft  à propos  de  donner  la  fi- 
guic  6c  conflru&ion  de  quelque  fourneau, qu'on  peut 
faire  à peu  de  frais.  On  pourra  y adapter  les  vaifleaux 
dont  nous  avons  parle  dans  le  commencement  de  cet 
article.  Il  fera  facile  de  les  tranlportcr  pour  fa  com- 
modité. 

En  conflruifant  le  fourneau  L M de  telle  grandeur 
qu'il  plaira  , on  aura  foin  de  placer  à l'endroit  P Q. 
une  grille  ou  plulieurs  barres  de  fer  , qui  ferv  iront 
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à loùtcnir  les  charbons  ou  le  bois  que  l'on  mettra  dans  fer  pour  tenir  la  cornue  ou  lacapfule.  Enfin  au  dcffil; 

l'efpace  P O qui  eft  le  foyer  du  fourneau.  On  con-  du  fourneau  & à l'endroit  ou  le  dôme  doit  joindre 
fervera  en  R une  ouverture  qui  fervira  à mettre  dans  le  fourneau , il  faut  laiflor  une  ouverture  qui  donne- 
le  foyer  la  matière  combuûible  pour  entretenir  le  feu.  ra  partage  au  cou  de  la  cornue. 

L'efpace  L Q_eft  l'endroit  qu'on  appelle  le  cendrier  t PardcfTus  la  comue,  on  appliquera  un  dôme  ou  un 
& qui  fert  à recevoir  les  cendres  qui  tombent  du  couvercle  F G , auquel  il  faut  laiilcr  plulîcurs  ouver- 

fo^er  -,  l'ouvetturc  que  l’on  a pratiquée  en  S , a dcüx  turcs  ; l'une  comme  H , fert  de  cheminée , les  autres» 
ulages,  l'un  eft  pour  tirer  les  cendres , & l'autre  eft  telles  que  font  I*  K,  G,  font  appcllées  reiifhes  ; 
pour  donner  partage  à l'air,  ce  qui  contribue  à aug-  quand  011  veut  diminuer  la  chaleur  , on  les  bouchi 
menter  l'ardeur  du  feu.  Ces  deux  ouvertures  doivent  avec  des  bouchons  faits  de  terre.  Si  on  veut  éteindre 
avoir  chacune  leur  porte , qui  eft  ou  de  fer  ou  de  bri-  le  feu  , on  bouche  toutes  ces  ouvertures  8c.  on  ferma 
que.  A l'endroit  N O , on  planccra  deux  barres  de  les  portes  du  fourneau. 


La  première  figure  repréfente  le  fourneau  avec  la 
cornue  à laquelle  on  a luté  le  récipient  Z.  On  peut 
mettre  euflî  un  peu  de  luten  M,à  l'endroit  où  le  cou 
de  la  cornue  fort  du  fourneau , on  le  fait  fécher  en 
approchant  Un  rechaud  de  feu  ou  des  charbons  allu- 
més dans  une  cuiller. 

La  fécondé  figure  reprefente  le  fourneau  garni  de 
la  capfulc,  de  la  cucurbite  E , 6c  du  chapiteau  F , 
auquel , on  a adapté  le  matras  G. 

Préparation  de  la  matière  qui  doit  être  elijlillée. 

Ce  n'eft  pas  allez  que  les  fourneaux  & inftrumens 
foient  préparés  de  la  forte  que  nous  avons  dit , il 
faut  encore  que  les  matières  que  l’on  veut  dif- 
tillcr  , foient  préparées  avant  que  de  les  met- 
tre à l'alembic.  Or  cette  préparation  eft  de  trois  fortes, 
favoir  , l'infùfion,  la  putrefa&ion  & la  fermentation. 
L'infufion  n'ell  autre  qu'une  trempe  ou  macération 
de  la  chofe  que  l’on  veut  diftiller  en  quelque  liqueur, 
non  feulement  afin  de  rendre  les  matières  plus  promp- 
tes & faciles  à être  diiUUécs  \ mais  aurti  pour  leur 
exciter  plus  defuc  , ou  pour  leur  garder  leur  odeur  , 
ou  pour  leur  acquérir  une  qualité  nouvelle  , ou  pour 
autre  tin  , comme  on  dira  en  particulier.  Il  eft  vrai 


uc  cette  préparation  n’eft  pas  nécertaire  à toutes  fortes 
c matières.  Car  les  unes  n’ont  pas  befoin  d'être  in- 
fufécs  ou  trempées  j mais  plûtôt  dcrtéchées , avant 
que  d'etre  diftillces  , à railon  de  leur  humidité  qui 
eft  fort  grande.  Les  autres  fc  contentent  d'être  arro- 
fées  légèrement  de  quelque  liqueur  , comme  on  le 
pratique  dans  la  diftillation  des  rofes  & camomilles 
fcckcs , lefquelles  on  arrofe  feulement  d'eau  commu- 
ne , les  étendant  fur  un  linge  pendant  toute  une  nuit 
en  Eté  par  un  tems  ferain  , pour  recevoir  la  rofêe  , 
&c  apres  qu'elles  font  humides  les  diftiller. 

Celles  que  l'on  fait  tremper  & infùfcr  demeurent 
au  foleil  ou  fur  le  feu , l'efpace  de  demi-heure  , ou 
plufieurs  heures , ou  une  nuit  entière  » ou  deux  ou 
trois  jours  entiers  , ou  plulîcurs  mois , félon  le  natu- 
rel du  médicament  » la  diverfe  intention  du  Méde- 
cin , & fa  nécellîté  preflante.  Nous  expérimentons 
quelquefois  la  diftillation  des  chofcs  trempées  , 8c 
diftillons  l'humeur  exprimée , & quelquefois  nous 
di’*illons  l'infufion  entière,  c'eft-à-dire,  ce  qui  e/l  in- 
fufé,  6c  la  liqueur  en  laquelle  cil  faite  l'infufion. 

C'eft  pourquoi  en  cette  préparation  qui  fe  fait  pat 
infufion.il  faut  foigneufemenr  obfer ver  deux  choies , 
le  tons  de  l'infufion , Sc  la  liqueur  dans  laquelle  lef 
1 i i iij 
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matières  (ont  infulces.  Le  rems  de  l'inüilion  doit  La  fermentation  des  matières  & des  infufions,(ê 
être  mefuré  félon  la  diverfté  des  matières  ; car  cel-  fait  au  folcil , pendant  les  )ours  caniculaires , ou  au 
les  qui  lônr  dures  & lolidcs  , ou  lèches,  ou  entières,  folcil  ardent*,  ou  fur  le  fourneau  , ou  dans  la  fiente 
demandent  une  plus  longue  infufion  que  les  tendres,  de  cheval , qui  a befoin  de  pluiieurs  jours  , comme 
ou  récentes,  ou  pilées.  D'où  il  arrive  que  les  racines  de  quatre  ou  davantage,  parce  qu'on  tirera  une 
fit  femences  demandent  deux  fois  autar.c  de  tenu  quantité  d'eau  d'autant  plus  grande  que  la  ferraen- 
pour  l’infufion  , que  los  feuilles  fit  les  fleurs  font  fim-  tation  fit  préparation  fera  meilleure, 
pies.  Il  en  cft  de  même  des  autres  matières. 

Les  liqueurs  fur  lefquelles  fe  fait  l'infufion  , doi-  Préceptes généraux  poter  la  a ffiliation  Jet  eaux*. 
vent  répondre  à la  qualité  des  maricres  que  l’on  veut 

di  Ailler  ; de  (bric  que  les  matières  chaudes  (oient  in-  Premièrement , il  faut  que  les  fourneaux  loient  en 

fufées  en  liqueurs  aulli  chaudes , & les  froides  en  li-  lieu  où  ils  ne  puillènt  faire  tort  à la  maifon  pour  le 
queurs  froides,  fit  aux  lins  Si.  intentions  que  l’on  danger  du  feu  ; prenez  garde  auifi  que  rien  ne  puilïè 
attend  en  ce  que  l’on  diftillé  , qui  cft  la  caufc  de  la  tomber  fut  les  fourneaux. 

feule  divcrlitc  des  liqueurs , aufquclles  on  fait  l'in-  Si  vous  diftillez  du  vif-argent , ou  jymes  chofes 
fulion  ; Si  telles  font  la  plus  grande  part  des  eaux  de  *îu‘  ont  “ne  malignité  venimeufe  , éloignez-vous  eu 
pluye,  de  fontaine,  de  rolcc,  foit  crues  ou  diftillces,  pendant  la  diftillation  ; car  la  fumée  qui  s'exhale 
jus  crud  , ou  diftillc , eaux  diftillées , eau-de-vie, vi-  des  chofes  malignes,  apporte  ou  paralyfie  , ou  exul- 
naigre  crud  , ou  diftillc,  vin , urine  crue  ou  diftillée,  ceration  de  poumon , ou  abolition  de  mémoire , fie 
lait  crud,  ou  diftillé,  (ang  humain,  ou  de  pourceau,  fouvent  une  mort  fubite. 

ou  de  bouc  diftillé,  ou  non  diftillc.  Si  vous  faites  la  diftillation  dans  des  vaiftèaux  de 

Pour  ce  qui  cft  des  matières  qui  ont  un  peu  de  fuc,  verre  > d faut  que  vous  les  choifillicz  bien  cuits,fan s 
comme  la  (auge,  la  betoine , la  mclirtè,l’abfinte  ; ou  bulcs  > f*'W  nœud  , égaux  de  toutes  parts  , épais  fie 
qui  font  fort  odorantes  , comme  toutes  (brtes  d'épi-  déjà  éprouvés. 

cerics,  toutes  fortes  d’hcrbe$}écorces  fie  bois  odorant,  H faut  que  les  charbons  foient  entièrement  allu- 

comme  la  canellc , veulent  être  infufees  dans  du  vin,  mes.  Si  à demi  brûlés  avant  que  de  mettre  les  matie- 

a(in  d’exciter  quelque  fuc  à celles  qui  en  ont  peu,  Se  r«  dans  l'alcmbic,  afin  que  la  fumée  ou  autre  malig- 

dc  conicrver  aux  odorantes  leur  odeur  , qui  (è  peut  nitc  du  charbon  (bit  (ortie , ou  pour  le  moins  il  faut 

facilement  évaporer  par  le  feu  , à raifon  de  leur  fub-  entre  l'alcmbic  Si  le  fourneau  , mettre  quelque  peu 
ftancc  tenue  fie  fubtilc.  Il  eft  vrai  que  le  plus  afsùré  de  cendre  , ou  de  fable  menu  , afin  que  le  charbon 
fie  meilleur  , (croit  de  ne  faire  tremper  les  épiceries  n*  infeéle  pas  l'eau  de  la  fumée.  On  ne  doit  pas  non 
Si  choies  aromatiques  , ni  en  vin , ni  en  eau-de-vie  , plus  allumer  le  tcu  pour  (c  (ervir  de  bois  à demi  pour- 
mais  plutôt  en  eau  commune  ; parce  qu'en  les  diftil-  **  » puant , ou  de  charbon  fuftoqué  dans  une  folle  , 
Iant  ainli,  comme  on  peut  expérimenter , les  vapeurs  ou  de  charbon  de  terre  , de  crainte  que  le  vairteau  à 
montent  trop  tor,  fie  ne  portent  pas  avec  elles  la  venu  diftillcr , fie  les  liqueurs  ne  foient  infe&ces  de  leur 
des  chofes  aromatiques  ; mais  l’eau  ne  monte  point  vapeur  maligne  & puante. 

fans  porter  avec  foi  la  vertu  aromatique.  Les  matie-  Que  le  feu  ne  foit  pas  violent  au  commencement , 
tes  qui  (ont  dures  Si  métalliques,  comme  les  perles , 18111  P°ur  la  fauve-garde  des  vaiftèaux  qui  pourraient 

le  corail , les  coquilles  d'œuf,  le  criftal,  l'émeraude  , & caflèr  recevant  la  chaleur  trop  fubite  , qu'afin  quo 

l'hyacinre  , Si  les  autres  fcmbbbles  , (ont  infufées  Ie5  matières  reçoivent  la  chaleur  tout  doucement  ; la 
commodément  eu  vinaigre  crud,  ou  diftillé  ,ou  bien  chaleur  toutefois  fè  pourra  augmenter  peu*  Pcu  » ^ 
eu  urnic  diftillée , ou  non  diftillée.  Ces  eaux  11c  doi-  julqu'au  troiltéme  degré  , 5 il  en  eft  beloin. 
vent  pas  être  prifes  intérieurement  j mais  feulement  I*  nc  f*ut  pas  mettre  dans  l'alcmbic  une  trop  gran- 
ccrc  appliquées  par  dehors.  Quand  on  veut  que  <mc\-  dc  quantité  de  matière,  autrement  elle pourrait  loruc 
ques  eaux  foient  foie  apéritives  fit  pénétrantes  , on  & «gorger  , joint  que  le  deflus  s'ouvriroit , 

peut  infuicr  les  matières  en  vinaigre  crud  ou  diftil-  & lc  deflbus  demeurerait  entier  j ainli  il  fera  meilleur 

le:  telles  font  les  eaux  que  l’on  diftillé  contre  le  d'en  mettre  fouvent  ; par  ce  moyen  l'eau  en  diftillcra 

calcul,  ou  la  gravcllc  , ou  pour  délivrer  les  grandes  en  plus  grande  abondance. 

obftruétions  uc  foyc  , de  rate  Si  dc  matrice.  Quand  L'eau  de  bain-marie  ne  doit  pas  erre  plus  chaude 
on  veut  que  l'eau  retienne  mieux  la  vertu  de  la  ma-  fluc  Ie  doigt  ne  18  puirtè  endurer , quoique  fouvent 
ricrc  dont  elle  eft  diftillée,  on  b peut,  pour  le  mieux,  “ & préfente  des  matières  à diftillcr  au  bairwnarie  , 

infufer  ou  diftillcr  en  Ibn  fuc  , qui  ait  pareille  vertu.  P°ur  b diftillation  dclquclles  s'il  arrive  que  1 eau  du 

On  infufe  aufli  quelquefois  les  matières  en  (ang  hu-  bain-marie  ne  rende  pas  d'aflèz  véhémente  chaleur, 
main  , en  celui  dc  bouc,ou  de  pourceau,  afin  d'aug-  mêlez-y  du  fable  menu  pour  augmenter  la  chaleur  de 
menter  ou  aider  leur  vertu  ; comme  l’eau  que  l’on  l’eau. 

diftillé  pourrompre  le  calcul , foit  aux  reins  ou  en  la  Si  l’alcmbic  dc  verre  étant  mis  fur  le  feu , vient 
veifie , peut  avoir  reçu  l'infufion  premièrement  faite  * & calfer  , vous  empêcherez  que  les  efprits  ne  s'éva- 
cn  fang  dc  bouc.  Il  en  faut  dire  de  meme  du  petit  Purent  en  rrempant  pluiieurs  linges  dans  un  blanc 
lait  dc  chcvre  , auquel  on  fait  infufion  des  matières  d'œuf  bien  battu  , fie  les  appliquant  fur  la  caflure  des 
pour  les  eaux  qui  doivent  fervir  à nettoyer  les  ulcères  verres  chaudement  l'un  après  l'autre  -,  de  forte  que  dés 
des  reins  , ou  dc  la  veftic.  que  l'un  fera  dellèché  comme  une  croûte  , l'autre  y 

En  général  n il  faut  obfcrver  que  toute  infufion  (oie  mis  tout  auftî  - tôt. 
foit  faite  en  liqueur  , qui  aide  ou  augmente  la  vertu  Si  vous  diftillez  vos  eaux  ï la  chaleur  des  cendres, 
des  matières  qu'on  veut  diftillcr  ; fit  avant  que  dc  comme  l'on  fait  le  plus  louvent , ou  de  fable , ou  de 
Caire  mfufer  les  matières , les  incifer  fie  piler  menu  , limaille , ou  écaille  de  fer  pulvérifé,  il  but  enyiron- 
en  ajoutant  quelquefois  la  douzième  partie  dc  fcl  à ntt  b vaitlèau  corpulent  de  l'alcmbic  , foit  qu  il  foit 
celles  qui  (ont  fort  humides,  comme  chair , fang  hu-  “c  verre  , ou  ti'ccaim,  ou  d’autre  matière,  de  cendres 
main,  ou  d'autre  bétc  , pour  les  préferver  dc  cor-  fort  menues  fit  criblées , ou  dc  fable  , ou  de  limaille 
ruption  , fit  pour  faire  la  (eparation  dc  l'humeur  de  fer  bien  pulvérifée  ; cn(brte  que  ces  cendres  (ur- 
qu'il  doit  diftillcr.  partent  d'un  demi  piéles  matières  que  l'on  veut  dif- 

On  met  quelquefois  pourrir  lesmatieresà  diftillcr,  ciller.  Les  cendres  îcront  contenues  dans  la  partielu- 

fit  après  qu'elles  (ont  putréfiées , on  les  diftillc.  pcncure  du  tourneau  , ou  dans  une  terrine  mife  au 


Digitized  by  Google 


$77  DIS 

dcffus  du  fourneau  , & échauffé  d'un  feu  de  charbon 
oui  fera  au  bas  du  fourneau.  Les  eaux  ainfi  diftillces , 
font  de  plus  longue  duree  que  celles  qui  font  diftil- 
Jées  au  bain-marie.  Quant  au  refte , elle»  font  d'é- 
gale verni. 

Si  vous  n'avez  pas  le  loifir  de  faire  la  diftillarion 
par  l’âlembic  , 8c  que  vous  vouliez  diilillcr  quelque 
lue  , Ou  quelque  liqueur  , faites  bouillir  le  fuc  en 
quelque  vaiilèau,&  lur  ce  vaifieau, mettez-y  un  verre, 

& la-fumée  le  tournera  en  vapeurs , qui  après  le  ré- 
ioudront  en  eau.  Par  ce  moyen  le  vinaigre  fe  tourne 
facilement  en  eau  , laquelle  cil  fort  utile  pour  les 
taches  de  l'ceil , principalement  lî  avant  la  diftilla* 
tion  on  fait  bouillir  en  vinaigte  quelques  brins  de 
rhûc. 

Les  matières  chaudes  pour  être  efficaces  , veulent 
être  bien  diftillces  trois  ou  quatre  fois  , en  les  rejet- 
tant  fur  les  autres  matières,  ou  bien  les  rectifier  à part. 
Mais  quanc  aux  froides,  comme  font  la  rôle  , il  luffit 
d’une  difbllation;par  là  elles  en  font  plus  froides , at- 
tendu que  la  force  du  feu  communique  de  la  chaleur 
& une  pointe  aux  chofes. 

Quand  vous  voudrez  diftillcr  trois  ou  quatre  fois 
une  eau  , il  faut  à chaque  diftillarion  diminuer  la 
chaleur  d'un  demi  degré  , après  cela  d'un  autre  demi 
degré , fie  ainfi  de  fuite,  jufqu'à  ce  que  vous  foyez  re- 
venu au  premier  degré  qui  a d'abord  été  donné.  La 
raifon  eft , que  la  matière  étant  fubtilifée  de  plus  en 

Îtlus  par  chaque  diftillarion , ne  mérité  pas  ces  cha- 
cun à la  fin  plus  qu'au  commencement , qu'elle  eft 

Plus  groffe  fie  plus  epailfe.  On  fait  autrement  quand 
on  veuc  extraire  la  quinte-effence  de  quelque  chofc, 
car  alors  on  doit  augmenter  la  chaleur. 

En  toute  diftillarion  d’eau , il  faut  avoir  foin  de 
mettre  à part  les  phlegmes , c'cft-à-dire  , l'humeur 
plus  groffe,  plus  épaiffe  fie  plus  aqueufe.  Et  pour  cela, 
il  faut  examiner  foigneufement  la  matière  qpe  l'on 
«diftille , parce  que  le  phlegmc  fort  quelquefois  le 
premier  , fie  quelquefois  le  dernier  en  la  diftillarion,: 
comme  en  la  difîillation  de  I’cau-de-vic  , il  demeure 
le  dernier , encore  qu’elle  foit  diftillcc  plu  Heurs  fois. 
En  la  difîillation  de  la  plus  grande  partie  des  autres, 
il  fort  le  prémicr,  comme  au  vinaigre,  au  miel  fie  cho- 
ies femblables.  Ce  que  vous  pourrez  connoître  en 
goûtant  des  eaux  prémieres  fie  dernières  diflillécs  j Se 
au  cas  que  les  phlegmes  ne  foient  pas  ainfi  féparés  , 
comme  il  arrive  en  plufieurs  eaux , aufquellcs  il  c(l 
intimément  mêlé  ; il  faut  expofer  ces  eaux  au  foleil 
uelques  jours  dans  un  vaifieau  bouche  de  linge,  ou 
'une  membrane  trouée , afin  que  tout  ce  qui  eft  ex- 
crementcux  fe  confomme.  Au  défaut  du  foleil,  com- 
me en  tems  d'hyvcr,il  faut  mettre  le  vaifieau  qui  con- 
tient les  eaux  diflillées  dans  un  vaifieau  plein  d 'eau  , 
& là  les  faire  bouillir  jufqu'à  la  confomption  de  la 
troifiéme  partie. 

On  dpit  juger  que  la  difîillation  eft  en  bon  état,  fi 
entre  les  goûtes  qui  diflillent  l’on  peut  compter  une 
dixainc  de  nombres,  fie  de  làaufti  on  prend  jugement 
de  la  quantité  fi:  de  La  force  du  feu. 

. Si  l'on  veut  que  les  eaux  ayent  l'odeur  ou  faveur  , 
ou  autre  qualité  de  quelque  chofe , comme  de  miel , 
de  cancllc , de  camphre,  de  mufe,  ou  autres  matières 
odorantes  , foie  pour  donner  quelque  odeur  à celles 
qui  n'en  ont  point,  ou  bonne  odeur  à celles  qui  l'ont 
mauvaife , comme  nous  dirons  en  l'eau  diflillée  de 
fiente  d'homme  , il  fera  bon  de  frotter  le  chapiteau 
avec  ces  matières  , ou  enfermer  quelques-unes  dans 
un  petit  nouée  de  toile  , fi:  les  mettre  à l’extrémité 
du  bcc  du  chapiteau , afin  que  l’eau  oui  diflille  , 
pa fiant  par  ces  matières  , en  retienne  l’odeur , ou 
autre  qualité. 

Et  parce  que  les  eaux  diftiüées  par  la  violence  du 
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feu , retiennent  toujours  quelque  iraprcfiion  fi:  verti- 
ge de  chaleur,  incontinent  après  la  diftillarion , le 
meilleur  fera  de  tenir  quelque  tems  découvertes  les 
phioles  ou  vaiilcaux  où  on  voudra  les  garder.  Il  faur 
prendre  garde  néanmoins  que  l'odeur  fie  une  partie 
de  leur  force  ne  s'évapore.  Pour  le  plus  fur , on  doit 
mettre  leur  vaifieau  bien  bouché  en  quelque  licç 
froid  dans  le  fable  humide , pour  diminuer  leur 
grande  chaleur.  Cependant  il  eft  à remarquer  que  les 
eaux  froides  que  l'on  aura  diflillécs  au  bain-marie  j 
n'auront  pas  grand  befoin  d'être  ainfi  découverte^ 
mais  plutôt  clics  doivent  être  miles  au  foleil  dans  un 
vaifieau  de  verre,  qui  ne  fera  pas  tout-à-fair  plein,  qu 
bien  on  plongera  ce  vaifieau  pendant  quarante  jours 
dans  le  fable. chaud,  afin  que  le  phlegmc  fi:  L'humeur 
la  plus  epaiile  fqit  confumée. 

Si  les  eaux  diflillécs  deviennent  troubles  > vous  les 
clarifierez  en  y jectant  une  goûte  ou  deux  de  vinaigre 
pour  chaque  Livre  d'eau. 

Lttmcjtns  de  difiiller  Us  hnbes^c9rcei,fienrt  & racines 
en  pareicnlier.  • 

Les  eaux  que  l'on  diflille  font  de  diverfes  fortes  S: 
vertus.  Quelques-unes  font  médicamenteufcs,  comme 
l'eau  rofe  , celles  de  fauge,  de  marjolaine  fi:  fcmbla- 
blcs.  D'autres  alimenteufes  , comme  les  reftaurans. 
Plufieurs  médicamenteufcs  fi:  alimenteufes  comme  les 
reftaurans  alimentcux  , aufquels  l'on  ajoute  des  cho- 
ies médicamenteufcs.  Quelques-unes  font  purgati- 
ves , comme  l'eau  ou  liqueur  de  rhubarbe , U el- 
le étoit  récente  ou  verte.  Les  autres  font  faites  poux 
embellir  la  face  & les  mains.  D'autres  font  odorifi- 
ques,  comme  celles  que  l'on  tire  des  aromates,  Sc  des 
(impies  de  lenteur  pour  laver  les  mains , la  face  Sc  le 
corps.  Toutes  ccs  différences  d’eaux  font  de  deux  for- 
tes, limplcs  , ou  compofées.  On  va  parler  des  funplcs 
médicamenteufcs.  , . 

L'abfinte,  autrement  dite  aluine,  doit  être  diftillée 
au  bain-marie , pour  en  tirer  une  eau  , qui  en  ait  l'o- 
deur fi : la  faveur  j fi:  pour  mieux  faire , il  ne  faut  pas 
diftillcr  cette  plante  toute  fraîche  j mais  quelque  peu 
fechc  , la  macérer  prémieremcm  dans  le  vin  , puis  la 
diftillcr  au  bain-marie  , ou  fur  les  cendres  chaudes. 
C'cft  ainfi  qu'on  diftillc  l'armoife , l'aigrcmoinc , Sc 
autres  femblables  plantes,  en  obfervant  Tes  chofes  gé- 
nérales ci-devant  fpecifiécs.  On  diftillc  de  la  même 
maniéré  l'eau  de  coqucret , qui  fert  contre  le  calcul 
fi:  la  gravelle , tant  des  reins  que  de  la  vcfCc. 

Bah  d’ozeille. 

Cueillez  enbeau  tems  de  l'ozcille  bien  verte,  avant 
qu'elle  foit  montée  en  graine , 6c  après  l’avoir  écra- 
lée , ou  même  pilée  , meuez-la  dans  la  cucurbice,  cn- 
forre  qu’elle  en  rcmpliffc  la  moitié  -,  jettez  par  dcft'us 
du  fuc  exprimé  de  la  même  plante , en  quantité  fuffi- 
fante  , pour  pouvoir  furpafler  l’ozeillc  pilée , fi:  en- 
fuite  diftillei  par  un  feu  fort.  Quand  la  difîillation 
fera  à moitié  faire,  vous  ccficrez.  Après  que  vos  vaiff 
féaux  feront  refroidis,  vous  mettrez*  la  prefiè,  ce  qui 
fera  refté  au  fond  de  la  cucurbite  , fie  ayant  laifitf  re- 
pofer  le  fuc  , vous  le  ^aficrez  par  un  blanchet , Sc  le 
recevrez  dans  une  terrine  , que  vous  mettrez  enfuicô 
fur  un  feu  lent , pour  en  faire  évaporer  environ  les 
deux  tiers  de  l’humidité.  Tranfpottez  enfuite  la  terri- 
ne dans  un  lieu  frais , Sc  laiïïcz  l’y  repofcr,jufqu’à  ce 
que  le  fcl  eftentiel  fe  foit  formé  tout  autour  du  vaif* 
feau  , gardes  ce  fel  pour  l'ufage.  Quand  on  ne  veut 
pas  le  préparer  , on  cire  feulement  l'extrait , en  fai- 
tant  évaporer  le  fuc  de  l'ozcille  , jufqu'à  confiftance 
de  miel.  , 

Si  l'on  veut  cirer  le  fel  fixe  de  l'ozeille,  on  joint  au 
marc  une  benne  quantité  d’autre  ozeiile  fechc , puis 
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on  fait  brûler  le  tout  pour  en  avoir  les  cendres  calci  - 
nées  , dont  on  fait  une  leifivc  , qu’on  filtre  , Se  dont 
on  fait  évaporer  l’humiditc  fur  le  feu.  Le  fel  fixe  ref- 
te  , & on  le  carde  pour  l’ufagc. 

L'eau  dozcillc  cft  cordiale  & rafraichi  (Tante.  On  U 
donne  depuis  une  once  jufqu'à  (ix  dans  les  fievres  ar- 
dentes & bilieufes.  On  dorme  le  fel  eilèntiel  depuis 
demi  fcrupule  , jufqu'à  demi-dragme ; il  cft  cordial, 
raréfiant , pénétrant , incifif,  6c  propre  à exciter  l’ap- 
pétit. L'extrait  a les  memes  propriétés.  On  la  donne 
depuis  un  fcrupule  , iufqu'à  une  dragme. 

Le  fel  fixe  eft  apéritif,  & propre  pour  lever  les  obf- 
truélions  j ta  dofe  en  eft  depuis  huit  grains , jufqu'à 
une  dragme. 

L’écorce  extérieure  des  noix  communes,  (oit  qu'el- 
le fe  fé pare  de  la  noix  , ou  non  , fc  peut  diftiller  au 
-mois  de  Septembre,  6c  l’eau  qui  en  eft  extraite,  bue  en 
•petite  quantité  avec  la  troifiéme  partie  de  vinaigre  cft 
un  remede  certain  contre  la  pelle  , fi  avant  que  d'en 
boire,  on  fe  fait  tirer  du  fang.  Elle  eft  louveraine  aufll 
pour  faire  gargarifme  aux  ulcérés  de  la  bouche,  bon- 
ne pour  fomenter  les  podagres , 6c  à noircir  les  che- 
veux. L'eau  qui  cft  dillillée  des  feuillesdc  noyer  1 1a 
•fin  du  mois  de  Mai,  eft  propre  pour  dellëchcr  6c  cica- 
trifer  les  ulcérés , fi  on  les  lave  foir  ôc  matin  avec  un 
linge  humide  qui  aura  trempé  dans  cette  eau. 

Pour  diftiller  les  fraifes  , il  faut  les  laillèr  pourrir 
dans  un  vaillèau  de  verre,  en  y ajoutant  quelque  peu 
de  fel  ou  de  fuerc  , puis  en  tirer  l'eau  au  bain- marie, 
‘qui  eft  fouvcrainc  contre  le  venin  ; comme  aufti  pour 
ôter  les  taches  , provoquer  les  mois,  & deflechcr  les 
yeux  larmoyans:  elle  aura  toutes  ces  vertus  prclquc 
admirables  , (i  on  y mêle  de  l'eau  de  vie. 

L'écorce  intérieure  du  frêne  diftilléc^end  une  eau 
finguliere  contre  la  pelle,  fi  on  la  boit  en  égale  quan- 
tité avec  de  l'cau-de-vic,  comme  trois  onces  de  cha- 
cune , principalement  fi  on  réitéré  ce  breuvage  trois 
heures  après.  Elle  eft  bonne  aufti  inftiilcc  dans  l'o- 
reille pour  le  tinremenc. 

Les  noyaux  des  cerilcs  noires  concafles,ou  la  chair 
feule  diftilléc , font  une  eau  qui  delivre  entièrement 
de  l'accès  du  haut-mal  les  petits  enfans , aulfi-rôt 
qu'on  leur  en  mec  dans  la  bouche  environ  une  demi- 
once. 

L'eau  d’avelines  nouvelles  , bûc  le  poids  de  deux 
dragmes  , eft  un  bon  remède  contre  la  colique  & les 
tranchées  : chofe  sure  & expérimentée. 

L'eau  quidiftille  de  l'ccorcc  d'hicble  ou  de  fureau, 
bùc  fouvent , évacue  les  eaux  des  hydropiqitcs. 

Eau  de  betoine.  Il  faut  piler  les  feuilles  & les  infufet 
quelque  tems  dans  du  vin,  puis  les  diftiller. 

L’eau  de  mélillc  & de  fauge  fc  diftille  de  la  môme 
façon. 

L'eau  de  mélillc  doit  le  faire  au  bain  de  vapeur , 
ou  bain-marie  , pareeque  fi  on  la  falloir  au  feu  nud, 
il  n'y  auroit  pas  allez  d'humidité.  Quand  clic  eft  fai- 
te , il  n'cft  pas  néceftaire  de  l'cxjwfcr  au  foleil , pour 
exciter  Ion  odeur  , pareeque  l'elprit  du  vin  blanc  l*e- 
xaltc  allez.  Il  en  cft  de  même  de  l'eau  des  autres  plan- 
tes ‘odoriférantes. 

Eau  de  melijfe  compofee  , oh  Magiftrale. 

Pilez,  concallez,  & mêlez  enlèmblc  fix  poignées  de 
feuilles  de  mélillc  tendres  6c  nouvellement  cueillies, 
deux  onces  d'écorce  de  citron  extérieure  jaune  , une 
once  de  coriandre,  6c  autant  de  mufeade,  demi-once 
de  doux  de  gérofle  , & autant  de  candie  \ puis  ayant 
bien  mêlé  tous  ces  ingrediens  , & les  ayant  mis  dans 
une  cucurbite  de  verre  , ou  de  grais  ; v criez  dellus 
denx  livres  d'cau-dc-vic,  & autant  de  vin  blanc,bou- 
■chez  bien  le  vaillèau,  & brillez  la  matière  en  digef- 
uo®  pendant  deux  jours.  Enfuitc  diftijlcz  au  bain- 
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marie.  Cette  eau  aromatique  6c  fpiritucufe.eft  propre 
pour  les  maladies  hyllériques,  pour  les  maladies  du 
cerveau,  pour  fortifier  le  cccur  & l'eftomac,  pour  les 
palpitations  6c  les  foiblellès,  pour  réfifter  au  venin.La 
dofe  en  eft  depuis  une  dragme , jufqu’à  une  once. 

L'eau  de  betoine  eft  finguliere  pour  les  aflçClions 
de  tête  , des  reins  6c  de  la  veftie. 

L'eau  de  mélillc  réjouit  les  perlbnnes,  délivre  d'a- 
poplexie 6c  du  haut  mal.  Elle  donne  de  U mémoire  , 
ôte  la  douleur  des  dents,  guérit  l'hidropifie,  prélcrve 
de  venin  ceux  qui  ont  avalé  quelque  araignée  , fi  on 
en  boit  aufti-toc  après. 

Eau  de  gens  tant. 

Prenez  quatre  livres  de  racines  rçcentes,  ou  plutôt 
fcchécs  de  gentiane  ; hachcz-lcs  menu,  faitcs-lcs  infu- 
lèr  dans  du  vin,  il  futtit  feulement  de  les  arrofèr.puis 
diftillez-les.  Cette  eau  cft  finguliere  contre  la  pelle  , 
toute  forte  de  venin , calcul  tant  des  reins  que  de  la 
vcftîc,pour  guérir  les  apoftumes,&  ulcères  intérieurs, 
Autre  manière. 

Prenez  trois  livres  de  racines  de  gentiane,  hachcz- 
lcs  bien  mcnu,mettcz-les  dans  une  cucurbite  de  verre 
ou  de  grais, avec  demi -livre  de  fleurs  de  petite  centau- 
réc  ,6c  autant  de  fes  feuilles  ccrafées,  ver  fez  par  dellus 
douze  pintes  de  vin  blanc  du  meilleur,  bouchez  bien 
la  cucurbite  , ôc  mettez  la  matière  en  digefbion,  pen- 
dant huit  jours  dans  du  fumier , ou  au  bain-curie 
tiède  ; adaptez  enfuitc  un  chapiteau  & un  recipienc 
de  verre  , dillillcz  au  feu  de  fable , & gardez  vôtre 
eau  dans  des  bouteilles  bien  bouchées.  Elle  purifie  Iç 
fang  , .rciillc  au  venin , Sc  guérit  'la  fièvre. 

Eau  de  pjrethrr. 

Prenez  racines  de  pyrethre  récentes  oufeches,  ha-' 
chcz-les  menu , & faites  tremper  dans  de  bon  vin. 
Cette  eau  cft  bonne  pour  apparier  la  douleur  des  dents 

ur  les  corroborer  6c  tenir  nettes,fi  l'on  en  gargarife 

bouche  le  matin  , ou  quand  on  voudra. 

Pour  faire  tau  de  fraife. 

Prenez  feuilles  & fleurs  de  fraife, diftillcz-Iej  j l'eau 
qui  en  vient , nettoyé  la  vue. 

On  diftille  l’eau  de  nicotiant  de  la  mime  façon. 

Elle  a de  merveilleux  effets  contre  le  vois  me  tangere* 
les  chancres  , los  dartres , la  gratolle  , la  difficulté 
de  refpirer , l’hidropifie, 

On  diftille  l'eAU  de  véronique  , comme  ci-dejfur. 

Elle  cft  fingulietc  pour  guérir  les  plâycs,  les  gracel- 
les  6c  autres  affeâions  du  cuir.  L'uiage  de  cette  eau 
eft  fouverain  pour  les  ladres , pour  les  fièvres  pefti- 
lcntcs , ou  opilation  de  foye , aa  rate  & l'ulccration 
de  poumon.  . 

On  diftille  de  la  meme  maniéré  la  velvoce. 

L’eau  iChrJfope  fe  doit  diftiller  fur  des  cendres  chaudes. 

Elle  eft  excellente  pour  les  douleurs  de  dents,  pour 
provoquer  les  mois  des  femmes , pour  la  toux  & au- 
tres maladies  de  poumon. 

Eau  de  raves. 

Prenez  des  raves  entières  avec  .leur  écorce, ou  bien 
l'ccorce  feule,  vous  en  diftillcrez  l'eau,  & principale- 
ment de  l'écorce  qui  fera  bonne  pour  faire  uriner  & 
provoquer  les  Tueurs. 

L'eau  de  limons  ou  le  jus  profite  beaucoup  au  cal- 
cul des  reins. 

L’eau  de  fenouil. 

Prenez  des  racines  & des  feuilles , diftiUez-les,  ou 

bien 
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bien  faites-lcs  bouillir  dans  de  l'eau  , puis  mcttcz-lcs 
toutes  chaudes  dans  un  plat  d'écaim  ou  de  cuivre , qui 
fera  couvert  d’un  autre  plat  > la  liqueur  qui  fera  au 
plat  de  dcfliis  fc  doit  rclerver  dans  une  pii  iule  , pour 
mettre  une  goûte  ou  deux  dans  le  coin  de  l'œil , 
dans  les  maladies  de  la  vue. 

Eau  de  perfil  de  jardin. 

Pilez  dans  un  mortier  les  feuilles  de  perfil  : puis 
diltillcz-lcs.  Cette  eau  conforte  l’eftomac  fie  fortifie 
Ut  reins. 

Vous  diftillcrez  de  la  même  façon  ks  eaux  d'achc  , 
de  baiilic , de  buglofe  , de  menthe , de  camomille  , de 
fouci , de  chardon  bénit , d’éciaire  , de  chicorée  , de 
cépilli  veneris , de  chcvre-fcuil , d’endive  , d’aunée  , 
de  fumeterre  , de  genéte,  de  lierre , de  queue  dclchc- 
val , de  lavande , de  marjolaine,  de  me!  ilôt , de  mau- 
ves , de  guimauves  , de  lis  d’étang  , de  nielle  , d’ori- 
gan * île  pivoine  , de  pavot  , de  pariétaire , de  pim- 
ptenelle  , de  plantain  , de  pourpier  , de  pouliot  , de 
rhuc , de  romarin  , tic  garance  , de  fauge , de  (ariet- 
te , de  feabteufo , de  (cotopcudre , de  mprellc , de  jou- 
barbe , de  feuilles  de  faule  , de  feneçoti , de  thym  , de 
bouillon  blanc  , de  tanaiiic  , de  valcricnnc  , de  ver- 
vaine  , de  fleurs  6c  fouilles  d’ortie  tant  vive  que  mor- 
te , d'antinode, de  laitucs,dc  grande  confoude,  de  bu- 
gle  , de  tclephium  , de  jufquiarac , de  mandragore,  de 
mauve  ,dc  bourrache  ,dc  quinte-fouille  , d’alkcken- 
gc  , d’aigremoine , de  nénuphar , d’argentine , d’eu- 
phraifo,  île  chclidoine,  de  coquelico,  d’alchimillc.  de 
fanicle , de  pervenche  , de  bruncllc  , de  mille-feuille 
d’ccil  de  boeuf , & de  pluficurs  autres  plantes , en  ob- 
fervant  les  préceptes  généraux  que  nous  avons  ci-de- 
vant piefcrits. 

£4  candie  eji  ainfi  dtjlillée. 

Prenez  une  livre  de  fine  canelle  , concaflêz-b  légè- 
rement Se  mctccz-la  infofer  quclquc-tems  en  quatre  li- 
vres d’eau  rofo  diftilléc , 6c  une  demi  livre  de  vin 
b me  fort  bon  ; puis  jettez  le  tout  dans  un  alcmbic  de 
verre  pour  être  diftillc  , ou  fur  les  cendres  chaudes , 
ou  au  bain-marie.  Cette  eau  eft  fouvcrainc  contre 
toutes  maladies  froides  , principalement  celles  de  l’el- 
tomac,  de  la  tare,  du  foye;  du  cerveau,  de  la  matrice, 
des  nerfs  , même  pour  les  défadlances  5c  fyncopes. 
Eilc  eft  aufti  bonne  pour  provoquer  les  mois.  Si  l’uri- 
ne retenue , pour  appaifor  les  vomiflcmens  , pour  ré- 
primer les  malignités  de  toute  forte  de  venin,  froid. 
L'eau  rofe  eji  diflUlte  , ou  de  rofet  recent v , eu  derofet 
jecbes  , qui  font  incar  moi  es  ou  blanche  s. 

La  façon  de  la  diftillcr  eft  differente  ; car  quelque- 
fois elle  eft  diftilléc  par  défluxion  tendant  en  bas  , 
qu’on  appelle  per  dtfctnfum  , A la  maniéré  que  nous 
dirons  ci-après.  D'autrefois  elle  eft  diftilléc  par  in- 
folation  : le  plus  (bavent  comme  aufïî  pour  le  meil- 
leur , au  bain-marie  j mais  avant  que  d’en  venir  à l'o- 
peration , il  eft  bon  , fi  les  rofes  font  fochcs , de  les 
numc&cr  à la  vapeur  de  quelques  eaux  bouillantes  , 
ou  de  rofes.  L’eau  qui  eft  diftilléc  des  rofes  rouges , 
eft  plus  cordiale  Se  plus  corroborante  ; comme  celle 
qui  eft  faite  de  rofes  blanches,  eft  plus  rafraîchiflànte. 

Pour  diftillcr  de  bonne  eau  rofo  , il  faut  faire  in- 
fofcr  ou  tremper  les  rofes  en  eau  rofo  diftilléc,  ou  bien 
en  foc  tiré  de  rofes  , pendant  l’cfpace  de  deux  ou  trois 
jours  dans  un  vaillent  bien  lutc  Si  bouche  , les  mettre 
enfoicc  dans  un  alembic  de  verre , couvert  de  (on  cha- 
piteau bien  luté  Si  accommode  de  fon  récipient , 6c 
fexpofer  au  vaiflêau  de  bain-marie. 

L’eau  de  fleur  d’orange  appcllcc  noffe  diftilléc  par 
campanc  , eft  bonne  pour  faire  vomir  , comme  aulTI 
•lie  fort  pour  eau  de  bonne  fonceur. 
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L’eau  des  pommes  lavages  , Si  des  pommes  de 
chêne  , non  mûres , de  châtaigne  , de  verjus  à demi 
mûr  , eft  utile  contre  les  rougeuts  & citons  du  vifage. 

A la  façon  de  l’eau  rofo , font  diftillccs  les  eaux  des 
fleurs  j comme  l’eau  de  romarin  , qui  eft  bonne  pour 
rejouir  ; l’eau  de  fleur  de  forcau,  qui  confcrve  le  teint 
contre  le  haie  du  folcil  ; l’eau  de  fleurs  de  fouci  , qui 
conforte  les  yeux.  Se  autres  fcmblables. 

La  maniéré  de  diflilltr  à froid  toutes  fortes  de  fleurs. 

Prenez  telle  quantité  de  livres  de  fleurs  qu’il  vous 
plaira,  à proportion  de  la  capacité  de  vôtre  alcm- 
bic , joignez-y  a peu  près  égale  quantité  de  pintes 
d'eau  , & après  avoir  bien  lutte  la  chapelle  dudit 
alembic  , vous  le  placerez  dans  une  vaiiTcau  propor- 
tioimc  à fa  grandeur  ; enfoite  vous  pilerez  bien  la  gla- 
ce jufqu’à  ce  qu’elle  ("oit  réduite  en  une  efpece  tic  nei- 
ge ; vous  la  falercz  comme  fi  vous  vouliez  faire  gla- 
cer de  l’eau  ; vous  encornerez  bien  le  vailïèau  , 5c 
vous  lutterez  le  récipient  avec  le  bec  de  l’alcmbic  , 
pour  eu  recevoir  le  diftillacion  i 5c  pour  l’attirer  plus 
facilement , vous  mouillerez  dans  l'eau  cliaudc  un 
gros  linge  que  vous  preflèrez  un  peu  pour  en  faire 
(brtir  la  greffe  eau  , 5c  vous  appliquerez  ce  linge  fur 
le  chapiteau  ; 5c  foppofe  qu’il  fe  foche , vous  réitére- 
rez la  même  chofo. 

La  maniéré  de  diftiller  C eau  des  trois  noix. 

Mettez  dans  une  grande  cucurbitcdc  cuivre  éco- 
rnée, dix  livres  de  fleurs  de  noyer,  qu’on  nomme  com- 
munément chatons  ; il  faut  les  bien  piler  auparavant. 
Verfez  par  ddfus  environ  deux  livres  de  décoction 
des  mêmes  fleurs  que  vous  aurez  coulce  par  un  linge  , 
avec  forte  expreflion  j adaptez  tous  vos  vailfeaux  , SC 
lailfez  la  matière  en  digeftion  , pendant  vingt^uatre 
heures.  Enfoite  diftillcz  par  un  petit  fou  environ  la 
moitié  de  la  liqueur.  Cela  fait  Uiflez  éteindre  le  fou 
5c  rafraîchir  les  vailfoaux  ; enfoite  mettez  à la  prelfo 
ce  qui  refte  dans  la  cucurbite , 5c  après  cela  diftillcz  la 
liqueur  que  vous  en  avez  tirée  , jufqu’aux  trois 
quarts.  Mettez  cette  diftillation  avec  la  première  ; 
gardez  cette  eau. 

Dans  la  fuite  , écrafoz  fix  livres  de  noix  , parvenues 
au  tiers  de  leur  groffour  ordinaire  ; mettez-lcs  dans 
la  cucurbitc  , 5c  verfoz  pat  deifus  toute  la  liqueur  que 
vous  avez  diftilléc  des  fleurs  de  noix  ; h liiez  la  matière 
en  digeftion  , comme  ci-dcvant , 5c  enfoite  diftiliez- 
la  de  la  même  manière  ; gardez  aufli  cette  eau. 

Quand  les  noix  feront  bonnes  à confire  , ou  même 
en  cerneaux  , vous  en  écrafcrcz  , Si  pilerez  cinq  ou  fix 
livres , Si  les  ayant  miles  dans  la  cucurbite  , vous  ver- 
ferez  par  dclfos  toute  l’eau  de  la  féconde  diftillation  . 
biffant  la  matière  en  digeftion  pendant  vingt-quatre 
heures,  5c  la  diftillanr  enfoite  comme  ci-devant.  Vous 
aurez  l’eau  des  trois  noix  , que  vous  mettrez  dans  des 
. bouteilles  , lefqucllcs  vous  expoforez  au  foleil , fans 
être  bouchées  , afin  de  dilfiper  l’odeur  cmpircumati- 
que  de  la  noix,  5c  vous  les  boucherez  enfoite. 

Cette  eau  eft  fodorifique , Se  refifte  au  venin.  On 
l’employé  dans  les  fièvres  malignes , dans  b petite  vé- 
role , Ôc  dans  la  pelle  ; elle  eft  propre  aulli  dans  les 
vapeurs  hyftériqucs  , dans  ks  coliques  venteufos , 6c 
pour  fortifier  l’eftomac.  Elle  fc  donne  dans  les  fièvres 
intermittences  j on  s’en  fort  contre  lcsjnorfores  des 
bêtes  venimeufes.  On  dit  qu’elle  guérit  les  hydropi- 
fics  récentes  «Uns  huit  jours , 5c  lés  invétérées  en  trois 
fomaincs.  La  dofe  en  eft  depuis  une  once  jufqu’à  fape. 
Il  faut  prendre  aulfi  à jeun  pendant  ce  tems  -là  environ 
un  gros  de  crème  de  tartre.  On  l’employé  encore  avec 
focccs  dans  la  migraine , le  tremblement  de  tête  , U 
paralyfic  ,5c  même  dans  le  mal  caduc. 
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On  en  prend  le  matin  à jeun  une  cuillerée,  avec  un 
peu  de  lucre  , pour  prévenir  le  mal  d’eftomac  , prove- 
nant d'indigeftion  , 8c  l’on  ne  prend  rien  autre  chofe 
que  deux  heures  après. 

On  guérit  la  fièvre  , en  donnant  au  malade  un  de- 
mi verre  de  cette  eau  , avec  autant  d'eau  rofe , avant 
l'accès. 

On  fe  préferve  conrrc  les  maladies  peftilcnticllcs , 
en  prenant  tous  les  matins  à jeun  une  cuillerée  de  cet- 
te eau  avec  un  peu  de  fucre. 

Pour  l'hydropific , on  y mêle  égale  dofe  de  vin 
8c  un  gros  de  crème  de  tartre. 

Pour  les  maux  de  tête  , 8c  le  mal  caduc  , on  en 
prend  un  demi  verre  avec  du  vin  blanc,  ou  un  peu  de 
lucre. 

Cette  eau  eft  propre  pour  le  mal  des  yeux  , 8c  pour 
toutes  les  maladies  intérieures,  ^extérieures  du  corps; 
elle  guérit  les  apoftumes  , les  tillulcs  , &c.  Elle  défen- 
de , & relier re  les  gencives  , 8c  préferve  les  dents  de 
pourriture.  Elle  fait  mourir  les  vers  du  bas  ventre  , fie 
fait  dormir  fi  on  s’en  frotte  les  temples. 

Deux  cuillerées  avec  un  peu  de  lucre  , redonnent  le 
lait  aux  nourrices  ; 8c  peut  rétablir  les  forces  de  ceux 
qui  fc  font  épuifes  avec  les  femmes. 

Ceux  qui  craignent  la  pierre  , ou  qui  en  (ont  in- 
commodés , n’ont  qu'à  prendre  le  poids  d'un  écu 
d’or  de  rhubarbe  en  poudtc  , le  mettre  tremper  dans 
demi  chopinc  de  cette  eau  dans  une  phiolcde  verre  , 
des  le  loir  la  faire  un  peu  chauffer  , 8c  boucher  bien  la 
phiolc  jufqu'au  lendemain  qu'on  paflcra  le  tout  par 
un  linge  , preffant  bien  le  marc  , & trois  heures  apres 
un  bouillon.  Elle  rafraichit  le  fbye  , guérit  les  playes , 
ncuoye  les  taches  du  vifage.  On  peut  dégraiffer  le  vin 
gras , 8c  rétablir  le  vin  pouffé  en  mettant  dans  le  ton- 
neau une  chopine  de  cette  eau. 

Enfin  , cette  eau  a une  vertu  fi  admirable , qu'on  ne 
doit  pas  s’étonner,  fi  on  ne  lui  a donne  le  nom  de  fon- 
taine de  vie.  On  peut  la  garder  auflî  long-tems  qu'on 
veut , pourvu  qu'elle  foit  bien  bouchée.  U cil  bon  de 
poullcr  la  dernière  diftillation  par  un  feu  fort , afin 
de  faite  élever  une  portion  du  fel  efïcntiel  du  fruit , en 
quoi  confiffc  toute  la  venu  de  ccttc  eau. 

Extrait  dts  trois  noix. 

L’extrait  des  trois  noix  fe  fait  en  faifanc  évaporer 
l'humiditc  de  la  liqueur  qui  refte  dans  la  cucurbite  , 
apres  chaque  diftillation  , jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit 
en  confiffance  de  miel  épais  ; ou  joint  cnfcmble  les 
trois  extraits , on  les  confervc  dam  un  pot  bien  bou- 
ché. Cet  extrait  compofc  des  trois  noix  , cil  fudorifi- 
que,  apéritif , fébrifuge,  propre  à fortifier  l'cftomac , 
& à réfifter  au  venin.  On  le  prend  en  bolus,  ou  délayé 
dans  fa  propre  eau.  La  dofe  ell  depuis  un  fcrupulc , juf- 
qu'à une  dragme. 

Sel  fixe  alkali  des  trait  noix. 

Ce  fel  (c  tire  par  la  leffive  à la  manière  ordinaire. 
Il  cft  propre  à‘  lever  les  obftruétions.  Il  fc  donne  de- 
puis nx  grains  , julqu’à  un  fcrupulc. 

Quand  on  met  les  noix  dans  la  cucurbite  , il  faut 
toujours  les  humeéker  par  quelque  dccoûion  ; la  meil- 
leure cft  celle  des  fleurs  de  noyer.  Quand  clic  man- 
que , il  faut  lui  fubftirucr  le  vin  blanc  , ou  leur  pro- 
pre eau  fi  l'on  en  a de  refte  de  la  dernière  année. 

La  maniéré  de  difiiller  les  liqueurs. 

Nous  avons  dit  ci-devant  qae  l'efficace  & vertu  fin- 
gulicre  & prefquc  divine  des  chofes  qui  font  diltil- 
lées,  a tellement  ravi  les  efprits  8c  l'étude  des  hommes, 
qu'il  y a très-peu  de  chofcs  qui  ayent  quelque  effet 
fie  fingularité  en  foi , que  l'on  ne  foumcctc  à la  diftil- 
lation.  Or  j'appelle  ici  liqueur,  tout  ce  qui  a une  con- 
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fiftance  liquide , foit  fue  , foit  humeur  , cxcrernent,  ou 
autre  fcmolable  chofe  liquide , comme  vin,  vinaigre, 
miel , urine , jus  d'herbes , ou  de  fruit , qui  cft  beau- 
coup meilleure  que  celle  qui  cft  diftillée  des  herbes  ou 
fruits  mêmes. 

Eau-de-vie  difiillie. 

Quoique  tout  vin  foit  propre  pour  faire  de  l'cau- 
de-vic  , pourvu  qu'il  11e  foit  point  aigre  , éventé , ou 
infect  ; néanmoins  le  plus  fort  & le  plus  clairet  cft  le 
meilleur  , foit  blanc , (oit  rouge.  Vous  prendrez  donc 
une  certaine  quantité  de  vin  , félon  la  grandeur  du 
vaiilcau  , où  vous  avez  diftillé , qui  ell  appcllé  veflie, 
comme  nous  avons  dit  ci-devant , 8c  qui  cft  en  for- 
me de  courge  droite.  Empliflèz  le  vin  jufquesà  la  troi- 
fiéme  partie  prés  de  l'orifice  , afin  que  les  vapeurs 
ayent  quelque  cfpace  ; puis  couvrez-le  de  la  chape  ou 
aiembic  à long  bec  , lequel  loic  bien  tccllé  de  mortier 
de  fagcllc  , afin  que  nulle  vapeur  ne  puillè  fortir.  Fai- 
tcs-le  difiiller  à U chaleur  d'eau  chaude  non  bouil- 
lante , ou  bien  à chaleur  médiocre  de  cendres  , ou  de 
fablon  menu  *cn  augmentant  toujours  peu  à peu  la 
chaleur , prenant  garde  néanmoins  que  le  vin  ne 
vienne  pas  à bouillir.  Afin  que  vous  ayez  une  eau-dc- 
vie  fort  bonne,  vous  la  pourrez  faire  diftillcr  par  qua- 
tre ou  cinq  fois  ; car  plus  elle  fera  diftillée  , mefilcure 
clic  fera  , comme  nous  avons  déjà  dit. 

Pour  la  première  diftillation , ce  fera  affez  de  tiret 
la  dixiéme  partie  ; à (avoir  de  dix  pintes  de  vin  une 
pinte  d'cau-dc-vic  plus  ou  moins.  Pour-  la  féconde , la 
moitié  de  ce  que  vous  avez  mis  , qui  feroit  chopine. 
Pour  la  troificmc  , une  autre  moitié  plus  ou  moins  , 
qui  feroit  demi-fetier  ; tellement  que  plus  elle  feta  dis- 
tillée de  fois  , moins  il  y en  aura  8c  en  vaudra  mieux. 
Ainli  il  faut  au  commencement  prendre  une  grande 
quantité  de  vin  , ou  bien  avoir  plusieurs  vaifleaux.  Il 
cft  vrai  que  la  diftillation  étant  bien  faite,  la  quatriè- 
me rendra  pareille  quantité  d’eau  quelle  aura  reçû , 
de  laquelle  011  fc  doit  contenter  fans  la  diftillcr  da- 
vantage ; car  une  diftillation  fi  fouvent  réitérée , cft 
pénible  & de  grands  frais. 

Cependant  il  faut  obferver  qu'en  chaque  diftilla- 
tion on  doit  diminuer  la  chaleur  d'un  demi  dégté  , 
après  d'un  degré  , pour  revenir  enfin  jufqucs  au  pré- 
mier  degré  , que  nous  avons  nommé  médiocre.  Il  cft 
vrai  que  l’on  (croit  d'avis  que  la  première  diltiilaiion 
fut  fur  un  feu  de  cendres , 8c  les  autres  au  bain-marie. 
Cette  fréquente  diftillation  fort  à lui  oter  le  phlcgme  , 
c'eft-à-dirc,  l'humeur  plus  grofle  & plus  aquculc.qui 
demeure  au  fond  , fie  qui  a coutume  de  fortir  la  der- 
nière , apres  qu’elle  cft  bien  digérée  par  une  frequente 
diftillation. 

Au  refte  , on  connoîtra  que  l’eau-de-vie  fera  allez 
diftillée  par  ces  lignes  ; fi  elle  revient  à pareille  quan- 
tité d’eau  ; li  allumée  ou  enflammée  elle  fe  confume 
entièrement  & ne  faille  aucune  marque  d'humidité 
au  fond  du  vaiilcau  ; fi  le  linge  qu’on  aura  trempé 
dans  l’cau-dc-vie  , étant  allumé  , ne  fc  brûle  aucune- 
ment ; fi  une  goutte  d’eau-dc-vie  répandue  fur  fa  pau- 
me de  1a  main  fc  confume  8c  s'évapore  bicn-tôt  ; fi 
l'ambre  citnn  enflammé  brûle  dans  l’eau-de-vic  , fi 
le  camphre  mis  en  eau-de-vie  fe  dillout. 

U faut  auifi  remarquer  que  l'eau-de-vie  eft  diftil- 
léc  quelquefois  de  lie  de  vin  fort  bon , non  aigre  , 
ni  éventé  , ou  infcâé , fie  fouvent  bien  loin  d’être 
pire  , elle  cft  meilleure  que  celle  qui  <?ft  diftillée  du 
vin  même.  Si  clic  cft  fouvent  diftillée  , clic  cft  plus 
chaude  & lèche  que  celle  que  l’on  diftillé  du  vin  , 
cft  plus  agréable  au  goût , & d’une  odeur  qui  plaît 
davantage.  Quelquefois  on  fait  de  l’eau-de-vie  de 
cervoife  ; mais  clic  n'cft  pas  fi  bonne  que  celle  de 
vin. 
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On  (ait  l'épreuve  des  caux-de-vie  en  plufieurs  ma- 
niérés : i°.  Celle  qui  eft  la  plus  claire  , & qui  laillc 
dans  1a  bouche  le  moins  d'acrcté  , cft  la  meilleure. 
i«>.  L'cau-dc-vic  de  laquelle  il  refte  une  moindre 
quantité  de  phlegmes  , après  l’avoir  brûlée  eft  préfé- 
rable à celles  qui  en  huilent  davantage.  }°.  L’eau-de- 
vie  qui  defeend  plus  promptement  dans  un  verre  , où 
l'on  a verfé  auparavant  un  peu  d'huile  d'olive  > eft  la 
moins  fpiritueufe  , la  plus  chargée  de  phlegraes  , 5c 
par  contéqueiu  la  moins  bonne.  4®.  L’eau-de-vic  qui 
fait  le  moins  d'ccume  en  la  fécouant  fortement  dans 
une  bouteille  , ou  flâcon  de  verre  , qui  en  cft  rempli 
à moitié  ou  aux  deux  tiers  , cft  préférable  à celles  qui 
écumcnt  davantage  , parce  qu'il  n‘y  a que  le  phleg- 
me  qui  fe  forme  en  écume  , comme  il  eft  aile  de  s'en 
convaincre  par  l'cfprit  de  vin  ; car  il  n'écume  jamais. 
50.  On  connoît  que  l'cau-de-vie  eft  bonne  , de  bien 
déphlégmée  , lorlqu'étant  verfée  dans  un  verre  , elle 
forme  le  chapelet , c'cft-à-dire  , un  ccnain  cercle  de 
petite  mouftè  blanche , à me  fur  c que  cette  moufle 
diminue. 

Les  vaiûèaux  pour  diftillcr  l'eau-de-vie  font  di- 
vers , à favoir  les  cendres  & fables , pofanc  bon 
alembic  ou  rctortc  dans  le  bain-marie  , ôc  la  vcllie. 
On  la  peut  aufti  diftillcr  dans  un  chaudron  , ou  pot 
de  cuivre  , ou  d’airain  fait  en  forme  de  marmite  cou- 
vert d'un  cercle  d'où  fort  un  canal  droit , montant  en 
haut , 5c  courbé  en  angle  , qui  pallc  par  dedans  un 
ièau  plein  d'eau  fraîche. 

Après  que  l'cau-dc-vie  fera  dilblléc  , il  la  faudra 
expofer  au  foleil  quelque  tems  pour  la  fubtilifer  de 
plus  en  plus. 

On  peut  diftillcr  de  cetre  manière  tous  jus  ÔC  li- 
queurs , comme  fang  humain > urine  , vinaigre  , ro- 
fec  , lait , blancs  5c  jaunes  d'oeufs  , fiente  de  vache 
ou  d'homme. 

Les  vertus  de  l'eau-de-vie  font  infinies  > elle  délivre 
les  apoplectiques  Ôc  épileptiques  de  leurs  accès  i tel- 
lement que  ceux  qui  font  fujets  à ces  maux  en  tenu 
d'hiver  doivent  tous  les  matins  avaler  une  cuillerée 
d’eau-dc-vie  bien  fucrce  , & manger  un  petit  morceau 
de  pain  blanc.  Elle  chaile  le  venin  , empêche  le  vin  de 
s'évaluer  , de  fc  corrompre  , 5c  de  k troubler  ; elle 
guérit  toutes  les  pallions  froides  des  nerfs  , mufdcs 
& membres  réfroidis  , s'ils  en  font  fomentés.  Eulïn 
elle  fait  mourir  les  vers  , 5c  adoucit  la  douleur  des 
dents.  *, 

Attire  Distillation^ l'eau-de-vie. 

Remplirez  de  vin  la  moitié  d'une  grande  cucurbi- 
te  de  cuivre , couvrcz-la  de  fon  chapiteau  ou  réfrigé- 
rant , ou  adapcez-y  un  récipient.  Luttez  exactement 
les  jointures  avec  de  la  velue  mouillée  , 5c  diftillez  1 
petit  feu  environ  la  quatrième  partie  de  l‘humidicé,ou 
jufques  à ce  que  la  liqueur  qui  diftillera  , ne  s'enfla- 
me  plus  quand  on  la  prefentera  au  feu.  Ce  qui  fc  trou- 
vera dans  le  récipient , cft  appcllé  cau-de-vie. 

L'eau-de-vie  eft  un  efprit  de  vin  rempli  d'un  phlcg- 
me  qu'il  entraîne  avec  lui  dans  la  diftillation  ; cet  ef- 
prit  monte  toujours  le  prémicr , 5c  ainlî  l'on  fait  qu'il 
n'en  refte  plus  dans  la  cucurbite  , quand  la  liqueur 
qui  diftille  n'eft  plus  inflammable. 

On  peut  tirer  de  l'cau-de-vic  de  toutes  fortes  de 
vin  j mais  on  en  tire  plus  dans  les  vins  de  certains 
pays  que  d'autres. 

Eau-de-vie  de  grain/. 

On  met  tremper  dans  l'eau  tiède  , de  l'orge  ôc  du 
blé  , pendant  deux  ou  trois  heures.  Enluite  on  les  re- 
tire 5c  on  les  met  lécher  fur  des  pàilialfons  » pour  les 
frire  germer.  On  prend  le  germe,  5c  on  Le  fait  fermen- 

7mm/. 
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ter  dans  l’eau  deux  ou  trois  jours  j 5c  après  qu'il  a 
bien  fermente  , 5c  bouilli  de  lui  même  , on  jette  la  li- 
queur dans  l’alembic  , 5c  on  diftille  félon  l'artidc. 

Distillation  dr  l’ efprit  de  vin. 

L'efprit  de  vin  eft  la  partie  huileufe  du  vin  raré- 
fié par  des  fcls  acides.  Rcmplilfez  à moitié  d'eau-de- 
vic  un  grand  marras  à long  cou  ,5c  y ayant  adapié  un 
chapiteau  5c  un  récipient  > lurtez  exactement  les  join- 
tures , pofez  vôtre  marras  fur  un  pot  à demi  rempli 
d'eau  , 5c  placez  le  pot  fur  un  feu  modéré  pour  faire 
diftillcr  au  bain  de  vapeur  , l'cfprit  qui  féparcra  de 
fon  phlegme  ce  qui  montera  pur  ; contiuucz  ce  degré 
de  feu  jufques  à ce  qu’il  11c  diftille  plus  rien  , vous 
aurez  un  efprit  de  vin  déphlcgmc  en  la  première  dif- 
tillacion. 

Fer  tus  de  C tfpr'u  de  vin. 

Il  fcrc  de  dilfolvant  à plufteurs  cholès  dans  la  Chi- 
mie. On  en  donne  une  demi  cuillerée  aux  apoplecti- 
ques 5c  aux  létargiques , pour  les  faire  revenir  -,  on 
leur  eu  frotte  aulfi  les  poignets, la  poitrine  5c  le  vilage. 
C'cftunbon  remède  pour  labrùlurc.li  l'on  en  applique 
auifi-tôt  qu'elle  cft  faite  ; il  cft  encore  bon  pour  les 
douleurs  froides  , pour  la  paralyiic  , pour  les  cumu- 
lions , pour  les  autres  maladies  , quand  il  cft  queftiou 
de  refoudre  5c  d'ouvrir  les  porcs. 

R E m a a Q.U  E. 

La  commune  méthode  de  frire  l’cfprit  de  vin  , eft 
de  diftiller  l'cau-de-vic  dans  un  alembic  , tant  de  fois 
que  l'efprit  vienne  pur.  Pour  ceb  on  retire  par  la  dif- 
nltucion  environ  la  moitié  d'une  quantité  d'eau-de- 
vic , 5c  l'on  rejette  comme  inutile  le  phlegme  qui  de- 
meure au  fond  de  l'alembic  ; on  diftille  encore  la  moi- 
ne de  l'efpht  qui  avoit  été  diftillé  , 5c  l'on  rejette  le 
phlegme  qui  demeure  au  fond  de  l'alembic  ; on  dilfil- 
1c  encore  la  moitié  de  l'cfprit  qui  avoit  été  diftille  , SC 
l'on  rejette  le  phlegme  on  continue  ces  rectifications 
jutqucs  à ce  que  mettant  le  fou  à une  cuillerée  île  l’ef- 
pm  , tout  brûle , 5c  qu'il  ne  refte  aucun  phlegme. 

Mais  comme  cette  opération  cft  fort  longue  , 5c 
qu'à  peine  en  huit  ou  neuf  fois  qu'on  a réitéré  ces 
oillillations  , peut-on  avoir  un  efprit  de  vin  exempt 
de  phlegme  , quelque  petit  feu  qu'on  ait  fric  -,  les 
Aruftcs  ont  inventé  une  autre  machine  qu'ils  appel- 
lent fèrpentin  , à caufe  des  circonvolutions  qu'elle 
frit  > on  l'adapte  fur  la  cucurbite  contenant  l'cau-de- 
vic  , 5c  le  haut  fric  en  entonnoir , reçoit  un  chapiteau 
auquel  ayant  adapté  un  récipient , ôc  lurc  exactement 
les  jointures  , on  met  le  s'ailleau  fur  un  petit  fou.  Les 
cfprits  de  vin  montent  par  cette  petite  chaleur  , mais 
le  phlegme  étant  trop  pelant  , ne  peut  être  exalté  It 
haut  ; ainlî  l'on  a un  efprit  de  vin  dépouillé  de  phleg- 
me dès  b première  fois j mais  parée  que  cette  ma- 
chine eft  difficile  à être  tranfportéc  à la  campagne  SC 
en  d’autres  lieux  , où  l'on  veut  frire  de  l’efprit  île  vin, 
5c  que  d'ailleurs  clic  cft  lujctte  à être  delfoudéc  aux 
jointures  par  b violence  des  cfprics  ; on  a cru  le 
moyen  que  l'on  vient  de  donner  pour  frire  l'cfprit  de 
vin  plus  commode  ; car  pourvu  qu'on  ait  un  ou- 
tras 5c  un  chapiteau,  U fera  facile  de  tirer  de  l'cf- 
prit  de  vin , qui  fora  aulll  bon  que  celui  du  fer- 
pentin  , 5c  l'on  n’a  point  fujet  de  craindre  que  l'cf- 
prit forte  du  vaidcau  par  aucun  endroit  , pourvu 
qu’on  ait  bien  lutté  les  jointures  comme  nous  avons 
dit. 

Quelques-uns  néanmoins  tâchent  de  frire  rejorer 
cette  méthode  de  tirer  l'cfprit  de  vin , â caufe,  difent- 
ils , du  long-rcms  qu'il  faut  employer , pour  raré- 
fier un  peu  d'elpric , 5c  pour  b iixthcuité  qu'il  y a de 
trouver  à Paris  des  vaiilcaux  bien  frics,  5c  encore 
K k k.  ij 
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plus  à la  campagne.  Mais  il  y a apparence  que  ces 
Meilleurs  blâment  cette  métode  avant  que  de  l’avoir 
éprouvée.  Car  s'ils  s'étoienc  donné  la  peine  de  la  faire, 
comme  on  l'a  décrite  , ils  auraient  reconnu  qu'avec 
deux  ou  trois  de  ces  vailfoaux  on  tirera  pour  le  moins 
autant  d'efprit  de  vin  qu'ils  en  tireront  par  leur  gran- 
de machine , & que  cet  cfpric  ne  fera  point  fujet  à 
l'imprellion  que  lui  pourraient  communiquer  les  vaif- 
feaux  de  cuivre  ou  d'étaim. 

Pour  ce  qui  cft  de  1a  difficulté  qu'on  prétend  qu'il 
y ait  â trouver  de  ces  vaiilêaux  de  verre , elle  n'eft 
que  pour  ceux  qui  ne  veulent  pas  fe  donner  la 
peine  de  vifiter  les  magazins  des  Verriers  ; car  on 
y en  trouverait , ôc  quoique  l’on  en  employé  aflèz 
dans  les  cours  de  Chimie  , cependant  on  n'en  a point 
encore  manqué.  Mais  quand  on  n'en  trouverait 
point  de  faits , il  me  fèmole  qu’il  eft  du  moins  auffi 
facile  d’en  faire  faire  dans  les  verreries , comme  de 
faire  conftruirc  les  grandes  machines  de  cuivre  ou 
d'étaim  dont  on  fc  lcrt  communément.  On  fait  bien 
que  ceux  qui  (e  payent  plus  de  la  haute  apparence 
que  de  l’effet , 5c  qui  melurent  la  bonté  d'une  opé- 
ration â l’embarras  qu'elle  donne  à faire,  6c  â la 
grandeur  des  vaificaux  5c  des  fourneaux  qu'on  y em- 
ployé , ne  trouveront  pas  ici  de  quoi  fe  fatisfâire  ; 
mais  il  m'importe  peu  d'encourir  leur  blâme  , on  n’a 
pas  pris  à tâche  de  fuivre  leur  routine.  Mon  deffein 
eft  de  fâdlirer  les  moyens  pour  travailler  en  Chimie  , 
5c  de  1a  dépouiller  , autant  que  l’on  pourra,  de  ce  qui 
la  rend  mifterieulc  5c  cachée. 

Maniéré  défaire  l'efprit  de  vin  fans  feu. 

Plufieurs  pratiquent  une  manière  de  préparer  l’ef- 
prit  de  vin  fans  reu , qui  cft  très-aifée  6c  prompte. 
Ils  mettent  deux  ou  trois  livres  de  fcl  de  tartre  cal- 
ciné ôc  bien  fcc  dans  une  cucurbitc  de  verre  ; ils  ver- 
fent  deffus  de  bonne  eau-de-vie  bien  claire  à la  hau- 
teur de  cinq  ou  fix  doigts  , ils  agitent  le  tout  avec 
une  fpatulc  de  bois  , puis  ils  laiflent  repofet  la  ma- 
tière environ  une  heure.  Pendant  ce  tcms-là  le  fcl 
de  tartre  s’empreint  de  phlcgmc  qui  eft  dans  l’eau-de- 
vie  6c  l’efprit  de  vin  demeure  pur  ; on  le  féparc  en 
le  verfknt  par  inclination  ou  bien  en  le  filtrant.  H 
peut  s’y  être  mêlé  quelque  légère  portion  de  fcl  de 
tartre  ; mais  elle  ne  doit  pas  leur  être  préjudicia- 
ble. 

On  ne  peut  pas  ft  bien  fcparer  l'efprit  de  vin  de 
deffus  le  fcl  de  tartre  qu’il  n’en  refte  toujours  un  peu  ; 
on  pourra  le  réitérer,  fi  l’on  en  veut  prendre  la  peine  , 
par  la  diftillation  au  bain-marie  ; mais  alors  il  enlè- 
vera avec  lui  une  portion  du  phlegme  , 6c  l'on  aura 
une  eau-de-vie  d’une  odeur  agréable.  Le  fcl  de  tar- 
tre étant  fcché  fur  le  feu  , fera  en  état  de  forvir  com- 
me auparavant  en  toutes  les  opérations  où  on  a coùcu- 
rac  de  l'employer. 

Peur  faire  [“épreuve  de  l'efprit  de  vin. 

On  connoîc  que  l'efprit  de  vin  eft  parfait , lorf- 
qu’étanc  allumé  , il  fe  confirme  entièrement , fans 
laiflcr  aucune  immondicc  ; ou  mieux  encore  , fi  ayant 
mis  au  fond  de  l'efprit  de  vin  , de  la  poudre  à canon, 
elle  s'cnflâmc  auffi-tôt  qu’il  eft  confirmé. 

Vertus  de  l'efprit  de  vin. 

Il  eft  bon  pour  les  létargiques  ôc  pour  les  apoplec- 
tiques , parce  qu'il  met  les  efprits  en  plus  grand 
mouvement  qu'ils  n'etoient  : or  comme  félon  toutes 
les  apparences  , ces  maladies  font  caufées  par  des 
efprits  dans  le  cerveau , cet  efprit  leur  donne  une 
nouvelle  vigueur  pour  diffoudre  ou  pour  raréfier  ces 
vifeofités  tartarculês  qui  leur  bouchent  les  partages. 
Il  reloue  aulti  les  tumeurs  5c  fluxions  , parce  que  non 
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feulement  il  ouvre  les  pores  & donne  ilfite  aux  hu- 
meurs les  plus  fubcilcs  pour  fortir  , mais  encore  il 
fond  5c  raréfie  les  grofliercs , afin  qu'elles  puiffent 
être  enlevées  par  le  mouvement  du  fang. 

L'efprit  de  vin  cft  excellent  pour  la  brûlure  pourvu 
qu'on  l'applique  auifi-tôc  qu'elle  cft  faitp  ; car  alors 
il  donne  ouverture  aux  corps  ignées  qui  éroienr  en- 
trés par  les  porcs  pour  fonir  ; ôc  s'il  y en  refte  , il  les 
lie  comme  quand  on  les  mêle  avec  un  acide. 

Pour  ta  diftillation  du  vinaigre. 

Il  faut  favoir  , qu'il  y a quelque  différence  entre  la 
diftillation  de  l‘eau-de-vie  5c  celle  du  vinaigre  ; parce 
que  le  vin  cft  de  fubftancc  vaporeufo  5c  ignée.  Sa 
meilleure  vertu  confifte  en  la  première  diftillation  , 
c'cfl-à-dire  à l'eau  qui  cft  diftillcc  la  première  , tel- 
lement que  ce  qui  cft  de  relie  , demeure  au  .vaiifèau  , 
ne  lent  quali  que  l'eau  , ÔC  n’a  pas  grande  vertu.  Au 
contraire  la  première  eau  de  vinaigre  ne  fent  rien  , 
attendu  qu'il  eft  plus  terreftre  par  alteration  de  qua- 
lité ; car  le  vinaigre  n'eft  autre  chofe  qu'un  vin  cor- 
rompu,devenu  aigre  par  la  putréfaction}  ainfi  la  vraie 
vertu  du  vinaigre  demeure  en  ce  qui  refte  au  vaif- 
feau , après  en  avoir  extrait  la  prémierc  eau.  Et  par  ce 
moyen  ce  qui  refte  au  vin  par  la  diftillation  faite,  doit 
être  appelle  phlcgmc , comme  tout  ce  qui  fort  tout  le 
premier  à la  diftillation  da  vinaigre. 

C'cft  pourquoi  pour  avoir  du  bon  vinaigre  par  dif- 
tillation , après  l'avoir  mis  en  pareille  quantité , 
ainfi  que  nous  avons  dit  du  vin  pour  faire  l'eau-de-vie 
dans  l'alcmbic  , il  faut  lairtêr  diftillcr  le  phlcgmc  ; 
c’eft-  à-dire  l'humeur  aqueufe , 5c  la  mettre  à part  en 
quelque  vairtèau  féparé  , puis  quand  le  vinaigre  fo- 
ra confirme  jufqu'â  la  troifiéme  partie , Ôc  que  l'on 
fentira  au  goût  que  l-’acctofué-  viendra  , il  fera  bon  de 
le  mettre  à parc  pour  s’en  forvir  aux  infofions  , aug- 
menter quelque  peu  le  feu , 5c  continuer  ainfi  la  d ti- 
tillation jufques  à ce  que  l'eau  commence  à rourtîr  , 
5c  à avoir  la  confiftance  de  miel , ou  de  poix , 5c  alors 
on  pourrra  le  mettre  à part  pour  en  U fer  , non  pas  en 
Médecine  , mais  bien  aux  chofes  métalliques  6c  cor- 
rofives.  Car  cette  eau  qui  diftille  la  troifiéme  , fent 
comme  une  aduftion  , 6c  cft  appclléc  la  matière  fan- 
guinc  du  vinaigre. 

Le  vinaigre  eft  diftillé  commodément  dans  un  mê- 
me vaiilcau  que  l'eau  rofo , priucipalcment  fur  les 
cendres,* ou  tablons  chauds  plutôt  qu'au  bain-marie. 
Vous  diftillcrcz  le  vinaigre  rofat , de  1a  même  ma- 
nière , ainfi  que  celui  du  fureau,,  de  doux  de  getofle 
5c  autres. 

yertut.  Le  vinaigre  diftillé  eft  propre  â dirtôudre 
les  chofes  dures  5c  métalliques  ; comme  perles,  corail, 
coquille  d'œuf,  émeraudes  ; l'or  5c  l'argent  n‘y  peu- 
vent être  <ii lions  , cela  eft  caufe  que  quand  les  Chy- 
miftes  veulent  diftillcr  quelque  mécail  ou  pierres  pour 
en  tirer  l'huile , ils  ont  coutume  de  dirtôudre  les  ma- 
tières en  vinaigre  ou  urine  diftiilée. 

L'eau  falée  ou  marinée  cft  rendue  douce  par  ce 
moyen.  Remplirtêz  un  pot  d'eau  falée,  foi  tes- la  bouil- 
lir , puis  diftillez-la  par  un  alembic,  comme  l'eau  ro> 
fo  , & le  fcl  demeurera  au  fond.  C'eft  te  moyen  que 
l’on  doit  tenir , pour  favoir  fi  clic  domine  aux  eaux 
minérales. 

La  maniéré  de  diftiller  le  miel. 

Apres  que  le  miel  cft  fort  bien  purifié,  mettez-le  en 
petite  quantité  dans  l'alcmbic  ; car  en  plus  grande 
uanticé  il  s'enfleroic , dès  qu'il  (endroit  la  chileur  ; 
iftillcz-ic  au  bain-marie  â la  chaleur  médiocre.  L'eau 
qui  fortira  la  prémierc , eft  le  phlegme  , qui  fe  pourra 
garder  à pan  pour  colorer  ôc  allonger  la  barbe  5:  les 
cheveux  , 5c  après  augmentant  un  peu  de  chaleur  , il 
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foutra  une  eau  citrine  6c  comme  dorce  , laquelle  on 
pourra  garder  en  un  aurre  vaifleau.  Elle  a la  venu  de 
mondiher  les  playes  tant  fuperfictclles  que  profondes. 
Continuant  la  diftillation , il  fouira  une  autre  eau 
fort  colorée- & plus  rouge  que  l'autre  , & alors  pour 
mieux  faire  , il  lera  bon  de  changer  de  chaleur  d'eau 
à chaleur  de  cendres  , ou  de  fable  , c’eft-à-dire  , qu’il 
foudra  enfevelir  l'alembic  dans  les  cendres  ou  dans  le 
fable  , jufques  près  de  fon  orifice  ; fie  qu’entre  le  feu 
8c  l’alembic  il  y ait  comme  l’epaifleur  de  deux  ou  trois 
pouces  de  plat  , & en  augmentant  le  feu  plus  fou 
qu’auparavant.  Par  ce  moyen  il  en  fouira  une  eau 
lus  vifqueule  que  les  autres,  que  l’on  pouua  appcllcr 
uile  de  miel.  Ainfi  vous  pouircz  diftiller  de  la  téré- 
bentine  Sc  autres  femblablcs  liqueurs  crafics  8c  vif- 
queufes.  Il  eft  vrai  que  pour  diftiller  ces  liqueurs 
crafics  , il  ferait  meilleur  de  les  diftiller  dans  la  retor- 
tc  plutôt  qu'au  bain-marie.  Voyez  diftillation  des 
huile/. 

Peur  diftiller  le  fang  de  bouc  , & autres  chafes. 

Prenez  du  fang  de  bouc  encore  jeune  8c  bien  nour- 
ri , non  pas  le  fang  qui  fouira  le  premier  ou  le  dernier 
du  corps  du  bouc  que  vous  aurez  fait  tuer  -,  mais  ce- 
lui qui  fouira  entre  les  deux.  Laiflèz-lc  repofer  quel- 
que tems , 8c  jetiez  l’eau  qui  nagera  par  defius , puis 
avec  une  dixiéme  ou  douzième  partie  de  fel,  agitcz-le 
long-tems  Sc  bien  fou.  Cela  fait , enfermez-Te  dans 
un  vaifleau  bien  bouché  , que  vous  en fcvcl irez  dans 
du  fumier  de  cheval  l’efpace  de  quarante  jours , puis 
diftillez-lc  plufieurs  fois , y mettant  toujours  fur  le 
marc  l'eau  que  vous  aurez  diftillcc.  Après  la  quacrié- 
me  ou  cinquième  diftillation , vous  aurez  une  eau  ad- 
mirable , laquelle  fora  encore  meilleure  , h après  la 
diftillation  elle  demeure  encore  quarante  jours  en  un 
fumier  de  cheval.  Cette  eau  eft  propre  pour  rompre  le 
calcul. 

On  peut  diftiller  le  lait  de  même  façon  que  l'cau- 
de-vie.  On  dit  qu'en  Tartaric  le  lait  diftillé  eny  vre  jil 
faut  donc  que  ce  lait  (bit  gras  , comme  eft  le  lait  de 
jument.  Quelques  Médecins  tiennent  que  le  lait  dif- 
tillé eft  bon  contre  la  iaunifiè  , même  contre  la  fièvre 
quarte , fi  on  le  diftillé  avec  du  vin. 

On  diftillé  fouvent  le  lait  de  chèvre  pour  forvir  & 
nettoyer  les  ulcères  des  reins  Sc  de  la  vcfiâe.  Ce  lait 
fora  de  plus  grande  éfficace , fi  la  chèvre  eft  nourrie  la 
plupart  de  pimprcnclle. 

La  fiente  d'homme  eft  diftillcc  par  l’alembic  de 
verre , à la  façon  de  l'cau-dc-vie.  L’eau  qui  eft  diftil- 
lée  , principalement  de  la  fiente  de  l'homme  rouge 
ou  rouficau  eft  fouverainc  pour  guérir  les  cicatrices  , 
les  ulcérés  profonds , caverneux  , vieux  Sc  difficiles  à 
guérir  , 6c  pour  ôter  les  tayes  des  yeux.  Et  prifoen 
breuvage  elle  délivre  du  haut-mal , fi  leur  tète  en  eft 
frotée , du  calcul  des  reins  ÔC  de  la  vefiic  , 6c  de  l'hy- 
dropifie.  Elle  eft  bonne  à ceux  qui  font  mordus  des 
chiens  enragés  , ou  des  bêtes  venimeufos.  Néanmoins 
parce  que  cette  eau  fimplement  6c  fans  autre  mixtion 
diftillée  , retient  l'odeur  de  l’cxcrcment , i!  fera  bon 
pour  lui  donner  bonne  fonteur  de  mettre  au  bec  du 
chapiteau  un  petit  nœud  de  mufe , ou  de  frotter  le  de- 
dans du  chapiteau  avec  mufo  , ou  autres  femblablcs 
bonnes  odeurs. 

Vous  pourrez  diftiller  de  la  même  façon  la  fiente 
de  vache  , 8c  celle  de  pigeon.  Cette  eau  diftillée  eft 
bonne  pour  rompre  le  calcul. 

Pour  diftiller  les  animaux  , ou  quelque  partit. 

Pour  diftiller  le  corps  de  quelque  bête  , il  faut  pre- 
mièrement la  fuffoquer  , afin  qu’il  n'en  forte  point  de 
fang  , puis  en  ôter  toute  la  graillé , s'il  y en  a , 6c  les 
entrailles , enfuitc  hacher  menu  la  chair,  6c  jeteer  par 
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defius  une  dixiéme  ou  douzième  partie  de  fol , & dif- 
tiller au  bain-marie,  ou  fur  les  cendres  chaudes  à la 
façon  des  rofos. 

C'eft  ainli  qu'on  diftillé  la  cigogne  jeune  , tendre  , 
qui  n'a  pas  encore  volé  , laquelle  on  doit  première- 
ment éventrer  6c  farcir  d'une  once  de  camphre , 6c 
d'une  dragme  d'ambre.  L'eau  qui  en  vient , eft  excel- 
lente pour  faire  linimens  6c  fomentations  aux  paraly- 
iics  Sc  convul  fions.  Ainli  font  diftillés  la  pic  , la  gre- 
nouille , les  limaçons , les  fourmis , le  fbye  6c  les  pou- 
mons de  veau  , de  renard  Sc  autres  femblablcs  bêtes  ; 
quoique  fans  ufor  d'une  fi  longue  préparation  , on  les 
paille  diftiller  fur  le  champ  , de  même  que  les  autres 
eaux. 

Eau  d'hrrondelle.  Prenez  le  poids  de  fix  onces  d'hi- 
rondelles, caftoreum  une  once.  Faites-lcS' tremper  toute 
une  nuit  dans  l’eau , enfuite  mettez-lcs  dans  l'alcm- 
bic  , pour  les  diftiller.  Cette  eau  eft  fmguliere  pour  le 
preforver  du  mal  caduc,  fi  on  en  prend  deux  cuillerées 
une  fois  le  mois  au  matin  à jeun. 

Les  chairs  des  bêtes  fe  diftillcnt  de  cette  façon. 
Hachez  menu  les  chairs  .incorporez  6c  broyez-les  avec 
la  dixiéme  partie  de  fol  commun  : puis  mcttez-les 
dans  un  vaifteau  en  façon  de  courge , bien  bouché. 
Vous  les  enfovelirez  dans  de  la  terre  , entouré  de 
chaux  vive , 6c  de  fumier  de  cheval  à demi  pourri , où 
vous  les  laifièrez  digérçr  l’efpace  d'un  mois  ou  envi- 
ron j durant  ce  tems , vous  arroforez  fouvent  la  eluux 
vive  , 8c  le  fumier  d'eau  tiède , pour  y exciter  la  cha- 
leur , 6c  vous  renouvellerez  la  chaux  6c  le  fumier  trois 
ou  quatre  fois  la  fomainc  ; car  il  faut  penfer  que  par 
défaut  de  chaleur  les  chairs  pourraient  fo  pourrir  au 
lieu  de  fo  digérer  } 6c  après  qu'elles  auront  été  fuf- 
fifamment  digérées  , ce  que  l'on  connoîtra  par  la  fé- 
paration  de  la  plus  grofle  matière  d'avec  la  fuocilc  ; on 
tirera  le  vaifleau  du  fumier , lequel  on  couvrira  d’une 
chape  ayant  le  bec  bien  lutté  , 6c  on  fora  diftiller  la 
matière  au  bain-marie  , par  plufieurs  fois , en  remet- 
tant toujours  l'eau  diftillcc  fur  le  marc  , 6c  après  la 
cinquième  diftillation , on  refervera  l'eau , fi  on  ne  la 
veut  encore  circuler  pour  foi  faire  acquérir  une  quin- 
te eflènee. 

Les  oeufs  tant  blancs  que  jaunes,  forant  ainfi  diilil- 
lés , 6c  il  ne  les  faut  laifièr  digérer  fous  le  fumier , que 
cinq  ou  fix  jours  pour  te  plus. 

Les  eaux  ainfi  diftillées  font  plus  que  reftaurantes  , 
ayant  la  vertu  de  fubftanier  lecorps  6c  les  membres  , 
comme  vraye  chair  ou  viande. 

La  maniéré  de  diftiller  les  eaux  compefies. 

Les  eaux  font  diftillées  non-foulcmeut  d'une  foule 
ou  fimple  plante  , liqueur  6c  autres  matières  -,  mais 
auflï  de  plufieurs  mêlées  enfombe  j 6c  nous  les  ap- 
pelions eaux  compofécs  , à raifon  du  mélange  de 
plufieurs  macieres.Or  ces  eaux  font  de  trois  fortes  -,  les 
unes  font  médccinales , les  autres  odorantes,  les  autres 
fervent  aux  fards  6c  ornement  du  corps  i nous  parle- 
rons des  medecinales  avant  les  autres. 

Eau  de  f auge  compofit.  Prenez  égales  parties  de  (au- 
ge 6c  de  pouliot , pilez-les  dans  un  mortier  Sc  dik 
tillez-lcs.  Cette  eau  ôte  le  mal  de  ventre , 6c  appaifo 
les  goûtes  froides  , fi  on  en  boit  avec  une  petite  quan- 
tité de  caftoreum. 

Eau  de  raves  compofie.  Prenez  des  raves,  ou  domef- 
tiques  , ou  fauvages  , ou  toutes  les  deux  enfemble  , 
racines  d'achc  6c  de  pcrtîl , fomence  d'amès , faites 
infufor  le  tout  dans  du  vin  blanc  ou  dam  du  vinai- 
gre , 8c  diftillez  l'eau  qui  fera  bonne  contre  la  gra- 
vellc. 

Eau  d'astft clique.  Prenez  égale  partie  d'angelique  , 
tant  racines  que  feuilles , ( mais  principalement  de 
racines  ) 8c  fleurs  de  lavande  j infuicz-l«  dans  du  vin 
K k k iij 
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il  en  diftillera  une  eau  linguliere  contre  le  haut  mal , 
fi  on  en  prend  deux  ou  crois  cuillerées. 

£4»  de  chehdoine.  Cueillez  au  commencement  du 
mois  de  Mai , feuilles  de  chelidoinc  , de  vervaine , de 
rhûc  6.  de  fenouil  ; pilez-les , & tirez-en  de  chacune 
trois  onces  de  lue  , que  vous  mêlerez  cnfcmblc  ; ajoù- 
tez-y  quelques  boutons  de  rofes , cois  onces  de  lucre 
candi , quatre  onces  de  fort  bonne  tutie  , 6c  autant 
de  fang  de  dragon  ; diftillez  le  tout  par  alembic.  Cet- 
te eau  otc  les  rougeurs  6c  rayes  de  yeux. 

£4*  de  vigne.  Prenez  l’eau  qui  diftille  des  feps  de 
vigne  , lorfqu'on  les  taille  , ce  qui  fe  fait  au  printeins, 
dillillez-la  avec  pareille  quantité  'de  miel.  Cette  eau 
guérit  les  démangeaifons  , chaleurs  & rougeurs  des 
yeux  : l'eau  de  vigne  Cens  être  diftillée  produit  le  mê- 
me effet. 

Eau  dereft.  Prenez  des  rofes  , trois  parties , de  fe- 
nouil 6c  de  rhùe  , de  chacune  une  partie  -,  hachcz-les 
menu  , 6c  mêlcz-les  bien  cnfcmblc  , puis  diftillez-les , 
& faites  que  l'eau  qui  en  dilUUera  , tombe  en  un 
vaidèau  , auquel  il  y ait  une  poignée  des  herbes  fuf- 
dires.  Cette  eau  conferve  la  vue , fi  on  s'en  lave  les 
yeux  en  été. 

Eau  d’tufraifle.  Prenez  chelidoinc , fenouil  , rhûe  , 
eufraife  , vervaine , rofes  rouges , de  chacune  demi 
livre  v doux  de  gérofle  , poivre  long  , de  chacun 
deux  onces  } concaffcz  le  tout , 6c  diftillez  par  alem- 
bic de  verre.  Cette  eau  eft  linguliere  pour  la  vue  foi- 
ble. 

Eau  dt  romarin.  Prenez  eau-dc-vic  diftillée  de  vin 
blanc  , eau  de  romarin  & de  fauge  , de  chacune  dnq 
livres  ; faites-y  infufer  pendant  huit  jours  de  la  fauge 
& des  fleurs  de  romarin  , de  chacune  deux  onces,  paf- 
fez,  coulez  6c  refervez  l'eau  pour  guérir  les  Adules  des 
yeux. 

Eau  de  millepertuis.  Rcmpliffez  une  bouteille  de 
fouilles  des  fommités  d'hypericum.  Vcrfez  par-deffus 
de  l'eau-de-vie  autant  qu'il  ai  pourra  contenir  dans 
la  boureille  , 6c  laiflez  infufer  pendant  un  an.  Cette 
eau  fpécifiquc  contre  la  colique.  La  dofe  en  eft  d’une 
cuillerée. 

Eau  de  thériaque.  Vous  diftillez  dans  un  alembic  de 
verre  de  la  thériaque  avec  pareille  quantité  d'eau-dc- 
vie  6c  de  vinaigre.  Cette  eau  eft  fouveraine  pour  gué- 
rir les  ulcérés  6c  érofions  de  la  bouche,  principalement 
fi  on  y diffouc  un  peu  de  bol  Arménien. 

^ aire  eau  de  thériaque.  Prenez  thériaque  vieille , 
une  livre  , racines  d'aunce  ,de  gentiane , de  fouchet , 
de  tormcntillc , de  chacun  une  once  , chardon  bénit 
une  demi  once  j conferve  de  buglofe  , bourrache  , de 
romarin  , de  chacune  une  once  j faites  tremper  le  tout 
enfcmble  dans  trois  livres  de  vin  blanc  , une  livre  & 
demi  d’eau  de  citerne,  & deux  livres  d'eau  rofe  i dif- 
tillez par  alembic. 

Eaux  dt  doux  de  gérofle.  Prenez  égales  parties  de 
doux  de  gérofle , gingembre,  fleurs  de  romarin  ; fai- 
tes-les  infufer  dans  du  vin  fort  , l'cfpace  de  huit  jours, 
diftillez  le  tout.  Cette  eau  conforte  l'eftomac  , appaife 
les  douleurs  6c  rorlions  de  ventre,  fait  mourir  les  vers, 
& amaigrit  les  perfonnes  graffes  , ou  rend  graffes  les 
maigres , Il  on  la  mêle  avec  du  fucre. 

Eau  de  faxifr âge.  Prenez  eau  de  faxiftage  deux  li- 
vres , jus  d'herbe  aux  perles  , de  perfil , d'anis  & de 
bardant , de  chacun  une  demi  livre  , vinaigre  blanc 
huit  onces , diftillez  le  tout.  Cette  eau  bue  au  matin 
eft  propre  pour  brifer  le  calcuL 

Eau  d'irondelle.  Prenez  des  hirondelles  6c  les  def- 
féchcz  au  four  , fàites-en  de  la  poudre  , mêlcz-la  avec 
un  peu  de  caftoreum  6c  un  peu  de  vinaigre  , diftillez  le 
tout.  Cette  eau  guérit  le  haut-mal , fi  on  en  boit  qua- 
tre matins. 

Eau  de  queue  de  cheval.  Prenez  queue  de  cheval  , 
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plantain  , rofes  rouges  , grains  de  coqucrets , racines 
de  guimauves  , réglilfe  ratifiée  , de  chacune  une  once, 
demi  once  de  bol  d' Arménie  , fémcnccs  de  courge  & 
de  concombre,  de  chacune  trois  dragmes  ; fémcnccs 
de  pavot  blanc  lix  dragmes  , fémences  de'  coings  de- 
mi once  ; faites  infufer  le  tout  dans  du  petit  lait  de 
chevre  l'cf  pace  de  deux  jours , puis  dillillez-en  l'eau  , 
qui  fervira  pour  les  ulcères  des  reins  6c  de  la  vdlie  , (i 
on  en  boit  quatre  onces  cicdcs  au  matin. 

Eau  de  flambe.  Prenez  égales  parties  de  flambe  , 
d'hyflopc  & d'auronne  , pilcz-lcs  diligemment , & les 
laiflez  ainii  quelque  tems  , puis  diftillcz-les.  Cette  eau 
provoque  les  fleurs  .aux  femmes , 6c  hait  mourir  les 
vers  des  petits  enfians* 

Eau  de  pbnprenelle.  Praiez  fémcnccs  de  pimprcnel- 
le  , perfil , âchc  , feuilles  & racines  de  baraanc  , éga- 
les parties  de  chacun  , pilez  le*  tout  enfcmble  i puis 
ajoùtez-y  du  fang  de  dragon  une  once  , & un  peu  de 
bon  vinaigre  , laiflez  le  tour  tremper  cnfcmblc  quel- 
que rems , puis  diftillez-le$.  Cette  eau  a une  vertu 
mcrveilleufe  pour  la  pierre  ou  gravelle. 

Eau  Impériale.  Prenez  quatre  onces  d'écorce  d'o- 
ranges léchées  à l'ombre  du  foleil  l’cfpace  de  lix  jours, 
noix  mufeades  , & doux  de  gérofle  réduits  en  poudre 
chacun  à part , de  chacun  quatre  onces  •,  faites  trem- 
per dans  une  phiole  de  verre  ces  poudres  aromati- 
ques en  eau  rôle , dix-fept  jours  au  foleil , puis  jetiez 
par-dclfus  les  poudres  & l'écorce  d'orange  , que  vous 
laillcrcz  tremper  quelque  tems.  Enfuite  prenez  une 
livre  de  rofes  rouges  récences  , cueillies  deux  jours’au- 
paravant  ■,  une  demi  livre  de  racine  de  fouchct , feuil- 
les de  romarin  , d'hyffope  , de  mcliflè  , de  rofes  de 
buiffon  , de  chacun  deux  poignées  , fouilles  de  laurier 
une  poignée.  Mettez  tout  cela  féchcr  au  foleil  pen- 
dant deux  heures  ; puis  faitcs-lcs  tremper  en  eau  rofe 
trois  heures.  Cela  fait , difpofez  tous  ces  matériaux 
dans  l'alcmbic  de  cette  façon. 

Au  fond,  faites  un  lit  d'une  livre  de  rofes  rouges  ré- 
centes , un  fécond  lu  de  poudres  aromatiques  6c  écor- 
ce d'orange , un  troiliémc  de  fleurs  de  violettes  de 
Mars  , le  quatrième  6c  dernier  lit  des  herbes  fufdites. 
Faites  diftiller  le  tout  au  bain-marie  lentement.  A l'eau 
qui  fera  diftillcc  , ajourez  deux  livres  d'eau  rofe  ou  en- 
viron à proportion  , en  trois  ou  quatre  parties  de  cet- 
te eau  diftillée. 

Cette  eau  prife  au  matin  le  poids  d'une  dragme  , 
tient  le  corps  lain  , diipos  &:  le  fait  rajeunir  ; clic  eft 
fingulicre  pour  la  douleur  de  tête  & de  dents  , le  mal 
de  venue , les  tranchées  , pour  la  paralylie , convul- 
fions , apoplexie , défaillances  6c  aunes  .femblablcs 
maladies.  C'eft  cette  eau  qui  eft  tant  eftiméc  en  la 
Cour  des  Rois  , des  Princes  6c  des  grandes  Dames. 

Eau  alumineufe.  Prenez  verjus , jus  de  plantain  , jus 
de  pourpier  , de  chacun  une  livre,  fept  blancs  d'oeufs, 
dix  onces  d'alun  de  roche  , mêlez  6c  diftillez  par  a - 
Icnibic. 

Autrement . Prenez  de  plantain  , pourpier  , ofeille  , 
courge  , morelje  , aigrats  , de  chacun  une  poignée  ; 
pilez  le  tout  , mêlez  y dix  ou  douze  blancs  d'ccufs  ; 
mettez  le  tout  dans  un  alembic  de  verre  ou  de  terre  , 
en  y mêlant  parmi  une  demi  livre  d'alun  , lit  fur  lit. 
Cette  eau  eft  bonne  aux  chancres,  à la  rougeur  du  vi- 
fage , aux  ulcérés , en  y appliquant  des  linges  trempés. 

On  peut  auffi  diftiller  des  eaux  purgatives  en  fai- 
lant  infufer  les  médicamens  purgatifs , tant  (impies 
que  compofés,  les  plus  récens  que  l'on  pourra,  en  eau- 
de-vie  , ou  vin , ou  lait , ou  eaux  diftillécs , ou  dé- 
coction convenance  j & ccs  eaux  auront  femblables 
vertus  que  les  médicamens  purgatifs.  C'eft  ainfi  que 
vous  pourrez  diftiller  le  Catolicou  , le  Diaphenon , la 
confciftion  hamcch  , l'éleétuaire  de  Succo-rofarMM  ; de 
la  même  manière  vous  diftillcrcz  la  t feu  barbe,  l'agaric. 
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l’ellébore  , la  fcammoncc,  & autres  fcmblablcs  purga- 
tifs rcccns. 

Manière  de  diftiller  la  rhubarbe. 

Prenez  quantité  Je  rhubarbe  receute  & verte,  com- 
me une  livre  ou  une  livre  6c  demi , plus  ou  moins. 
Mcttez-la  par  petits  morceaux  , ou  pulverilez-la  allez 
grofllcrcment  i jetiez  par-dcflus  du  jus  de  buglofc  & 
de  bourrache  , de  chacun  deux  livres  , pour  une  de 
rhubarbe  , laiflcz-lc  tremper  l’cfpacc  de  vingt-quatre 
heures  fur  les  cendres  chau  les  , puis  diflillez -les  dans 
un  alcmbic  de  verre  , au  bain-marie. 

Cette  diftillation  des  médicamcns  purgatifs , cft 
pour  des  gens  délicats , 8e.  qui  ne  peuvent  (cntic  l'o- 
deur des  médecines. 

Des  eaux  odorantes  en  particulier. 

Les  eaux  odorantes  fervent  pour  laver  les  mains  , 
le  vifage  , les  cheveux  de  la  tète  , 8e  le  poil  de  la  bar- 
be ; pour  faire  fentit  bon  les  linges  , vétemens  , gants, 
ôc  autres  chofcs. 

Eau  de  lavande.  Prenez  des  fleurs  de  lavande  récen- 
tes ou  fcches , arrofez-les , ou  infufez  les  avec  de  l’eau 
rofe  , vin,  ou  eau-de-vie,  puis  vous  les diilil lcr cz. 
L'eau  fera  plus  odorante,  (i  vous  faites  féchcr  les  fleurs 
au  foleil  dans  une  phiole  de  verre  bien  bouchée  , puis 
fi  vous  jetiez  par-dellus  du  vin  blanc  ; & fans  la  diftil- 
lcr  , fi  vous  en  voulez  avoir  promptement  qui  repré- 
fente l'odeur  d’eau  de  lavande  , jettez  une  goûte  ou 
deux  d'huile  d’afpic  , en  allez  bonne  quantité  d'eau 
pure,  8c  agitez  le  tout  cnfcmble  dans  une  bouteille 
ou  phiole  de  verre  , qui  ait  le  cou  étroit.  Cette  eau 
encore  qu'elle  ne  foit  point  diftilléc , ne  laide  pas  d'a- 
voir fa  vertu  odoriférante. 

£-■«1  d'abftntbe.  Prenez  une  bonne  quantité  d’abfin- 
llie  , quand  elle  cft  dans  fa  vigueur  , pilcz-la  bien 
dans  un  mortier  , 2c  la  mettez  eniuitc  dans  une  cucur- 
bitc  de  cuivre  ctamée , hachez  une  autre  bonne  quan- 
tité d’ablinthc , faitcs-la  bouillir , & verfez  la  dé- 
coction fur  la  première.  Adaptez  le  chapiteau  6c  le 
récipient , ayant  foin  de  lutor  toutes  les  jointures , 
Ce  Je  mettre  le  réfrigérant , 8C  diflillez  par  un  ■feu 
modéré  , environ  la  moitié  de  la  liqueur.  Laiffez  ré- 
froidir  vos  vailTeaux , ôc  mettez  à la  prellê  ce  qui  fe- 
ra refte  dans  la  cucurbite.  Après  cela  diflillez  le  fuc 
comme  auparavant , jufqu'à  ce  qu'il  n’en  relie  que 
deux  ou  trois  livres  , 8c  gardez  l’eau  diflilléc  , dans 
des  bouteilles  que  vous  boucherez  exactement.  Il  ne 
faut  pas  oublier  de  laiilèr  l’abfmtbe  pendant  deux 
jours  , en  digeflion  dans  la  cucurbite  , avant  de  dif- 
tiller  l'eau. 

On  peut  diftiller  de  la  meme  maniéré  les  eaux 
de  fauge , d’armoife  , de  pouliot  , de  laurier , de 
méliflc  , de  rhûc  , de  fenouil , d'origan  , d’hyeblc , 
de  betoine  , de  marjolaine  , d'hyflopc  , de  bafilic , 
de  mendie  , de  calamcm  , de  ferpolct  , de  ta- 
naifie  , de  coftus  cultivé  , de  matricaire  , de 
cerfeuil , de  perfll  , de  feordium  , d'âchc , de  fa- 
riette  , de  marrubc , de  melilot  , de  camomille  , 
de  romarin  , de  fabinc  , de  genièvre  , & autres  fem- 
btables. 

L'eau  d'abfîmhc  cft  propre  pour  atténuer  la  pitui- 
te , fortifier  l'eftomac  , exciter  l’appetit , aider  la  di- 
geftion.  On  la  donne  aulfi  pour  les  vapeurs,  & les  ma- 
ladies hyftériqucs  j elle  cft  encore  excellente  pour  fai- 
re mourir  les  vers  ; on  en  donne  depuis  demi  once 
jufqu'i  quatre  onces. 

On  tire  l’extrait  d'abfinthc  en  clarifiant  le  refte  de 
la  liqueur  qui  demeure  au  fond  de  la  cucurbite  apres 
la  diftillation  j on  en  fait  évaporer  l'humidité  juf- 
«qu'â  conliflancc  de  miel.  Il  .cft  en  ufage  principale- 
ment dans  les  maladies  hyftériqucs , on  le  prend  en 
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bol  , ou  délayé  dans  l’eau  d’abliiuhe  ; la  dofe  en  cft 
depuis  un  fcrupulc  , jufqu’à  une  dragme. 

Le  fèl  d'ablmthe  le  fait  de  cette  manière  : on  laide 
fcchcr  le  marc  qui  cft  relié  ; enfuite  on  le  brûle  avec 
d'autre  abfinthe  fcche  ; puis  l'on  met  les  cendres  dar.s 
l'eau  chaude , pour  en  faire  une  lclïivc,  laquelle  étant 
bien  filtrée  , on  la  mec  dans  un  vailiêau  pour  en  éva- 
porer l'humidité  au  feu  de  fable.  Le  (cl  refte  au  fond  , 
8c  on  le  garde  dans  des  phiolcs  bien  bouchées.  On  en 
donne  depuis  fïx  grains  julqu'à  demi  dragme  , qu'on 
délaye  dans  l'eau  d'abfîmhc.  Il  cft  excellent  dans  les 
vapeurs  2c  les  maladies  hyftériqucs  ; dans  les  obftruc- 
tions  du  mélèntcre  , du  foye,  de  la  rate  , & de  la  ma- 
trice •,  pour  exciter  les  urines  , pour  diiflpcr  l'hydropi- 
fic  2c  la  jaunillc  , 2c  pour  provoquer  les  régies. 

Il  ne  faut  pas  oublier  d'humc&er  l'abhnche  , avec 
l'eau  de  ta  même  plante  , ou  avec  fit  décoction,  avant 
de  la  diftiller , parce  qu'elle  cft  naturellement  fort 
fcche. 

L’cfïcnce  , ou  huile  étherée  d’abfimhe  , fe  tire  de  U 
plante  , quand  elle  cft  blanchâtre , & montée  en  grai- 
ne. Il  faut  la  diftiller  par  un  feu  du  troifîémc  degré  , 
2c  ramallcr  avec  un  petit  cotton  , cette  huile  qui  fur- 
nage  fur  l’eau  , 2c  la  conferver  dans  des  phiolcs. f'oyr.c 
eau  d'orange  , fur  la  fin  de  cet  article. 

Eau  de  doux  de  gérofle.  Prenez  deux  onces  de  doux 
de  gérofle  bien  concailcs,mcctcz-lcs  tremper  en  une  li- 
vre Se  demi  d'eau  rôle , vingt -quatre  heures  , puis 
diltillez-lcs  au  bain-marie. . 

Au  lieu  d'une  livre  6c  demi  d’eau  rofe  , on  peut 
prendre  trois  pintes  d'eau-de-v»e  , qu'on  diftiller» 
comme  la  fcnouillcccc  2c  l'eau  de  genièvre. 

Eau-de-vie  de  lavande.  Faites  infufer  pendant  toute 
la  canicule  , au  foleil  deux  grandes  poignées  de  la- 
vande , 6c  une  bonne  poignée  de  baume  rouge  ; à 
Ion  défaut , prenez  du  baume  commun  , avec  une 
pinte  d’eau-de-vie  dans  une  bouteille  de  verre  bou- 
chée cxadicmcnt  avec  une  vcilic.  Cette  eau  cft  propre 
contre  toutes  fortes  de  contulions , mcurtriflurcs  & 
rhumacifmcs.  On  frotte  la  partie  malade  avec  cette 
eau  froide  \ on  met  par-dcflus  un  papier  brouillard  , 
& un  linge  chaud.  Lllc  cft  fort  bonne  auffl  pour  les 
blcflïires. 

Eau  de  fenteur.  Prenez  bafilic,  menthe,  marjolaine, 
racine  de  flambe  , hyflôpe  , fariette  .fauge  , mélille , 
lavande , romarin  , de  chacun  une  poignée  i doux  de 
gérofle  & candie  , noix  mufeade  , de  chacun  une  de- 
mi once  j (trois  ou  quatre  citrons  mis  par  rouelles  af- 
fêz  épaifles  } faiccs-les  tremper  en  quantité  d'eau  rofè 
trois  jours , jpuis  diflillez  le  tout  au  bain-marie  , à pe- 
tit feu  ; la  diftillation  faite  , ajoûtez-y  un  fcrupule 
de  mule. 

Eau  rofe  mufquée.  Prenez  des  boutons  de  rofe  , ôtez 
le  blanc  , difpofcz-lcs  dans  l'alembic  , au  milieu  du- 
quel fur  vos  rofes  , mettez  un  nouée  de  mufe  , 2c  dif- 
cillcz-les. 

Eau  d’afpic.  Prenez  afpic  avant  que  la  fleur  foit 
épanouie  , ôtcz-cn  tout  Le  bois  , faites-en  un  lit  dans 
une  chapelle  ou  alcmbic  , puis  par-dcflus  un  autre  lit 
de  rofes  prcfquc  épanouies,  mettez-y  une  douzaine 
de  doux  de  gérofle  i 2c  fi  vous  n'avez  pas  d’afpic  , 
mettez-y  de  la  lavande  , faiccs-la  diftiller  à feu  modé- 
ré , donnez-lui  le  moins  d’air  que  vous  pourrez  , 3c 
quand  la  diftillation  fera  ptefquc  achevée  , arroicz 
les  matières  d'un  peu  de  vin  blanc  fort  bon  , & ache- 
vez vôtre  diftillation.  Gardez  l’eau  dans  des  phiolcs 
bien  bouchées. 

Eau  de  damas.  Prenez  deux  poignées  & demi  de  ro- 
fes rouges  , fleurs  de  romarin  , de  lavande  , d’afpic  , 
de  chacun  une  poignée  , brins  de  thym  , fleurs  de  ca- 
momille , fleurs  de  menue  fauge  , de  pouliot,  de  mar- 
jolaine , de  chacun  une  poignée  -,  faites  tremper  le 
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tout  dans  du  vin  blanc,  vingt-quatre  heures , puis  reftrc\  dans  laquelle  elles  font  engagées.  C'cft  un 

inettcz-Ic  dans  l'alcmbic , l'arrofauc  de  bon  vin  blanc,  moyen  propre  pour  «ülkiller  les  jus  qui  acquièrent 

répandez  par- dcllus  la  poudre  de  ce  qui  fuit.  Prenez  quelque  épaifleur  & conliftancc  incontinent  après 

une  once  & demi  de  doux  tic  gérofle  choilis  , une  on-  qu’ils  lonc  refroidis , comme  le  jus  de  citron  t ou  de 

ce  de  mugucctc,  benjoin,  ftorax,  calamite  , de  chacun  limon  , ou  d’orange  ; aulîi  le  prudent  Apotiquaire  , 

deux  dragmes.  L'eau  diftilléc  doit  être  gardée  dans  un  quand  il  laie  les  lyrops  de  jus  de  citron  ou  de  limon  , 

vaiileau  bien  bouche.  coule  pat  le  feutre  le  jus  avant  que  de  dilpolcr  les 

L’on  fait  suffi  de  l’eau  fort  odorante  de  myrrhe  fyrops. 
claire , recente  fie  gommeufe , divifee  par  petits  mot-  Or  la  manière  de  diftillcr  par  le  feutre  , eft  d'avoir 
ccaux  , Se  mile  tremper  en  jus  de  rôles  lix  fois  autant  trois  ccuclles , jattes  ou  bafuns  , ou  autres  vailTeaux 

que  de  myrrhe.  La  diftillation  doit  ccrc  faite  fur  les  de  telle  manière  qu'il  fera  requis  , felon  la  matière 

cendres  chaudes  à petit  feu  ; ii  vous  augmentez  le  feu,  ou  liqueur  que  vous  voudrez  diftiller  ; ils  feront  cclle- 

vous  en  verrez  fortir  l'huile  avec  l’eau  ; une  feule  ment  pofésfic  fitués,  que  l'un  foit  plus  haut , Icsau- 

goute  de  cette  eau  mile  en  cent  goûtes  d'eau  de  puits  très  bas  ; le  plus  haut  contiendra  le  jus  que  l'on  vou- 

ou  de  fontaine  , la  rend  très-odorante.  dra  diftiller  , le  bcs  recevra  la  diftiHation.  Dans  le 

Ejh  de  rofe  mnfquée.  Prenez  un  vaiileau  de  verre  vaiileau  qui  fera  le  plus  haut , trempera  une  0*1  plu- 

cn  uçon  d'urinal , large  au  defl’ous  fie  étroit  dcllus  ; fieurs  pièces  de  drap  ou  de  feutre  allez  longue  , qui 

dans  lequel  vous  mettrez  douze  grains  de  mufe  ou  da-  fera  large  p->r  un  bout  fi C pointue  de  l'autre  ; le  cote 

vantage , bouchcz-le  avec  un  bon  parchemin  , expo-  large  trempera  clans  le  jus  , 8c  le  pointu  prendra  en 

lez  le  au  foleil  quatre  ou  cinq  jours  -,  puis  ayez  un  dehors,  par  lequel  U liqueur  plus  (ubtile  montera 

autre  vaiileau  de  la  façon  du  premier  , que  vous  rem-  fie  découlera  goutte  à goutte  au  vaiileau  d’en  bas; 

pliri-/  de  rofes  très-peu  fcches  Se  pilccs  ; bouchez  le  enlorte  que  le  plus  limoneux  & impur  demeurera  en 

vaiileau  d'un  drap  de  lin  allez  clair  , ou  d'étamine;  l'autre  vaiileau.  Il  faudra  quelquefois  prcflêr  cette  pic- 

puis  mettez  l'entrée  du  vaiileau  où  font  les  rofes  dans  ce  de  (Iran  , quand  l’on  verra  qu'elle  commencera  à 

l’entrée  de  l'autre  où  eft  !c  mufe  ; lutez-les  bien  en-  devenir  noire  , fie  que  les  gouttes  diftilleront  lcntc- 

tcmblc  , fie  cxpofez-lcs  au  foleil , de  façon  que  celui  ment  à caufe  des  excrcmcns  dont  elle  fera  pleine , fie 

des  rofes  foit  dcllus  Celui  du  mufe  , à quelque  fenêtre  la  laver  , puis  la  remettre  dans  le  vaiileau.  Si  l’on  veut 

ou  autre  part  ; où  il  y aura  grande  chaleur  de  foleil.  plulicurs  fois  diftillcr  une  même  liqueur  , «pourra 

Par  ce  moyen  il  diftillera  une  eau  lur  le  mule  , pro-  dilpofcr  pluiieurs  v aideaux  en  forme  d'clcalier  ou  d'é- 
pi' i*our  en  ulcr  feule  , ou  mêlée  avec  d’autre.  chclcttc  , fie  en  chacun  de  ceux  qui  feront  plus  hauts. 

Autrement.  Prenez  vingt  grains  de  mufe,  noix  muf-  mettre  la  pièce  de  feutre  de  la  façon  que  nous  avons 

cade , doux  de  gérofle  , gclande , fpienard  , graine  de  dit  ; de  forte  que  le  dernier  vaiileau  foit  celui  qui  rc- 

pavadis  , macis  , candie  , de  chacune  une  once  ; pilez  ccvra  toutes. les  difti Hâtions. 

le  tout , Se  mcttcz-lc  dans  l’alcmbic  avec  une  livre  fie  Au  lieu  de  feutre  , les  Apotiquaircs  ufcnr  fouvent 
demi  d’eau  lofe  , 1 aidez- l'y  quatre  ou  cinq  jours,  puis  de  manches  de  drap , autrement  appellécschauflcs  en 
diftillez-ies.  pointe  ; par  lelquclles  ils  dépurent  Se  clarifient  lesfy- 

£an  dérange.  Prenez  écorce  d’oranges  fie  de  citrons  rops  , julcps  fie  apozêmcs.  Ces  façons  de  diftillcr  peu- 

verds  , de  crue u ne  une  demi  once  , doux  de  gérofle  vent  lupplécr  la  diftillation  circu'aire  , qui  eft  fort 

cir.q  ou  fix,  fleurs  d'afpic  ou  de  iavendc  nouvellement  longue  fie  trop  pénible , fie  qui  eft  plus  propre  pour  les 
cueillie  fix  onces,  faites  infufer  le  tout  enfemblc  en  lix  Chymiftes  , que  pour  les  gens  ménagci  s , Médecins  fie 
livres  d’eau  rofe  , l’cfpace  de  quatre  ou  cinq  jours  , Agotiquaires. 

puis  diftillez'lc.  Le  lait  virginal  fc  fait  ainfi  par  le  fourre.  Prenez 

Euh  de  naffe.  Prenez  des  fleu: s d'orange  , faites-les  litarge  d’or  mis  en  poudre  trois  Onces  , faites- les  in- 
diftiücrù  petit  feu  dans  un  alembic  de  verre  , ou  de  fuferen  fix  onces  de  vinaigre  blanc  crud  ou  diftillc  > 
terre  cuite  vitrée  ; vous  pourrez  y ajouter  des  fleurs  ou  vinaigre  fcilliliquc  , trois  heures  dans  un  vaiflèau 
de  citron.  L'eau  doit  être  refervée  dans  des  bouteil-  à part;  dans  un  autre  vaiileau  menez  infufer  du  fel 
les  de  verre , couvertes  de  nattes  bien  déliées , Se  bien  nitre  ou  commun  en  eau  commune  , ou  de  plantain  , 
bouchées.  moicllc  , ou  autre  à ce  propre  ; fancs-lcs  diftillcr  par 

Eau  de  naffe  centre  fuite.  Prenez  boutons  de  rofes  le  feutre  chacun  à part , fie  apres  qu'ils  feront  diftillcz, 

rouges  les  plus  doubles  que  vous  pourrez  trouver  , mélez-lcs  enfemblc.  Ce  lait  virginal  eft  propre  pour 

ôtez  le  jaune  , faites  un  lit  dans  vôtre  chapelle,  fie  par  guérir  les  dartres  , gouttes , rofes  fie  taches  du  vilagc. 

dcllus  un  autre  lit  de  fleurs  de  lys  , puis  un  autre  de 

rofes , puis  un  lit  de  fleurs  de  lavande , enfuitc  un  au-  Distillation  d'eau  d'ange  qui  embaume  far 
tic  lit  de  rofes  ; entre  chacun  de  ces  lits  , femez-y  des  fon  agréable  edeur. 

doux  de  gérofle  conciliés  , fie  au  milieu  Je  tout , lai- 
tes une  follette  , en  laquelle  vous  mettrez  quelques  Ayez  un  grand  alembic  , dans  lequel  vous  mettrez 
grains  de  mufe  , ou  civette,  ou  d'ambre  gris  , ou  d’au-  les  drogues  fuivantes  : Benjoin  quatre  onces , ftorax 

très  fortes  de  parfums  ; puis  faites-les  diftillcr  à petit  deux  onces  , fantal  citrin  une  once  , de  gérofle  deux 

feu  , relavez  l'eau  dans  des  bouteilles  de  natte  déliées  dragmes  , deux  ou  trois  morceaux  d'iris  de  Florence , 

fie  bien  bouchées.  la  moitié  d'une  écorce  de  citron, deux  noix  mufeades , 

yfutrt  eau  deftnttur.  Prenez  marjolaine,  thim  , la-  une  demi-once  de  catiellc  , deux  pinces  de  bonne  eau 
vandc  , romarin  , petit  pouliot,  rofes  rouges , fleurs  de  rofe  , une  chopinc  d'eau  de  fleurs  d'orange,  une  cho- 
violcttc  , oeillet  fariette  , écorces  d'oranges  ; faites  pinc  d'eau  de  melilot.  Menez  le  tout  dans  un  alembic 
tremper  le  tout  dans  du  vin  blanc  jufqu'à  ce  qu’il  paf-  bien  Icelle  fie  diftillez-le  au  bain-marie.  Cette  diftilla- 
fc  par-deftus  ces  herbes,  puis  diftillcz-lcs  dans  un  tiou  eft  une  eau  d’ange  exquife. 
alembic  deux  ou  trois  fois.  Gardez  l’eau  dans  des  bou-  r*  j0  j, 

teilles  bien  bouchées  , fie  le  marc  pour  faire  des  par- 
fums. Il  faut  prendre  une  livre  d'amandes  d'abricots  f 

La  maniéré  de  diftiller  far  le  feutre.  les  piler  le  plus  en  poudre  qu’011  pourra  , fie  prendre 

garde  qu'elles  ne  fe  mettent  en  huile  : vous  prendrez 
On  employé  la  diftillation  par  le  feutre,  pour  fépa-  aullî  une  livre  de  noyaux  de  ccrifcs  que  vous  pilerez 
rcr  les  liqueurs  de  la  partie  la  plus  limoncufe  fie  ter-  bien  , vous  les  mêlerez  avec  vos  amandes  d'abri- 
cots; 
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cou  ; apres  être  pilées  & concaffées , prenant  tou- 
jours bien  garde  qu'elle  ne  fe  inctrc  en  huile. 
Puis  vous  mettez  le  tout  dans  une  cruche  ou  autre 
vailleau  tenant  vingt  à vingt-quatre  pintes  de  bon- 
ne cau-dc-vic , & huit  pintes  d’eau  j puis  vous  y met- 
trez cinq  livres  de  lucre  , que  vous  concalTcrcz  ; & (1 
l'on  aimoit  le  lucre , vous  pourriez  aller  julqu'à  cinq 
livres  fie  demi  , 5c  lur  chaque  pinte  deux  doux  de 
gérofle  , deux  grains  de  poivre  blanc,  le  poids  de  huit 
doubles  pelant  de  candie  , le  tout  concafle , vous 
le  bifferez  infufer  l'cfpacc  de  deux  fois  vingt-quatre 
heures,  quoique  vous  puilTiez  , li  vous  étiez  prclle  , 
vous  en  lervir  au  bout  de  vingt  heures  d'infulion , 
en  paflant  le  tout  à la  chauffe  jufqu'  à ce  qu'il  Toit 
clair  comme  de  l'eau  de  roche , parce  que  votre  noyau 
engraiflcra  la  chauffe , c'eft  ce  qui  le  clarifiera.  Par 
cette  métode  vous  en  pouvez  faire  tant  fie  lî  peu  qu'il 
vous  plaira  fans  vous  tromper  , fie  de  cette  maniéré 
vous  ferez  une  liqueur  fort  agréable. 

Distillation  de  l'efprit  de  la  graine  de 
gtmtvrc. 

Prenez  une  livre  de  graine  de  genievte  concaflce 
avec  lîx  pintes  d'cau-de-vic,fi  le  marias  eft  plus  grand, 
neuf  pintes  de  vin  blanc  , c’eft-à-dire  , l'un  ou  l’au- 
tre ; faitcs-lc  diftillcr  , avec  un  feu  doux  fie  égal , fie 
vous  en  tirerez  deux  pintes  fie  chopitic  , ou  trois  pin- 
tes tout  au  plus  de  bonne  liqueur. 

Rimai,  q.u  e z que  tout  ce  qu'on  fait  diftil- 
ler , il  faut  en  laiffer  aller  le  phlegme  , fi;  prendre 
garde  qu’il  ne  fente  l'empircmc , c'eft- à-dire , le  fond 
de  l'alcmbic.  Loifquc  la  matière  s'attache  au  fond  , 
cela  lui  donne  un  méchant  goût , fie  c'eft  ce  qu'on 
appelle  empirême. 

Distillation  de  l'eau  de  coriandre . 

Concaffez  bien  une  livre  de  coriandre  , enfuirc 
faites- la  infufer  dans  lix  pintes  d’eau-de-vic  , fie  faites 
da  diftdlation  comme  celle  de  graine  de  genievre. 

Distillation  de  l'eau  de  la  Reine  d’Hongrie. 

Cotre  operation  n'cft  qu'un  elprit  de  vin  empreint 
des  parties  les  plus  clfenricllcs  de  la  Heur  de  romarin. 

Rcmphlfcz  à moitié  une  cucurbitc  de  verre  ou  de 
grais  , de  fleurs  de  romarin  cueillies  lorfqu'elles 
font  dans  leur  plus  grande  vigueur  j verfez-y  de 
l'efpnt  de  vin , jafqu'à  ce  que  les  fleurs  puiflent  trem- 
per ; matez  vôtre  cucurbitc  au  bain-marie , ôc  l’ayant 
couverte  de  fon  chapiteau  avec  ion  récipient , lutez 
exactement  les  jointures  , Sc  donnez  delfous  un  feu 
de  digeftion  pendant  trois  jours , apres  lcfqucls  vous 
deluterez  les  vaifleaux , fie  vous  verièrez  ce  qui  pourra 
être  diftillé  dans  la  cucurbite.  Raccommodez  vôtre 
alcmbic  fie  augmentez  le  feu  pour  faire  diftillcr  la 
liqueur  , en  forte  qu'ur.e  goûte  ne  tarde  point  à fui- 
vrc  l'autre  , fie  lorfque  vous  en  aurez  retire  environ 
les  deux  tiers  , ôtez  le  feu  , lailfez  refroidir  les 
vaifleaux  8c  les  delutez , vous  trouverez  dans  le  ré- 
cipient une  tTès-bonnc  eau  de  la  Reine  d’Hongrie  , 
que  vous  garderez  dans  une  phiole  bien  bouchée. 

Vertus  de  l'eau  de  la  Reine  d' Hongrie. 

Elle  cft  bonne  dans  les  palpitations  fie  foibtcflcs 
de  cœur  , dans  la  paralyfîe  , dans  la  létargîc  , dans 
l'apoplexie  fie  dans  les  maladies  hyftcriqucs.  La  dofe 
cft  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux.  On  s'en  feu 
auflï  extérieurement  pour  la  brûlure , pour  les  tu- 
meurs ou  pour  la  paralylic  , poiyt  les  vapeurs  , fie 
pour  toutes  les  autres  occaiïons  , où  il  faut  recueillir 
les  cfprits.  Les  dames  en  mettent  environ  demi-on- 
ce fur  iix  onces  d’eau  de  lys  ou  de  fleurs  de  feves  , fie 
clics  s'en  fervent  pour  décralfer  le  vifege. 
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L'eau  de  la  Reine  d'Hongrie  fait  à peu  près  les 
même  effers  que  l’efprit  de  vin , mais  avec  plus  de 
force  ; elle  foulage  quelquefois  le  mal  fie  dents  , étanc 
prife  par  le  nés  ou  appliquée  fut  la  gencive  avec  un 
petit  cotcon. 

Rimai  q.u  b. 

Il  faut  feirc  diftiller  l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie 
par  un  feu  aifez  fon  , aucrcment  l’efprtc  de  vin  mon- 
t croit  feut , ou  bien  on  n'cnlcveroit  avec  lui  que  bien 
peu  de  l'dfencc  , comme  on  a remarqué  en  ira  vail- 
lant. 

Quelques-uns  tâchent  de  critiquer  mil  à propos  , 
fie  difent  qu'il  cft  inutile  de  faire  diftillcr  les  fleurs 
de  romarin  avec  l'cfptic  de  vin  , parce  que  leur  fubf- 
tancc  étant  volatile  , clic  s’y  diflbut  bien  fans  di- 
geftion. 

Mais  cette  circonftance  cft  fort  néceffaire  , fi  l'on 
veut  avoir  une  eau  qui  foit  bien  empreinte  de  l'eflên- 
cc  de  la  fleur  ; car  quoi  qu'il  y ait  du  volatil  dans  le 
romarin  , une  bonne  partie  de  Ion  huile  , en  laquelle 
confiftc  principalement  l'odeur  , cft  embarraflée  dans 
les  autres  principes , fie  elle  ne  peut  être  bien  rarencc  , 
mélangée  fie  exaltée  que  par  la  digeftion , aullî  en 
voic-ou  un  tres-bon  effet. 

On  peut  de  l'huile  ou  de  l'dfencc  de  romarin  , 
comme  de  l'huile  de  cancllc  , mettre  quelques  goûtes 
dans  l'efprit  de  vin  , on  fera  de  l'eau  de  la  Reine 
d 'Hongrie  fur  le  champ. 

alutre  méthode  pour  faire  l'eau  de  la  Rein;  d'Hongrie. 

Dans  le  ccms  de  la  fleur  de  romarin  , on  en  cueilli- 
ra  le  matin  apres  que  le  folcil  aura  donne  ddfus  , fie 
on  en  prendra  une  livre  fie  demi  qu'on  iaiflcra  lécher 
à l'ombre  pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures  en  le 
remuant  de  tems  en  tems  , ahn  qu'elle  féche  égale- 
ment. Si  vous  n’aviez  pas  de  fleurs  fufofamment , ou 
point  du  tour  , vous  prendrez  des  pointes  n ai  (Tantes 
de  romarin  , de  lauge,  d'hyflôpe , de  chim  8c  uc  mar- 
jolaine , que  vous  ferez  aulli  (cchcr  comme  ta  fleur 
ou  vos  boutures  , SC  les  mettrez  infufer  dans  votre 
vailleau  avec  fix  pintes  d’eau-de-vie  du  foir  au  matin. 
Après  ce  tems,  vous  couvrirez  le  vaiffeau  de  fa  chapel- 
le que  vous  lutterez  bien  , fie  ferez  diftillcr  le  tout  au 
bain-marie  , au  fable  , à la  cendre  ou  feu  doux  que 
vous  entretiendrez  toujours  égal.  Le  phlegme  en 
étant  forti , vous  y mettrez  votre  bouteille  ou  réci- 
pient que  vous  luterez  bien  , fie  en  tirerez  de  bonne 
eau  julqucs  à deux  pintes  fie  chopinc  au  plus.  Cela 
fait , vous  retirerez  vôtre  vailleau  de  dcltus  le  feu, 
deluterez  vôtre  bouteille  ou  récipient  que  vous  bou- 
cherez fie  lailferez  réfroidir  , vous  mettrez  l'eau  dans 
des  bouteilles , ou  la  lailferez  dans  le  récipient. 

On  peut  encore  faire  une  bonne  tau  de  la  Reine  d'Hongrie 
en  la  maniéré  fuivame. 

Prenez  des  fleurs  de  romarin  trente-deux  onces  > 
des  feuilles  de  romarin , des  fommites  de  thym  , de 
faricte  , de  lavande  , de  eoftus  , de  fauge  , de  marjo- 
laine , de  chacune  quatre  onces  ; concaflcz  le  tout  , 
8c  mettez- le  dans  une  grande  cucurbite  de  verre  ou 
de  grais  i mêlez  du  fcl  ammoniac  ôc  du  tartre  en  pou- 
dre , de  chacun  une  once  , verfez  deflus  quatre-.vinet 
feize  onces  d'cfprit  de  vin  , bouchez  la  cucurbitc  uc 
fon  chapiteau  , adapcez-y  un  récipient , lutez  exacte- 
ment les  jointures , fie  procédez  eu  la  digeftion  , 8c 
en  la  diftillation  comme  en  la  première  diftillation  de 
l'eau  de  la  Reine  d'Hongrie , vous  aurez  une  eau  d'u- 
ne odeur  fubtile  , & plus  forte  que  l'autre. 

Le  fel  ammoniac  8c  le  fel  de  tartre  étant  humeétes 
par  l'humidité  des  fleurs , il  en  fort  un  efpric  huileux 
LU 
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volatil»  qui  Ce  mêle  clans  l’eau  , Sc  la  rend  plus  pé- 
nétrante Se  plus  efficace  que  l'eau  de  la  Reine  d'Hon- 
grie ordinaire , contre  les  vapeurs  Sc  contre  les  ma- 
ladies , où  il  eft  befoin  de  réveiller  pu iflamment  les 
efprits.  Voytx.  plus  bas  , Sc  vers  la  fin  de  ce  mot , 1 
l'article  ou  l’on  donne  la  manière  de  faire  la  vérita- 
ble eau  de  la  Reine  d'Hongrie  , félon  la  metode  de 
moniteur  l'abbé  Rondeau. 

Distillation  de  i’eau  vulnéraire  , appelles  eau 
d'arquebufade. 

Prenez  des  feuillet  Sc  des  racines  de  la  grande  con- 
fonde , des  feuilles  de  fauge  , d'armoife  , de  buglc  » 
de  chacune  quatre  poignées  , des  feuilles  de  betoine  , 
de  fanicle  , d'œil  de  bœuf , ou  de  grande  margue- 
rite , de  pafqucrctte , de  grande  fcrophulairc  , de 
plantain  , d'aigremoinc , de  verveine  » d’abfinthc , de 
fenouil , de  chacune  deux  poignées  , de  millepertuis  , 
d’arilloloche  longue  , d'orpin  ou  reprife  , de  véroni- 
que , de  petite  centaurée , de  mille-feuille  , de  nico- 
tianc  , de  pilofelle  , de  menthe  , d'hyUope  , de  cha- 
unc  poignée.  Hâchcz  le  tout  Sc  l'écrafez  bien  dans  un 
monicr  ; mcttez-lc  dans  un  grand  vaiffeau  de  terre  j 
verfez  delfus  douze  livres  de  vin  blanc , brouillez  la 
matière  avec  un  bâton , bouchez  le  vailïèau,  Sc  placez- 
Ic  en  digeftion  dans  le  fumier  ou  à une  autre  chaleur 
pendant  trois  jours  ; renvcrfez-lc  dans  une  grande 
cucurbiic  de  cuivre  étamée  en  dedans  i & y ayant 
adapté  fa  tête  de  mort  & (on  réfrigérant  , faites  dis- 
tiller l'humidité  dans  un  tecipicnt  , par  un  feu  mo- 
dère en  la  manière  accoutumée  , vous  aurez  l'eau 
«iarquebufade  -,  gardcz-la  dans  une  bouteille  bien 
bouchée. 

R E M A R Q.U  E S. 

Ltt  noms  de  cette  eau  déponent  fa  vertu.  Vulnc- 
naire  lignifie  propre  pour  guérir  les  playes.  Le  nom 
d'arquebufade  , fait  connoître  qu'on  s'en  fert  heureu- 
sement pour  les  coups  d'arquebufade. 

La  grande  conloude  eft  une  plante  fort  commune 
qui  croît  dans  les  lieux  aquatiques  ; on  l’appelle  en 
latin  fymphytum  , ou  confolida  major , ou  auricula  apni. 
Sa  feuille  cft  longue  & un  peu  rclîèmblante  à celle 
de  la  bugiofe  , fa  fleur  eft  blanche  ou  rougeâtre  , la 
racine  eft  longue  Sc  noire  par  dehors  , mais  blanche 
par  dedans  ; clic  cft  glurineufe  Sc  propre  à confoli- 
der  les  chairs  , c'cft  d'où  vient  fon  nom  ; elle  arrête 
les  hémorragies  Sc  les  cours  de  ventre  i clic  con- 
tient peu  de  fel , mais  beaucoup  d'huile  &:  de  phlcg- 
me. 

La  (auge  cft  appilec  falvia , quap falvatrix  , parce 
qu'on  l 'crame  bonne  pour  beaucoup  de  maladies.  Il 
y en  de  domeftique  Sc  de  fauvage.  La  dorneftique  eft 
divifee  en  deux  cfpcccs  , en  grande  & petite  , la  pe- 
tite eft  la  meilleure  ; c*eft  elle  qu'il  faut  employer  à 
la  compofition  de  cette  eau  , elle  cft  remplie  d'une 
huile  exaltée  en  cfprit , & de  beaucoup  de  fel.  Elle 
a peu  de  principes  pailifs.  Elle  cft  céphalique  , ncr- 
valc , hifterique  , ftomachalc  & apéritivc. 

L'armoilc  cft  appcllce  ai  latin  artemifta , à caufe  de 
la  Reine  Artemifc  qui  l'a  mife  ai  ufage.  C'cft  une 
plante  allez  haute  , dont  les  feuilles  font  blanchâtres , 
déchiquetées  comme  celles  de  l'abfinthc  , odorantes. 
Elle  croit  par-tout.  On  en  fait  des  ceintures  le  jour 
de  S.  Jean.  Elle  contient  beaucoup  de  fel , Sc  peu 
d'huile  Sc  de  phlegmc  -,  elle  cft  hyftcriquc , aperitive 
6c  vulnéraire. 

La  buglc  cft  appllée  en  latin  hugula  , ou  confolida 
media  , ou  fymphytum  medium  , ou  prunella  carulea , ou 
herba  laurenttna.  C’cft  une  plante  dont  les  feuilles 
font  epaifles  , longuettes  , rougeâtres  , Sc  un  peu 
dentelées  aux  extrémités  -,  elle  a ks  fleurs  bleues.  Elle 
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croît  dans  les  champs  \ elle  contient  médiocrement  de 
fel  Sc  d"huilc,&  beaucoup  de  principes  pailifs.  Elle  cft 
vulnéraire  , propre  pour  les  maladies  du  poumon  Sc 
pour  fortifier.’ 

La  betoine  appcllce  en  latin  betonica,  cft  une  plante 
qui  croît  dans  les  bois  , les  feuilles  en  (ont  vertes  , 
longuettes  , dentelées  à l’cntour  en  forme  de  Icie. 
Elle  a les  fleurs  purpurines  difpofccs  ai  cpi.  Elle  con- 
tient de  l'huile  exaltée  Sc  du  (cl  edentiel  ou  volatil  , 
peu  de  fel  fixe  , &:  du  phlegmc.  Elle  cft  céphalique  , 
cordiale , vulnéraire. 

La  fanicle  appelléc  en  latin  futicula  ou  diapenfia  , 
eft  une  plante  dont  les  feuilles  fortent  de  la  racine 
prcfque  rondes,  fermées , .unies , de  belle  couleur 
verte  , divifecs  en  cinq  parties  i fa  tige  haute  d’un 
pié  ou  d'un  pié  & demi  , (ôùticnt  de  petites  fleurs 
blanches  ; la  racine  cft  noire  en  dehors  , blanche  en 
dedans  , fibrculè.  Elle  croit  lur  les  montagnes  Sc 
aux  vallées  ; clic  contient  du  fel  Sc  de  l'huile  en  allez  • 
bonne  quantité  -,  beaucoup  de  phlegmc  , peu  de  tcnc. 
Elle  eft  aftringente  , confolidantt  , vulnéraire  -,  pro- 
pre aux  hernies  , on  s'en  fert  extérieurement  Sc  inté- 
rieurement. 

L'œil  de  bœuf  ou  grande  marguerite , cft  appel- 
lec  en  latin  leucanthemum  , ou  buphthalmum  , ou  belles 
major.  C'cft  une  plante  fort  commune  qui  croit  dans 
les  prés.  Scs  feuilles  font  longuettes , grades  , den- 
telées. Sa  fleur  cft  radiée , jaune  Sc  blanche  , faite 
en  forme  d'œil  de  bœuf,  d'où  vient  fon  nom.  Elle 
contient  beaucoup  d’huik  , de  phlegmc  , médiocre- 
ment de  Ici.  Elle  «ft  vulnéraire  , on  i'employc  pour 
les  écrouelles. 

La  pafqucrctte  eft  appcllce  en  latin  bellisminor. 
C'cft  une  herbe  baffe  , connue  de  tout  le  monde  , 
on  la  nomme  ordinairement  petite  marguerite.  Scs 
feuilles  font  petites  , oblongucs , grades , lilfes  , aron- 
dics  vers  leurs  extrémités  \ fes  fleurs  font  radiées, 
de  couleur  variée  , blanche  & rouge  , agréable  à 
la  vûc  ; fes  racines  fonr  fibrées.  Elle  contient  peu  de 
fel  Sc  de  terre  , beaucoup  d’huile  Sc  de  phlcgme. 
On  l'employe  pout  arrêter  le  fang  , pour  confolider 
les  playes  , pour  reioudre  les  rumeurs , Sc  pour  l'in- 
flammation des  yeux. 

La  grande  fcrophulairc  appcllce  en  latin  fcropbuta- 
ria  major  , cft  une  plante  haute  de  deux  ou  trois 
pieds , qui  croît  dans  les  hayes  Sc  aux  autres  lieux 
ombrageux  -,  fes  feuilles  redoublent  à celle  de  l'ortie  j 
fa  racine  cft  groilc  Sc  noueufe , repréléntant  des  tu- 
meurs fcrophuleulcs  , d’où  vient  fon  nom.  Toute  la 
plante  a une  odeur  puante.  Elle  contient  beaucoup  de 
Ici  Sc  «l'huile  , modérément  de  phlegmc  Sc  de  la  terre. 
Elle  eft  bonne  pour  réfoudre  les  tumeurs  fcrophuleu- 
fes , éranc  appliquée  dcflùs  ; on  s'en  fert  aulïi  pour 
nettoyer  les  playes  Sc  les  vieux  ulcérés. 

Le  plantain  eft  appcllé  ai  latin  plant  ago , c'cft-à-di- 
re  , plante  par  excellence.  U y en  a de  trois  fortes  , 
qu'on  diftinguc  par  la  quantité  des  côtes  ou  nerfs  qui 
y paroiflent.  Le  plantain  ordinaire  auquel  il  en  pa- 
roic  fept , cft  appelle  pl -imago  major  ou  fepùnervia  ; fes 
feuilles  font  larges , fes  fleurs  pâles  , fa  lêmcncc  petite 
& noire  , fa  racine  courte  , grofle  comme  le  doigt , 
garnie  de  fibres.  Il  croît  par-tout , c’eft  le  meilleur  de 
tous.  Le  plantain  auquel  paroit  cinq  côtes , eft  appelle 
quinquenervia  , ou  pt. imago  aquatiea  , parce  qu'il  croit 
dans  les  eaux  : fa  feuille  cft  longue  & pointue  , c’eft  le 
plantago  medta.  Le  plantain  auquel  paroiflent  trois  cô- 
tes , cft  appcllé  trinervia  ou  plant  «go  minor  ; il  croît 
auiti  proche  des  eaux  , il  a la  feuille  petite  Sc  velue. 
Le  plantain  contienr  de  l'huile  , un  peu  de  fel , beau- 
coup de  terre  Sc  de  phlcgme  ; ce  fel  eft  acide , il  cft 
mêlé  dans  l'huile,  & dans  une  grande  quantité  de 
principes  pailifs  où  il  fe  trouve  prclquc  ablorbé  -t  c'eft 
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pourquoi  U plante  n'eft  que  légèrement  détetfive  ; 
mais  elle  etit  aftrineemc  fie  rafrakhiifiuue , A caufe  de 
cette  terre  Se  du  pnlegrnc. 

On  employé  le  plantain  dans  tous  le?  cours  de  ven- 
tre , dans  les  hémorragies  & dans  les  inflammations 
des  yeux. 

L'aigremoine  appellé  en  latin  agrimmia  ou  eupa- 
tortum  , eft  une  plante  d'environ  un  pié  fie  demi , qui 
croît  en  tous  pays.  Ses  feuilles  font  fendues  Sc  velues, 
les  fleurs  petites  , de  couleur  jaune.  Sa  femencc  cil 
menue  &c  enveloppée  d'une  peau  cotonneufe.  Elle 
contient  du  fcl  Se  de  l'huile  en  afl’ez grande  quantité., 
Ses  principes  actifs,  font  mêles  avec  beaucoup  de  ter- 
re Sc  peu  de  phlegme,ce  qui  rend  la  plante  déterfive, 
ailringente  par  le  ventre  , & apéritive-  par  les  urines  , 
on  l'ellime  beaucoup  pour  les  maladies  du  foye , elle 
arrête  les  cours  de  ventre. 

La  verveine  cft  appellée  en  latin  verben a,  pu  verbe- 
ttacÂ,  ou  hierobotanemas, ou  columbaris , ou  herbafacru. 
C'eft  une  plante  qui  poulie  plufieurs  tiges  , A la  hau- 
teur d'environ  un  pié  de  demi.  Ses  feuilles  font  lon- 
guettes,découpées  6c  un  peuridées.Scs  fleurs  font  pe- 
tites , bleuâtres  -,  fa  racine  menue  Ôc  fibreufe.  Elle 
croît  fur  les  chemins  de  contre  les  murailles.  U y en  a 
de  plusieurs  efpeces.  Elle  contient  une  allez  bonne 
quantité  de  fcl  Sc  d'huile.  Elle  eft  céphalique,  vulné- 
raire, delTicative  ; on  l'employé  pour  les  maladies  de 
la  poitrine , pour  la  pierre,  pour  la  diflenrerie , pour 
exciter  le  lait  aux  nourrices,  pour  la  pleurelîe  donnée 
intérieurement  de  appliquée  extérieurement. 

L’ablinthc  appellée  en  latin  dbfjnthium  , eft  une 
plante  qui  croit  à la  hauteur  de  quatre  pieds, pourtant 
plufieurs  tiges  & branches  ligneufes  & blanchâtres. 
Scs  feuilles  font  longuettes,  découpées  profondément, 
molartcs , ayant  une  odeur  forte , aromatique  , de  un 
goût  très-amer.  Ses  rameaux  font  entourés  ou  garnis 
«l'une  grande  quantité  de  petits  grains  jaunâtres , 
aufoucls  fucccde  une  femencc  menue.  Sa  racine  eft 
groflicre  de  ligneufe.  Elle  croît  dans  les  jardins.  On 
l'appelle  ubfynthium  Pmticum,  feu  Romanum  ,ft u vul* 
_gart , poar  la  différencier  de  plufieurs  autres  efpeces 
d’abfinthc.  Elle  contient  un  elprit  fulphurcux  , ou 
plutôt  une  huile  exaltée  , qui  fait  fon  odeur , beau- 
coup de  fol , peu  de  phlegme.  Elle  eft  bonne  pour 
tuer  les  vers  du  corps , elle  fortifie  l'eftomac  , elle  cft 
vulnéraire , apéritive  de  hiftérique. 

Le  fenouil  appellé  en  latin  faniculum  , eft  une  ef- 
face de  fcrule  , qui  croît  par  tour.  On  en  compte 
deux  efpeces;  la  première  eft  domeftique  ,8c  on  la 
nomme  marotbrum  t la  féconde  eft  fauvage , on  l’ap- 
pelle bypomararrum  » à caufo  de  là  grandeur.  La  le- 
mencc  du  fenouil  cft  fort  ufirée  en  Médecine  ;on  efti- 
me  plus  celle  de  Florence  que  l'autre  .parce  qu'elle  eft 
mieux  nourrie  6c  plus  grolïicrc.  Elle  chalfo  les  vents, 
& elle  cft  hyftérique.  Le  fonouil  contient  beaucoup 
de  fol  de  d'huile  à demi  exaltée , ce  qu'on  appelle  ef- 
prit , de  la  terre  6c  du  phlegme  en  quantité  médio- 
cre ; la  racine  eft  apéritive , la  fouille  cft  bonne  pour 
décerger  la  fanic  qui  vient  aux  yeux  fie  les  playes. 

Le  mille-pertuis  eft  appellé  en  latin  hypericum , ou 
evtdrofœmum  minus  , ou  afeyren  , ou  milieferd  , ou  per- 
forma,  à caufe  que  1a  fouille  eft  percée  naturellement 
d'une  grande  quantité  de  petits  trous.  C'eft  une  plan- 
te qui  croît  par  tout > elle  a la  fouille  petite,  longue  ; 
la  fleur  jaune , la  femencc  fort  menue  Se  odorante. 
Elle  contient  de  l’huile  , du  fol  de  de  la  terre  en  bon- 
ne quantité  , peu  de  phlegme.  Elle  eft  vulnéraire  , 
hyftérique  , apéritive  6c  nervale. 

L ' Ari  ftolocnc  cft  appellée  en  latin  ariftotechtA  parce 
qu'elle  eft  propre  à faire  fortir  l'arriere- faix  après  l'ac- 
couchement , 8c  malum  terra , à caufe  que  fon  fouit 
tcflcrohle  à une  pomme.  C'eft  une  plante  dont  il  y a 
Tome  /, 
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quatre  elpeces  generales  ; la  ronde , la  longue  * là 
clématite , de  la  petite  ou  menue. 

La  première  appellée  ariflolochia  rotunda  , poulie 
plufieurs  tiges  foibles , à la  hauteur  d'un  pié.  Ses 
fouilles  font  rondes  , molles , fous  queue , erabralfont 
leur  tige.  Scs  fleurs  font  de  couleur  purpurine , oh* 
fcurc , tirant  fur  le  noir.  Scs  femences  font  plates  , 
minces  , enveloppées  dam  de  petits  fruits  longuets  j 
divifés  en  fix  cellules.  Sa  racine  cft  ronde  & a la  fi- 
gure d'une  tnilfc , brune  en  dehors , jaune  en  de- 
dans, fort  amerc  de  défogréablc  au  goût.  Cette  planté 
croit  dans  les  prés,  dans  les  champs,  en  teric  graile  de 
humide. 

La  fccdndc  cfpece  d'oriftoloche,  qui  eft  appellée 
arijiolochia  longa  , jette  plufieurs  farmens  ou  tiges 
pliantes , longues  d'environ  un  pié  de  demi , fr  ré- 
pandant à terre.  Scs  fouilles  font  taillées  en  maniéré 
de  faulx,  pointues , attachées  aux  tiges  par  de  petites 
queues  j les  fleurs  rcflèmblent  à celles  de  l'ariftoloche 
ronde.  U leur  fuccede  des  fruits  qui  ont  la  figure  dé 
petites  poires , & qui  renferment  des  fomentes  plates 
6c  noires.  §a  racine  cft  longue  de  grotte  comme  le 
bras  d'un  enfant  , ayant  la  couleur  de  le  goût  do 
l’ariftoloche  ronde.  Cette  plante  croît  dans  les 
champs  , dans  les  vignes  , dans  les  bleds  de  dans  les 
hayes. 

La  troifiémc  cfpccc  d’ariftolochc  , cft  appellée 
arijlolochi a clematiris , feu  farratenica.  Elle  poulie  des 
farmens  droits,  plus  forts  8c  robuftvsquc  ceux  des 
autres  efpeces  , à la  hauteur  d’environ  deux  pieds. 
Ses  fouilles  onc  la  figure  de  celles  du  lierre  , ridées  , 
foutenues  par  de  longues  queues.  Scs  fleurs  font  lon- 
guettes , jauncs-pâlcs  ; fos  fruits  font  plus  gros  que 
ceux  des  autres  ariftoloches,  de  figure  ovale  . di\  ifos 
en  fix  cellules  remplies  de  femences  plates.  Sa  racine 
cft  menue , grifo  de  filamcnteufo.  Cette  plante  croît 
dans  les  champs  , dans  les  vignobles  , dans  les  bois, 
& dans  les  pays  chauds.  On  en  diftingue  plufieurs 
elpeces. 

La  quatrième  efpece  d'ariftoloche , eft  nommée 
driflotochid  tennis  , feu  pijiolochid  , ftu  poljrrhifon.  Elle 
poulie  plufieurs  tiges  menues , foibles  , couchées  à 
terre.  Ses  fouilles  8c  fos  fleurs  font  fombiables  à celles 
des  autres  ariftoloches  ; mais  clics  font  beaucoup  plus 
petites  de  plus  pâles.  Son  fruit  eft  fait  en  petite  poi- 
re fucculcnte , rempli  de  femences  ; fos  racines 
font  fort  déliées  , fllamenceufcs  6c  jointes  enfomble 
par  un  petit  tronc  en  forme  de  barbe,  de  couleur  jau- 
nâtre a'un  goût  âcre  8c  amer  , d'une  odeur  forte  de 
agréable.  Certe  plante  croît  danî'lcs  vignobles,  dans 
les  bois,  dans  les  lieux  chauds , focs  fie  pierreux. 

Toutes  les  ariftoloches  contiennent  beaucoup 
d'huile  de  de  fol , médiocrement  de  phlegme,  &:  pcii 
de  terre.  Elles  font  vulnéraires,  deterfives,  hifteriques 
de  propres  pour  refifter  à la  gangrène  , pour  atténuer 
la  pituite  , de  pour  aider  à la  rcfpiration.  On  fo  fort 
des  deux  prémicrcs  efpeces  extérieurement , fie  on 
employé  les  racines  des  deux  dernières  dans  les  re- 
mèdes qu'on  fait  prendre  intérieurement. 

L'orpin  ou  reprifo  , cft  appellée  en  latin  telephium 
■vuigare,  Jiu  fabdria,faba  inverfd , feu  crdffuld,  feu  det- 
tabuJum  alterum,  feu  coryledum  alterum  , (eu  fcropbuU- 
ria  media  , feu  anacampferos.  C’eft  une  plante  qui  jet- 
te plufieurs  tiges  droites  , à la  hauteur  d’environ  un 
pié.  Ses  fouilles  retîemblenr  allez  â celles  du  pourpier; 
mais  elles  font  plus  longuettes  Sc  fucculenrcs  ; fos 
fleurs  font  en  ombelles  , blanches , ou  jaunes  j fa 
racine  cft  glanduleufo  , ou  par  tubercules.  Elle  croît 
au  lieux  pierreux , contre  les  murailles.  Elle  contient 
beaucoup  de  phlegme  fie  d'huile  , peu  de  fol  fie  de 
terre. 

Cette  plante  eft  vulnéraire  fie  aftringente , humeç- 
LU  ij 
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unce  , confolidante,  p roprc  pour  les  hernies,  pour  U 

dillènccric  , pour  déterger  8c  effacer  les  taches  de  la 

peau. 

La  véronique  eft  une  plante,  dont  il  y a deux  efpe- 
ces générales,  une  appellée  mâle  , 8c  l'autre  femelle. 
La  mâle  eft  diviféc  en  deux  autres  elpeces  , une  droi- 
te 8c  l'autre  courbée  8c  rampante-, cette  demiere  eft  la 
plus  en  ulàge  , & celle  qu'il  faut  employer  dans  la 
compoficion  de  cette  eau.  Elle  eft  appellée  en  latin 
y rronsca  , majfupina  <ÿ  vulgatijfsma  , feu  veronica  mas 
firpens.  Elle  jette  plufîeurs  tiges  ou  branches  menues, 
longues,  velues,  (erpenrantes  â terre.  Ses  feuilles  font 
longuettes  , dentelées  en  leurs  bords , velues , plus 
petites  que  celles  de  la  betoine -,  fes  fleurs  font  difpo- 
fees  en  épis  bleuâtres , & quelquefois  blancs  -,  fa  fe- 
mencc  eft  menue  8c  ronde  , noirâtre  ; fa  racine  eft  fi- 
breufe.  Elle  croît  dans  les  vignobles,  dans  les  hayes, 
aux  lieux  incultes  & fablonncux,  clic  a un  coût  amer 
8c  âcre. 

La  véronique  femelle  eft  appellée  en  lati nVcrnûcd 
faembi 4 , feu  veronic*  miner,  ferpylli  folie,  feu  ver  ntic  a 
prattstfs.  Elle  poulTc  plufîeurs  petites  tiges  menues  , 
fèrpentantcs,  garnies  de  feuilles  longuettes , relïèm- 
blantcs  à celles  du  fcrpolet.  Scs  fleurs  font  petites  , 

K* les  ou  bleues  ; (à  racine  eft  menue.  Elle  croit  dans 
; prés  & dans  les  autres  lieux  humides. 

Les  véroniques  contiennent  beaucoup  de  fel  & 
d'huile  , elles  font  incifivcs,  atténuantes,  déterfives  , 
vulnéraires,  fudorifiques , propres  pour  les  ulcères  de 
poitrine  & des  poumons,  pour  refifter  au  venin. 

La  petite  centaurée  eft  appellée  en  latin  Centaurium 
minus  ,feu  fel  terre,  à caufe  qu'elle  eft  fort  amer c,feu 
ftbrsfngA,  parce  qn'on  prétend  qu'elle  guérit  de  la  fiè- 
vre. C’eft  une  petite  plante , haute  au  plus  d'un  demi 
pié.  Scs  feuilles  font  longuettes, comme  celles  de  Yhj- 
pericusn  , mais  un  peu  plus  grandes.  Elle  poulie  en  fa 
fommité  plufîeurs  petits  rameaux,où  nliflênt  des  fleurs 
rougcâtres.qui  s'unifient  en  s’approchant  les  unes  des 
autres  ; il  leur  (ucccdc  , quand  elles  font  tombées,  de 
petites  têtes  on  gouttes  , menues  , remplies  d'un  peu 
de  poudre  farineufe.Sa  racine  eft  délice.feche.ligncu- 
fe,in lipide.  Elit  croit  aux  lieux  arides  8c  fablonneux. 
Elle  contient  beaucoup  de  fèl , modérément  d'huile 
8c  de  terre  , peu  de  phlegmc. 

Elle  eft  vulnéraire  , déterfive  , deftîcative  , apériti- 
ve , propre  pour  le  feorbur,  pour  les  fièvres  intermit- 
tentes , pour  les  vers  , pour  la  rage  , pour  la  réten- 
tion des  menftrues , pour  la  goutte  feiatique,  pour  la 
jauniflc. 

La  mille-feuille,  appellée  en  latin  Millefolium  val* 
gere  album  feuftratiotes  terrefiris,feu  achilîea,  fin  mil- 
lil.trh  , eft  une  plante  fort  commune , qui  poulie 
pl ul leurs  tiges  à la  hauteur  d’un  pié  & demi , roides, 
anguleufes , velues , rougeâtres,  ramcuics  vers  leurs 
fommités.  Scs  feuilles,  qui  par  leur  grande  quantité , 
lui  donnent  le  nom  de  mille-feuille,  font  faites  â peu- 
prés  comme  celles  de  la  camomille  , mais  elles  font 
plus  fermes,  8c  rangées  aux  deux  côtes  de  leurs  cô- 
tes , repré  (entant  une  plume  d'oifeau  , d’une  odeur 
allez  agréable,  d'un  goût  un  peu  âcre.  Ses  fleurs  naif- 
fènt  en  fes  fommités  , elles  font  petites , difpolecs en 
ombellcs,bl anches  8c  odorantes  : fa  racine  eft  ligncu- 
fc  & fibreufe.  Elle  croît  le  long  des  chemins,  dans  les 
cimcticrcs^iux  lieux  fècs  8c  aridcs.Elle  contient  beau- 
coup de  Ici  & d'huile.  Elle  eft  aftringente, vulnéraire, 
rélolutive, propre  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  , les 
hémorragies  & les  gonorrées. 

La  pilofelle  eft  appellée  en  latin pitofetU  major  rc- 
fens , hirfuta.fcH  astricula  mûris  minor . C’eft  une  plan- 
te dont  les  feuilles  font  longuettes  , rondes  vers  le 
bout . couvertes  d'une  cfpecc  de  laine  blanchâcre^m 
de  plufîeurs  petits  poils, qui  la  font  nommer  pilofiUa, 
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rcttcmblanttf  à des  oreilles  de  rat  , d'où  vient  qu'ort 
l'appelle  astricula  mûris  ; elle  eft  couchée  8c  comme 
attachée  â la  terre.  Ses  fleurs  font  jaunes  ■,  fa  raciho 
eft  fribreufe;  elle  croît  dans  les  champs.  Elle  contient 
médiocrement  de  fel  eflentiel  8c  de  l'huile,  peu  de 
phlegmc,  beaucoup  de  tente.  Elle  eft  aftringcntc, vul- 
néraire, incralfantc,  propre  pour  les  hernies, pour  ar- 
rêter les  hémorragies , la  diilùnterie , 8c  les  autres 
cours  de  ventre. 

La  menthe,  appellée  en  latin  mentha , eft  une  plan- 
te très-aromatique  , dont  il  y a deux  efpeces  généra- 
les , la  menthe  domeftique,  ou  cultivée  dcS  jardins, & 
la  menthe  fauvage  ; elles  font  affez  connues.  Les 
menthes  contiennent  beaucoup  d'huile  exaltée  & de 
fel  volatil.peu  de  phlegmc  8i  de  terre.  Elles  font  pro- 
pres pour  fortifier  l'eftomac,pout aider  à 1%  digeftion, 
pour  chaflèr  les  vents,  pour  guérir  de  la  coliquc,pour 
atténuer  8c  réfbudre  les  humeurs , pour  réiifter  à la 
gangrène. 

L'hyflôpe  , appelle  en  latin  hyjfepus  j eft  une  plante 
qui  jette  plufîeurs  tiges  , ou  verges  hautes  d'environ 
un  pié , noueufes,  rameufes.  Ses  feuilles  font  longues 
& étroites  ; fes  fleurs  font  en  épis  , de  couleur  bleue  ; 
fa  racine  eft  groflè  comme  le  petit  doigt , longue, du- 
re , lignculc.  Elle  croît  dans  les  jardins.  Elle  contient 
beaucoup  de  fèl  volatil  Bc  d’buile  exaltée  , peu  de 
phlegmc  8c  de  terre.  Elle  eft  vulnéraire  déterfive, apé- 
ïitivc.  On  l'employé  dans  les  maladies  de  la  poitrine 
& des  poumons , comme  dans  l'afthme  8c  dans  la 
phtifie. 

Comme  la  plûpart  des  plantes  qui  entrent  dans  cet- 
te diftillation , ne  font  pas  fort  fucculentes,  il  eft  bon 
d'y  ajouter  du  vin  blanc.  Cette  liqueur  excite  la  fer- 
mentation 8c  fert  à détacher  les  parties  falines , ful- 
phureufes  8c  volatiles  de  la  matière. 

Il  faut  prendre  garde  que  le  feu  ne  {bit  pas  trop 
grand  pendant  la  diftillation  , de  peur  que  la  matiè- 
re s'attachant  au  fond  de  la  cucurbitc  , l'eau  diftillée 
ne  fente  l'cmpircme  on  le  brûlé.  Après  qu'on  a fait 
dïftillcc  la  moitié  de  la  liqueur,ilcftbon  de  renverfer 
ce  qui  fera  demeuré  dans  la  cucurbite  fur  uh  linge, & 
de  le  mettre  à la  preflè  pour  en  tirer  le  fuc  \ on  le  ver- 
fera  dam  la  cucurbite,  & on  le  fera  diftillcr  -,  on  évi- 
tera par  ce  moyen  l'odeur  du  brûlé  ; mais  fi  on  a un 
bain  de  vapeur , ou  un  bain-marie  allècgrand,  il  eft 
encore  plus  fur  d'y  faire  la  diftillation. 

Si  l’on  met  fécher  & brûler  le  marc  des  herbes  , 
qu'on  farte  une  leffive  de  fes  cendres  , & qu'après 
en  avoir  tiré  le  (cl  avec  modération  , on  le  diilolve 
dans  l'eau  diftillée,  elle  en  fera  plu»  déterfive  6c  plus 
rélolutive. 

Difillatitn  de  l'eau  de  mille-flesers. 

Rcmplillcz  â demi  une  cucurbite  de  verre  , ou  de 
grais  , de  fiente  de  vache  ramallèc  au  mois  de  Mai,& 
diftilleï  félon  l'art , par  un  feu  fort.  Menez  l'eau  di£ 
tilléc  dans  des  bouteilles,  8c  cxpofcz-les  au  folcil,fans 
être  bouchées,  afin  que  la  liqueur  puirtè  exhaler  toute 
fa  mauvaife  odeur,  & etifuitc  bouchez  vos  bouteille» 
ic  gardez  l'eau  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Elle  eft  propre  dans  l'hydropific  , pour  la  goutte , 
la  feiatique  , 8c  les  rhumatifmes  , pareeque  fa  vertu 
eft  apéritivc  8c  adoucifTantc.  On  la  donne  depuis  une 
once  jufqu'à  lue. 

On  l'applique  aufïi  extérieurement  pour  réfbudre 
les  abfcès,  8c  pour  nettoyer  &c  adoucir'Ja  peau.  Vojtx. 
Eau  ne  mille-fleurs. 
Distillation  de  teutts  fortes  d’eaux  àr . de 
liqueurs  à la  mode. 

Pour  diftillcr  au  bain-marie  , il  faut  vous  (crvic 
d’un  vaiilcau  qui  s'appelle  la  poire , autrement  dit , 
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marrai.  Il  niât  mettre  ce  que  vous  voulez  diftillcr  de- 
dans, avec  U liqueur  convenable  à la  diftillarion,  le 
couvrir  de  fa  chapelle  , 6c  le  bien  lurer  tout  alentour 
avec  du  gros  papier  & de  la  pâte  que  l'on  fait  avec  la 
farine  , dont  vous  frotterez  le  papier  comme  d'une 
efpccede  colle.  Puis  vous  mettrez  vôtre  alcmbic  dans 
un  chaudron  ou  chaudière  pleine  d'eau  , félon  fa 
grandeur  , que  vous  mettrez  fur  un  fourneau, ou  tré- 
pié,  6c  le  ferez  bouillir  toujours  d'un,  bouillon  égal , 
afin  que  cela  fallc  bouillir  ce  qui  eft  dans  vôtre  alem* 
bic  ; 6c  avant  que  d'y  mettre  vôtre  bouteille  ou  rcci- 
picnr,  vous  en  huilerez  tomber  environ  un  demi  ver* 
re,qui  eft  ce  qu’on  appelle  phlegmc.  Après  cela  .vous 
y mettrez  vôtre  récipient , que  vous  luterez  6c  bou- 
cherez bien  avec  du  papier  frotte  de  la  fufdite  colle  ; 
puis  vous  le  taillerez  aller , 6c  aurez  foin  , à mefurC 
uc  vôtre  chaudron  diminuera  , de  le  remplir  avec 
e l'eau  bouillante.  Pour  aider  à la  diftillation.vous 
prendrez  un  torchon,ou  une  grade  (crviette,quc  vous 
mouillerez  dans  de  l’eau  fraiche,Après  l’avoir  prelïèe 
pour  en  ôter  la  groffc  eau,  vous  en  couvrirez  la  cha- 
pelle  de  vôtre  alcmbic  ; quand  elle  fera  chaude  , 6c 
qu'elle  commencera  à fëchér  , vous  la  mouillerez 
toujours  de  la  même  manière,  j u/qu’à  la  fm  de  la  dit 
tillarion.  Si  vôtre  alcmbic  tient  neuf  ou  dix  pintes  * 
vous  n'y  mettrez  que fixpintesde  liqueur, avec  ce  que 
vous  voulez  diftiller  . parce  que  fivous  le  rempliiïiez 
tout-à-fair  , elle  monteroit  &:  entreroit  dans  la  cha- 
pelle. C'eft  à quoi  il  faut  prendre  garde  ; lorfquc 
vous  verrez  que  la  liqueur  commencera  à bouillir , 
vous  en  modérerez  le  feu  , afin  qu'elle  bouille  dou- 
cement , 6c  l'entretiendrez  toujours  de  même  jufqu‘1 
la  fin. 

De  fîx  pintes  de  liqueur  ainfî  mifes  à la  diftilla- 
tion  , vous  ne  pouvez  tirer  que  trois  pintes  de  bon  , 
c*cft-l-dirc  , que  d'une  pinte  , vous  n'en  pouvez  et 
percr  que  chopine  tout  au  plus* 

Si  c’eft  en  fable  que  vous  veuillez  diftiller,  ou  à là 
cendre,  il  faut  mettre  vôtre  vailTeau  dans  une  terrine* 
ou  dans  un  pot  de  fer , avec  du  fable  ou  de  la  cendre 
defTous  , Ô£  faire  alentour  un  feu  doux  & tempéré  , 
parce  que  la  cendre  ou  le  fable  S'échauffent  de  peu  de 
Jeu  : ainfî  vous  ferez  toujours  travailler  vôtre  alcm- 
bic, &:  lâcherez  de  le  maintenir  dans  un  même  dégré 
de  chaleur.  Pour  aider  à la  diftillation.vous  mettrez, 
comme  il  eft  déjà  dit  ci-dcvanc , un  linge  mouillé  fur 
la  chapelle,  & prendrez  garde  que  la  liqueur  ne 
morne  trop,  parce  que  fi  elle  entroit  dans  la  chapelle, 
elle  gâterait  toute  la  diftillarion.  Prenez  toujours  bien 
garde  auiTi  que  vos  vaiffeaux  foient  bien  lutés  , 6C 
ayez  foin  de  tirer  le  phlegmc  avant  que  d'y  mettre  ld 
récipient. 

Distillation  d'eau  de  chardon  bénir. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  chardon  bénitjlorf- 
qu’il  eft  en  fa  plus  grande  vigueur  ; pilez-le  dans  un 
mortier,  6c  rempliriez -en  un  alembic;tircz  par  expref* 
fion  une  quantité  fufEfante  de  fuc  d’autre  chardon 
bénit , Sc  vcrfèz-le  dans  l'alembic.afin  que  les  herbes 
nageant  dans  le  fuc  , clics  ne  (oient  point  en  danger 
de  s'attacher  au  fond  de  la  cucurbite  pendant  la  dif- 
tillation  ; adaptez  un  chapiteau  , 6c  ayant  lutc  les 
jointures  avec  de  la  vcffic  mouillée  , faites  diftiller 
par  un  feu  du  fécond  degré , environ  la  moitié  d'eau 
de  ce  que  vous  aurez  mis  de  fuc.  Cette  eau  eft  fudo- 
rifique  ; on  s'en  fert  pour  faire  fortir  la  petite  vérole , 
pour  la  pefte  , pour  les  fièvres  malignes. 

Exprimez  par  un  linge  ce  qui  fera  refté  dans  l'alcm- 
bic  , briffez  raffeoir  le  ("uc,  6c  l’ayant  filtré  , faites-en 
évaporer  par  un  petit  feu  environ  les  deux  tiers  de 
l'humidité  , dans  un  vaiffeau  de  grais  ou  de  verre. 
Mettez  ce  vaifleau  dans  un  Heu  frais , 6c  lailfcz-l’y 
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pendant  huit  ou  dix  jours.  Il  fefera  des  criftaux  au- 
tour de  la  terrine  , lefqucls  vous  féparcrez  6c  gar- 
derez dans  une  phiole  bien  bouchée.  On  appelle  ces. 
criftaux  fel  client  ici  : il  eft  fudarifique.  La  doic  eft 
depuis  fut  grains  jufqu'à  feize  daps  fa  propre  eau  dif- 
rillée,  . . 

On  peut  auftî  faire  l'extrait  de  chardon  bénit  % 
comme  celui  delà  meliflè,  .. . . 

Rem  1 1 

Le  chardon  bénit  eft  appellé  ca  latin  çordnm  bene* 
diil ms  , ou  arirathitis  hhfunor , ou  oninicus  fûpinus,  ou 
acanthus  Germantcns.  C'eft  une  plante  haute  de  deux 
ou  trois  pieds,  branchue  , eh  partie  cirfcitc.eft  partie 
courbée , velue , piquante , fucculente  , ponant  plu? 
rieurs  petites  têtes.  Ses  feuilles  font  longues  6c  déco»*-1 
pées  ; fes  fleurs  font  petites  , jaunes,  etiroutces.d’épi- 
nés , rougeâtres,  entrelacées  d'une  matière  Lanugineux 
fe.  Ses  lcmcnccs  font  longuettes  , jaunâtres , garnies 
d'aigrettes  ; fa  racine  eft  memiei  Toute  la  planté  eft 
arneie  au  goût.  Elle  ctoîc  dans  les  jardins.  Elle  eft  fu- 
dorihque  , apéritive  & februique-, 

La  chicorée , la  fumeterre,  l'ozeillé , la  feabieufe  , 
& toutes  les  autres  plantes  non  odorantes  , qui'pnt 
beaucoup  de  fuc , doivent  être  diftillées , comme  lé 
chardon  bénit  ; 6c  cette  metode  peut  fervir  pour  tirer 
le  fel  cffentielde  quelque  plante  que  ce  foit  ; mais  on 
n'cft  pas  toû jours  allure  d'en  avoir , quoiqu'il  foit  (uf 
que  la  plante  en  contienne,  parce  que  fôuvent  U par* 
rie  huileufe  du  fuc  empêche  qu'il  ne  fè  criftalife.  t 

Sel  fixe  de  chardon  bénir.  Comme  c'eft  dans  ce  fel 
nue  conrifte  la  vertu  de  la  plante; on  confcillcroit  d« 
fe  fervir  des  fucs  ou  des  décodions  des  plantes  plutôt 
que  de  leur  eau  diftillée , quand  on  a la  plante  en  vi- 
gueur ; & lorfquc  l'on  ne  l'aura  plus , il  faut  avoir 
recours  aux  eaux  diftillées , dans  lefquelles  on  mêlera 
un  peu  de  leur  fel  effentiel , ou  de  leur  extrait.  Voyez* 
Sel. 

jhare  remarque.  Les  eaux  diftillées  fc  gardent  plu- 
rieurs  années  fans  fe  gâter  , pareequ'on  en  rifparc  par 
la  diftillation  les  fubftanccs , qui  pourraient  fc  cor- 
rompre par  la  fermentation. 

Les  eaux  des  plantes  acides  » telles  que  celle  de 
l’ozcille , ne  retiennent  prefque  rien  de  l'acidité  ,fï 
on  les  diftille  fans  préparation  ; mais  ri  on  les  macéré 
avant  de  les  diftiller  , elles  confèrveront  le  goût  ôc  la 
qualité  de  leurs  plantes.  On  peu  fe  fervir  encore  d'ua 
autre  moyen , qui  eft  de  les  diftiller  au  bain-marie  , 
o u par  un  feu  très-doux. 

Distillation  de  l’eau  de  firaife. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  fraifes  menues, écra* 
fez-les  bien  & mcttcz-lcs  dans  une  cruche  de  grai» 
affez  grande  , pour  qu'il  n'y  ait  que  les  deux  tiers  au 
plus  qui  foient  remplis.  Bouchez  bien  voire^cniche,d« 
mcncz-la  en  digeftion  dans  le  fumier  chaud,  l'cfpace 
de  trois  ou  quatre  jours  , ou  jufques  à ce  que  la  moi- 
tié ait  acquis  Une  odeur  vinerufe.  Rcnverfcz-la  alors 
dans  la  cucurbite  de  cuivre  étaméc;&  ayant  pofé  def- 
fus  fôn  chapiteau  avec  le  réfrigérant  6c  un  récipient 
de  verre  , lutté  exactement  aux  joint»ires  ; vous  ferez 
diftiller  la  liqueur  au  bain  de  vapeur,  pour  avoir  une 
eau  fpiritueufe  de  fraife  , qui  eft  fort  propre  pour 
fortifier  le  coeur  6c  le  cerveau , pour  purifier  le  fang, 
6c  pour  faire  urinen  La  dofe  eft  depuis  une  demi 
cuillerée , jufqu’à  deux  cuillerées  ; on  s'en  fert  auffi 
pour  decraffer  de  pour  embellir  la  peau. 

On  peut  faire  de  la  même  manière  une  fort  bonne 
eau  de  framboifc  , qui  aura  les  mêmes  vertus. 

Si  l'on  veut  faire  de  l'efprit  de  fraife  ou  de  fram- 
boife,  on  mettra  l'eau  diftillée  dans  un  matras  à long 
cou  ; on  adaptera  deftus  un  chapiteau  & un  récipient, 

Lll  iij 
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on  luttera  exa&emenc  les  jointures  ,•  on  pofrea  le  nu- 
iras fur  le  bain  de  vapeur,  qui  fera  un  grand  poi  à de- 
mi rempli  d'eab,  & dont  l'embouchure  fera  propor- 
tionnée aux  bas  .du  matras , enforte  qu’il  pote  dclfua 
fam  toucher  l’eau  j cfn  mettra  le.  feu  delfous,  & l'on 
fera  diftiller  la  partie  la  plus  fpiritueufe  de  l'eau; 
Quanti  rf  yraoti*  cnviéôïi  la  huitième  partie  dan»  le 
rccipienr,on  fera  celTer  le  feu } alors  oftaura-de  l'efpril 
de  fraife  ou  de  frqmhoife.  Il  a.  la  même  vertu  que 
l'eau.  La  dofe  cft  depuis  une  demi  dragme , jufqu'à 
deüx  dragmes  dans  fa  propre  eatf. 

_ - w . 

Remarques. 

Lc|  fraifes  & les  framboifes  fervent  beaucoup  plus 
dans  Ica  repas  que  dans  les  rcmedes  ; elles  répudient 
la  vue,  l’odorat  Scie  goût,  quand  clics  font  bien  mû- 
res ; elles  ont  un  goûr  vineux , 8c  elles  fortifient  le 
coeur , l'eftomac  & le  cerveau,  comme  font  les  li- 
queurs vineufes. 

La  commune  métode  de  tirer  l’eau  de  fraifes  ou  de 
framboifes , eft  d'écrafer  le  fruit  & d'en  faire  diftiller 
l'humidité  au  bain-marie  , fans  les  laifler  fermenter; 
mais  l'eau  en  eft  bien  moins  fpiritueufe. 

D'autres  fonttremper  pendant  vingt-quatre  heures 
leurs  fraifes  écrafées  dans  du  vin  blanc , puis  ils  jet- 
tent le  tout  dans  unç  cucurbite  de  verre  ou  de  grais  , 
6c  ils  en  font  diilillcr  l'humidité.  C'eft  une  eau  de 
fraife  bonne  pour  prendre  intérieurement.  L'cfprit  tic 
vin,  qui  fc  mêle  dans  la  diftillation  avec  l'eau  de 
fraife  , lui  fert  de  véhicule. 

D’autres  font  infufer, leurs  fraifes  dans  du  lait  d'â- 
neffë  , 8c  ils  mettent  diftiller  le  tout.  Cette  demicrc 
eau  eft  bonne  pour  l’embcUilIcment  de  la  peau. 

La  métode  que  l'on  a donnée  eft  préférable  aux 
autres, pareeque  les  pairies  de  la  fraife  ont  été  exaltées 
par  la  fermentation  fans  addition  de  liqueur.  On  ne 
réloigheroit  pourtant  pas  d'ajoûter  un  peu  de  vin 
blanc  aux  fraifes  pilées  , afin  qu’ayant  rendu  la  ma- 
tière plus  liquide  , elle  fermentât  pins  facilement.  Il 
faut  employer  les  fraifes  les  plus  mûres,parce  a u'clles 
font  les  plus  dilpofées  à la  fermentation.  On  laiifcra 
un  tiers  de  la  cruche  vuide,parccquc  la  matière  s'enfle 
dans  la  fermentation.  La  chaleur  du  fomier  eft  fort 
propre  à exciter  les  mouvemens  des  parties , c'eft  une 
véritable  chaleur  de  digeftion. 

Le  fei  eflèntiel  des  fraifes  fait  dans  cette  matière  , 
ce  que  celui  du  raiiîn  fait  dans  le  raoûr,  lorfou'il  fer- 
mente ; c'eft -à-dire,  qu'il  raréfié  les  patries  de  l'hui- 
le , & les  rend  en  efprit.  Mais  comme  il  y a bien 
moins  de  ces  principes  dans  les  fraifes ,qu'il  n'y  en  a 
dans  le  raifm  la  fermentation  en  eft  bien  moins  forte, 
6c  il  s'en  rire  moins  d'efprir. 

On  peut  diftiller  de  la  même  manière  les  eaux  des 
autres  fruits  fucculcns  , comme  les  prunes , les  pê- 
ches , abricots  , grofcilles  , nefles  , ccrifes , mûres , 
comouiUes , coings , berberis  , bayes  de  fureau , 
oranges , citrons , melons , citrouilles , concombres, 
courges  , folanums  , figues  , &c. 

Outre  les  autres  propriétés  de  l'eau  de  fraife  que 
nous  avons  déjà  remarquées  , elle  a encore  celle  de 
fortifier  le  cerveau , 8c  de  purifier  le  fang.  La  dofe  eft 
depuis  une  once  jufou’à  trois  ; le  beau  fexe  en  fait 
ufage  aufli  pour  te  décraflèr  8c  fe  blanchir  le  teint. 

Les  eaux  de  fraifes  8c  de  framboifes,  qu'on  vend 
chez  les  Limonadiers  , ne  font  autre  chofe  que  du 
fuc  de  ces  fruits  mêlé  avec  de  l'eau  8c  du  fucre.en  une 
quantité  fuflifantt  , pour  faire  une  liqueur  agréable  ; 
on  laiflè  purifier  le  tour,  8c  on  le  mec  à la  glace.  On 
ajoute  quelquefois  à ces  liqueurs  , des  odeurs  pour 
les  rendre  encore  plus  agréables. 

. Pour  avoir  facilement  le  fuc  de  ces  fruits , il  ne 
faut  que  les  ccrafcr  8c  letnaêlcr  avec  de  l’eau,  8c  puis 
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les  ayant  laifl?  tremper  quelques  heures , couler  la 
liqueur  & exprimer  fortement  le  marc. 

Distillation  de  Veau  des  refis. 

On  divife  les  rofes  en  deux  efpcces  générales  , en 
rofes  fauvages  qui  croilfent  par  tout  dans  les  hayes  , 
8c  qu'on  appelle  cynorrhodon  , ou  cynosbaton,  mots 
Grecs  qui  fignifient  rofes  de  chien  ; 8c  en  rofes  do- 
meftiques  qu'on  cultive  dans  les  jardins. 

Les  rofes  de  chien  font  fimples,  elles  n'ont  pas  tant 
d'odeur  que  les  rofes  pâles  domeftiques,  mais  elles  en 
ont  plus  que  les  rouges.  On  les  eftime  aftringentcs. 
Cette  fleur  ne  dure  gueres,  elle  tombe  facilement  au 
moindre  vent.  Le  bouton  qui  refte , groflit  & mûrit 
comme  les  autres  fruits  ; on  le  ramafle  en  automne  , 
quand  il  eft  bien  rouge  : on  l'employé  dans  les  tifan- 
nes  apéritivesjonen  fait  aufli  de  la  confcrve.  On  l’ou- 
vre, on  en  ôte  le  duvet  & la  graine,  on  l’arrofe  de  vin 
blanc  , on  le  laifTe  attendrir  à la  cave  entre  deux  ter- 
rines ; on  le  pile  dans  un  rriortier  de  marbre  , on  en 
paflc  la  pulpe  par  un  tamis  , & on  le  confit  avec  le 
double  de  (on  poids  de  lucre.  C'eft  la  confervc  de  cy- 
norrhodon qui  eft  employée  avec  fuccès  pour  faire 
uriner,  pour  la  pierre,  pour  la  gravclle  , pour  arrêter 
le  cours  de  ventre  8c  les  crachemens  de  fang,  8c  pour 
fortifier  l'eftomac. 

Le  fruit  de  cynorrhodon  eft  appellé  vulgairement 
gratecu  ,-  car  quand  on  le  monde,  ce  duvet  s'attache 
aux  doigts  & aux  autres  parties  qu'il  touche  ; enforte 
qu'il  donne  une  demangeaifon  qui  excite  long-tems 
à fe  grater.  Sa  femcnce  eft  aftringente , on  s'en  fert 
en  décoétion  pour  les  in  jetions. 

Il  y a pluiieurs  fortes  de  rofes  de  jardin  : celles  qui 
font  en  ufage  en  Médecine  (ont  les  rofes  pâles,  ou  in- 
carnates fimples , les  rofes  blanches  ordinaires  , les 
rofes  mufeates  & les  rofes  rouges. 

Les  rofes  pâles  fimples  font  plus  odorantes  & meil- 
leures que  les  doubles,parce  que  leur  venu  eft  ramaf- 
fée  en  moins  de  feuilles, on  s’en  fert  en  Médecine  pré- 
férablement aux  autres  ; elles  font  purgatives  ; elles 
raréfient  le  fang,  8c  elles  le  purifient ,-  mais  elles  (ont 
contraires  aux  vapeurs.  Leur  odeur  feule  raréfie  quel- 
quefois la  pituite  du  cerveau  , laquelle  coulant  dans 
l'eftomac,  caufe  des  vomilfemens,  comme  on  a vu  ar- 
river à pluiieurs.  Cctrc  pituite  fe  décharge  aulïî  par  le 
nés  8c  par  le  crachat , 8c  caufe  le  rhume.  C’eft  avec 
ces  rofes  qu'on  fait  le  firop  de  rofe  , 8c  pluiieurs  au- 
tres compolitions  purgatives. 

Les  rôles  mufeates  font  ainiî  appeliées,  parce  qu'el- 
les ont  une  odeur  de  mute  ; leur  couleur  eft  blanche; 
clics  font  plus  tardives  que  les  autres,  car  elles  ne  pa- 
roiffent  qu'en  automne  ; elles  font  à peu-près  le  mê- 
me effet  que  les  rofes  pâles,  mais  clics  font  beaucoup 
plus  purgatives,  principalement  dans  les  pays  chauds; 
il  n’en  faut  que  trois  ou  quatre  pour  purger  , on  en 
prend  quelquefois  en  infufion,&  quelquefois  en  con- 
lerve  ; elles  font  fouvént  des  fuperpurgations. 

Les  rofes  blanches  communes  (ont  fort  odorantes, 
elles  ne  fervent  que  pour  les  diftillations. 

Les  rofes  rouges  font  appeliées  rofes  de  Provins,par- 
ce  qu'il  en  vient  beaucoup  de  belles  de  ce  pays-fail- 
les ont  fort  peu  d'odeur , on  les  cueille  en  boutons  , 
avant  qu'elles  foient  rout-à-fait  épanouies,  afin  de  les 
avoir  plus  belles  8c  meilleures  ; car  quand  elles  font 
ouvertes,ellc$  perdent  beaucoup  de  leur  couleur  & de 
leur  vertu.  Elles  font  aftringcntes.  On  en  fait  la 
confervc  de  rofe  , le  miel  roue , & pluiieurs  autres 
compofitions.  Ce  font  celles  qu’on  fait  féchcr  pour 
s'eti  fervir  dans  divers  remèdes  ; étant  fcches  elles 
font  plus  aftringentcs  que  récentes.  On  en  fait  la 
teinture  de  rofe. 
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U y a encore  d'autres  cfpeces  de  rofes  , comme  les 
blcacs  qui  croiflênc  en  Italie  , Se  les  jaunes  : mais  il 
n’elt  pas  bcloin  d'en  parler  ici , puisqu'elles  ne  lonc 
point  en  ufage  dans  la  Médecine. 

L'opération  qu'on  le  propofe  Je  faire , cfc  une  répa- 
ration delà  partie  aqucule  & odorante  de  la  rol’c  par 
la  diitiliaiion.  Prenez  dix  ou  douze  livres  de  rôles  des 
plus  odorantes,  cueillies  peu  de  teras  après  le  lever  du 
foleil  en  tems  fec  , Se  mondées  de  leurs  boutons  ou 
pcùicules;  pilez  les  dans  un  mortier  de  marbre  jufqu'à 
ce  quelles  fuient  en  pâte;  mettez  les  dans  une  grande 
cucurbitc  de  cuivre  etaméc  en  dedans  ; verfez-y  du 
lue  d'autres  rofes  fcmblablcs , nouvellement  tiré  , jul- 
qu'à  ce  qu'elles  foicnc  fuflifaramem  humcdtccs  ; adap- 
tez à la  eue ui  bue  la  tète  de  mort  ctamée  avec  fou  ré- 
frigérant Se  un  récipient  ; luttez  les  jointures,  Se  pofez 
le  vailleau  fur  un  feu  modéré.  Ayez  foin  de  changer 
l'eau  du  réfrigérant  à inclure  qu'elle  s'échauffera. 
Quand  vous  aurez  diftillé  environ  la  moitié  de  la  li- 
queur , il  faut  faire  ccffcr  le  feu  , de  peur  que  la  ma- 
tière ne  s'attache  au  tond.  Séparez  vos  vailleaux , cou- 
lez Se  exprimez  ce  qui  fera  relie  dans  la  cucurbite  , 
xemettez-y  l'cxpreilîun  ou  le  fuc , & faites-en  diftiller 
environ  les  deux  tiers  de  l'humidité  à petit  feu  -,  vous 
aurez  une  fort  bonne  eau  rôle  , qu'il  faudra  mettre 
dans  des  bouteilles , Se  les  expolcr  au  foleil  , débou- 
chées pendant  quelques  jours  pour  exciter  l'odeur  , 
puis  les  boucher  Se  les  garder. 

On  le  1ère  de  l'eau  rôle  pour  fortifier  la  poitrine  , le 
cœur  Si  l'dlomac , pour  arrêter  le  cours  de  ventre , les 
crachcmcns  de  fang  , Se  les  autres  hémorragies  ; la 
dofe  eft  depuis  une  once  jufqu'à  lix.  On  l'employe  en- 
core en  injection  pour  arrêter  les  gonorrccs  , & on  en 
lave  les  yeux  dans  U petite  vérole  , dans  les  inflamma- 
tions , Se  pour  nettoyer  la  challic  , on  la  mêle  avec  de 
l'eau  de  plantain. 

On  pallcra  par*unc  chauffe  d'hypocras , ou  par  un 
blanchet  la  liqueur  qui  fera  reliée  dans  la  cucurbite 
après  les  diftillations  , & l’on  en  fera  évaporer  l'humi- 
ditc  das  une  terrine  de  grais  par  un  petit  fru  de  fa- 
ble, julqu'à  conliftance  de  pillulcs.  Ce  fera  l'extrait  de 
rofes.  U cil  un  peu  purgacif,  on  peut  le  donner  en 
pillulcs , ou  délayé  dans  de  l'eau  rôle  pour  purifier  le 
îàng.  La  dulceft  depuis  une  demi  dragme  julqu’à  deux 
dragmes. 

On  peut  de  la  même  maniéré  tiret  l'eau  des  autres 
ficuis  fucculcntcs  , Se  faire  leurs  extraits. 

R F.  M A RQ.U  ES. 

Les  rofes  les  plus  propres  pour  faire  un  eau  rôle 
bien  odorante  , font  les  tôles  blanches  de  jardin  les 
plus  fimples.  Mais  quand  on  veut  faire  fervir  l'eau 
rôle  aux  maladies  des  yeux  ; il  vaut  mieux  qu'elle  foie 
faite  avec  les  rofes  de  chien  , ou  même  les  pédicules  de 
rofes,  c’eft-à-dirc  , avec  le  bouton  qui  relie  apres  que 
les  feuilles  de  la  rofe  font  réparées. 

Pour  faire  cette  eau  , on  pile  des  pédicules  de  rofes 
dans  un  mortier  , on  les  huraeéle  avec  une  forte  dé- 
coction d'autres  pédicules  de  rofes  ; on  laifle  tremper 
le  tout  vingt-quatre  heurts  , puis  on  fait  dilliller  l’hu- 
miditc  en  U manière  accoutumée. 

Cette  eau  eft  plus  déterlive  & plus  aftringcmc  que 
l'eau  de  rôles  nouvellement  épanouies. 

On  cueille  les  rofes  nouvellement  épanouies  peu 
de  tems  après  que  le  foleil  eft  levé  , afin  de  profiter  de 
ce  qu’elles  contiennent  de  meilleur  , Se  d'un  cfprit  de 
l'air  que  la  rolce  de  la  nuit  peut  leur  avoir  commu- 
niqué , Se  qui  fe  feroit  difljpé  en  partie  par  la  chaleur 
du  tolcil  i il  eft  bon  auffi  qu'il  faff'c  beau  tems  ■,  car  la 
pluye  les  humecte  & empotte  une  partie  de  leur 
venu. 

Pour  tirer  facilement  le  fuc  des  rofes  > il  faut  , les 


D I . S 910 

ayant  pilées  , les  Uiflèr  fermenter  huit  ou  dix  heures 
dans  un  pot , ou  dans  une  terrine  , puis  les  exprimer 
par  un  linge  à la  prcllê.  Cette  fermentation  fubtilifc 
Se  atténué  les  parties  vilqueutès  de  la  rofe  , Se  les  rend 
coulantes.  Quand  on  les  met  à la  preffc^auili-côt  qu'el- 
les font  pilccs,  fans  les  avoir  lailfé  fermenter,  elles  ren- 
dent moins  de  fuc  , Se  elles  crèvent  les  linges.  Qudni 
on  n'ajoùtc  point  d’humidité  dans  les  rôles  , il  faut 
les  faire  dilliller  au  bain-marie  ; car  ti  l'on  pofoit  le 
vailleau  (ur  le  feu  nud  , elles  s'attacheraient  au  fond  , 
& l'eau  qui  en  fortiroit,lcmiroit  le  brùlé,oudu  moins 
i'cmpirênie. 

Ceux  qui  auront  un  grand  vailleau  pour  le  bain  de 
vapeur  , comme  celui  que  l'on  trouve  repréfenté  dans 
les  figures  ci-deffus  , ou  un  approchant , doivent  s'en 
feriur  pour  cette  diftillation  , luit  qu'ils  humeélenc 
leurs  rofes  , ou  qu'ils  ne  tes  humectent  pas  ; parce  que 
l'eau  rofe  faite  avec  cette  chaleur  , a un  odeur  plus 
douce  6:  plus  agréable  que  l’autre  , en  ce  qu'elle  a 
moins  d'imprclTiou  du  feu  , Se  que  les  parties  phlcg- 
matiques  11c  s'y  mêlent  pas  tant  : mais  comme  ces  for- 
ces de  vailleaux  ne  fe  trouvent  pas  commodément 
(Lins  les  boutiques  des  Apotiquaircs  Se  que  la  plupart 
le  contentent  de  la  feule  cucurbite  de  cuivtc  étaméc 
avec  fon  réfrigérant , pour  dilliller  leurs  eaux  à feu 
nud  ; on  donne  le  moyen  le  plus  convenable  pour  fai- 
re une  eau  rofe  pure  , Se  aulfr  agréable  à i’odorar  , 
qu’elle  le  peut  être  étant  diltilléc  parce  vailleau. 

Comme  l’eau  du  réfrigérant  ne  fert  qu’à  contenir 
les  vapeurs  & à empêcher  que  ce  qui  diftillé  , ne  fente 
tant  le  fru  , il  faut  qu’elle  foit  froide  ; c’cll  pourquoi 
d’abord  qu’on  Une  qu’elle  cil  chaude,  il  faut  la  chan- 
ger. L’eau  de  rôle  qui  diftillé  la  première  , eft  la  plus 
odorante,  parce  que  les  parties  les  plus  volatiles  mon- 
tent toujours  les  prémieres  ; mais  quand  l’une  Se  l’au- 
tre ont  demeure  quelque  tems  au  lolcil  , elles  acquiè- 
rent fuffi  femme  11c  de  l'odeur,  parce  que  la  chaleur  du 
foleil  raréfie  Se  volatilifc  les  corpufcules  infenfibles 
de  b rofe , qui  font  partez  dans  l'eau  par  la  diftilU- 
tion  ; Se  les  rend  plus  difpolcz  à s'exalter  pour  venir 
toucher  agréablement  le  nerf  de  l'odorat. 

Quand  on  11c  veut  frire  qu'une  médiocre  quantité 
d'eau  rofe  , il  vaut  mieux  le  fervir  des  vailleaux  de 
grais  Se  de  verre  que  de  ceux  de  métal , parce  qu'on 
n’en  craint  point  l'imprcflion.  On  doit  la  frite  diflil- 
ler  au  bain-marie  , ou  au  bain  de  vapeur.  Plulicurs  le 
fervent  pour  la  diftillation  des  rofes , d'un  vaiffèau  de 
cuivre  plat,  écaméen  dedans,  qu’ils  appellent  rofairc  ; 
ils  y mettent  les  feuilles  de  rôles  fans  les  piler  , ils 
adaptent  for  ce  vailleau  une  chape  d'ctaim,  ou  de  cui- 
vre étamé  , & par  un  petit  feu  nud  , ils  font  dilliller 
un  peu  d'eau  rofe  , ils  lèvent  le  chapiteau  , ils  trou- 
vent les  rofes  ramaffccs  en  forme  de  gâteau  C'cft  ce 
qu’on  appelle  chapeau  de  rôles.  On  peur,  l'ayant  reti- 
ré du  vailleau,  le  frire  fécher  au  foleil  Se  le  garder  eu 
ccnc  forme.  On  s'en  ferr  en  fomentation,  bouilli  dans 
du  vin  pour  fortifier.  Ceux  qui  ne  1e  foucicnt  pas  de 
confcrvcr  les  rofes  en  cette  forme  , les  tournent  dans 
le  vailleau  Se  achèvent  d'en  faire  dilliller  l'humidité. 
Il  faut  avoir  bien  de  la  parirncc  dans  cette  forte  de 
diftillation  ; car  fi  vous  pouffez  un  peu  trop  le  fru  , 
l'eau  fentira  le  brûlé.  Le  plus  fur  feroit  de  la  laite  au 
bain  de  vapeur  , & l'opération  ri'en  feroit  pas  plus 
longue  : car  on  pourroit  donner  autant  de  chalcuc 
qu'on  voudroit  à l'eau  du  bain  , fans  crainte  qu'elle 
lentît  l'cmpirême. 

On  fait  encore  de  l'eau  rofe  par  defeenfion  en  la 
manière  luivante. 

Prenez  un  grand  pot  de  terre  de  grais  , qui  foit  lar- 
ge d'embouchure  ; couvrcz-le  d'une  toile  nette  , que 
vous  lierez  autour  du  rebord  , Se  vous  ferez  une  ca- 
vité pour  mettre  les  feuilles  des  rofes  , enforte  qu'il  y 
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en  aie  environ  la  hauteur  de  deux  doigrs.  Pofoz  fur 
ces  tolès  le  cù  d'un  plat  ou  d’une  terrine  de  grais 
qu'on  aura  chauffée  & qui  joigne  bien  avec  le  haut 
du  pot  ; mettez  des  cendres  chaudes  dans  ce  plat  , & 
un  peu  Je  braife  par-delîus , afin  d 'échauffer  les  rofes. 
La  vapeur  qui  en  fortira  ne  pouvant  s’élever  à caufe 
dû  eu  du  plac , fe  précipitera  & diftillcra  en  eau  dans 
le  pot  ; continuez  le  meme  degré  de  feu  , 5c  changez 
les  rôles  à mel’ure  qu’elles  feront  l'éches  , jufqu'à  ce 
que  vous  ayez  allez  d'eau  diftiilcc. 

On  pourrait  tirer  par  cette  dernière  méthode  l’eau 
de  la  fleur  d'orange  ; mais  en  petite  quantité,  8c  com- 
me cette  eau  cft  d'un  grand  ufage  , il  faut  fe  fervir  des 
moyens  par  lefquels  on  en  puillc  avoir  une  quantité 
fuliifaj-.te  ; on  en  parlera  dans  la  fuite. 

Comme  l’on  n'employe  guère  l'eau  rofe  que  dans 
les  remèdes  aftringcns , on  devrait  la  tirer  ries  rofes 
rouges  aftringentcs,  plutôt  que  des  pâles,  qui  font  pu- 
gatives.  Mais  parce  qu’etle  ne  feroit  que  fort  peur 
odorante,  ceux  qui  prétendent  la  connoître,  n'en  vou- 
draient point  ; ôc  ainli  l’on  cft  oblige  de  la  faire  avec 
les  rofes  rouges.  C'eft  pourquoi  l'on  excite  fouvent 
les  cours  de  ventre  , en  faifant  boire  de  l'eau  rofe  or- 
dinafre , au  lieu  de  l'arrêter. 

E- eu  rofe  excellente. 

Pilez  vos  rofes , (alez-les  , mettez  les  en  digeftion  , 
& quand  elles  feront  pourries  , vous  les  diftillercz  à 
l'alembic. 

E*h  rofe  fucrie  peur  la  dijfenterie  & crachement  de  fang. 

Il  faut  mettre  dans  une  ccucllc  , trois  cuillerées 
d'eau  rôle  , demi  once  de  fucre  fin  fébrilement  pul- 
vérift  avec  deux  cuillerées  de  bonne  huile  d'olive , 8c 
demi  verre  de  vin  clairet , qui  foit  bien  mûr  ; battez 
5c  mêlez  bien  le  tour  cnfcmble  avec  une  fpatulc  , ou 
avec  un  couteau  , jufqu'à  confillancc  de  bouillie.  En- 
fuite  mettez  vôtre  ccucllc  fur  les  cendres  chaudes , 
pour  détacher  ce  qui  cft  dedans  ; 5c  fut  le  champ  fai- 
tcs-lo  prendre  au  malade , le  matin  à jeun. 

Distillation  d’eau  de  ctrife  , comme  on  la  fait 

en  Franche~Comié. 

L'eau  de  cerifc  diiUUée  , cft  une  liqueur  meilleure 
que  l'eau-de-vie  , pour  aider  à la  digeftion  5c  pour 
fortifier.  On  prend  des  ccrifcs  des  bois  dont  on  féparc 
les  queues , on  les  met  dans  un  tonneau  pendant  dix 
ou  ouinze  jours , afin  qu’elles  fe  fcnjiement  ; en  luire 
on  les  diftillc  dans  un  alcmbic  comme  l'eau-de-vie , 

5c  on  rectifie  une  ou  deux  fois  cette  liqueur , félon 
qu'on  la  veut  faire  forte.  On  la  vend  quarante  fous 
la  pinte , chaque  fccau  de  cerifcs  en  donne  une  pinte  } 
c'cftle  moven  de  tirer  beaucoup  de  revenu  de  ces  for- 
tes decctiies  , dont  on  ne  tiroic  rien  auparavant  ; on 
en  peut  prendre  diverfes  fois  le  jour  , fur-tout  après 
le  repas  , environ  le  quart  d'un  verre.  Les  Médecins 
en  font  un  grand  état  , elle  cft  amie  de  l’eftomac , 6c 
n-'eft  point  corrofivc  comme  l'eau -de- vie,  ceci  cft  d’un 
grand  profit  depuis  quelque  tems.  Ceux  de  la  Fran- 
checomtc  en  font  un  grand  profit , 5c  ils  en  envoyait 
à Paris. 

RcmAR.  Q.U  £. 

On  peut  confcrvcr  les  eaux  diftillées,  pendant  plu- 
fïeurs  années  ; parce  qu'elles  ont  été  dégagées  par  la 
diftillarion  du  levain  qui  aurait  pu  les  corrompre.  Il 
cft  à propos  neanmoins  de  1rs  rafraîchir  tous  les  ans , 

5c  lorfqu'on  en  a abondamment , on  peut  en  mettre  " 
une  partie  dans  l’alembic  pour  humecter  la  plante  , la 
fleur  , la  racine  , ou  le  fruit  de  leur  efpccc  qu’on  veut 
diftiücr. 
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Distillation  des  huiles. 

Apres  avoir  parlé  fuccintcmcnt  de  la  diftillatiou 
des  eaux  , l’on  ne  trouvera  pas  étrange  que  l'on  faite 
quelque  légete  6c  courte  delcription  de  la  diitiliation 
des  huiles,  pour  fervir  d'exemple  Ôc  de  conduite  k 
toute  perfonne  ménagère  qui  délirera  s’appliqua-  à cet 
ouvrage  , 5c  qui  doit  être  douée  de  toutes  les  vertus  5c 
perfections  que  Xenophon  Autrui  Grec  loue  tant  j 5c 
nommément  de  l'adrcllc  8c  promptitude  charitable  de 
fccourir  lés  gens  8:  voifins  dans  leurs  maladies  par  les 
remèdes  que  fes  jardins  ôc  vergers  lui  pourront  lugge- 
rcr  , moyennant  quelque  picparation  qu'elle  y pour- 
ra employer  par  fa  dextérité.  E;  d'autant  que  les  hui- 
les diftillées  entre  les  remèdes  , font  trouvées  par  ex- 
périence plus  fortes  , plus  eflicacccs  , plus  agréables, 
Hc  d'un  effet  plus  prompt  que  nul  autre  pour  dompter 
toutes  fortes  de  maladies  rebelles  , 6c  principalement 
les  playcs  , ulcères , douleurs  , tumeurs  6c  autres  acci- 
dens  extérieurs  j il  fera  fort  louable  6c  bienféam  k une 
ménagère  de  n’étre  pas  ignorante  de  cctcc  forte  de  dif- 
tillacion  } non  que  l'on  veuille  qu'elle  s'y  amufe  beau- 
coup , mais  qu’elle  s’y  employé  pour  lbn  plailir  5c  fa 
propre  fatisfaction.  On  ne  prétend  pas  qu’elle  diftillc 
autres  matières , que  celles  que  fes  jardinages  6c  ver- 
gers lui  fourniront. 

Quant  à la  diftillarion  des  métaux  minéraux  , pier- 
res 6c  autres  fcmblablcs  matières  qui  ne  font  cultivées 
par  la  main,  labeur  5c  adrelfe  d’un  ménager , c’eft 
plutôt  l’œuvre  d’un  Chymiltc  , ou  des  perfonnes  oifi- 
ves  5c  riches  , que  d;u»c  bonne  ménagère. 

Or  les  matières  dont  elle  pourra  tirer  l'huile  par 
quinte-cilènce  , font  celles-ci. 

Herbes  , romarin  , ferpolct  , rhûc  , calament , ori- 
gan , lavande  , camomille  , fauge  , hyllôpc  , bafdic  , 
âchc  , menthe  , ftcchas  , fariette,  abfmte  , thym,  pou- 
liot  de  montagne  , jus  attririque  , fabine,  Ôc  géncralc- 
routcs  les  herbes  qui  font  de  tempe  raniment  chaud  & 
fcc , 5c  qui  ont  une  bonne  5c  forte  odeur. 

Semence  de  fenouil , anis , cumin  , perfil , filer  de 
montagne  , anet , fantonique  , nigellc  , noire  5c  blan- 
che , poivrectc  , carotte  lauvagc  , 6c  pluficurs  autres 
fémcnccs  qui  ont  une  bonne  ou  une  forte  odeur. 

Fleurs  de  lavande , de  bouillon  blanc,  de  mille-per- 
tuis , d'oranges  , de  tolès  de  damas  , de  jaftnin,  de  ro- 
marin ,6cc. 

Fruits  de  genièvre  , biycs  de  laurier  6c  de  lierre , 
noyaux  de  pin , de  câpres , d'abricots  , de  pcches,  ôcc. 

Aromates , canellc,  poivre  noir  , doux  de  gérofle  , 
ccorce  de  mufeade  , côte  odorante  , angélique  , impé- 
ratoire  , galangue  «graine  de  paradis  , noix  mufoidcs, 
gingembre  , cubebes  , cyprès  , écorces  d'oranges  8c  de 
citrons , écorces  de  noix  6c  de  câpres , 5c  pluficurs 
autres. 

Bois  & écorces  de  bois  , romarin  , favinicr  , geniè- 
vre , frêne , gayac  , fureau,  feiages  6c  éclats  de  bois. 

Gommes  & larmes  , maftic , encens , myrrhe , ben- 
join , laudanum  , thérébentine  , ftorax  , calamintc  , 
poix  , tartre  , ôcc. 

Bêtes , ou  parties  , ou  excremens  des  bêtes  ; ferpens  , 
grenouilles  , lcorpions  , fourmis , fang  humain,  os  hu- 
main, excrément  d'homme , graille  d'oye , ccuf,  miel , 
cire  ; enfin  toutes  matières  qui  font  de  tcinpérammcnt 
chaud  6c  fec.  Il  cft  vrai  , que  des  choies  froides,  com- 
me font  les  herbes  ôc  fcmenccs  de  pavot, de  jufquiame, 

6c  autres  femblablcs,uu  des  huiles,ou  de  celles  qui  ont 
le  fuc  gras  , l'on  peut  quelquefois  extraire  la  quintc- 
cflcncc  huileufe  ; mais  ce  n’eft  qu'à  grand  peine  6c  à 
force  de  tems  , encore  n'aura-t-cllc  pas  la  vraye  venu 
de  l'herbe  dont  elle  fera  tirée.  L'huile  qui  cft  extraite 
des  fimplcs  froids  ou  humides  , cft  plutôt  une  liqueur 
aqueufe , aigre  ôc  fâlpctrcufc , ou  ùlcc  , qu'une  fub- 

ftancc 
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ftanc:  huileufc.  C'cft  pourquoi  il  vaut  mieux  diftil- 
ler  les  fîmplcs  froids  ou  humides  par  putrcfa&ion , 
que  par  rcfolution  faite  par  l'aéHon  du  feu.  Mais 
pour  tout  dire  en  un  mot , les  huiles  tuées  des  matiè- 
res par  quintc-cflènce  , ou  réfolution  faite  à force  de 
feu , ont  une  onefuolité , ou  humeur  radicale , qui  e(l 
comme  l'amc  Se  forme  qui  donne  être  ad  iimple  au- 
quel il  eft  , non  autrement  que  frit  la  forme  naturelle 
à l'etrq,  de  toutes  chofcs  particulières  ; & en  laquelle 
eft  la  vertu  principale  du  Iimple  , & laquelle  une  fois 
fcparée  par  diftillation  , il  ne  demeure  autre  choie  de 
l'cfpecc  du  Iimple  diftillc , que  la  lie , terre  & immon- 
dices. 

Quels  doivent  itrt  Us  fourneaux  pour  dijliller  les  huiles 
chimiques. 

Les  fourneaux  qui  fervent  à diftillcr  les  huiles  chy- 
miques  , font  de  diverfes  formes , félon  U divcrlité 
tant  des  matières  que  l'on  veut  diftillcr  , que  des  vaif- 
lcaux  dont  on  veut  fc  fervir  pour  diftillcr.  La  forme 
la  plus  commune  Se  la  plus  commode  eft  ccllc-ci.  Bâ- 
tiiltz  un  fourneau  de  briques,  ou  de  tuiles  & terre 
gralTc,  ou  de  plane  fcul , de  figure  ronde , ( au  moins 
par  dedans  , ) afin  que  le  feu  porte  en  haut , aille 
par  tout  en  égale  mefurc  } de  longueur  Se  épaîflêur 
médiocre  , de  trois  pieds  au  plus  de  hauteur, & capa- 
cité intérieure  d'un  pic  au  moins.  Sa  hauteur  cnucre 
fêta  partagée  en  trois  cfpaces , le  piémier  fera  d'un 
pic , le  fécond  d’un  pié  Se  demi , le  troificmc  contien- 
dra tout  le  refte  du  fourneau.  Au  premier  étage , il  y 
aura  une  grille  de  fer,  pour  mettre  deflûs  les  charbons 
à faire  le  feu  , au  fécond  étage  deux  verges  de  fer  dis- 
tantes l'une  de  l'autre  de  quatre  doigts , fur  lefquel- 
Ics  fera  pôle  un  vaifleau  tel  que  nous  l'avons  décrie 
ci-deflùs.  Au  bas  du  premier  imervale,&  un  peu  plus 
luut  que  la  grille  , au  fécond  étage  , on  doit  faire 
«leux  ouvertures  quarrccs  avec  leurs  couvercles , à la 
façon  d'une  gueule  de  four  ; par  la  bouche  d'en  bas 
on  vuidera  les  cendres  j par  U haute,  on  mettra  les 
charbons  & l'on  allumera  le  feu.  De  plus  , à la  haute 
âflae  du  fourneau,  à la  partie  plus  commode  , on  doit 
tailler  quelques  autres  trous  pour  donner  ldrcie  à la 
Jémcé.  Voyez  la  ligure  d’un  tel  fourneau  ci-devant  en 
3a  diftillation  des  eaux.  Quelquefois  dans  un  befoin 
l’en  peut  le  palier  de  fourneau  , & l'on  fc  fort  d’un 
rrépié,  fur  lequel  on  pôle  3c  vaifîcau  11  diftillcr  mis 
dans  un  pot , ou  jatte  , ou  terrine  de  terre  ou  de  fer  , 
Se  on  fait  le  feu  deffous. 

Quels  doivent  itrt  Us  vaiffeaux  pour  dijliller  Ut  huiler. 

Je  fai  allez  que  plulîcurs  fc  fervent  de  divers  vaif- 
feaux pour  diftillcr  les  huiles  -,  mais  je  taillerai  cette 
divcrlité  à examiner  à ceux  qui  fc  propofcntdc  traiter 
exactement  cette  matière  chymiquc.  Comme  on  veut 
enfeigner  une  ménagère  , on  propofera  feulement 
deux  fortes  de  vailleaux  à diftillcr  ces  huiles  : L’un 
propre  Se  fort  convenable  pour  diftillcr  les  herbes , 
fleurs , fcmenccs  , fruits , racines  , bêtes  ou  parties  Se 
excremens  des  bêtes.  L'autre  pour  les  bois , gommes  , 
larmes , Se  autres  liqueurs  crallés  Se  ondtucules.  Nous 
allons  parler  de  la  première. 

Premièrement , il  faut  prendre  un  vaillcau  de  terre 
bien-choifie  , bien  nettoyée,  fort  bien  pétrie,  façonnée 
de  la  même  manière  que  les  Potiers  façonnent  leurs 
pots , qui  foit  de  l'épaillèur  d'un  doigt  ou  environ , 
de  figute  ovale , laquelle  rcprclénte  non  l'œuf  entier  , 
mais  l'œuf  coupe  un  peu  plus  haut  que  par  la  moitié  , 
grand  Se  capable  félon  la  grandeur  Se  capacité  du 
vaifleau  de  cuivre  , il  faut  neanmoins  que  toute  là 
grandeur  s’accorde  ( principalement  en  hauteur , ) & 
convienne  avec  le  troifiémc  & dernier  étage  du  four- 
neau , Se  que  la  largeur  de  fou  ouverture  convienne 
Tmt  J. 
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auftî  avec  les  bords  de  la  gueule  du  fourneau  ; & pa- 
reillement que  la  largeur  de  fon..  fond  aie  un  plus 
grand  efpacc  que  ne  font  dilbmes  les  verges  de  fer 
l'une  de  l'autre  , attachées  à travers  à l'extrémité  du 
fécond  incervaie  du  fourneau , afin  que  ce  vaillcau 
puillé  erre  là-dcflùs  mis  Se  placé  fermement.  C’cft 
pourquoi  pour  bien  faire  , il  (croie  meilleur  de  bâtir 
ic  premier  fourncau,avant  ce  vaillcau  oe  terre.  Quand 
ou  a befoin  de  grand  feu  à la  diftillation  , on  fait  ce 
pot  de  fer  , aiuli  que  nous  eu  voyons  chez  les  Apo- 
tiquaircs. 

Secondement , le  deuxième  vaillcau  fera  de  cuivre 
ou  de  lcton  , de  figure  ovale  ou  femblable  à une  cour- 
ge, ayant  l'orifice  allez  ample , auquel  fera  accommo- 
dé un  cou  étendu , Se  long  pour  le  moins  d'un  grand 
pié  , defeendani  du  chapiteau.  C’cft  par  ce  cuu  que 
les  vapeurs  des  matières  contenues  dans  la  courge 
monteront  au  chapiteau.  Ce  vaifleau  tiendra  douze 
ou  quinze  pintes , ou  fera  ample  lelon  ta  quantité  des 
matières  que  l’on  veut  diftillcr,  qui  eft  en  générai 
( ainfi  que  nous  dirons  incontinent , ) que  pour  une 
livre  de  matière  ; lavoir  , d'herbes,  ou  femcnccs , Sec. 
on  doit  mettre  en  ce  vaillcau  neuf  qu  dix  livres  d'eau. 
Outre  cela  , il  faut  que  la  grandeur  de  ce  vaillcau  de 
cuivre  convienne  tellement  avec  la  capacité  du  vaif- 
feau  de  terre  , qui  eft  dans  le  fourneau , qu'il  y aie 
une  diftancc  entre  deux  d’environ  deux  ou  trois  doigts 
pour  être  rempli  de  fable  , ainii  que  nous  dirons  , Se 
que  fa  hauteur  avec  fon  chapiteau  furpaflè  celui  de 
terre  d‘un  pié  Ce  demi  pour  le  moins. 

Troifiémement.  Le  noiliéme  vaifleau  fera  le  cha- 
piteau , qui  fera  rond  par  deflus  , Se  non  pas  pointu  , 
afin  que  la  vapeur  ne  retombe  point  en  bas , environ- 
né d’une  tinette  ou  cuvette  , en  laquelle  on  mettra  de 
l'eau  fraîche , lî  on  veut,  pour  épaiilir  plus  facilement 
Se  referver  les  vapeurs.  A l'un  des  cotes  de  cette  cu- 
vette , il  y aura  un  bec  ou  tuyau  qui  forcira  du  cha- 
piteau meme  , par  lequel  dégoûtera  l'huile  dans  le 
vaille  au  recevant  -,  à l'autre  coté,  il  y aura  une  canule 
garnie  de  fon  robinet , qui  fon  ira  de  la  capacité  de 
cccte  cuvette  pour  vuider  l'eau  échauftec.Cc  chapiteau 
fera  joint  avec  l’oiificc  Se  gorge  du  vaifleaup recèdent, 
par  le  moyen  d'un  canal  ample  Se  long , qui  deieen- 
dra  du  chapiteau  Se  s'emboîtera  dam  l'orihee  Se  gor- 
ge du  vaifleau  de  cuivre  allez  étroitement , afin  que 
nullcs  vapeurs  en  montant  ne  puiflent  fottir;&  à cette 
emboiture  , il  y aura  deux  bords  pour  les  mieux  joiry- 
dre.  Ce  canal  pourra  être  appelle  cou  de  b vellie , par 
lequel  les  vapeurs  monteront  au  chapiteau. 

Quatrièmement.  Le  quatrième  vaillcau  fera  le  rcci- 
pienc  , qui  recevra  l'huile  diftillée  , qui  doit  ocre  de 
verre  , à caufe  de  fa  clarté  Se  netteté. 

Telle  eft  la  figure  des  vailleaux  de  la  prémiere  forte 
qui  fervent  à dilkiller  les  huiles  des  herbes , feroences  , 
fleurs,  Sec.  Voyez.  U figure  ci- après. 

A Eft  la  vellie  qui  contient  la  matière  dont  l'on 
veut  diftillcr  l'huile. 

13  L'orifice  ou  la  gorge  de  la  velTie , qui  eft  emboîté 
avec  le  canal  qui  defeend  en  bas  du  chapiteau. 

C Le  canal  long  d'un  pié  pour  le  moins,  autrement 
dit  le  cou  de  l'alcmbic  , qui  eft  emboîté  avec  l'orihee 
Se  gorge  de  la  vellie. 

D Le  chapiteau  rond  Se  non  pointu  par  dcflùs. 

E La  cuvette  ou  tinette  qui  environne  le  chapiteau, 
dans  laquelle  on  verfeta  l'eau  froide  pour  rafraîchir 
le  chapiteau. 

F Le  vaifleau  recevant , longuet. 

G Le  bec  ou  tuyau  par  où  la  liqueur  huileufé  dé- 
goûté dans  le  vaillèau  récipient. 

H La  canule  , par  le  robinet  de  laquelle  on  vuide 
l'eau , quand  elle  eft  échauffée  , afin  d'en  remettre 
d'autre. 
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Les  deux  vailTcaux  à diftiller,  favoir,  la  courge  Sc  le 
chapiteau , étant  de  cuivre  ou  de  lcton , doivent  être 
étamés  par  dedans , afin  que  l'huile  n'aquiérc  aucune 
qualité  étrangère  de  ces  métaux , vu  même  que  le  cui- 
vre échauffé  Sc  non  étamé  , peut  faire  fouir  à l'huile 
l'airain , ou  quclqu'autre  mauvaife  qualité.  Il  eft  vrai, 
qu'outre  cette  étamurc  , l'a&ion  du  feu  qui  travaille 
Sc  opere  fubitement  & avec  impetuolîté  en  grande 
quantité  d'eau  , cmpcchc  que  l'huile  n'attire  quelque 
mauvaife  odeur  , ou  quclqu’autre  accident  étranger. 
C'cft  pourquoi  l'on  ne  doit  pas  craindre  de  Ce  fervir 
en  diftillation  des  huiles  , des  vaifièaox  de  cuivre  pour 
ces  occafions , quoique  les  vaiffeaux  à diftiller  les  hui- 
les fuffent  .beaucoup  meilleurs  & plus  propres  s'ils 
étoieiit  de  terre  ou  de  verre  , aulquels  il  ne  refidc 
rien  de  métallique  , mais  on  craint  qu'ils  ne  fe  caf- 
fou  ; Sc  c’cft  un  inconvénient  auquel  les  vaifteaux 
de  verre  ou  de  terre  font  fort  fuiets  , quand  ils  font 
échauffés  -,  bien  qu'ils  foient  enduits  de  mortier  , de 
terre  graflè  , ciment  ou  autre  fcmblable  défenfe.  Cet- 
te rupture  n'eft  pas  d’un  petit  dommage  Sc  de  peu  de 
conféquence  en  la  diftillation  des  huiles , principale- 
ment de  celles  qui  font  prccieulês.  Néanmoins  il  eft 
libre  à un  chacun  d’ufer  de  vaificaux  de  terre  ou  de 
"verre  , à la  charge  qu’on  ait  foin  de  les  conferver  Sc 
empêcher  qu'ils  ne  le  caftent  ou  rompent.  Cependant 
en  l’extraûion  du  quelques  huiles  , on  doit  Ce  fervir 
•plutôt  de  vaiftêaux  de  verre  , ou  de  terre  vemiftîs  & 
plombés  , que  de  ceux  de  cuivre  ou  de  leçon,  lcfquels 
à peine  laiflent  venir  les  huiles  des  matières  qui  tien- 
nent de  l'aigreur , ou  bien  à caufc  que  le  cuivre  a 
une-  qualité  femblable  , ou  d’une  occulte  vertu  Sc  fa- 
culté qui  eft  en  lui.  C’cft  ce  qu'on  voit  arriver  aux 
grains"  de  pépins  de  raifïn  , dcfquels  t’huile  fc  con- 
vertit plutôt  dans  ccrtc  forte  de  vaiftèau  en  une  verre 
rouille , qu'en  exhalation  tenue  & aerce  , quelque  art 


qu’on  employé  pour  conduire  le  feu  ; mais  en  la  dis- 
tillation des  huiles  des  matières  odorantes , & de  fa- 
veur aromatique  Sc  douce  , ou  bien  qui  font  de  qua- 
lité fcmblable  au  cuivre  , il  fcmble  qu'un  vaiftèau  de 
fonte  foie  plus  convenable. 

En  quel  tems  /'a»  doit  diftiller  Ut  huiles  , & comment  il 

faut  préparer  Us  matières  avant  que  de  Us  diftiller. 

Les  matières  doivent  être  diftillécs  dans  le  tems  de 
leur  meilleure  difpofition  ; favoir,  les  fcmences  SC 
chofcs  aromatiques  , lorfqu'cllcs  font  fraîches  Sc  nou- 
vellement cueillies  ; car  plus  elles  feront  fraîches  Sc 
récentes , plus  elles  rendront  une  huile  excellente , 
Sc  principalement  les  chofcs  odorantes  Sc  aromati- 
ques. Quant  aux  herbes , il  les  faut  cueillir  lorfqu'el- 
les  font  en  leur  grande  vigueur  ; c'cft-à-dire  , quand 
elles  font  en  fleur.  Que  h on  les  diftille  plus  tard  , 
Phuilc  qui  en  fortira,  fera  pour  la  plus  grande  partie, 
écumcule , &on  n'en  recevra  pas  tant.  Lorfqu'eelles 
feront  cueillies  en  ce  tems , il  les  faut  faire  lécher  à 
l’ombre  l’efp.ace  d'un  mois  ou  deux  , afin  qu'une  por- 
tion de  leur  humeur  aqueufe  Sc  alimentaire  foit  di- 
minuée , Sc  que  l’humeur  oléagineufe  & radicale  foie 
extraite  plus  pure  Sc  plus  entière  , afin  qu'elles  puifi- 
fent  être  broyées  plus  facilement.  Au  contraire  , û les 
herbes  font  fraîches  diftillées  ou  nouvellement  cueil— 
lies  , elles  rendront  allez  d'huile  , pareeque  leur  hu- 
meur naturelle  abondera  ; mais  l'huile  n'aura  pas  tant 
d'efficace  , ni  ne  fera  pas  odoriférante  -,  ainiî  entre  ces 
deux  extrémités , on  tient  une  médiocrité. 

Or  quant  à la  prépararion  des  matières  dont  on 
peut  extraire  l'huile  , il  n'eft  pas  befoin  d'ufer  d'infu- 
fion  , ni  de  putrcfaûion  , ainfi  que  l'on  fait  à la  dif- 
tillation des  eaux  , comme  nous  avons  dit  ci-devant. 
Car  l'infufion  qu'oa  leur  donnerait  en  eau  ou  vin  , 
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. ou  cau-de-vie , confondroic  Se  mêlerait  les  propres 
faveurs  5c  odeurs  des  huiles  avec  autre  chofc  , & les 
rendroit  plus  humides  qu'il  n'eft  befoin  pour  en  tirer 
l'huile  pure  & finccrc.  Audi  11  vous  les  menez  pourrir 
en  un  fumier  de  cheval , ou  en  terre  , ou  en  cendres 
chaudes , ou  en  eau  bouillante  , pour  en  mieux  diftil- 
1er  l'huile  , foivanc  les  moyens  que  nous  dirons  in- 
continent ; vous  devez  appréhender  de  communiquer 
à l'huile  quelque  mauvaife  qualité.  Car  la  macicre 
étant  pourrie  » il  cft  impoilible  que  l'huile  n'en  fente 
quelque  chofc,  vù  qu'elle  cft  une  partie  de  la  matière. 
Quoique  l'huile  , qui  eft  diftillée  des  matières  ainfi 
putrcfiécs.nc  (c  gâte  pas  auili-tot  ; cependant  elle  n'eft 
pas  long-rems  fans  fc  corrompre , & meme  beaucoup 
plutôt  (ans  comparaifon  que  les  autres  huiles,  qui  font 
extraites  fans  aucune  putrcfo&ion  precedente  des  ma- 
tières. C'eft  pourquoi  je  fuis  d'avis  que  les  matières 
dont  on  veut  extraire  l'huile , ne  (oient  ni  détrempées 
ni  putréfiées  ; mais  feulement  broyées  & rédigées  en 
petits  brins  , puis  paficcs  groftïerement  par  un  crible  , 
ce  qui  fervira  autant , même  plus  que  l'infofton  ou 
purrefoélion  fans  piler,  ou  broyer.  Ajoutez  que  par  ce 
moyen,  l'on  a plutôt  expédie  l'affaire  Se  que  quand  on 
auroic  fait  détremper  ou  putréfier  les  matières , on 
n'en  tirerait  pas  trois  goûtes  d'Kuile  davantage,  que 
par  le  (impie  broyemem. 

Le  moyen  & l'ordre  qu'il  faut  tenir  à U difliUsttion  des 
huiles . 

Apres  que  vous  aurez  préparé  la  matière  dont  vous 
voulez  extraire  l'huile , 5c  qu'elle  fera  concailéc  Se  ré- 
digée en  brins  , puis  paflcc  grofllcremcm  par  un  cri- 
ble ; jcttcz-la  dans  le  vaillcau  de  cuivre  avec  certai- 
nes mefurcs  d'eau  de  fontaine  -,  favoir , dix-huit  livres 
d'eau  ou  environ  , pour  deux  livres  pefant  de  matiè- 
re, à raifon  de  quoi  il  faut  que  le  vaifteau  tienne  dou- 
ze à quinze  pintes , afin  que  la  tvoilicmc  partie  de- 
meure vuide,  quand  la  matictc  Se  l'eau  y feront.  Cet- 
te eau  fert  à la  matière  que  l'on  veut  diftillcr  , com- 
me de  véhicule  à porter  fis  vapeurs  en  haut  , 5c  à fc- 
parcr  les  humeurs  par  le  moyen  de  la  dccoétion  qui 
s'y  fait.  Vous  pourrez  augmenter  ou  diminuer  l’eau 
félon  la  quantité  des  matières  que  vous  voudrez  dif- 
tillcr , à la  charge  toutefois  que  vous  mettrez  toujours 
neuf  ou  dix  fois  autant  d'eau  que  de  matière  , 6c  que 
votre  vaifteau  de  cuivre  , ou  de  verre  , ou  de  terre,  ou 
de  telle  matière  qu'il  vous  fcmblcra  bon,  ait  une  gran- 
deur proportionnée  Se  convenable  à la  quantité  des 
matières  que  vous  vomirez  diftillcr.  Car  s’il  croit 
trop  grand  ou  trop  petit , ce  fetoit  peine  Se  frais 
perdus. 

Les  deux  livres  de  matière  , Se  les  dix-huit  livres 
d'eau  font  ta  quantité  la  plus  afsûréc  qu'il  fout  choiiir 
pour  en  tirer  l'huile  àifément , & en  abondance.  Car 
li  vous  en  mettez  davantage  , la  longueur  du  rems 
vous  cnnuycra  j lî  vous  en  mettez  moins  , à grand  pei- 
ne en  tirerez- vous  dix  gouttes  d'huile.  En  quoi  néan- 
moins il  fout  fc  conduire  félon  l’expérience  des  cho- 
ies , d'autant  qu'il  y a des  matières  qui  ne  rendent 
point  d’huile  , lî  vous  ne  les  mettez  en  grande  quan- 
tité , comme  cft  la  fémence  d'anis  Se  autres , ainli  que 
nous  déclarerons  ci-après  en  particulier. 

Il  faut  encore  remarquer  cette  particularité , que 
les  herbes  demandent  un  plus  grand  vaifteau  Se  une 
plus  grande  quantité  d'eau  que  les  fémcnccs  Se  aro- 
mates pour  en  extraire  l'huile  , d'autant  qu'en  poids 
égal  elles  occupent  plus  de  lieu  que  ne  font  les  fé- 
roences  5c  aromates  ; car  ces  herbes  n'étant  pas  li  ra- 
maftccs , mais  plus  cpanducs,  demandent  à proportion 
plus'd'cau  , de  crainte  qu'elles  tic  fcchent  5c  ne  brù- 
lenc  dans  le  vaifteau  de  cuivre. 

Après  que  vous  aurez  mis  la  matière  Se  l'eau  cn- 
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(èmble  dans  le  vaifteau  de  cuivre , laiflcz-lcs  là  trem- 
per cina  ou  lix  heures  , plus  ou  moins  , félon  le  natu- 
rel Se  fubftancc  des  matières  , ou  fans  les  foire  tremper 
pendant  ce  tems , d'autant  que  l'ébullition  qui  le  fera 
dans  le  ventre  du  vaifteau  , fervira  d'infuiion  à la 
matière , couvrez  le  vaifteau  ôc  l'ajancez  de  fon  cha- 
piteau , lutcz-lcs  fort  bien  cnlcmble  avec  des  blancs 
d’œufs  5c  la  farine  pétris  cnfemble  fur  un  drapeau  , à 
leur  cmboiiure. 

Cela  fait , mettez  le  vaifteau  de  terre  dans  le  four- 
neau fur  les  deux  verges  de  fer  , 5c  iutez  avec  de  l'ar- 
gille  ou  ciment  pile  5c  pétri  le  bord  du  vaifteau  de 
terre  avec  le  bord  du  fourneau  ; après  mettez  le  vait 
feau  de  cuivre  bien  bouché  dans  celui  de  terre  , en 
telle  manière  neanmoins  que  d'un  fond  à l'autre  il  y 
ait  un  intervalle  d'environ  deux  ou  trois  doigts  } il 
fout  remplir  cet  intervalle  de  foblon  pur  5c  net  , juf- 
qu'au  haut  des  deux  vaiftèaux  , 5c  même  fi  on  veut  » 
julqucs  au  cou  du  vaifteau  de  cuivre  ; faites  que  le 
bec  ou  tuyau  par  lequel  l'huile  dégoûtera,  tourne  vers 
la  droite  ou  gauche  du  fourneau. . 

Il  faut  encore  remarquer  cette  particularité , que 
ce  n’eft  qu’en  la  diftillation  des  fcmcnces  Se  aromates 
qu'il  fout  le  fervir  du  vaifteau  de  terre  , ôc  du  foblon 
entre  deux  , Se  non  en  la  diftillation  des  herbes  ; car 
les  fémcnccs  Se  aromates  font  d'une  tifture  plus  déli- 
cate , ( ce  qu'on  connoît  par  leur  grande  chaleur  5c 
féchercilè , ) 5c  la  matière  qu'elles  rendent , cft  aufü 
plus  délicate  5c  plus  ferme.  Pour  cette  raifon,  la  force 
du  feu  pourrait  troubler  leur  parfaite  diftillation  , 
c'cft-à-dire , ferait  que  la  diftillation  fortiroit  un  peu 
trouble  , même  au  commencement , fi  on  ne  le  mo- 
dérait par  ce  qu’011  met  entre  deux  , favoir  le  vaifteau 
de  terre  ôc  le  foblon. 

Mais  en  la  diftillation  des  herbes , il  faut  mettre  le 
vaifteau  de  cuivre  dans  le  fourneau,  fans  le  vaifteau 
de  terre  , 5c  le  foblon  encre  deux  -,  d'autant  que  les 
herbes  à caufê  de  leur  foliditc  Se  fubftancc  pins  dure  , 
demandent  une  plus  grande  force  de  feu. 

D’où  l'on  peut  conduire  que  les  huiles  ne  peuvent 
être  extraites  par  diftillation  au  bain  marie  ; fovoir  , 
en  menant  l’eau  bouillante  autour  du  vaifteau  de  cui- 
vre dans  un  grand  chaudron  , d’autant  que  la  diftil- 
lation en  ferait  plus  longue  qu'il  ne  faudrait  , Se  n'en 
(croit  pas  plus  avantageufe.  Car  le  bain-marie  , c'eft- 
à-dirc  , l'eau  bouillante  ne  rend  pas  la  chaleur  allez 
competantc  5c  proportionnée  ; mais  elle  procède  len- 
tement , 5c  l'huile  acquiert  toujours  quelque  mauvai- 
fe qualité  , li  on  eft  trop  long  à l'oeuvre  , principale- 
ment fi  la  matière  n'eft  point  de  foi  humide  ; de  plus  , 
l'huile  ne  monte  qu'i  grand  peine  , par  ce  moyen  , 
pour  venir  dans  le  vaifteau  recevant , d’autant  que  la 
force  lui  manque , àcaulc  que  l'eau  bouillante  ne  peut 
pas  tant  exciter  que  le  fou  clair , le  vaifteau  de  terre 
5c  le  foblon  entre  deux. 

Le  vaifteau  de  cuivre  étant  ainfi  accommode  dans 
le  fourneau  , accommodez  à fon  canal  ou  vaifteau  dif. 
dilatoire  , le  vaifteau  recevant  appuyé  fur  une  petite 
efcabellc  , ainli  que  vous  voyez  en  la  figure.  Bouchez 
l'cmboiturc  de  ce  canal  5c  du  vaifteau  recevant , avec 
de  la  pâte  5c  bol  Arménien  , ou  du  blanc  d'ccuf  5c  de 
la  farine  étendus  fur  un  linge. 

Allumez  enfuite  les  charbons  que  vous  aurez  mis 
fur  la  grille , faites  un  feu  lent  5c  doux  pour  le  com- 
mencement , afin  d'cchauricr  tout  doucement  les  ma- 
tières , 5c  julqucs  à ce  que  la  matière  qui  cft  dans  le 
vaifteau  de  cuivre  avec  l’eau  de  fontaine  (oit  bouil- 
lante , fans  néanmoins  jetter  des  bouillons  qui  s'élè- 
vent trop  contre  le  chapiteau  , ainfi  que  nous  voyons 
arriver  en  certaines  fémcnccs , comme  l’anis  j lefquel- 
les  à raifon  de  leur  fubftancc  rare  , Se  de  leur  vi  lcofî» 
te,  jettent  des  bouillons  à force.  Si  cela  arri  voit,  il  fou- 
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droit  diminuer  le  feu  ; ou  11  la  diminution  du  feu  ne 
pouvoit  pas  encore  arrêter  la  fureur  des  bouillons  , il 
faudroit  ôter  le  chapiteau , ôc  remuer  la  matière  avec 
un  bâton  ; ainfi  l’écume  fe  réfoudra  en  vapeur, laquel- 
le peu  après  fe  pourra  modércr,arrêter  ôc  deflcchcr  par 
un  feu  médiocre  -,  puis  il  faudra  remettre  le  chapiteau 
ôc  le  luter  comme  auparavant. 

Entretenez  ÔC  continuez  le  feu  en  pareil  degré , juf- 
ques  à ce  que  vous  Tentiez  que  le  chapiteau  eft  échauf- 
fe ; alors  ou  quelque  peu  auparavant , fi  vous  voulez, 
remplirez  la  cuvette,  qui  entoure  le  rond  du  chapi- 
teau d'eau  fraîche  , laquelle  rafraîchilïant  le  chapi- 
teau , épailTira  ôc  reiTcirera  les  vapeurs  8c  cfprits  de 
l'huile  , qui  font  très-fubtils  ÔC  très-chauds , ôc  les 
convertira  en  huile.  Quand  l’eau  froide  qui  eft  en 
la  cuvette  fera  chaude , on  la  doit  lâcher  par  le  ca- 
nal du  réfrigeratoire , ôc  en  Ta  place  en  verfer  de  la 
nouvelle. 

Il  eft  vrai  que  quelques-un;  n'approuvent  pas  que 
l’on  rafraîchi  lie  le  chapiteau  avec  de  l’eau  fraîche  , 
d’autant  que  les  vapeurs  par  ce  rafraîchiflement  du 
chapiteau,  s epaiflîflènt  8c  re détient  trop  tôt,  ôc  avant 
que  de  fortir  du  bec  du  tuyau  ; mais  retombant  dans 
le  vaiflèau  , où  derechef  clics  Te  rcfolvcnt , 8c  à la  fin 
par  de  continuels  épaillî démens  ôc  rechutes , fc  confu- 
tnent  & viennent  à néant  ; ou  pour  le  moins  par  con- 
tinuelle ébullition  , peu  de  vapeurs  viennent  dans  le 
vaiflèau  recevant}  8c  ces  vapeurs  fi-tôt  épaillies  ne  for- 
cent pas  aifcmcnr  : ce  qui  fait  que  l'on  en  tire  moins 
d’huiie  des  matières  , Ôc  que  ce  qu’on  en  tire  eft  un 
peu  gâte  par  combuftion. 

C’eft  pourquoi  au  lieu  de  rafraîchidément  mis  lur 
le  chapiteau , pour  épailTîr  ôc  rcllcrrcr  les  vapeurs 
clevccs  au  chapiteau , ils  mettent  tout  auprès  du  four- 
nma  un  tonneau  n’ayant  qu’un  fond  , au  travers  du- 
quel ils  font  padér  un  grand  tuyau  d'etaim  , par  dns 
trous  faits  obliquement  à ce  tonneau  ; ce  tuyau  eft 
emboitc  dans  le  bec  ou  canal  qui  fort  du  chapiteau  , 
bien  lutc  enfcmble  , ôc  s’en  va  rendre  dans  le  vaiflèau 
recevant.  Ce  tonneau  eft  rempli  d'eau  fraîche , par 
le  rafraîchidément  de  laquelle  les  vapeurs  envoyées 
ou  portées  du  chapiteau  en  ce  tuyau  d’étipm  , font 
épaitlics,  redèrrées  , ôc  converties  en  huile  ; ainfi  elles 
dégoûtent  aifcmcnc  dans  le  vaidcau  recevant  avec 
une  plus  grande  commodité  , quantité  ôc  bonté , que 
fi  elles  étoient  converties  en  huile  dans  le  chapi- 
teau par  le  rafraîchiflement  qu'on  pourrait  lui  com- 
muniquer avec  de  l'eau  froide  j Sc  afin  que  l'eau  ne 
s’écoule  pas  du  tonneau  par  les  trous  par  lefquels  le 
tuyau  d’étaim  traverfe  , on  a foin  de  les  bien  boucher. 
Qui  voudra  ufet  de  ce  moyen  de  rafraîchir  les  va- 
peurs , le  pourra  faire  j neanmoins  le  nôtre  n’cft  pas 
moins  commode , utile  , ni  profitable  que  l'autre , & 
n’apporte  pas  cette  incommodité  que  l'on  dit,  ainfi 
que  l'cxpcrience  enfeigne  , & au  cas  qu'on  craignît 
cette  incommodité , il  ne  faudroit  pas  remplir  la  cu- 
vette d'eau  fraîche  , mais  d'eau  qui  frit  à demi  tiède  , 
ou  couvrir  feulement  le  rond  du  chapiteau  avec  des 
linges  mouillés  en  eau  fraîche  , ôc  les  rcnouvcllcr  lôu- 
vent 

Continuez  par  ce  moyen  vôtre  diftillation  fans 
l'interrompre , ôc  entretenez  le  feu  de  meme  dégrc  ; 
ou  s’il  eft  befoin  , vous  l’augmenterez  jufquà  ce  que 
les  vapeurs  foient  cpaifïics  les  unes  apres  les  autres  , 
& que  toute  la  liqueur  qu'elles  portent  ôc  qui  eft 
dans  le  vaidcau  de  cuivje  , foit  écoulée  dans  le  vaif- 
feau  recevant.  Ce  qu'on  rcconnoîtra  quand  on  verra 
que  de  dix-huit  livres  d'eau , ou  environ  , on  en  aura 
reçu  dix  , ÔC  que  les  goûtes  diftillantcs  ne  fe  rappor- 
teront plus  au  goût  , ni  à la  faveur  des  madères. 
Alors  il  faut  céder  , de  crainte  que  la  matière  qui  eft 
dans  le  vaidcau  de  cuivre  ne  s'enflime  , ou  ne  s'atta- 
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chc  â Ton  fond.  L'on  jugera  que  la  diftillation  ira 
bien  , ôc  fera  en  bon  état , fi  entre  les  goûtes  qui  dif- 
tilletu  , il  n'y  a prcfquc  aucun  cfpacc  de  la  chute  d'u- 
ne goûte  à l'autre  , Ôc  qu’à  grand  peine  on  en  peut 
compter  une  ou  deux  en  nombre  -,  ôc  de-li  aufti  on  ju- 
ge de  la  quantité  ôc  de  la  force  du  fcu.Par  ces  moyens 
le  vaidcau  de  cuivre  fc  vuide,  en  moins  de  fîx  ou  fept 
heures , fi  la  maticre  s'accorde  en  fa  pefrnteur  avec 
l'eau  du  vaidcau  , comme  de  deux  Livres  de  madère  à 
dix-huk  livres  d'eau. 

Il  faut  remarquer  en  cet  endroit  que  l'huile  fort  en 
mcmc-tems  que  l'eau  , ôc  que  l'eau  qui  diftille  avec 
l’huile , vient  non-feulement  du  limple  ; mais  aufli  de 
l'eau  dont  on  s'eft  fervi  à frire  la  diftilladon  , laquel- 
le à caufe  de  la  décodkion  qu'elle  a eu  avec  le  (impie 
durant  la  diftillation  , s'eft  mêlée  par  la  force  du  feu 
dans  la  matière  pilée , de  laquelle  on  a rapporté  la 
vertu  entière , ainfi  que  l'on  en  peut  juger  par  l'odeur 
Ôc  la  frveur,  qui  n'cft  autre  choie  que  celle  du  (impie. 
C'eft  pourquoi , cette  eau  qui  diftille  en  même  tems 
que  l'huile  , n'cft  pas  de  moindre  efficace  ; elle  eft 
meme  de  plus  grande  force  , vertu  ôc  meilleur  effet 
que  celle  qui  eft  diftillée  des  Jimples  par  l'alcmbic  , 
d'autant  qu'elle  fent  encore  plus  fort  le  limple  que 
les  autres  que  l'on  a tirées  par  l’alembic  , entre  lef- 
quclles  il  n'y  a d'autre  différence  , ûnon  que  l’eau  dif- 
tillée par  l'alcmbic  , eft  celle  qui  par  la  chaleur  du  fo- 
leil , a etc  introduite  par  l'accroiflèment , ôc  la  nour- 
riture du  ftmplc  ; ôc  l'autre  qui  eft  mêlée  avec  le  Am- 
ple , dont  eft  tirée  l'huile , eft  tellement  incoporée 
Ôc  mélcc  ( par  la  force  du  feu  ) dans  La  matière  pilée  , 
qu'elle  en  rapporte  , acquiert , ÔC  retient  toute  la  ver- 
tu , ainfi  que  montre  la  faveur  ôc  odeur  qui  eft  en' 
clic.  Cette  faveur  ôc  cette  odeur  approchent  de  bien 
près  i celle  que  l’huile  a en  foi , quoiqu'il  fémble 
uc  l'huile  devrait  retenir  toute  la  faveur  ôc  l'odeur 
u (impie  , vù  que  l'huile  eft  comme  l'amc  ôc  la  fct- 
mc  qui  donne  l'être  au  limple  ; mais  en  la  déco&ion 
véhémente  du  limple  Ôc  de  l’eau , il  fc  frit  une  lï 
grande  diflolution  des  parties  dilfimilairesdu  limple  , 
que  l'odeur  ôc  faveur  font  communiquées  à tous 
les  deux  ; mais  l'eau  ôc  l'huile  retiennent , quoiqu'in- 
égalcmcnt  , la  faveur  ôc  l'odeur  du  (impie.  De  plus , 
vous  ferez  plus  alsûré  que  cette  eau  a retenu  la  vertu 
du  (impie,  auquel  clic  aura  été  mêlée  par  la  diftilla- 
tion de  Ton  huile  ; fî  vous  voulez  vous  donner  la  pei- 
ne de  réitérer  plulîcurs  fois  la  diftillation  , vous  trou- 
verez en  elle  toute  l'odeur  ôc  la  faveur  de  fbn  Ample 
ramalTèes , comme  il  arrive  de  l'cau-dc-vic  , qui  a ai 
foi  la  force  d'une  grande  quantité  de  vin.  Pour  cela  , 
nettoyez  le  vaiflèau  de  cuivre  , verfez-v  toute  l'eau 
qui  aura  été  diftillée  avec  l'huile  , difpoféz  ôc  ordon- 
nez toutes  chofés  néccffaires , ainfl  qu'on  frit  à la 
diftillation  des  huiles  d'herbes , quand  vous  verrez 
que  d'environ  dix-fept , vous  en  aurez  reçu  une  ; fa- 
voir  la  première  diftillation  , il  la  faudra  garder , car 
clic  aura  en  foi  amaflc  toute  la  vertu  de  l'eau,  ôc  n'au- 
ra pas  moins  de  vertu  que  l'huile. 

De  quelle  manière  il  faut  feparer  l'huile  qui  eft  ctuUt 
avec  l'eau  en  diftillaut. 

Il  eft  certain  que  l’huile  qui  aura  été  diftilléc^ft  une 
liqueur  qui  parle  moyen  ôc  par  la  force  de  l’eau  bouil- 
lante où  elle  fera  mêlée  , aura  etc  (épatée  ôc  déracinée 
de  la  matière  ôc  gardée  avec  elle  , ôc  conduite  dans  le 
vaiflèau  recevant.  Et  pour  cela  l'huile  fera  toujours 
avec  l'eau , non  pas  toujours  en  la  fuperficie  ; car  fou- 
vent  elle  eft  au  fond , quelquefois  pcSc-mêlc.  Si  l'hui- 
le eft  plus  pefante  en  égal  volume  que  l'eau , clic  fera 
au  bas  ; s'il  arrive  que  l'huile  foit  par  froideur  con- 
gelée comme  en  nuées  , ou  en  petits  brins  de  laine  , 
alors  clic  fera  mêlée  avec  l'eau.  Derechef  l'huile  ira  au 
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fond  , fi  clic  cft  d'une  fubftancc  cpaiflc  fie  bien  araaf- 
féc  i telle  eft  celle  de  canelle  fie  de  clou  de  gérode  , Se 
autres  fcmblables.  Il  y a des  huiles  qui  fe  confondent 
avec  l’eau  , pendant  qu'elles  s’épailïîllênc  par  le  froid  ; 
telles  font  les  huiles  d’anis  Se  de  fenouil , & c'cftpar 
une  certaine  proportion  qu’elles  ont  avec  le  poids  de 
l’eau. 
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nuée,  coulez  toute  l’eau  par  un  linge  de  lin  à l'air 
froid  , & apres  que  la  diftilbuon  fera  refroidie,  l'hui- 
le étant  dans  le  linge  , il  fera  aife  de  l’amallcr  avec  un 
couteau  , fie  de  la  mettre  dans  une  phiole  , dans  la- 
quelle à la  fin  , s'il  cft  befoin , on  la  pourra  réduire  en 
fubtile  liqueur  , par  fine  moyenne  chaleur  en  la  met- 
tant au  folcil , ou  fur  les  cendres  chaudes. 


Pour  lëparer  donc  l'huile  que  l’eau  a apportée  avec 
foi , il  feroit  bon  que  le  vailleau  recevant  fut  un  peu 
pointu  par  le  fond  , qu’il  eut  en  fon  fond  un  petit 
trou , qui  feroit  bouché  durant  la  diftillation  avec 
la  cire  ou  du  bon  ciment , lequel,  après  la  diftillation 
fie  que  l'eau  fie  l'huile  feroient  refroidies  à l’air  fur  un 
trepié,  pourrait  être  débouché.  Si  apres  qu’on  a re- 
gardé attentivement  dans  ce  vailleau  recevant , on  voit 
l’huile  au  bas  du  vailleau  rcccvanc , mais  le  ciment  ou 
la  cire  ôtée,  l’huile  fortira  , Se  l’eau  demeurera  dans  le 
vaifièau  , en  bouchant  ledit  trou , fi  vous  l'y  voulez 
confcrver. 

Si  l’huile  va  deffus  & nage  fur  l'eau  , en  débou- 
chant le  trou  toute  l’eau  fe  vuidera  par  le  bas l’hui- 
le s'arrêtera  au  fond  du  récipient , fi  par  cas  fortuit 
elle  ne  tombe  plutôt  au  vailleau  d'en  bas  que  dans  la 
phiole  préparée  , à quoi  il  faut  bien  prendre  garde. 

Mais  li  l’huile  cft  mêlée  parmi  l’eau  en  façon  de 


Si  l'huile  nagcpa»ddfus  la  fupcrficic  de  l'eau,  vous 
la  fcparcrcz  au  fourneau  par  digeftion  avec  un  cuil- 
ler d’argent. 

Vous  pourrez  ufer  de  quelques  autres  moyens  pour 
fcparer  l'huile  d'avec  l'eau  qui  l'a  portée  i comme  par 
exemple,  avec  un  entonnoir  de  vcrre,mcttant  le  doigt 
vers  la  pointe  fie  au  defiôus  , fie  fàifajit  plulicurs  fois 
la  même  chofe.qui  a été  faite  par  le  vailleau  recevant, 
lavoir  en  vcrlant  la  liqueur  dans  cet  entonnoir.  Vous 
ferez  de  même  par  le  fuccement  de  l'eau  du  vailïcau 
recevant  , qui  laiflera  l’huile  au  fond.  Ce  fuccement 
fe  fait  par  des  tuyaux  de  fer  blanc  , tels  que  vous  les 
voyez  ici  dépeints  , lefqucls  en  peu  de  tems  attirent 
l'eau  du  vailleau  recevant  i on  donne  le  nom  de  Ty- 
phons à ces  tuyaux.  On  s'en  fert  en  France  pour  faire 
écouler  l’eau  en  forme  de  fontaine  , de  quelque  (caau 
ou  aucrc  vailleau  où  l'eau  eft  contenue. 


jÏHtre  maniéré  plus  commode  de  feparer  l’huile. 

Mettez  un  entonnoir  A B dans  quelque  vailleau  , 
comme  dans  la  cucurbite  C D.  Mettez  dans  ce  mê- 
me entonnoir  deux  morceaux  de  papier  gris  , faits  en 
forme  de  cornets , humeclez-lcs  avec  de  l’eau,  & ver- 
fez  dedans  toute  la  liqueur  du  récipient.  L'eau  partent 
au  travers  des  cornets  chargée  de  lel  volatil, & l’huile 
reftera  dans  le  papier  gris. 

Quelles  font  les  vertus  , la  durée  & l’ufage  des  huiles 
difiiUées. 

Puifque  les  huiles  diftillccs  , ainfi  que  nous  avons 
déclare  ci  defius , font  l’humeur  radicale  de  toute 
matière , & que  cette  humeur  radicale  cil  comme  l'a- 
roc  Se  1a  forme  qui  donne  l'être  à toute  matière  , & 
donc  dépendent  les  venus , les  puilfanccs,  les  facultés 
& les  aérions  de  cette  matière  ; il  ne  faut  pas  douter 
qu'aux  huiles  diftillccs  ne  confifte  l’enticre  vertu  du 
(impie  , dont  elles  font  diftillécs  ; mais  d’autant  plus 
pure  & plus  fubtile  , que  par  la  refdlution  chymtquc 
les  fubftances  fulxilcs  y font  féparccs  des  grolTieres  , 
par  le  mélange  dcfquclles  elles  font  empêchées.  C’eft 
ce  qui  fait  que  toute  la  vertu  qui  étoir  en  une  livre  de 
(impie  , cft  enclofe  en  une  dragme  , plus  ou  iboins. 
Outre  cela  , ces  huiles  ont  cette  propriété  entr'autres, 
que  par  la  grande  fubftilitc  de  fubftance  qu'elles  ont 


acquifc  par  le  moyen  du  feu, elles  pénccrent  jufqu'aux 
parties  intérieures,  fie  mettent  prompccment  en  aétion 
leurs  vertus. 

Quant  à leur  durée  , elles  font  de  garde  , principa- 
lement fi  apres  être  r edi  fiées  , c'cft- à-dire  , encore  une 
fois  diftillécs  fur  les  cendres  .à  petit  feu  dans  b cor- 
nue ; vous  les  mettez  dans  une  bouteille  de  verre 
double  fie  renforcée , bien  bouchée  avec  du  ciment 
ou  du  mallic  , ou  cire  maftiquée  , (ans  leur  donner 
aucun  air , finon  lorfque  vous  en  voudrez  ufer  : ce 
qu'on  ne  peut  faire  fans  perte  ; car  d’abord  qu'elles 
font  expofées  à l'air  ou  au  feu  relies  s’exhalent,  s'éva- 
porent facilement,  fi:  fe  confirment  à vue  d'œil , ainfi 
qu'on  connoit  en  l'huile  de  camphre. 

Quant  à l’ufagc  , il  n'en  faut  ufer  que  par  goûtes,  fi 
vous  les  prenez  I impies  fie  feules,  foit  par  dedans,  foie 
hors  du  corps , ainfi  qu’on  dira  ci-aprcs.  Pour  en  ufer 
plus  commodément  dans  le  corps , il  faut  faire  fondre 
du  fucre  en  ea  u de  violcrcc,ou  de  rofe,  ou  de  canelle,  ou 
autres  femblables.y  jetter  une  ou  deux  goûtes  de  l’hui- 
le dont  011  veut  fe  iervir  , fie  former  des  tablettes. 

Defeription  particulière  de  quelques  huiles  , qui  font  dif- 
tiiltes  félon  la  méthode  precedente. 

Les  huiles  des  fcmences.comme,  d'anis,  de  fenouil, 
de  (urcaujde  cumin,  fie  d’autres,  font  diftillécs  de  cette 
façon. 

M m m iij 
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Prenez  telle  quanucc  de  icmcnce  qu’il  vous  plaira  ; 
comme  cinq  ou  lix  livres  pour  le  moins  , & pour  le 
mieux  broyez- les  grolVicrement , ayez  foin  qu'il  n’y 
air  pas  une  fémencc  qui  demeure  entière.  Mettez-lcs 
dans  un  vailleau  de  cuivre  : vcilcz  par-dcllus  de  l'eau 
de  fontaine  fort  claire  vingt-cinq  ou  trente  livres  , 
mclcz-lcs  bien  cnfemblc  , couvrez  le  vailleau  de  (on 
chapiteau  , Se  foires  ainlî  qu'il  a été  dit  ci-deilus. 
L'huile  qui  diftillc  la  première  , eft  de  plus  grande  ef- 
ficace que  l'autre  , pour  cette  caulc  l'on  pourra  chan- 
ger deux  ou  trois  fois  le  vailleau  recevant. 

C'eft  une  choie  digne  d'obfervation  , que  l'huile 
d'anxs  en  rems  d'été  ne  peut  erre  bien  dillillcc  , parce 
que  les  elprics  font  trop  fubtiis , fie  beaucoup  plus 
que  ceux  de  la  femcncc  de  fenouil , d’où  il  arrive 
qu'ils  s’évaporent  facilement  par  la  chaleur  du  feu  , 
quoiqu'il  foie  petit  & doucement  gouverné.  Mais  le 
teins  très-commode  pour  la  diftillcr,  c'eft  l'hiver  -,  car 
plus  l'hiver  fera  froid  , plus  elle  fera  épaifleen  forme 
de  campluc  , quand  elle  coulera  dans  le  vailleau  re- 
cevant. Après  que  vous  l'aurez  coulée  par  un  linge 
net , toute  l'eau  pâlie  , &i  l’huile  demeure  dans  le  lin- 
ge , laqi-cllc.il  fout  diflbudre  apres  dans  un  grand  ver- 
re à ta  chaleur  d'un  poêle  ; ainli  le  phlcgmc  eft  facile- 
ment lèpre.  Cette  huile  eft  fingulicrc , l’oit  prife  feu- 
le  par  goûtes  avec  du  vin  , ou  du  bouillon  , ou  en  ta- 
blette avec  lucre  , pour  conforter  l'eftomac , aider  à la 
digeftion  , üillipcr  les  vents  : elle  eft  propre  aux  goû- 
tes , aux  maladies  du  poumon  , comme  aulïi  à celles 
de  la  matrice  , d'où  il  arrive  quelle  arrête  les  fleurs 
blanches  ues  femmes. 

Les  n uits , comme  le  genièvre , les  bayes  de  geniè- 
vre , ficc.  à raifon  qu'ils  font  quelque  peu  plus  oléagi- 
neux que  les  herbes  &:  les  fémencc$,nc  demandent  pas 
une  fi  giarule  quantité  d'eau  que  les  fémenccs  fie  her- 
bes : enforte  que  pour  une  livre  de  fruit , ce  fera  af- 
Icz  de  cinq  ou  lix  livres  d'eau.  Il  les  fout  piler  allez 
menu  , puis  les  jetter  dans  la  courge , Se  foire  comme 
aux  herbes  fie  fémenccs  ; l’huile  en  fort  1a  première , 
puis  l’eau. 

Les  épiceries  & choies  aromatiques  font  diftillécs 
de  .a  meme  façon  que  les  fcmcnccs  , Se  en  leur  diftii- 
larion  il  ne  fout  mêler  ni  vin  , ni  eau-de-vie  , comme 
font  quelques-uns  ; mais  de  la  pure  eau  de  fontaine  ; 
parce  que  l’eau-<!c-vic  & le  vin  montent  en  haut , Se 
ne  poitcnt  pas  avec  eux  la  vertu  des  choies  aromati- 
ques j mais  l'eau  fimplc  ne  monte  pas  fans  les  cf- 
priti  aromatiques.  L'huile  de  noix  mufeade  nage  par- 
ddlùs,  aulïi  bien  que  celle  du  macis. 

Pour  diftillcr  l’huile  de  cancllc  fore  excellente,  pre- 
nez une  livre  de  candie  , de  telle  façon  qu'elle  puiftê 
pénétrer  par  un  crible.  Se  ne  loir  point  réduite  en 
poudre  ; mettez-la  dans  la  courge  , en  laquelle  on  var- 
iera de  l'eau  de  buglofe  , de  bourrache , d'endive  , Se 
de  mdillc , de  chacun  une  demi  livre,  laiflcz-les  trem- 
per quatre  ou  cinq  jours  en  un  vailleau  bien  bouché  , 
puis  de  cette  courge  ver  fez-les  en  une  autre  courge  , 
mettez  cette  courge  dans  une  terrine  Se  du  fablon  en- 
tre deux  fur  le  fourneau.  Faites  premièrement  un  feu 
doux  , puis  vous  l’augmenterez  peu  à peu  j après  qu'il 
en  fera  diftillc  une  certaine  quantité  de  cette  façon  , 
otez-la  , c’eft  la  meilleure  ; car  celle  qui  fuit  eft  de 
beaucoup  moindre  efficace  que  la  prémicrc  -,  l'on  peut 
garder  la  féconde  huile  pour  y tremper  de  la  candie 
nouvelle. 

Vous  diftillercz  de  meme  façon  les  doux  de  géro- 
fle  , le  poivre  , l'angélique  , la  galangue  , Sec.  Veye*. 
Huile. 

Distillation  félon  la  méthode  de  l'/ibbé 
Rouf  tau. 

Ce  fameux  Chimifte  fuppofe  d’abord  qu'il  fout  né- 
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ccflairetnem  un  levain  , pour  fermenter  les  matières  , 
qui  ne  peuvent  pas  naturellement  avoir  par  elles-mê- 
mes de  fermentation  ; Se  que  pour  en  tirer  des  eflèn- 
ces  parfaites , il  fout  que  ce  levain  ait  une  perfection 
univericlic  , c'eft- à-dire  , qu'il  doit  s’accommoder  à 
toutes  fortes  de  fujets  , fans  leur  communiquer  aucu- 
ne qualité  particulière  , qui  puifle  altérer  leur  nature 
Se  leur  vertu  ; d'où  il  conclut  que  les  levains  que  nous 
rirons  de  la  bierre  , du  cidre  Se  du  vin  , ne  font  nulle- 
ment propres  pour  faire  des  chofcs  parfaites  ; parce 
qu'étant  des  êtres  détermines , chacun  par  ion  efpece  , 
ils  ont  des  vertus  particulières  , qu'ils  communiquent 
à ceux  qu’ils  fermentent  ; il  faut  donc  un  levain  uni- 
verfd  , qui  s’approprie  à toutes  les  cfpeces  , fans  les 
altérer , & qui  étant  déterminé  par  les  fujets  particu- 
liers aufquels  on  l'applique  , bien  loin  de  les  affoiblir  , 
en  augmente  la  vertu  & la  qualité.  Or  i!  prétend  que 
le  miel  eft  le  levain  général  ; parce  qu'il  eft  l'cfpric 
univetfd  de  l'air  , corporifé  avec  la  roféc  qui  tombe 
fur  les  plantes  , & autres  fujets , où  les  abeülcs  le  re- 
cueillent. 

Maniéré  défaire  le  levain  univerfel. 

On  fait  diilbudrc  un  poids  de  miel  dans  quatre 
poids  d’eau  , & l’on  tient  les  vailfeaux  où  l’on  a fait 
la  diilblution  dans  une  étuve  y entretenant  jour  Se 
nuit , été  Si  hiver , un  feu  dont  Se  degré  foit  tel,  qu'on 
en  puillc  fupporter  la  chaleur  autant  detems  que  l'on 
voudra  relier  dans  l’ciuve,  fans  s’incommoder.  Cela  fe 
fait  par  le  moyen  d'un  poclc , ou  d'un  fourneau 
qu'on  place  au  milieu.  Après  deux  ou  trois  jours  la 
diilblution  fe  met  en  mouvement , fie  le  miel  fe  fer- 
mente fans  le  lccours  d'aucun  autre  levain. 
Manipulation  , ou  maniéré  de  fermenter  , & préparer  les 
plante t,  herbe t , ou  racines  qu’on  veut  difhller. 

Quand  le  miel  a fermenté  pendant  vingt-quatre 
heures , on  met  dans  la  diilblution  les  herbes  bien 
hachées  , Si  bien  pilces , à la  quantité  d'un  feau  fur 
deux  de  diilblution  , fie  après  les  avoir  bien  brouillées 
enfemblc  , on  les  faille  fermenter  jufqu'à  ce  que  les 
herbes  foient  tombées  au  fond.  Il  eft  bon  de  les  brouil- 
ler , fie  enfoncer  plufieurs  fois  de  fuite. 

On  en  diftillc  enfuite  l'eau-de-vie  avec  le  réfrige- 
ratoire  , de  1a  même  manière  que  celle  du  vin  , fie 
l'on  met  lue  marc  dans  l'alcmbic.  Quand  fa  diftil- 
larion  eft  faite  , on  la  reétifie  de  la  manière  que  l’on 
veut. 

Quand  fa  fermentation  eft  forte  , les  plantes  aro- 
matiques qui  abondent  en  huile  volatile,  ou  eflcntiel- 
lc  n'en  donnent  prcfque  point  ; car  fon  onétuoficé 
ayant  été  mclée  par  le  ferment , avec  le  Ici  fie  le  mer- 
cure volatil , elle  eft  réduite  en  eau-de-vie , de  laquel- 
le on  peut  faire  de  belles  choies , quoi  qu’elle  foit  fc- 
parcc  des  principes  fixes  qui  relient  apres  fa  diftilla- 
tion.  Car  elle  eft  un  diftblvant  homogène  de  1a  plante 
de  fon  cipccc  ; enforte  que  fi  l'on  fait  infuler  des 
fleurs , des  feuilles  , ou  des  tiges  tendres  de  fa  plante 
pendant  quelques  jours  , elle  en  tirera  le  fouphre  , Se 
la  teinture  , l'cfpric  Se  1a  vie  , laquelle  peut  fuppléer 
au  Ici  volatilifc  ; il  eft  vrai  pourtant  que  fi  011  lui  joint 
le  Ici  volatilifd , elle  produira  des  effets  plus  nobles  Se 
plus  lurprenans. 


L’inventeur  de  l’eau  de  la  Reine  d'Hongrie  , en  a 
caché  le  myftcrc  à*  fa  plupart  des  Artiftes  , en  ordon- 
nant de  mettre  des  fleurs  de  romarin  en  infùfion  dans 
l'clprir  de  vin  -,  car  ils  ont  crû  qu’il  s’agiflbit  d'eforiç 
de  vin  de  vigne  au  lieu  qu'il  faut  l'entendre  de  l'clprir 
de  vin  de  romarin  , lequel  étant  de  1a  même  nature 
fpccificarivc  que  les  fleurs  , en  eft  aulfi  le  ditîblvanc 
naturel  Si  homogène,  qui  s'uniflànc  intimement  à leur 
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elïcnce  , bien  loin  de  l'affoiblir  comme  fait  l'cfprit  de 
vin  ordinaire  , lequel  cft  d’une  cfpccc  differente  , la 
fortifie  au-contraire , & augmente  fa  vertu  8c  fa  qua- 
lité. Il  faut  penlèr  la  même  chufc  de  toutes  les  autres 
plantes  aromatiques  , autli-bien  que  des  diurétiques  , 
dont  la  vertu  cil  infiniment  exaltée  par  L'cfprit  de  leur 
vin  propre , & par  la  volatilifation  cxuberéc  de  leurs 
fcls. 

Propriétés  de  la  véritable  eau  de  la  Reine  d’Hongrie. 

EUc  cil  fouvcrainc  pour  la  gangrené,  les  ulcérés  pu- 
trides , 8c  les  contufions.  li  faut  les  bien  cruvcr  plu- 
ficurs  fois  te  jour  , 8c  pendant  un  tetns  coniiUerablc  , 
afin  que  cette  eau  puillc  pénétrer  & produire  fôn  ef- 
fet j ce  qui  s'exécute  promptement  , car  on  voit  la 
pourriture  ôc  la  gangrené  tomber  en  vingt-quatre 
heures  , & les  contufions  le  difiiper  fans  aller  jamais  à 
fuppuration.  Elle  cmpcche  même  ( ce  qui  paroït  in- 
croyable ) le  fang  cxrravafé  fous  le  crâne, de  fc  coagu- 
ler , ou  de  fortir  par  les  conduits  extérieurs  , pourvu 
que  dans  les  premières  vingt-quaue  heures  , on  s'en 
balfinc  , après  s’être  fait  rafer  la  tctc,  réitérant  de  deux 
heures  en  deux  heures.  t 

Dijlinflwn  de  la  Manipulation  , ou  préparation  det 
gommes. 

Quoique  les  fermentations  fbient  une  préparation 
générale , pour  tous  les  fujets  qu’on  veut  dillillcr  , il 
y en  a pourtant  certains  qui  veulent  être  prépaies. 
Telles  font  les  gommes  , qui  demandent  une  prépara- 
tion particulière  , parce  qu'elles  contiennent  certaines 
parties  réfîneufes  difficiles  à difloudre  dans  l'eau.  La 
manière  de  préparer  l'optum  , de  laquelle  nous  allons 
donner  les  régies , poun-a  fervir  de  modèle  , pour  la 
préparation  de  la  gomme  ammoniac , du  galbanum  , 
de  la  feammonée  6c  autres  femblablcs. 

Préparation  de  l’opium. 

On  prend  une  livre  d'opium  ; on  le  frotte  bien  fort 
dans  une  terrine  de  grais  , dans  laquelle  il  y a trois  li- 
vres d’eau, 5c  l'on  continue  de  frotter  l'opium,  jufqu'à 
ce  qu'il  (bit  réduit  en  une  cfpecc  de  bouc  avec  l'eau. 
Enfuitc  on  met  trois  livres  de  miel  en  fermentation , 
dans  un  matras  à long  cou  , avec  douze  livres  d'eau  , 
puis  ayant  fait  tiédir  ce  qui  cft  dans  la  tetrine  , on  le 
verfe  dans  ledit  matras  i la  fermentation  fc  fait  alors 
d'une  manière  plus  vive  8c  plus  puiilânrc  , que  s'il  n'y 
avoit  que  le  miel  fcul  , ôc  quoique  ce  qu'il  y a de  li- 
moneux ne  fè  diffolve  pas  d’abord  , l’adlion  forte  ôc 
continuelle  du  ferment  le  diflout , 6c  le  purifie  avec  le 
tems.  La  fermentation  étant  finie,  on  diftille  l'eau-de- 
vie  de  l’opium  , dans  un  réfrigérant.  Cette  eau-de-vie 
a toute  l'odeur  , 8c  le  goût  de  l'opium  , 6c  l'on  peut 
s’en  fervir  ainfi  , toute  la  vertu  anodine  de  l'opium 
étant  concentrée  dans  fon  huile  feule.  Cependant  fi 
on  la  volatilité  , 6c  qu'elle  devienne  cfprit  inflamma- 
ble , elle  aura  une  vertu  plus  exaltée  , 6c  par  1a  fubti- 
4iré  clic  pourra  pénétrer  les  membranes  de  l'cilomac  , 
ce  que  11c  peut  frire  l'huile  dans  fon  état  ordinaire  , 
à caufcdc  fa  craflitudcjdc  plus  étant  volatiliféc  clic  eft 
dégagée  de  fa  tcrrdlréité  , 6c  de  fa  crudité , dans  lcf- 
qucllcs  confident  (011  venin.  C'eft  pourquoi  l'on  en 
peut  donner  alors,  depuis  dix  jufqu'à  cinquante  gout- 
tes fans  craindre  aucun  accident  fâcheux  ; au  lieu 
qu'un  fcul  grain  d'opium  préparé  à l'ordinaire  a fou- 
vent  caufé  la  mort.  Pour  rendre  cette  eau-de-vie  plus 
parfaite , il  faut  filtrer  ce  qui  relie  dans  l'alembic  , 8c 
après  l’avoir  évaporé  jufqu'à  conliflancc  de  miel  fort 
liquide , on  le  mêle  avec  ion  eau-de-vie  non  rcdlificc , 
afin  que  le  plegmc  diflôlvc  le  fel  6c  la  teinture  de  ce 
réfidu  , après  quoi  on  le  filtre  une  fécondé  fois  par  le 
papier  gris.  Ce  mélange  compoic  un  laudanum  plus 


DIS  pi 6 

parfait , parce  que  le  fcl  de  l'opium  étant  fudorifique, 
l'union  avec  fon  fcl  volatil  produit  un  médicament 
plus  noble  6c  plus  excellent. 

Préparation  det  Bois  Aromatiques. 

La  préparation  de  la  cancllc  peut  fervir  d'exemple, 
pour  la  préparation  des  autres  bois  aromatiques.  On 
met  en  fvrmcmacion  avec  quatre  livres  de  miel , une 
livre  de  canelle  réduite  en  poudre  6c  pallce  par  le  ta- 
mis i on  y ajoute  douze  livres  d'eau.  Après  la  fermen- 
tation , on  diftille  au  réfrigératoire  , & aulicud'hui- 
lc  dîcntiellc  , comme  il  en  vient  aux  diftillations  6C 
préparations  ordinaires  de  la  canelle , on  tire  par  cel- 
le-ci une  cau-dc-vic  très-agréable  , 8c  très-fiuve  au 
goût  8c  à l'odorat.  Enfuitc  on  perfectionne  cette  eau- 
de-vic  , en  la  reûifiant , 6c  la  mettant  aptes  une  infu- 
fion  avec  de  nouvelle  cancllc  pulvcriféc  grofltcicmcnt, 
car  elle  en  tire  une  teinture  de  rubis , 6c  un  goût  ad- 
mirable. Cetre  cau-de-vic  , ou  cfïcnce  de  cancllc  cfl 
un  excellent  cordial  ftomachique  , 6c  céphalique  , 6c 
un  remède  très-prompt  6c  très-efficace  pour  les  grof- 
fefles  8c  accouchcmcns  des  femmes  , 6c  pour  leurs  fui- 
tes , fur-tout  quand  elle  cft  jointe  à l'cllcnce  de  rhûc  » 
ou  de  mclillc. 

Préparation  de  l’ejfence  de  vipere. 

Pour  tirer  l'cflcncc  de  toutes  fortes  d'animaux  , il 
faut  d'abord  les  faire  lécher  au  (ôlcil  , ou  à un  feu 
très-doux  , jufqu’à  ce  qu’ils  puilfent  être  réduits  faci- 
lement cp  poudre  , 6c  pailés  par  le  tamis  : c’eft  le 
moyen  d'cmpcchcr  la  mauvaife  odeur  qui  infeéle  cer- 
taines dlènces  ingrates  , lefquelles  fuftoqucnr  au  lieu 
de  vivifier  : 8c  il  ne  faut  pas  s'imaginer  que  la  deffica- 
tion  caufc  l'évaporation  de  ce  qu'il  y a de  plus  fubeil , 
6c  de  plus  fpiritueux  dans  les  chairs  des  animaux  , car 
l'cxpcricncc  prouve  le  contraire  8c  montre  évidem- 
ment qu'il  n'en  fort  point  d'efprits  , que  lorfqu’ellcs 
Tentent  allez  le  feu  , pour  en  être  brûlées. 

Il  fauc  donc  meure  trois , ou  quatre  livres  de  pou- 
dre de  vipères  bien  féchc  , avec  trois  fois  autant  de 
miel  , ÔC  laillcr  dans  l'etuve  agir  la  fermentation  juf- 
qu’à la  fin  du  bouillon.  Enfuitc  on  brouille  bien  le 
limon  qui  eft  «malle  au  fond  , en  forme  de  pus , 6c 
l'on  verfe  le  tout  dans  le  vaifleau  diftillatoire  qui  doit 
être  de  verre  à long  cou  , 6c  de  deux  pieds  de  haut  , 
s'il  eft  poffible  , on  lui  adapte  le  chapiteau  8c  le  réci- 
pient , lefquels  on  lutc  bien  , ôc  l'on  diftille  au  feu  de 
fable,  employant  toute  fon  adreiTc  pour  empêcher  que 
la  pénétration  extraordinaire  desefprits  6c  des  Tels  vo- 
latils, ne  perce  le  lut  de  la  jonélion  des  vaiileaux.  Ces 
cfprits  contre  l'ordinaire  montant  les  premiers  ; Sc 
quand  ils  font  entièrement  diftiilés , 6c  dégagés  du 
phlcgmc  , 6c  des  autres  principes  qui  font  relies  au 
fond  du  vaiiTcau , on  cvaporc  ce  refidu  jufqu'à  fcc 
dans  des  terrines  , à feu  léger  , ÔC  on  le  diftille  enfuite 
dans  une  cornue  , à feu  de  rever bere  par  degrés  , pour 
avoir  de  nouveau  fcl  volatil , 6c  une  huile  noire  , &C 
piquante  , lefquels  on  réûific  deux  ou  trois  fois  fur 
le  caput  mortuum  pulverifé  , pour  les  mondifier  l'un  ÔC 
L'autre  de  leur  terre  , 6c  de  leur  puanteur.  Il  cil  encore 
néccflaire  de  les  dillillcr  à fcu  de  fable  , avec  des  cen- 
dres lavccs  8:  deflàlécs  , bien  féches,  6c  empâtées  avec 
lefdits  fcls , huiles  5c  efprit  puant , jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  purs. 

Alors  il  faut  mêler  les  prémiers  6c  les  derniers  fcls 
volatils  avec  l’huile  , ôc  dillillcr  de  nouveau  ce  mélan- 
ge dans  un  fublunatoire  à long  cou , dans  lequel  on 
mettra  quelques  pintes  d’eau  commune  bien  claire 
6c  bien  nette  , pour  retenir  le  refte  des  mauvaifes 
odeurs  ; il  faudra  obfervcr  la  diftillation  , aulTi-rôt 

uc  les  fcls  font  difTouts  dans  le  chapiteau  , pour  voir 

les  eiprits  {ont  encore  allez  forts,alin  de  n’y  plusmé- 
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1er  »ie  phlegme  , Se  l'on  aura  une  eflcnce  dans  laquel- 
le l ‘huile  clt  unie  avec  les  Tels  , Se  les  cfprits  , par  une 
homi  g.-nrité  de  principes.  Sa  couleur  clt  d'un  beau 
, comme  (i  c'étoit  une  teinture  d'or,  elle  clt  fans 
goût , r.  apparence  d'eau-de-vie  , ni  de  miel  » parce 
que  le  mieî  comme  nous  l'avons  remarque  dès  le  com- 
mencement , cft  un  levain  univcrfol , Sc  homogène 
avec  toutes  tories  de  lu  jets  , mais  particulièrement 
avec  la  chair  des  vipères,  qui  ne  le  nourrillcnt  que  du 
miel  , ou  de  la  roTée  qu'ils  lèchent  lur  les  herbes,  c'cft 
pour  cela  qu'ils  fe  confervent  en  vie  des  années  entiè- 
res , fans  qu'ils  fe  nourrillcnt  d'autre  chofc  que  de 
l'cfpric  , ou  miel  de  l'air. 

Cette  ellcnce  de  viperes  cft  excellente  , tant  pour 
confcrvcr  la  vie  & la  fauté, que  pour  rétablir , & for- 
tifier des  vieillards  , & des  malades  languilïâns.  Elle 
furpallc  l’élixir  de  propriété  dans  les  apoplexies  : apres 
qu'on  a fait  prendre  le  vin  cmétique  , elle  en  fortifie 
la  vertu,  Sc  en  allure  le  fuccès. 

Cette  maniéré  de  diftiller  l’eflênce  de  viperes  , cft 
une  régie  qu'on  peut  fuivre  fùrcment  dans  la  diftilla- 
tion  des  autres  animaux  ; dont  les  elïcnces  feroient 
d'un  grand  fécours  , pour  fortifier  les  infirmes  de  les 
vieillards , Se  pour  conferver  la  vigueur  des  jeunes 
gens , Se  des  autres  perfonnes  d’un  âge  plus  avancé 
qui  fe  portent  bien. 

Préparation  des  plant  et  vulnéraire t. 

Comme  les  plantes  vulnéraires  n’ont  point  commu- 
nément d'huile  cllcntielle  , il  fuffit  de  le*  laiflèr  fer- 
menter dans  le  miel , cinq  ou  lîx  jours.  Enfuiteon  dif- 
tille  leur  cfprit  qui  cft  allez  foiblc  au  réfrigérant , Sc 
l'on  palfe  le  relie  dans  un  linge  , pour  le  faire  évapo- 
rer en  confiftance  d'ëlcéhiairc.  C'cft  dans  ces  élcétuai- 
res  que  refidc  la  vertu  balfamiquc  de  ccs  fortes  de  plan- 
tes , laquelle  a été  mile  en  mouvement  par  la  fer  nen- 
tarion  du  miel , qui  cft  aulïi  un  excellent  vulnéraire. 

Si  l'on  veut  avoir  une  eau  vulnéraire  plus  excellen- 
te que  toutes  celles  qu'on  diftille  par  les  préparations 
ordinaires  ,il  faut  dillôudre  cct  élcéhiaire,  ou  opiate, 
dans  fon  cfprit  fimplc  diftillé  , & non  rectifié , Se  fil- 
trer U diilôlution  , pour  eu  feparer  les  cxcrcmcns  Sc 
les  fupcrfiuitcs. 

Préparation  de  la  manne. 

Il  cft  difficile  de  diftiller  une  matière  fi  fpiritueufe  , 
Se  l'on  cft  obligé  de  laifler  quelque  légère  ouverture 
aux  Vailîcaux  , pour  donner  pallagc  à ccs  cfprits  fou- 
gueux , & violemment  agités  par  la  chaleur  du  feu. 
Quand  même  on  ne  mettroit  que  deux  livres  de  man- 
ne dans  une  cornue  , Se  qu'on  ne  les  diftilleroic  qu'au 
fou  de  fable  , dans  un  récipient  de  quinze  pintes  , les 
vapeurs  qui  en  fortiroient , feroient  li  fortes  , que  le 
balcn  crevcroir , Sc  feroit  un  bruit , comme  un  coup 
de  moulquet. 

En  diftillanr  donc  avec  la  précaution  que  je  viens 
de  donner  , on  aura  d'abord  un  cfprit  fétide , un  peu 
acide  Sc  ignée  , allez  feinblablc  à l'cfprit  de  tartre  , Sc 
une  huile  noire  , puante,  Se  très-piquante,  comme  cel- 
les des  bois  diftillés.  Ceux  qui  voudront  s'arrêter  à cet- 
te huile , pourront  la  corriger  par  les  rectifications  ; 
mais  il  vaut  mieux  chercher  quelque  chofc  de  plus 
noble  , dans  la  manne  qui  cft  remplie  d'un  cfprit  cé- 
leftc , dont  l'excellence  furpallè  infiniment  la  noblelîc 
Se  la  veau  du  miel.  On  fora  donc  dilloudrc  dix , ou 
douze  livres  de  manne  , dans  quatre  fois  fon  poids 
d'eau  chaude  ; enfuiteon  partera  la  diilôlution  par 
un  linge  , & on  la  mettra  dans  de  grands  vailîcaux 
de  verre  , tarant  chacun  dix  ou  douze  pintes  , Sc  on 
les  mettra  dans  un  lieu  chaud  , ou  étuve  , pour  laifler 
faire  la  fermentation  après  laquelle  il  faut  feparer 
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un  limon  , qui  fo  pofe  au  fond  du  vaifleau  , & diftil- 
ler  le  vin  de  manne  dans  un  réfrigeraioire.  On  aura 
d'abord  une  excellente  cau-de-vic  dans  une  quantité 
beaucoup  plus  grande  , que  n’en  donneroit  le  vin 
commun.  Après  l'cau-dc-vic , il  pafll-ra  un  phlegme 
blanchâtre  & laiteux  , qui  eft  proprement  l'huile  vo- 
latile , eflemicllc  Sc  éthéréc  de  la  manne  ; Se  c'cft  cet- 
te huile  volatile  qui  fait  crcvcrlcs  va  i fléaux  quand  on 
diftille  la  manne  fans  la  fcrmnuer  , Sc  qu'on  péri 
quand  on  lailfe  une  ouverture  aux  vailîcaux  de  la  dis- 
tillation. On  la  continue  dans  le  réfrigérant  jufqu'à 
ce  que  le  phlegme  pâlie  clair , & ne  foit  plus  blanchâ- 
tre. Pour  lors  on  lailfe  rcpàfor  le  tout  mêlé  cnfcmblc 
dans  le  récipient  , après  huit  ou  dix  jours  de  repos  ; 
cette  mixtion  laitcufc  s'éclaircira  , Sc  il  furnagera  une 
huile  dorée  couleur  d'ambre  jaune  , avec  un  goût 
fort  piquant,  & foa  aromatique  , & beaucoup  plus 
prcciculc  que  l'huile  ertêmiclle  de  canellc.  Alors  on 
vcrlc  tout  dans  un  réfrigérant  plus  petit  pour  faire 
une  rectification  plus  exaéte,  laquelle  fait  palier  l'eau- 
dc-vic  , en  efprit  de  vin  , accompagné  de  fon  huile 
aromatique  \ Sc  ce  mélange  rend  une  odeur  d'cllcncc 
d'ambre  grjj  , fans  retenir  l'odeur  d'efpritde  vin.  La 
venu  de  cette  cllènce  eft  de  beaucoup  fupérieure  aux 
vertus  de  l’ambre  même. 

Si  après  ccne  première  opération  , vous  retirez  du 
réfvigeratoire  , ce  qui  ëtoit  relié , & qu'on  le  fade 
évaporer  jufqu'à  même  confiftance,  où  étoit  la  manne 
avant  fa  fermentation  , en  fc  fervant  de  grandes  cor- 
nues de  verre  , Sc  le  diftillant  à feu  de  fable  biar  gra- 
dué , pour  éviter  le  gonflement  , auquel  cette  matiè- 
re cft  tres-fujette , on  aura  un  phlegme,  un  cfprit  roux, 

Sc  une  huile  noire  , fétide  Sc  ucs-piquante.  Si  on  rec-  ^ 
tifie  cct  cfprit  roux  au  bain-marie  , à quelque  nombre 
qu'on  poulie  les  rcélifications  , il  taillera  toujours  au 
fond  de  la  cucurbitc  , des  terres  noires.  Il  faut  donc 
prendre  cette  terre  qui  cft  luifamc  & noire  comme  du 
geais  , Sc  fans  goût  ; Sc  quoiqu'on  la  lave  dans  l'eau 
bouillante  , elle  ne  donnera  point  de  fol  i nuis  lî-tôc 
qu'on  aura  rompu  la  cornue  pour  l'en  tirer,  cette  ma- 
tière s'enfUmera  de  foi-même  à l'air,  comme  un  char- 
bon ardent.  Alors  il  faudra  la  broyer  , & la  metrre 
dans  une  autre  cornue , avec  tout  Ion  efprit  Se  toute 
fon  huile  , Sc  la  diftiller  au  fable  , fou  fort , fur  la  fin  : 

& quand  on  aura  cohobc  cct  elprit  Sc  fon  huile  neuf 
ou  dix  fois  , fur  la  même  tète  mone  , ou  terre  noire  , 
on  y trouvera  un  fol  lcxivial  , qu'on  en  peut  foparer 
par  la  lexivation  ; ce  fol  crant  dillôut  dans  l’cfprit  al- 
kali-volatil  denldegmé  , de  la  fubftancc  duquel  il 
avoir  été  coagulé  ; Se  cette  diilôlution  étant  unie  avec 
l'cau-dc-vic  , impreignée  de  l'huile  aromatique  , on 
mettra  ce  mélange  en  digeftion  , pour  faire  foparer 
une  hypoftafe  qui  tombera  au  fond.  Ceft  là  la  der- 
nière rectification  de  l'ellêncc  de  manne  , dont  tous 
les  principes  font  alors  réunis  ai  être  rdlufcité.  C'eft 
un  cfprit  de  vie  concentré  , dans  lequel  on  peut  dire  , 
que  l'cfprit  univcrfol , & l'amc  du  monde  , cft  rendue 
lenfiblc  , dans  fa  lîmplicité  non  fpécifiéc.  Cette  eflenc# 
eft  d’une  odeur  , Sc  d'une  veau  qui  furpallènt  celles 
de  tous  les  aromates  , Sc  de  tous  ce  qu'il  y a de  plus 
précieux. 

Distill  ation. P'oyex.  Distillation 
de  miel , de  bayes  de  genièvre  , de  vinaigre.  Vtytt. 
Miel,  Genievre,  Vinaigre. 

DISTILLER.  Terme  de  Chimie.  Purifier  les 
matières  par  l'alcmbic.  Il  y a deux  maniérés  de  dif- 
tiller. Celle  que  les  Chimiftcs  appellent  diftiller  per  af- 
cenjitm  , cft  la  maniéré  de  diftiller  ordinaire  , en  met- 
tant le  feu  fous  le  vaifleau  qui  contient  la  matière 
dont  on  veut  avoir  l’cxrrait  ; 6e  ils  appellent  diftiller 
per  defcenfmm  , lorfqu’on  met  le  feu  fur  les  matières  , 
parce  qu'alors  la  vapeur  qui  tend  à s'élever  , trou  vanc 
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un  obftacle  , eft  forcée  «le  defeendre  , & de  le  préci- 
piter en  bas.  Vopet.  Eau.  Esprit.  Essence. 
Huile. 

D 1 u r é t 1 Q.u  e.  Remede  qui  tend  à procurer  un 
écoulement  plus  abondant  des  urines.en  déchargeant 
le  fang  de  fes  ferolîtes  fuperflues.  La  racine  de  parera 
brava  cft  un  excellent  diurétique.  On  l'employe  avec 
fuccès  dans  toutes  les  maladies  des  reins 8c  de  la  vef- 
lîc  , dans  les  douleurs  néphrétiques  , dans  les  fupre£ 
lions , & diminutions  d'urine,  dans  les  boufillures  de 
toutes  les  parties  du  corps,  8c  dans  les  hydropifics. 

Tifanne  de  parera  brava. 

Faites  bôuilLir  depuis  un  gros,  jufqu'à  deux  8c  trois 
gros  de  cette  racine , écrafée  Ôc  crtilée  dans  trois  pin- 
tes d'eau.  La  décoâion  étant  réduite  à une  pinte,ti- 
rez-la  du  feu  , laiflcz-la  refroidir , & pailez-la  par 
l’étamine.  On  en  fait  prendre  au  malade  de  quatre 
heures  , en  quatre  heures  , environ  U moitié  d'un 
demi  fetier  chaque  fois.  Il  peut  la  prendre  froide  , 
ou  chaude  , 8c  pour  en  augmenter  la  vertu  , on  y 
ajoute  ordinairement  un  gros  de  fol  ammoniac  , ou 
de  nitre  purifie. 

On  donne  auffi  cette  racine  en  fubftance,  en  la  pul- 
verifant,&  en  formant  un  bol  compofc  de  cette  pou- 
dre , 8c  de  quinze  grains  de  fcl  ammoniac, avec  quel- 
ques gouttes  de  firop  approprié.  On  réitère  de  quatre 
heures , en  quatre  heures  ; 8c  après  chaque  priic,  on 
donne  un  bouillon,  ou  un  verre  de  tilànne  apéritivc, 
continuant  toujours  de  la  même  manière,  jufqu'à  ce 
que  les  douleurs  foient  appaifées  , fie  que  les  urines 
coulent  librement  & en  abondance.  On  ne  donne  aux 
cnfans,depuis  deux  ans , jufqu'à  quatre,  que  le  quart 
des  prifes,  depuis  quatre  ans  jufqu'à  huit  que  le  tiers, 
depuis  huit  jufqu'à  douze  la  moitié  , depuis  douze 
jufqu’à  vingt  les  deux  tiers  , & depuis  vingt  jufqu'à 
soixante  la  prife  entière.  On  doit  fe  purger  de  cinq 
jours  en  cinq  jours  pendant  l'ufage  de  ce  remede  , 
auilt  bien  que  des  autres  diurétiques  ; mais  quand  la 
guérifon  s'avance , on  met  un  plus  long  efpacc  entre 
tes  purgations.  Le  lendemain  de  la  purgation,  on  re- 
commence l'ufage  du  remede , & l'on  continue  juf- 
qu'à parfaite  guérifon. 

Quand  les  douleurs  néphrétiques  font  prelTantes,il 
faut  commencer  par  faigner  une  ou  deux  fois,  afin  de 
dégager  les  vailleaux  , & on  aura  recours  aux  lavc- 
mens  purgatifs  fie  carminatifs  , pour  débarraffor  les 
prémieres  voyes.  Enfuite  on  fait  prendre  le  diuréti- 
que de  la  manière  que  nous  venons  de  marquer  ;&  fi 
les  douleurs  écoient  opiniâtres, on  réitère  les  fa  ignées, 
aulli  bien  que  les  lavcmcns,fiC  l’on  y joint  l’ufage  du 
demi  bain.  Pendant  que  le  malade  le  prend  ta, on  lui 
doit  faire  boire  une  pinte  de  rifaimc  , en  quatre  ou 
cinq  verres.fi:  un  quart  d'heure  l'un  après  l'autrc.Cct- 
te  tilànne  fera  compofcc  déracines  de  guimauve, d'al- 
kckcngcs,  de  cinorodon , avec  le  chiendent  8c  la  re- 
glilTe.  On  peut  ajouter  à ces  verres  un  peu  de  jus  de 
citron  , (i  les  douleurs  de  la  néphrétique  font  accom- 
pagnéesde  vomilfoment  ; fi  clics  continuent  toujours, 
il  faudra  joindre  à tous  ccs  remedes,  l'ufage  des  ano- 
dins , dont  nous  donnerons  plus  bas  la  compofition. 

L'accès  étant  pâlie  , on  doit  purger  le  malade  , fie 
dans  la  fuite  réitérer  la  purgation,  félon  le  befoin.  Si 
le  malade  cft  fujet  aux  maladies  néphrétiques,  il  doit 
ufer  de  la  racine  de  parera  brava  pendant  fix  mois  , 
8c  principalement  les  cinq  derniers  jours  de  chaque 
lune.  Immédiatement  après  chaque  prifc,on  lui  don- 
nera un  demi  fetier  d’infufion de  feuilles  d'orties  grie- 
ches,ou  de  cham*dns,ou  de  turquette.Cctce  infufion 
fe  prépare  comme  le  thé,  ôc  on  y ajoute  un  peu  de  fu- 
cre  , ou  de  miel  de  Narbonne.  Le  fixiéme  jour,  on  le 
purge  , fie  la  veille  on  a foin  de  le  difpofcr  par  quel- 
Tomt  /. 


DIS  P3« 

que  lavement  rafraîchifTant  fie  purgatif.  On  continue 
l’ufage  de  l'infufion  précédente  pendant  un  mois  au 
moins.  Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  donner  le» 
remedes  diurétiques  dans  le  tems  de  la  groflcllc  det 
femmes  , ou  lorfqu'ellcs  approchent  de  leurs  réglés  t 
ou  qu'elles  les  ont  actuellement.  On  ne  les  donnera 
point  non  plus  dans  les  pertes  de  fang,ni  dans  le  flux 
des  hémorroïdes  , non  plus  que  dans  les  ardeurs  d'u- 
rine , ni  aux  perfonnes  maigres  , atténuées  , ou  dont 
le  fang  eft  fcc , difibur,  fie  trop  falé.  On  doit  s'en  ab- 
ftenir  encore  dans  la  goutte  chaude  , les  fièvres  ar- 
dentes , ou  étiques  , dans  la  phtifie  ôc  dans  la  pallîoa 
h i fterique  , auifi  bien  que  dans  les  fupreflîons  totales 
de  l'urine  caufées  par  l'obftruétion,  ou  inflammatfon 
des  reins  , ou  accompagnées  de  douleurs  violentes  , 
de  vomificmcnt , fie  de  mouvement  de  fievre. 

Baume  diurétique  de  parera  brava. 

On  a obfervé  que  la  racine  de  parera  brava  prépa- 
rée comme  nous  l'avons  marqué  ci-de(Iùs  , n'agifloic 
pas  toujours  avec  alfez  de  fuccès,  principalement  dans 
les  hidropifics.  C’cft  pourquoi  on  a ajouté  à cette  ra- 
cine d'autres  vulnéraires  .pour  en  former  un  baume, 
dont  la  vertu  cft  plus  puilunte  , 8e  duquel  on  donne 
ici  la  compofition. 

Prenez  poudre  fubtile  de  la  racine  de  parera  brava 
demi  livre,  huile  de  feorpion  compofcc  de  Mathiolc, 
une  livrc.cire  jaune.lix  onces, baume  de  copahu*cinq 
onces , baume  de  fouphre,  térébentinc  quatre  onces, 
de  ftorax  liquide  , deux  onces  , fie  autant  de  fcl  am- 
moniac, d'excellent  vind'Efpagne  deux  livres.  Faites 
bouillir  le  tout  à petit  feu, ayant  foin  de  bien  remuer 
avec  une  fpatulc  de  bois,  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  en- 
tièrement évaporé.  Enfuite  pailcz  le  baume  par  une 
étamine , avec  forte  expreffion  ; fie  quand  il  cft  à de- 
mi froid  , on  y ajoute  trois  onces  de  baume  noir  du 
Pérou  liquide.  Lorfquc  le  tout  cft  bien  incorporé  fie 
refroidi , on  le  met  dans  un  pot  de  fayence  , qu'on 
a foin  de  bien  boucher , pour  s'en  fervir  dam  le  be- 
foin. 

La  dofo  ordinaire  en  eft  d’un  demi  gros , que  l'on 
diminue  à proportion  de  l'âgc,&  de  la  manière  qui  a 
été  preferite  cy-dcflus , au  fu jet  du  bol , fie  de  la  dé- 
coction. On  le  prend  le  matin  à jeun,  fie  le  foir  qua- 
tre heures  apres  le  dîner  ; on  l'enveloppe  dans  du  pain 
à chanter , fie  l'on  prend  un  bouillon  apéritif  immé- 
diatement après  , fait  au  bain-marie,  avec  le  cerfeuil,, 
la  chicorée  blanche,  ÔCC.  ou  un  demi  fetier  d'infofion 
d'herbes  ■ ulneraires  alTôrtics,  ou  enfin  un  bon  grand 
verre  de  tifanne  apéritivc  & convenable. 

Pour  donner  plus  de  force  au  baurr.c,on  en  délaye 
une  demi  once  dans  un  jaune  d'œuf  frais , 011  en  fait 
huit  prifes  , dont  on  ufc  comme  ci-dcfius. 

sîntre  tifanne  de  parera  brava , contre  la  gravelle , 
les  glaires  & le  fable. 

Prenez  deux  gros  de  cette  racine  en  poudre.Mettcz- 
lcs  dans  un  petit  nouer  qui  ne  foit  pas  trop  ferré.  Fai- 
tes-lc  bouillir  dans  cinq  demi-fetiers  d’eau  réduits  à 
pinte  , fie  retirant  enfuite  le  coquemar  du  feu , vous 
laifTcz  refroidir  la  liqueur , fie  prenez  fortement  le 
nouct.On  boit  tous  les  jours  une  pinte  de  cette  titane, 
chopinc  le  matin  , qu'on  partage  en  deux  verres,  Icf- 
qucls  on  prend,  une  demi  heure  l'un  aprrs  l'autre  ; fie 
autant  le  foir  , de  la  meme  maniéré  , trois  ou  quatre 
heures  après  le  dîner.  Cette  tifanne  fe  peut  prendre 
froide  ou  chaude  avec  un  peu  de  fucre  ; on  continue 
pendant  un  mois,fic  l'on  fe  purge  au  milieu  fie  à la  fin. 

Lait  de  tbérèbentine  contre  les  maladies  des  reins , Qr  d* 
la  veffie. 

Prenez  une  once  d'excellente  terébentine,  lavcz-le 
N n n 
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deux  ou  trois  fois  dans  l 'eau-de-vie,  jufqu'à  ce  qu’dle 
bianchilfc  ; pour  lors  dclaycz-la  avec  un  jaune  d’œuf 
frais  , dans  un  mortier  de  marbre  : ajoutez-y  peu  à 
peu  deux  onces  de  pariétaire  diftillce  ; mêlez  le  tout 
e nfcmble  avec  un  pilon  de  bois , jufqu’à  ce  que  la 
matière  prenne  la  couleur  de  lait.  La  dofe  en  cil  de- 
puis une  demi  once,  juiqu’à  une  once,  mêlée  dans  un 
verre  d'eau,avec  un  peu  de  firop  capillaire.  On  prend 
cette  liqueur  dans  un  bouillon,  ou  dans  une  infufion 
vulnéraire,  ou  dans  quclqu’autre  liqueur  appropriée, 
contre  les  ulcérés  des  reins,  de  la  vcllîc,  ou  de  la  poi- 
trine , & l’on  continue  pendant  cinq  ou  fit  lémaincs, 
ayant  foin  de  fc  purger  , comme  nous  venons  de  le 
marquer  ci-deiTus.  Ce  lait  fe  prend  le  matin  à jeun,& 
le  foir  trois  ou  quatre  heures  après  le  dîner  -,  on  peut 
même  en  réitérer  l'uiàge  de  quatre  heures  , en  qua- 
tre heures. 

Potion  Diurétique  dans  la  paralyjîe  de  ta  vejfie. 

Mêlez  enferable  quatre  onces  de  vin  blanc  , deux 
onces  de  fuc  de  limon  , & depuis  un  gros , jufqu’à 
deux  gros  d’efpric  de  thérébemine.  Partagez  la  li- 
queur en  quatre  parties  , 6c  faitcs-lcs  prendre  à qua- 
tre heures  de  diftance  l’une  de  l’autre  , 8c  un  quart 
de  bouillon  à la  viande  immédiatement  par  dellus. 
On  peut  continuer  ce  remede  deux,  ou  trois  jours  de 
fuite. 

Préparation  de  Qoporret. 

Faites  jeûner  pendanr  deux  , ou  trois  jours,  & dé- 
gorger dans  une  terrine , une  quantité  furfifance  de 
cloportes  ; réduifezdes  en  poudre  après  les  avoir  la- 
ves trois  differentes  fois  dans  du  vin  blanc,  8c  fait 
fécher  à l'étuve  ; & donnez  de  cette  poudre  bien  fub- 
tilifée  , depuis  un  fcrupulc , julqu’â  deux-;  infufée 
dans  quatre  onces  de  vin  blanc  , ou  dans  l'eau,  pour 
ceux  qui  n’aiment  pas  le  vin.  On  peut  aulîï  donner 
la  même  dolc  en  bol , en  joignant  à la  poudre  un  peu 
de  ftrop  capillaire.  On  prend  ce  remedeà  jeun  , & 
quatre  heures  après  le  dîner  , & l’on  peut  faire  tous 
les  repas  à l’ordinaire  , pourvu  qu’il  y ait  une  heure 
d'inrcrvallc  depuis  la  prile.  Il  Çe  commue  pendanr  fîx 
mois,  obfervantdc  fc  faire  fai  gner  , purger,  & les 
autres  rcmedes  néccflàircs , félon  l'exigence  de  la 
maladie. 

Les  cloportes  des  bois  doivent  être  préférés  à tous 
les  autres.  On  les  dîftingue  par  leur  petitellè  , 8c  par 
leur  dos  qui  eft  d’une  couleur  dorée  & argentée. 

Potion  pour  appaifer  les  douleurs  néphrétiques. 

On  prend  eaux  diftillécs  de  perfil,  de  codes  de  fè- 
ves , & de  pariétaire , de  chacune  une  once 
d'efprit  de  fel , ou  de  nitre  dulcifie , un  fcrupule,  de 
nitre  purifié  vingt  grains  >&  de  firop  de  limon,  une 
once.  On  mêle  le  tout  cnfcmblc,  8c  on  le  fait  prendre 
au  malade  , réitérant  le  même  remede  de  quatre  heu- 
res en  quatre  heures.  Si  les  douleurs  font  opiniâtres , 
on  y ajoutera  une  demi  once  , ou  une  once  de  pavot 
blanc  , 8c  l'on  fera  prendre  d'abord  la  moitié  de  la 
potion  , & l’autre  moitié  une  heure  après.  Si  les 
douleurs  cefTent , on  s’en  tiendra  à la  première  prile. 

jiutre  potion  fouveraine  pour  la  rétention  d’urine , ta 
grave  lie  , la  pierre  , (jr  les  douleurs  néphrétiques. 

Prenez  plein  vôtre  main  d’amandes  mondées  de 
ccrifes  ; pilcz-lcs,  & les  mêlez  bien  dans  un  demi  fe- 
rier  de  vin  blanc  , lai  (Tant  infufer  le  tout  du  foir  au 
matin  ; pallcz  l'infufion  par  un  linge  , 8c  prenez  - en 
le  matin  à jeun , environ  un  verre,  pendant  plufieurs 
jours. 

Piaules  Diurétiques. 

* Mêlez  cnfemble  parties  égales  de  vitriol  blanc,  ré- 
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duit  en  poudre  fubtile,  & de  thérébentine  de  Vcnife. 
Formez-cn  dcspillulcs.  La  dofe  en  eft  depuis  un  fcru- 
pulc , jufqu'à  quatre.  Di  uréii  q.u  1 s.  PojeK, 
Plant*  s.  Kemedes, 


D I S U R I E , ou  I 


■ d'urine. 


Le  flux  d'urine  n’cfl  pas  moins  dangereux  aux  che- 
vaux , que  la  rétention  , fi  l'on  n'y  remédie  auffi-roc  ; 
.ce  mal  provient  du  trop  grand  travail  qu'on  leur 
donne,  & partie  ulieremcnc  aux  jeunes  chevaux,  qui 
pour  lors  font  extrêmement  échauffés. 

Remede.  Pour  guérir  ce  mal,  il  cfl  queflion  d’étein- 
dre La  chaleur  qui  l'a  caufé  , en  leur  ocanc  d'abord 
l'avoine  , 8c  ne  les  nourriilant  que  de  fon  mouille. 
Des  qu'on  s’en  apperçoit»il  faut  leur  donner  un  lave- 
ment rafraîchiffaiu  , le  lendemain  leur  tirerdu  fang, 
put  s le  lendemain  de  la  faignée  leur  réitérer  le  lave- 
ment , 3c  les  làigncr  encore  le  jour  après. 

Cette  pratique  obfcrvce,  on  prendra  du  bol  de  Le- 
vant réduit  en  poudre  , environ  une  poignée,  qu'on 
mettra  dans  deux  pintes  d’eau  qu'on  aura  fait  bouil- 
lir, 8c  le  tout  étant  mis  dans  un  feau  d'eau,  on  le 
donnera  à boire  au  cheval , le  plus  chaud  qu’on 
pourra.  Ce  fera  U feule  boillon  qu'on  lui  donnera 
foir  8c  matin  ; fur  tout  qu'on  ne  lui  épargne  pas  de 
tels  breuvages  toutes  les  fois  qu'il  voudra  boire  , ce 
qui  lui  arrivera  fouvenr  , à caufé  de  la  grande  altera- 
tion caufcc  par  la  chaleur  extraord inaire  , qui  pour 
lors  lui  dévoré  les  entrailles  ; car  plus  il  en  boira  , 
plutôt  il  en  fera  guéri. 


DOMESTIQUE  S .Avis  utiles  aux  domefiiquet , 
dr  qui  ne  le  feront  pas  peu  aux  maîtres  mimes. 

I.  Ne  foyez  fi  ennemis  de  vôtre  falur , que  de  faire 
tort  à vos  maîtres , ou  maîtreflcs.en  prenant  leur  bien 
injuflement  pour  vous  le  rendre  proprc,fous  quelque 
prétexte  que  ce  fuit , non  pas  même  de  fuplémcnr  de 
gages , on  de  recompenfe  pour  les  fcrviccs  que  vous 
leur  avez  rendus  , ni  pour  faire  des  aumônes. 

II.  Ne  donnez  point  à d'autres  perfonneseequi  ap- 
partient à vos  maîtres  ou  maîtrcUes  , foie  qu'il  foit 
vray  qu'ils  leur  ayent  rendu  fcrvicc,  on  non  ; car  c'cft 
à eux  à donner  leur  bien  , & non  à vous. 

III.  Ne  laiflcz  rien  perdre  par  vôtre  faute  jcar 
en  cette  rencontre,  comme  , dans  les  deux  preceden- 
tes, outre  que  c'eft  un  péché , vous  êtes  de  plus  obli- 
gés à leur  rcflituer  la  valeur  du  tort 'que  vous  leur 
avez  fait. 

I V.  Soyez  toujours  obéi  flans  à vos  maîtres  ou  maî- 
treffes  en  tout  ce  qui  eft  jufte  & raifonnablc  , comme 
l'Apôtre  S.  Paul  vous  l'enfeigne  , 8c  en  tout  ce  qui 
n'cft  point  contre  la  loy  de  Dieu  : Servi,  ohedste  per 
omnia  Dominis  veftris. 

V.  Poncz-lcur  le  rcfpeél  & l'honneur  que  vous 
leur  devez  , dit  le  même  Apôtrcj&  S.  Pierre  exige  de 
vous  que  vous  les  contentiez  par  vôtre  bonne  condui- 
te , & que  vous  évitiez  de  leur  donner  du  chagrin  ; 
ce  qui  arriveroit  fi  vous  veniez  à contredire  leurs  dc- 
firs  , & refifter  à leurs  volontés  , quand  elles  ne  font 
pas  contraires  à celle  de  Dieu  , comme  on  a déjà  dit 
ci  - dellus. 

V 1.  Que  fi  vous  apprenez  qu’on  leur  fafTè  tort  en 
leurs  biens,  ou  qu’il  fe  paflc  en  la  maifon  quelque 
chofe  qui  foit  contre  les  bonnes  moeurs , ne  manquez 
pas  de  leur  en  donner  avis. 

V 1 1.  Donnez-vous  de  garde  de  médire  d'eux  , & 
de  découvrir  jamais  aux  autres  leurs  défauts  8c  leur 
mauvaife  conduite  ; car  le  Saint-Efprir  dit  que  Dieu 
a en  abomination  ceux  qui  murmurent  3c  qui  détrac- 
tent de  leur  prochain. 

V 1 1 1.  Ne  publiez  pas  des  choies  qu’ils  fouhaireni 
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qu'on  tienne  fccrcttcs , fie  qui  pourraient  leur  faire 
tort , ou  leur  caufcr  du  déplaiiîr  li  elles  étoient  con- 
nues. 

I X.  Scrvez-les  plus  par  affcûion  , qu'en  vue  du 
gain  , ou  par  contrainte. 

X.  Ne  raéprifez  point  leurs  avis,  fie  ne  vous  en  mo- 
quez pas  , de  crainte  que  Dieu  ne  vous  en  châtie. 

XI.  Si  vous  étiez  allez  malheureux  pour  leur  fou- 
haiter  du  mal , fie  les  maudire  , vous  ferez  les  premiers 
maudits  fie  punis  de  Dieu. 

XII.  Adonnez-vous  tout  de  bon  au  travail  pour 
lequel  vous  êtes  nés  , fie  fuyez  avec  foin  l'oiltveté  , qui 
cft  la  fouicc  de  tous  les  vices. 

XIII.  Lors  que  vous  entrerez  en  fa-vice,  conve- 
nez avec  le  maître  ou  la  maitrcilc  chez  qui  vous  de- 
vez demeurer , qu'ils  vous  permettent  de  vous  confof- 
fer  & communier  au  moins  une  fois  le  mois. 

XIV.  Adorez  fie  regardez  Dieu  en  vos  maîtres  ou 
maitrcllcs  , fie  quand  vous  leur  obéirez,  croyez  ferme- 
ment que  c'cft  à Dieu  à qui  vous  obéiflez.  Afin  que 
votre  obcülânce  foit  parfaite  fie  félon  Dieu  , elle  doit 
être  accompagnée  de  lîx  conditions. 

Premièrement  qu'elle  foit  aveugle  , obeillânt  en 
tout  ce  qui  n'cft  point  péché. 

Secondement  limpic  , c’cft- à-dire  , fans  répliqué  , 
fais  examiner  les  raifons  que  vôtre  maître  ou  vôtre 
maitrcilc  a de  vous  commander,  ou  de  vous  deftendre 
telle  ou  telle  choie. 

Troificmemcniamourcufc  Se  cordiale;  c'cft-i-dire, 
avec  affeûion  , non  avec  chagrin  fie  avec  triftdlc  , ni 
en  grondant. 

Quatrièmement  univcrlellc  , en  tout  tems  , en  tout 
lieu  Se  en  toutes  choies  qui  font  commandées  ou  déf- 
endues , comme  il  a été  remarqué  ci-tdeffus,  parce  que 
faint  Jacques  dit  que  celui  qui  manquera  à un  com- 
mandement , fera  criminel  comme  s'il  avoit  tranlgrcf- 
lc  tous  les  autres. 

Cinquièmement  prompte  , prévenant  leurs  com- 
xnandemens  , quand  ils  font  connoitre  qu'ils  veulent 
quelque  chofe. 

Sixièmement , purement  pour  plaire  à Dieu,  fie  non 
aux  hommes  , ( S.  Paul  aux  Ephefiens  ) ne  les  fervanc 
pas  feulement  lorlqu’ils  ont  les  yeux  fur  vous, comme  It 
vous  ne  peniiez  qu'à  plaire  aux  hommes  ; mais  failànt 
de  bon  cœur  , comme  des  ferviteurs  de  Jefus-Chrift  , 
ce  que  Dieu  délire  de  vous. 

X V.  Plus  leur  humeur  vous  paraît  fâcheufc , plus 
ils  font  prompts  fie  colctes,plus  ils  vous  (êmblent  d'un 
mauvais  naturel  fie  difficiles  à contenter  , fie  plus  vous 
devez  avoir  de  joyc  à les  fervir.  Penfez  que  c'cft  par 
un  effet  de  la  miiericorde  de  Dieu  que  vous  entrez  en 
leur  maifon  , afin  de  mieux  faire  pénitence  , fie  que 
vous  êtes  dans  un  véritable  endroit  pour  vous  iauver. 

XVI.  Tous  les  jours  avant  que  de  vous  coucher  , 
n'oubliez  jamais  à dire  le  Pater , Y Ave  Maria  , le 
Cretlo  , fie  les  autres  prières  ; foyez  tres-foigneux  de 
faire  vôtre  examen  de  confcicncc  , c’eft-à-dirc  à re- 
chercher les  penfées , les  paroles  fie  les  allions  qui  ont 
déplu  à Dieu  , fie  en  quoi  vous  pourriez  avoir  tranf- 
greffé,  je  veux  dire  péché  contre  quelqu'un  de  fa 
commandemens  , ou  de  (on  Eglifc. 

XVII.  Ayez  une  grande  rcconnoiflànce  des  bien- 
faits que  vous  avez  reçus  des  maîtres  fie  maitrclles  que 
vous  avez  fervis  , n'en  parlez  jamais  qu’en  tics-bonne 
part , fie  ne  fouffrez  pas  qu'en  vôtre  prcfcncc  les  autres 
domcltiqucs  en  parlent  mal-à-propos  & avec  mépris. 

XVIII.  Si  on  vous  repreud  de  quelque  défaut , 
& qu'on  vous  faite  connoitre  que  vous  n'avez  pas 
bien  fait  vôtre  devoir,  remerciez  les perfonnes qui 
vous  feront  cette  charité. 

XIX.  Un  des  plus  imponans  avis  , cft  que  vous 
ayez  une  grande  eftime  de  l’ctat  ou  condition  où  vous 
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êtes,  puifque  favir  Dieu  en  la  perfonne  de  vos  maî- 
tres , c'cft  régner  , fie  de  plus  fouveuez-vous  que  nô- 
tre Seigneur  cft  venu  en  ce  monde  pour  favir , fie  nou 
pas  pour  être  fervi. 

X X.  Regardez  ce  divin  Sauveur  dans  vos  a&ions 
pour  l’imiter  le  plus  que  vous  pourrez  , fie  cette  pen- 
lée  adoucira  vos  peines  fie  travaux , fie  vous  rendra 
dignes  d’une  rccompenlê  infiniment  plus  grande  que 
celle  que  vous  pourrez  attendre  de  vos  maîtres  ou 
maîtrcllcs. 

XXI.  Ne  fa vez- vous  pas  que  Jefus-Chrift  a die  : 
Bien  heureux  font  les  pauvres  , bienheureux  ceux  qui fouf - 
frent  , & que  vous  ferez  bienheureux  lorfqu'on  vous  mau- 
dira & lorfque  l’on  dira  toute  forte  de  mal  contre  vous 
pour  avoir  pratiqua  le  bien  ? Matth.  ch.  y . 

XXII.  Souvenez  vous  qu'en  quelque  lieu  que 
vous  foyez  , Dieu  vous  regarde  , fie  qu'il  obferve  vô- 
tre conduite , fie  qu'un  jour  il  vous  en  demandera  un 
bon  fie  fidelle  compte. 

Avis  particulier  pour  les  fervantet. 

X X 1 1 1.  Ne  vous  entretenez  point  vainement 
avec  les  autres  favantes  , fie  ne  pailcz  en  aucune  ma- 
nière des  chofa  qui  fe  partent  en  la  maifon  de  vos 
maîtres  ou  maîtreues , ni  d'aucun  défaut  que  vous 
ayez  vu  en  eux. 

XXIV.  Ne  fouffrez  aucune  liberté  des  perfonnes 
d'autre  fexc  , fie  ne  permettez  pas  qu’on  vous  touche 
les  mains  , fous  quelque  prétexte  que  ce  foit  ; parce 
que  des  petites  fautes,  on  en  vient  aux  grandes , com- 
me nous  l'apprend  nôtre  Seigneur  dans  l'Evangile  , 
en  S.  Imc.  ch . l O. 

XXV.  N’entrez  jamais  fans  compagnie  en  une  cham- 
bre où  il  y aura  un  homme  , que  quand  La  cliarité  ou 
la  neccflitc  l'exigera  , Se  pendant  tout  ce  tems  que 
vous  y ferez  , ayez  foin  que  la  porte  foit  ouverte  : s’il 
y a des  lits  à faire , que  ce  foie  , s'il  fe  peut  , lors  qu'il 
n'y  aura  point  d'hommes  : puifque  c’cft  tenter  Dieu 
que  defe  mettre  dans  le  danger. 

XXVI.  Quand  vous  auriez  les  gages  les  plus  con- 
fidcrables , fie  que  vous  feriez  maurertc  , pour  aiitli 
parler  , dans  la  maifon  où  vous  êccs,  que  fi  votre  maî- 
tre vous  attaque  en  votre  honneur,  fie  vous  pour  fuit , 
apres  l'avoir  quitté  .foriez de  la  maifon  tout  d'abord, 
fi c n’attendez  pas  un  moment  ; car  à quoi , comme 
vous  dit  Jefus-Chrift  dans  fon  Evangile  de  S.  Mat- 
thieu ch.  16.  vous  ftrvira  le  gain  de  tout  le  monde  , fi 
vous  perdez  vôtre  orne  f 

X X V I L Ne  chantez  jamais  de  chanfons  mon- 
daines , fie  ne  danfez  pas  avec  les  garçons. 

Un  maître  ou  une  maitrcilc  qui  lira  ces  avis  à fa 
domeftiques  une  fois  le  mois,  en  fera  beaucoup  mieux 
favi. 

D O M P T E-V  E N I N , en  latin  vincetoxicum  ou 
afclepias. 

Description.  C'cft  une  plante  , dont  les  tiges , qui 
S'élèvent  à la  hauteur  de  deux  pieds  , fout  rondes , 
pliantes  , vertes , fie  s'attaquent  par  le  haut  aux  plan- 
tes voilincs.  Scs  fouilles  fout  fcmblables  à celles  du 
laurier  , excepté  qu'elles  font  plus  pointues  , formes 
fie  unies  , elles  naiifenr  deux  à deux  par  intervalles  for 
les  nœuds  des  tiges  fie  oppofées  l'une  à l’autre.  Ses 
fleurs  font  menues  , minces  fi:  blanchâtres  , elles  font 
faites  en  badin  coupé  en  cinq  quartiers.  Leur  odeur 
cft  allez  agréable.  A ces  fleurs  focccdcnt  quelques 
goufles  pointues  pleines  de  bourre  blanche , & de  12- 
mences  couchées  par  écailles , roufwtrcs  6c  garnies 
d'une  aigrette.  Ses  racines  font  blanches  , menues  fie 
s'étendent  en  rond. 

Lteu.  Le  dompte-venin  vient  dans  les  montagues  , 
fie  dans  les  lieux  iccs  fie  pierreux. 

N n n ij 
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Propriété s.  Les  racines  de  cette  plante  font  excellen- 
tes contre  le  venin , d'où  la  plante  a pris  Ton  nom. 
Prifcs  en  breuvage  , clics  font  admirables  contre  les 
ir.orfurcs  des  bêtes  venimeufes  ; leur  décoction  avec 
du  charbon  bénit  prife  au  poids  d'une  dragme  8c  de- 
mi pendant  onze  jours  efl  un  fouverain  remède  à ceux 
qui  font  mordus  d’un  chien  enragé  ; prife  tous  les 
jours  dans  du  vin , c’cft  un  prefervatif  contre  la  pcftej 
enfin  les  racines  (ont  fudonfiques  6c  provoquent  les 
mois  aux  femmes. 

DON 

DONNER  le  cerf  aux  chiens  & les  autres  bê- 
tes. C'eft  lancer  Sc  faire  décocpler  les  chiens  fur  les 
voyes. 

D OR 

DORÉES.  Ce  font  des  fumées  de  cerf  qui  font 
jaunes. 

DORER.  Mettre  en  couleur  d'or.  Pour  dorer  fur 
le  verre  , terre  , fayance  , criftal,  porcelaine  ; on  appli- 
que delTùs  des  feuilles  d’or,  Sc  on  les  lai  lie  lécher  , en- 
fuite  on  les  mouille  avec  l'eau  où  l’on  a fait  diflbudre 
du  borax  ; enfuitc  on  applique  dcflîis  la  dorure  , de  la 
poudre  fine  de  verre, & l'on  met  au  feu  jufqu'à  ce  que 
cette  poudre  fôic  fondue  , & puiflè  fervir  de  vernis  à 
l’ouvrage. 

Autre  maniéré. 

Prenez  pour  deux  liarâs  de  terre  d’ombre  , 8c  pour 
autant  de  cérufc  ; pour  un  fou  marque  de  litarge  d'or , 
& pour  autant  d’huile  de  lin.  Broyez  bien  le  tout  cn- 
femblc  fur  le  marbre,  faites  enfuitc  avec  le  pinceau 
telles  figures  qu’il  vous  plaira  avec  cette  couleur  ; ap- 
pliquez-y  l’or  avec  du  coton  , que  vous  approcherez 
de  vôtre  bouche  , pour  l’humeder  avant  que  de  pren- 
dre l’or  ; & après  que  vous  l'aurez  applique  , & qu’ü 
fera  fec  , vous  le  polirez. 

^Dorure  a l'huile  gui  refijle  à toute s les  injures  du  tems. 

Broyez  & repaflez  par  un  linge,  la  couleur  qui  tom- 
be dans  l'endroit  ou  les  Peintres  nectoyent  leurs  pin- 
ceaux , Sc  qu’ils  nomment  le  pincclier  ; broyez- la  une 
féconde  fois  à l'huile  , Sc  l'étendez  enfuitc  fur  vôtre 
ouvrage  , le  plus  également  qu’il  vous  fera  poiïible  ; 
& quand  elle  fera  prcfquc  féchc,  6c  qu'il  y refte  enco- 
re allez  de  gras  pour  alpircr  vôtre  or  , il  faut  l’appli- 
quer avec  du  coton.  Pour  dorer  fur  bois , il  faut  d’a- 
bord l’encoller  de  quelques  couches  en  détrempe. 

Ajjittte  pour  dorer  à l'huile. 

Broyez  cnfemble  avec  huile  grade , de  l’ocre  jaune, 
du  blanc  , & de  la  mine  de  plomb  , & un  peu  de  la 
terre  d’ombre , Sc  faites-en  vôtre  aflîctte. 

Pour  dorer  le  marbre. 

Broyez  avec  huile  de  lin  , ou  de  noix  , le  plus  fin 
bol  d' Arménie  , que  vous  pourrez  trouver  , Sc  quand 
vous  voudrez  dorer  , faites  cnfortc  que  vôtre  alfiettc 
ne  foit  ni  trop  féche , ni  trop  fraîche. 

Pour  dorer  d'or  fable. 

Broyez  de  U peinture , avec  de  l'huile , ou  de  la 
gomme  , & après  en  avoir  appliqué  autant  de  cou- 
ches qu’il  cft  necelîiirc , Sc  qu'dlcs  feront  léchés , 
vous  ajouterez  une  couche  d’huile  de  colle  , fur  la- 
quelle vous  appliquerez  aufli-tôt  de  la  limûrc  de  cui- 
vre , & vous  y ajouterez  enfuitc  un  vernis. 

Pour  dorer  fans  or. 

Pulvcrifcz  & incorporez  enfcmble  deux  onces  de 
mercure , une  once  de  fcl  ammoniac , 8c  un  jaune 
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d’œuf.  Mettez  le  tout  dans  un  matras  bien  bouché,au 
fumier  chaud  , pendant  vingt-quatre  jours. 

Pour  écrire  en  lettres  d'or  , ou  argent. 

Faites  infufer  pendant  deux  jours  de  la  limaille 
d’or,  ou  d’argent , dans  du  fuc  de  feuilles  de  genievre. 

Autre  pour  écrire  d'or  fous  or. 

Broyez  de  la  purpurine  avec  l’eau  ; enfuitc  lailfrt- 
la  tremper  avec  de  l’urine  , dans  une  terrine  , ay et 
foin  de  la  remuer  , & de  la  bien  écumer  ; & enfuitc 
ajoûtez-y  de  l’eau  gommée  , qui  fc  fait  en  mettant 
deux  onces  de  gomme  arabique  concaflèe  dans  un 
demi  fetier  d’eau  commune. 

Pour  dorer  le  fer. 

Faites  bouillir  dam  le  fort  vinaigre,  demi  once  de 
poudre  d’alun  de  roche  brûlé , 8c  autant  de  poudre  de 
nitre  , a joùtez-y  une  once  de  fcl  ammoniac  , Sc  frot- 
tez le  fer  de  cette  liqueur. 

Eau  pour  dorer  le  fer. 

Prenez  une  once  d’alun  blanc  ,Sc  autant  de  coupe- 
rofé  blanche , avec  deux  gros  de  verd  de  gris , Sc  au- 
tant de  (cl  commun , mettez  le  tout  dans  une  bouteil- 
le de  verre  bien  luréc , faites-les  bouillir  dans  une 
chopinc  d’eau  de  rivière  , quand  clic  fera  réduite  à la 
moitié  , vous  tirerez  la  bouteille  du  feu , & la  tien- 
drez bien  bouchée  , de  peur  que  l’eau  ne  s’évente  ; on 
fait  rougir  le  fer  , Sc  on  l’éteint  dans  cctre  eau. 

Pour  dorer  le  papier  fur  tranche. 

Appliquez  d’abord  fur  la  tranche  une  couche  de 
glaire  d'œuf,  que  vous  aurez  battue  , dans  trois  fois 
autant  d'eau  , jufqu'à  ce  qu'elle  (oit  réduite  en  écu- 
me; vous  appliquerez  par-deifus  une  couleur  compo- 
fcc  avec  le  bol  d'Armcnie , Sc  le  fcl  ammoniac,  broyez 
avec  l'eau  de  favon  , vous  laiflérez  un  peu  repofer  , 8C 
quand  il  (éra  rems  , vous  appliquerez  vôtre  or  , Se  le 
brunirez  après  qu'il  fera  fcc. 

Pour  dorer  fur  le  vélin. 

Broyez  avec  de  la  colle  de  poifloo  fort  claire  , de 
l'yvoirc  brûlé  , Se  de  la  chaux  très-eventée  , donnez- 
en  une  couche  au  vélin  , appliquez-y  vôtre  or  , Se  po- 
liflcz-lc  quand  il  fera  fcc. 

Or  & argent  en  coquille. 

Lavez  en  eau  commune  de  l'or  en  feuilles  , de  la 
gomme  arabique  , Se  un  peu  de  falpétrc  ; quand  l'or 
fera  tombé  au  fond  , vous  le  tirerez  , Sc  le  mettrez  en 
coquille. 

Pour  mettre  l'argent  en  coquille, on  fe  fert  de  la  mê- 
me méthode  , excepté  qu'au  lieu  de  falpctre , on  fe 
(crt  de  Ici  blanc. 

Or  mat  à l'huile. 

Broyez  avec  de  l’huile  gralTe,  un  peu  de  terre  d'om- 
bre , une  quantité  fuffifantc  d'ocre  jaune,  du  blanc  de 
plomb  , Sc  de  la  mine. 

Pour  dorer  U cuivre  & l'airain. 

DifTôlvez  dans  le  vinaigre  diftil lé  parties  égales  do 
fel  ammoniac  , Sc  de  vitriol  verd  , faites  évaporer  le 
vinaigre  , 8c  mettez  ce  qui  refte  dans  une  cornue  pour 
le  dillillcr.  Pour  dorer  le  cuivre  , vous  n’aurez  qu’à 
l'éteindre  dans  la  liqueur  diftillée.  P'ojnc.  Dorüri. 
Or. 

DORMIR.  De  la  fîtuation  dont  il  faut  fe  mettre 
pour  dormir. 

Pour  fc  conferver  une  famé  parfaite,  l’on  doit  dor- 
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mit  fur  le  côté  droit  au  premier  fommeil , afin  que 
les  viandes  en  defeendent  plus  ailemciit  au  fond  de 
l'eftomac , qui  étant  plus  charnu , moins  membraneux 
fie  plus  chaud  que  le  ddlus , contribue  A une  codion 
plus  prompte.  Si  l'on  venait  quelques  heures  apres  à 
S’éveiller  , on  lie  tournera  fur  le  cote  gauche  j ainli  le 
relie  de  la  nuit  tantôt  fur  l'un,  tantôt  l’ur  l'autre. 

On  prétend  que  de  le  coucher  fur  l'cllomac , 1a 
vue  s'affaiblit , Se  le  ventre  devient  parerteux  ; fur  le 
dos  , fie  fur  les  reins  engendre  la  pierre  , caulc  l'épi  - 
leplîc  , les  catluires  & l'apoplexie.  C'eft  pourquoi  de 
toures  les  irruptions  la  plus  laine  & la  plus  honnête 
eft  de  fe  meure  fur  le  côté.  II  cil  vrai  que  ceux  qui 
font  lu  jets  à la  colique  , de  qui  ont  peine  à digérer 
les  viandes  , peuvent  plus  librement  dormir  lur  le 
ventre. 

Si-tôt-que  l'on  fera  couché  , on  fè  tournera  fur  le 
côte  droit , ayant  les  jambes  un  peu  pliées  , Se  reti- 
rées. La  tête  ne  doit  être  ni  trop  haute,  ni  trop  balfc  ; 
car  la  tête  étant  trop  élevée,  on  eft  fujet  aux  maladies 
du  cerveau  , principalement  à la  pulmonic  , Si  l'on 
n’en  dort  pas  fi  bien  A fon  aile  : lors  qu'elle  eft  trop 
balle  , on  a des  fonges  fâcheux , Se  le  dormir  en  cil 
beaucoup  troublé.  Ou  prendra  garde  encore  de  n'avoir 
point  les  yeux  Si  la  bouche  ouverts , les  yeux  d'autant 
que  la  vue  en  deviendrait  courte  & foiblc  , fie  la  bou- 
che , parce  que  cela  eft  fort  contraire  à la  famé.  A l’é- 
gard des  bras  , on  les  tiendra  croifés , ou  à demi 
courbés. 

Tour  exciter  le  dormir. 

Prenez  rofes  communes  avec  un  blanc  d'eeuf  battu, 
mêlez- les  bien  cnfcmblc  Si  faites-en  un  bandeau. 

Vous  pouvez  encore  faire  un  bandeau  de  la  graine 
de  pavot. 

Baume  pour  faire  dormir. 

Prenez  i.  huile  de  noix  mufeade  tirée  par  expref- 
iîon  Si  onguent  populeum  , de  chacun  une  once. 
x.  moelle  de  cerf,  huile  rolat,  fie  de  nénuphar  , de 
chacun  deux  gros.  3.  huiles  tirées  par  expreilion  des 
icmcnces  de  juiquiamc  Si  de  povot  blanc.  4.  extrait 
d'opium  & de  fafran , de  chacun  deux  gros.  j.  ambre 
gris,  mufe,  civette  & huile  dirtilléc  de  bois  de  rôles, 
de  chacun  huit  grains. 

Pour  faire  ce  baume  félon  l'art , on  delayera  les 
extraits  d'opium , & de  fafran  avec  tant  foit  peu  de 
bon  cfprit  de  vin  , puis  on  les  incorporera  peu  A peu 
fur  un  très-petit  feu  , avec  l'huile  de  noix  mufeade  , 
la  moelle  de  cerf  Si  l'onguent  populeum  , après  quoi 
on  y ajoutera  les  huiles , Se  enfin  le  mule  Si  l'ambre 
gris  pulvcrilcs  , comme  on  a dit  pour  le  baume  apo- 
plectique & incorporé  avec  la  civette. 

Ce  baume  a etc  inventé  pour  provoquer  doucement 
le  fommeil  aux  malades.  Si  pour  apporter  les  maux  de 
tête  , qui  accompagnent  Couvent  les  fièvres  continues 
Se  quelquefois  les  intcimitcntcs  \ pour  ccc  effet  on 
en  met  quelque  peu  dans  les  narines  de  dans  les  oreil- 
les , on  en  oint  les  ancres  des  temples  Si  des  poignets , 
& on  en  frotte  même  la  plante  des  pieds.  O11  peut 
auflt  le  mêler  parmi  les  mcdicaœens  , qu'on  employé 
aux  frontaux  fées  , ou  humides  -,  on  en  frotte  leocrc- 
Tnent  le  dehors  du  linge  qui  doit  erre  applique  lui'  le 
front  Se  contenir  les  matières  du  frontal. 

Ceux  qui  confient  en  dormant  font  encore  fort  in- 
commodés* cela  leur  arrive  ou  de  ce  qu'ils  mangent 
fie  boivent  par  excès , ou  de  ce  qurils  fe  mettent  au 
lit , aufii-tôc  qu'ils  ont  foupé , ou  de  ce  qu'ils  ont 
beaucoup  fatigué  , ou  veillé.  Mais  pour  l'ordinauc 
le  ronfler  vient  d une  pituite  crade  , epaiile  , qui  s'op- 
pofe  A la  fouie  de  l'air  , lequel  fe  voulant  frayer  un 
jwflage , rend  un  fon  unu-a-iàit  importun.  Il  peut 
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être  auflî  caulc  de  ce  que  les  hypocondres  , ou  les 
reins  étant  extrêmement  échauffés  pour  erre  couché 
ddlus  , viennent  A comprimer  le  diaphragme  , qui 
pourtant  fortement  l’air  , le  fait  fortir  avec  précipita- 
tion Se  choquer  avec  quelque  violence  ce  qui  fe  ren- 
contre A fon  partage.  Il  y en  a , A qui  ce  défaut  eft  na- 
turel par  le  propre  vice  des  organes  de  la  rcfpiration. 

Si  au  déclin  des  fièvres  continues  le  dormir  eft  ac- 
compagné d'un  ronfler , fie  d'un  doux  foufle  , c'eft  un 
bon  prefage. 

Tout  au  contraire  dans  l'apoplexie  , le  ronfler  eft 
mortei.  Pour  empêcher  cette  incommodité  , un  peu 
avant  que  de  fe  coucher,  on  fe  gargarifera  la  bou- 
che l’efpace  d'un  demi  quart  d'heure  de  vinaigic  , le 
plus  fon  fera  le  meilleur  : ou  bien  011  prendra  une  de- 
mi-once de  confcrve  de  pas-d'âne  , ou  tulïïlagc  j ou 
l’on  mettra  fous  la  tête  une  poignée  ou  deux  d'aneth  , 
ou  une  dent  d'un  cheval  mort. 

Autre  fecret  pour  dormir. 

D ’.ttcz  bien  avec  de  huile , dans  une  écuelle , pour 
un  fou  d'huile  rofac , & un  peu  de  bon  vinaigre  > 
trempez  en  fuite  dans  cette  corrmoiïtion  , un  petit  lin- 
ge blanc , & faites-en  un  bandeau  au  malade. 

Autre  qui  ejl  ordinairement  infaillible. 

Pilez  cnfcmblc  trois  fleurs  de  nénuphar , deux  peti- 
tes tètes  de  pavot,  une  pincée  de  rofes  de  Provins , Se 
un  peu  de  laitue  j ajoutez-y  un  petit  filet  de  vinaigre , 
fie  mettez  cela  entre  deux  linges  un  peu  épais  , poux 
en  faire  un  bandeau  au  malade. 

Dormir  d’un  profond  ibmmeil.  Pc  jet.  Cire. 

D O R O N I E.  Sorte  de  plante  tres-dangereufe 
pour  les  loups , Se  autres  bêtes  à quatre  pieds.  On 
prétend  neanmoins  qu'étant  mêlée  avec  le  gui , U 
gentiane , & l'aftrantia  , elle  s'employe  utilement  dans 
le  vertige  , Se  l'cpilcpfie.  On  U fait  entrer  aulli  dans 
la  compolkion  de  quelques  alexiteres  -,  on  prétend 
que  les  dan  leurs  de  corde  mangent  fbuvent  de  la  ra- 
cine de  Doronic  , pour  fe  fortifier  le  cerveau  , Si  évi- 
ter le  vertige. 

DORURE.  Tour  dorer  let  métaux. 

Vous  donnerez  la  couleur  d’or  aux  métaux , SC 
aux  pierres  en  cette  manière  : Prenez  du  fcl  ammo- 
niac , de  la  couperofe  blanche  , de  chacun  quatre  par- 
ties égales  ; du  Ici  de  pierre  ou  fcl  minerai  fie  du  verd 
de  gris  , de  chacun  uois'partics  ; toutes  ces  drogues 
étant  réduites  en  poudre  très- menue  , couvrez  encicre- 
ntPnc  l'anneau  , la  pierre  , ou  le  métal  que  vous  vou- 
lez dorer  ; mettez- le  enfuite  au  feu  pendant  une  heu- 
re , Si  l'ayant  tire  , trempcz-lc  dam  l'urine  fraîche  , 
lavez-le  fie  le  nettoyez. 

Autre  méthode  pour  dorer  tout  let  métaux. 

Prenez  du  vernis  liquide  une  livre , de  la  térébenti- 
nc  , de  l'huile  de  lin , de  chacun  une  once  , mêlez  le 
tout , S:  gardcz-lc  pour  votre  ufage. 

Faites  bouillir  de  la  colle  médiocrement  forte  avec 
une  tête  d'ail  , donnez-en  jufqucs  A huit  couches  ; 
quand  elle  lèra  lèche,  vous  polirez  très-bien  le  métal  , 
puis  broyez  ic  bol  Arménien  avec  de  1a  même  colle,  y 
mêlant  un  peu  de  favon  communie  craye  noue,  qui 
eft  le  promb  de  mer  > lairtèz  lécher  , puis  mouillez 
d'eau  claire  ce  qui  doit  être  doté  , fie  appliqua  vô- 
tre or. 

Pour  dorer  le  plomb  , pour  le  faire  blanc , & tout  et  autres 
choffs  , pourvu  quart  applique  la  ft  utile 
d'ci  ai  m par-dejjut. 

Prenez  poix  noire  , huile  de  térébeniihc  deux 
onces , refîne  tant  foit  peu  ; faites  fondre  tout  fur 
N n n ii  j 
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le  icu  , & faites-en  on  vernis  , que  vous  partirez  fur 
l'ouvrage. 

Dorure  des  Pâtissiers. 

Maniéré  de  U faire  , & pour  donner  couleur  à U 
pàttffcrie. 

Battez  enfcmble  des  jaunes  tl 'oeufs  , & des  blancs  » 
comme  fi  vous  vouliez  en  faire  une  omelette.  Si  vous 
voulez  que  la  dorure  fuit  forte  fie  bien  bonne , il  fof- 
fit  de  délayer  un  blanc  d'œuf  avec  deux  ou  trois  jau- 
nes ; Se  fi  vous  voulez  que  la  dorure  foie  pile  , on  ne 
prendra  que  le  jaune  des  œufs  , qu’il  faudra  délayer 
avec  un  peu  d'eau. 

Et  pour  employer  la  dorure , mouillez-en  une  plu- 
me, ou  une  petite  brodé  douce , ou  balet  de  plume, ou 
de  foye  de  porc , puis  vous  en  dorerez  la  pâtiflciie. 

Si  vous  ne  voulez  pas  cmplo.cr  d'œufs  pour  faire 
de  la  dorure , vous  pouvez  détremper  un  peu  de  faf- 
fran  , ou  de  fleur  de  fouci  dans  du  lait , ou  vous  fer- 
vir  d'œufs  de  brochet  pour  faire  vôtre  dorure  en  ca- 
rême , car  cette  dorure  eft  maigre. 

Vous  remarquerez  que  les  Pâtiftiers  mettent  le  miel 
dans  leur  dorure  , pour  épargner  les  œufs. 

DOS 

D O S de  bahut , ou  dos  d'âne.  Elever  des  terres 
en  dos  de  bahut , c’cft-à-dire  , élever  des  terres  en 
forme  prelquc  ronde  fur  leur  longueur , pour  faire 
égouccr  les  eaux , qui  les  pourroienc  gâter.  / 'oyez. 
Ados. 

D O S S E R.  Voyi  Bois. 

DOSSIER  E.  Ceft  le  nom  qu'on  donne  â cette 
partie  du  harnois  d'un  limonier  de  charrette  , dans 
laquelle  on  engage  les  limons  , & qu’on  fait  palier 
par  dclfus  la  (elle.  On  la  nomme  encore  furftllt. 
DOU 

DOUILLE.  C’eft  le  trou  rond  qu’on  fait  à cha- 
que outil  de  fèr  , qui  ne  peut  fervir  fans  être  emman- 
ché , Se  on  met  le  manche  dans  ce  trou , c’eft-à-dirc, 
dans  cette  douille. 

DOULEURS  des  partie  t du  corps  de  l’homme  , 
ou  des  bêtes , Cf  les  remèdes. 

Douleurs  de  dents.Qane  ce  qu’on  a dit  fur  le  mot  de 
dent , on  va  encore  rapporter  quelques  remèdes  qui  y 
ont  été  omis. 

Pour  appaifer  la  douleur  des  dents  fur  le  champ. 

I.  Prenez  cocton  neuf,  trcmpcz-le  dans  l’huile  d’hy- 
pericon,mettez-en  dans  l’oreille  du  côte  de  votre  mal  , 
Se  vous  ferez  incontinent  guéri. 

Emplâtre  pour  guérir  le  mal  de  dents. 

I I.  Prenez  trois  ou  quatre  mouches  cantharides  , 
fie  les  broyez  en  poudre  avec  gros  comme  une  fève  de 
levain  , fie  la  moitié  autant  de  moutarde  , avec  un  fi- 
let de  fort  vinaigre  , mêlez  bien  le  rout , Se  faircs-cn 
un  emplâtre  aflez  liquide  , que  vous  appliquerez  der- 
rière l’oreille,  du  côté  de  la  douleur.  L’emplâtre  de 
tanmahaca  eft  auffi  fort  fouverain  , en  le  mettant  fur 
l’artcrc  , du  côté  de  la  partie  douloureufe. 

Pour  guérir  le  mal  de  dents. 

I I I. _  Prenez  du  crerton  , faites-le  bouillir  avec  du 
fort  vinaigre  , fie  quand  il  fera  prefque  pourri  â force 
de  cuire  , ôrez-le  de  dellus  le  fru  , prenez  le  creffon 
en  vôtre  main  , fie  faites-en  comme  de  petites  cuille- 
rées , que  vous  mettrez  fur  la  dent  ; changez-en  fou- 
vent  , cela  vous  fera  jetter  des  phlegmcs , qui  vous 
guériront. 

I V.  Prenez  une  poignée  de  (auge  , Se  autant  de 
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romarin  , vous  les  ferez  bouillir  dans  un  demi-lcucr 
de  fort  vinaigre  ; ayant  bouilli  trois  bouillons  , faites 
rougir  un  caillou  dans  le  fèu  , fie  metcez-le  tout  cluud 
dans  le  pot  avec  les  1 verbes  , puis  vous  mettrez  un  en- 
tonnoir lur  le  pot  , fie  recevrez  fur  la  dent  toute  la 
fumée  qui  en  iôrtira.Prenez  un  peu  de  ces  herbes  ; fie 
mcttez-cn  fur  le  côté  douloureux  , que  vous  banderez 
avec  un  linge  , enfuitc  vous  irez  vous  coucher. 

V.  Il  faut  prendre  de  l’dtènce  de  doux  de  gérofle  , 
fie  en  mettre  une  goutte  dans  la  dent  douloureufe  j une 
goutte  d’cllcncc  de  thim  fera  le  même  effet.  La  racine 
nommée  pyrêtre  mile  fur  la  dent  fait  jenex  de  l’eau , 
qui  décharge  fort  la  partie. 

V I.  Prenez  racines  d’Angélique  , graine  de  Para- 
dis , autrement  cardamomum,  racine  d’impératrice  une 
demi  once  , ou  environ  ; doux  de  gérofle,  canellc,pi- 
rêcrc  de  levant  quatre  onces  fit  demi , poivre  long  en- 
viron deux  dragmes  i le  tout  étant  pulvcrifé  fie  tami- 
fé , il  faut  l'incorporer  en  miel  rofat.  Faites-en  une 
opiatc  , St  meccez-en  gros  comme  un  poix  , fie  faites 
diftillcr  la  fluxion  en  eau  claire  par  la  bouche. 

VII.  Gomme  clémi , gomme  tacamahaca , maftic 
fin , poix  refîne  , parties  égales  de  chacun  , que  vous 
pilerez  fie  mettrez  fondre  toutes  enfcmble  dans  un 
pot  ou  terrine.  Vous  y ajouterez  le  poids  d’un  écu 
d’opium  ; vous  incorporerez  le  tout  enfemblc  -,  vous 
le  tirerez  du  feu  , fie  en  ferez  un  rouleau  pour  faire 
des  emplâtres  , qu’il  feue  mettre  for  la  temple,  du  co- 
té où  eft  la  douleur , le  faifant  chauffer  en  le  mettant , 
fit  d’abord  le  mal  fera  appailé. 

VIII.  Il  faut  en  tems  de  moi  (Ton  incifer  la  racine 
d’un  franc  mûrier  , prendre  le  jus  qui  en  forrira  Se  le 
garder  pour  en  mettre  fur  la  douleur  des  dents  , Se  in- 
continent elle  fera  appaifée. 

I X.  Il  faut  prendre  de  1a  mie  de  pain  fie  du  lait , fie 
en  faire  un  cataplâmc  pour  mettre  fur  la  joue. 

X.  prenez  fit  pilez  de  l’herbe  appcllcc  feneçon  , roet- 
tez-en  dans  l’oreille  du  côté  du  mal  , fit  il  s’appaife- 
ra  ai  même  tems  , il  caufcra  une  petite  tumeur  dans 
l’oreille  qui  dillipcra  la  fluxion  ; au  défaut  de  cette 
herbe,  mcctez-y  deux  ou  trois  gouttes  d’eau  fraîche.  U 
fout  mettre  au  fond  de  l’oreille,  deux  ou  trois  gouttes 
du  foc  exprimé. 

X I.  Prenez  excellent  efprit  de  vin  reparte  trois  ou 
quatre  fois  , Se  vous  en  frottez  les  deux  temples  Se  les 
oreilles.  Si  le  mal  eft  caufé  par  les  vers  qui  s’engen- 
drent dans  les  dents  corrompues  ; il  faut  meme  dans 
la  dent  du  coton  imbibé  de  l’efprit  de  vitriol  , fie  la 
douleur  ccrtcra. 

X 1 1.  Prenez  fcmencc  de  dent  cavalline , fie  por- 
reaux , Se  cire  rouge  ; faites  des  pillules  Se  enfermez 
ces  fcmenccs  dedans  i faites  rougir  une  pèle  de  fèr  au 
fèu  , mettez  les  pillules  delfos , Se  recevez-cn  la  fumée 
dans  la  bouche  par  un  entonnoir. 

XIII.  Prenez  térébentinc  de  Venife  douze  gros  * 
gomme  clémi  quatre  gros , poix  refîne  trois  gros , arif. 
toloche  longue  un  gros,  fang  de  dragon  un  gros  j 
faites-en  un  emplâtre  que  vous  appliquerez  lur  les 
temples. 

XIV.  Prenez  racines  d’ortie  griêche , petite  ortie 
rouge  Se  piquante  , appliquez -en  fur  la  dent  malade, 
la  douleur  s’appaiiéra. 

X V.  Prenez  efprit  de  vin  , faites-y  fondre  ou  dif- 
foudre  un  morceau  de  camphre  , qui  viendra  dertus 
(‘efprit  de  vin  comme  de  l’huile  ; prenez-cn  quelques 
gouttes  , appliquez-en  for  la  dent  malade , fie  loudain 
la  douleur  s’appaifêra. 

XVI.  Prenez  un  pot  de  vinaigre,  dam  lequel  vc*s 
mettrez  une  poignée  de  betoine  verte  ou  fiche,  fie  une 
cuillerée  de  miel  commun  , faites  bouillir  le  toilt  juf- 
qu’à  ce  qu’il  (oit  réduit  à trois  quarts;  couvrez  bien 
le  pot , fie  prenez-en  dans  la  bouclie  une  dcmi-cuillc- 
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rée  que  vous  tiendrez  quelque  tems. 

XVII.  Prençz  fang  de  dragon  & de  mafticane 
U grofleur  d'un  pois  , que  vous  pilerez  bien  , & une 
bonne  pincée  de  graine  de  moutarde , de  même  bien 
pilée , un  blanc  d’œuf  bien  battu  , dont  vous  mêle- 
rez fuflifante  quantité  avec  cette  poudre  , pour  faire 
un  emplâtre  , que  vous  appliquerez  iur  la  temple , 6c 
guérirez. 

X V 1 1 1.  Prenez  deux  onces  de  gaiac  , une  once 
d'écorce  de  grenade , demi-once  de  fleurs  de  grena- 
de , un  quart  d'once  de  gérofle  , une  once  de  làlpfi- 
tre  rafinc  ; ce  falpctrc  étant  dilîôus , on  laide  infufer 
le  tout  deux  ou  trois  jours  dans  deux  pintes  d'eau  de 
fontaine  , après  on  coule  l’eau  , pour  s'en  fervir  au 
befoin.  On  en  prend  une  gorgée , qu'il  faut  tenir 
iong-tems  à la  bouche.  Il  faut  le  rincer  la  bouche 
tous  les  loirs. 

. Cette  eau  appaile  la  douleur  des  dents  » les  rafer- 
mir , & empêche  la  corruption  & pourriture  des  gen- 
cives. 

X 1 X.  Prenez  bon  vinaigre  , un  peu  de  fcl,poudre 
de  feuille  de  fauge  féchéefur  la  palette  chaudc.le  toüt 
mis  dans  ledit  vinaigre  dans  un  valà  bien  couvert^ 
y ayant  cté  quelque  teins  , prenez  de  la  fauge  verte  , 
trcmpez-la  dans  ce  vinaigre , frottez-en  les  dents  , Sc 
rinccz-lcs  avec  du  vinaigre. 

Rtmede  plus  prompt  pour  Us  dents. 

X X.  Mâchez  des  feuilles  de  fauge , ou  de  roma- 
rin , ou  quelqu'autre  choie  qui  fallc  bien  cracher , 
ayez  loin  de  bailler  la  tête  & de  laiflcr  couler  les  eaux 
qui  en  tomberont , la  fluxion  & le  mal  s'appaife  ; la 
racine  de  pyrêtre  fait  encore  plus  promptement  fon 
effet, en  l'appliquant  fur  la  dentée  en  la  roulant  dans 
la  bouche  -y  ou  pour  le  faire  plus  promptement  > la 
mettre  dans  un  demi-verre  ou  un  verre  devin,  & lui 
faire  faire  un  bouillon  fur  le  feu  dans  un  poêlon  , ou 
une  écuelle  fur  le  rcchaut,ôc  le  rincer  la  bouche  avec 
ce  vin.  Cette  racine  peut  fervir  pluficurs  fois.  • 

Contre  l'enflure  du  mal  de  dents. 

XXI.  Prenez  aluinc  & cumin  parties  égales.  Il 
faut  les  bien  broyer  en  un  mortier,  puis  les  faire  frire 
avec  du  fain-doux,  & en  faire  un  emplâtre,  que  vous 
appliquerez  fur  les  joues  enflées. 

Pour  rafrrmir  les  dents. 

X X 1 1.  Il  faut  prendre  une  poignée  de  fauge  fie  la 
(aire bouillir  dans  un  demi-fetier  de  bon  vin  vermeil, 
puis  s'en  gargarifer  & rincer  1a  bouche. 

Antre  pour  rafemtir  & réchauffer  Us  dentt. 
XXIII.  Prenez  alun , fang  de  dragon,  feuilles  de 
romarin,  feuilles  de  fauge,  de  chacun  une  once,  met- 
tez le  tout  dans  une  pinte  de  bon  vinaigre  blanc,  que 
vous  ferez  bouillir  julqucs  â la  confomption  des 
deux  tiers  , Sc  que  ce  mit  à petit  feu  ; puis  vous  le 
UilTercz  refroidir  , étant  froid  vous  le  coulerez  â tra- 
vers un  linge  > & vous  garderez  cette  liqueur  dans 
une  bourçiue  de  verre  bien  bouchée.  Quand  on  vou- 
dra s'en  fervir, il  faudra  la  faire  un  peu  cicdir,&  avec 
un  linge  blanc  frotter  les  dents  & les  gencives  une  ou 
deux  fois  le  mois  au  plus,  car  les  gencives  croitroicnt 
trop  fort.  Si  vous  n'avez  pas  de  vinaigre  blanc,  pre- 
Ocz-en  du  rofat. 

Pour  faire  tomber  Ut  dents. 

XXIV.  Prenez  racine  de  chelidoine  6c  en  frottez 
la  dent , & fubitement  elle  tombera. 

Autre  pour  faire  tomber  Us  dents , 

XXV.  Prenez  pyrêtre  du  Levant , faites-le  infufer 
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dans  un  plat  plein  de  vinaigre  , l'efpace  de  quarante 
jours , enfuite  avec  cette  racine  touchez  la  dent , 6C 
d'abord  elle  tombera.  H faut  réduire  en  poudre  cette 
racine  ; ajouter  un  morceau  de  cire  au  bout  d'un 
poinçon  pour  y mettre  de  la  poudre , avec  laquelle 
vous  toucherez  la  dent , qui  tombera  fans  douleur. 

Pour  faire  tomber  Us  dents  fans  douleur. 

XXVI,  Prenez  du  lait  de  l’herbe  titimale;mêlc2-» 
le  avec  un  peu  de  farine  de  froment  , menez  de  cette 
pâccaubout  d’un  petit  brin  de  bois  ou  du  doigt,  tou* 
chez-en  la  dent , Sc  aufli-tôi  elle  tombera. 

Pour  faire  tomber  une  dent  fans  faire  mal. 

XXVII.  Prenez  rofes  rouges  deux  onces , faites# 
les  bouillir  en  fore. vinaigre  l’ctpace  d’un  jour  cic  une 
nuir,puis  vous  les  ferez  lécher  6c  les  réduirez  en  pou* 
dre , que  vous  metrez  dans  la  deac. 

Douleur,  de  colique. 

Confultez  le  mot  Colique  » & les  remedes qu’oit 
y a rapportés  ; mais  s’ils  ne  vous  conviennent. pas  , 
vous  en  pourrez  choilir  ici  qualqu’aurre, 

Remede  pour  la  colique  bilituft . 

Prenez  vemis  dont  on  accomode  les  luts,Sf  quand 
les  tranchées  font  fortes , mettez  le  chauffer  fur  uné 
afliete , rempez-y  le  bout  du  doigt  ; Sc  de  ce  qu'il  en 
peut  tenir  , laiflcz-cn  couler  une  goure  ou  deux  dan! 
le  nombril  ; faites  chauffer  une  feuille  de  papier  , 3c 
mettcz-la  dcil’us  aulTi-tot  que  le  vernis  cil  pofé  , en 
même  tems  il  faut  avoir  une  (crvictc  bien  chaude 
pliée  en  quatre  doubles , & la  mettre  fur  le  papier, 
aufli-tor  le  mal  celTera. 

Autres  remedes  eonrre  la  colique  bilienfe » 

Salpêtre  purifié  ou  c ridai  minerai, la  dofe  cft  depuis 
un  lcrupulc  julqu’à  une  dragme. 

Sel  polychrefte  de  la  Rochelle , la  dofë  eft  depuis 
Une  dragme  jufqu’à  lix. 

Efprit  de  vitriol,  Je  louphre , de  nirre  dulcifié, U 
dofe  eft  depuis  quatre  goûtes  iufqu’à  huit. 

Tartre  (olublc  , la  dote  eft  depuis  un  (crapule  ju(* 
qu’à  une  dragme. 

Sel  de  fouphre,  la  dofe  cft  depuis  un  demi  ferupu* 
le  jufqu’à  deux  fcrupules. 

Tartre  vitriolé  , la  dofe  eft  depuis  dix  grains  ju& 
qu’à  une  demi  dragme. 

Remede  pour  la  colique  néphrétique  & graveleufi. 

Prenez  fend  fin  mondé  deux  onces , rhubarbe  fine 
deux  gros,  turbit  blanc  un  gros,  hcrmodatcs  un  feru- 
pule , polipode  de  chacune  cinq  grains,  femence  de 
bouillon  , de  faxifrage  de  Gênes  autant , iris  de  Flo- 
rence autant , macis  deux  gros.  U faut  mettre  le  tout 
en  poudre  fubtile , 6c  en  prendre,  lor (qu’on  fent  la 
douleur  , le  poids  d’un  gros  avec  du  vin  blanc. 

Remede  contre  la  colique  néphrétique  ou  rénale. 

Prenez  une  poignée  de  pariétaire,  mcnez-la  en  in* 
fufion  dans  un  pot  de  terre , & le  matin  vous  la  fercX 
bouillir  dans  l’eau  jufqu’à  la  confomption  de  la  moi- 
tié, qui  ne  doit  pas  être  de  plus  d’une  écoeUée  : met- 
tez dedans  trois  petites  cuillerées  de  fucrc  candi , 6t 
autant  de  jus  de  limon , ayez  foin  de  pafl’er  le  tout,3i 
beuvcz-lc  chaud  comme  un  potage  j réitérez  cela 
trois  matinées  de  chaque  mois  , lavoir  les  dernier» 
jours  de  la  lune  & à jeun. 

Autres  contre  la  t olique  néphrétique  , la  pierre  , 
l.t  grave  lie. 

Sel  de  Mars , la  dole  eft  depuis  quatre  grains  juf* 
qu’à  fix. 
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Teinture  de  Mars , la  dofe  eft  depuis  une  dragme 
jufqu’à  une  demi  once. 

Extrait  de  mars  apéritif,  la  dofe  eft  depuis  dix 
grains  juiqu'à  deux  fcrupulcs. 

Efprit  de  vitriol  Philofophique , La  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu’à  douze. 

Efprit  de  fcl,  la  dole  eft  depuis  quatre  gouttes  juf- 
qu'à  nuit. 

Efprit  de  creflbir,  la  dole  eft  depuis  i y.  gouttes 
jufqu'à  une  dragme. 

. Efprit  de  cochlearia  , la  dofe  eft  depuis  ftx  gouttes 
jufqu’à  vingt. 

Confcrvc  de  cynorrodon. 

Efprit  de  nitre  dulcifié  , la  dole  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  huit. 

Sel  polycnrcfte  de  la  Rochelle  , la  dofe  eft  depuis 
une  dragme  jufqu'à  fix. 

Sel  de  fouphre  , la  dole  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à deux  fcrupules. 

Efprit  acide  de  fcl  ammoniac  , la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  huit. 

Efprit  de  vitriol  de  Mars,  la  dofe  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  douze. 

Huile  de  vitriol  dulcifiée  , la  dofe  eft  depuis  qua- 
tre gouttes  jufqu'à  dix. 

Efprir  de  vitriol  & de  fouphre  , la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu'à  huit. 

Efprit  de  cire , la  dofe  eft  depuis  dix  gouttes  juf- 
qu'à trente. 

Huile  de  cire, la  dofe  eft  depuis  deux  gouttes  juf- 
qu'à dix. 

Sel  volatil  de  fuccin , la  dofe  eft  depuis  quatre 
grains  jufqu'à  feize. 

Efprit  de  fuccin,  b dofe  eft  depuis  dix  gouttes  juf- 
qu'à vingt-quatre. 

Efprit  de  papier,  la  dofe  eft  depuis  fix  gouttes  jufi 
qu'à  vingt. 

Tartre  foluble , la  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à une  demi  dragme. 

Tartre  martial  foluble,  la  dofe  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  une  demi  dragme. 

Tartre  émétique  foluble , la  dofe  eft  depuis  quatre 
grains  jufqu'à  vingt. 

Laudanum  , la  dofe  eft  depuis  un  demi-grain  juf- 
qu'à deux  grains. 

Efprit  de  rcrcbcntine , la  dofe  eft  depuis  quatre 
gouttes  jufqu'à  douze. 

Efprit  de  gomme  ammoniac  , la  dofe  eft  depuis 
quatre  gouttes  jufqu’à  feize. 

Criftal  minerai , la  dole  eft  depuis  un  fcrupulc 
jufqu'à  une  dragme. 

Pour  guérir  la  colique  fur  le  champ. 

Le  malade  étant  bien  vuidé  par  purgations  & lave- 
mens  , prenez  un  quarteron  d'huile  de  noix  vierge  , 
une  chopine  de  bon  vin  rouge,  un  peu  de  mitridat  & 
de  camomile  , le  tout  bien  bouilli  enfcmblc  , cela 
l'empêche  fur  le  champ. 

Un  jaune  d'aruf  frais  plein  d'huile  de  noix  ou  d’o- 
live , en  fait  de  même. 

Une  ferviette  trempée  dans  l’eau  tiede  en  fait  de 
même. 

Doum'R  d’ejlomac.  Voyez  le  mot  Esto- 
mac. 

Pour  le  mal  d'ejlomac  , emplâtre  de  S.  A.  S.  le 
Grand  Duc. 

Gomme  tacamahaca  trois  dragmes,  baume  du  Pé- 
rou trois  dragmes,  eau-dc-vic  tant  qu'elle  puifie  cou- 
vrir ccs  drogues,  il  faut  faire  chauffer  le  tout  à un  feu 
lent  jufqu'à  la  confomption  de  l'eau-dc-vie. 

Douleur  de  la  Goûte.  Voyez  le  mot  Goûts 
en  fon  rang. 
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Contre  la  Goûte  [dorique. 

Efprit  de  vin.  Appliquez.-le  extérieurement . 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie. 

Huile  de  tcrébcntinc. 

Urine. 

Efprit  (l'urine  & de  fcl  ammoniac. 

Elixir  antiépilcptique  , la  dole  eft  depuis  quant 
gouttes  jufqu’à  vingt-quatre. 

Jalap  , la  dofe  eft  depuis  un  fcrupulc  jufqu’à  uno 
dragme. 

Refîne  de  jalap  , la  dofe  eft  depuis  quatre  grains 
jufqu'à  douze. 

Extrait  d'aloës  , la  dofe  eft  depuis  un  fcrupttle 
jufqu'à  une  dragme. 

Extrait  de  panchimagogue  , la  dofe  eft  depuis  un 
fcrupulc  jufqu'à  deux. 

Tartre  vitriolé , la  dofe  eft  depuis  dix  grains  juf- 
qu'à une  demi  dragme. 

Tartre  foluble  , la  dofe  eft  depuis  un  fcrupulc  jut 
qu'à  une  dragme. 

Sel  de  fouphre  , la  dofe  eft  depuis  un  demi  fcru- 
pulc jufqu’à  deux  fcrupules. 

Efprit  de  fcl,  ladofe  eft  depuis  quatre  gouttes  juf- 
qu'à huit. 

Petite  centaurée. 

Douleur  de  tète. 

Si  la  i&c  fait  mal  après  avoir  bien  bû,  l'on  pourra 
faire  un  frontal  avec  (crpolet , polirric  «t  rôles . ou 
recevoir  la  filmée  éc  vapeur  d une  dccoéfion  de 
choux. 

Autrement.  Dès  que  la  tête  commencera  à Faire 
mal , il  faut  manger  une  pomme  ou  deux  de  cour- 
pendu  , ou  quelques  amandes  ameres  , ou  boire  de 
fa  rapure  de  corne  de  cerf  avec  eau  de  fontaine  ou 
de  riviere  ; ou  fi  on  voit  que  l’eftomac  ne  fe  porte 
point  mal , on  pourra  boire  un  bon  verre  de  vin. 

Douleur  de  tète  venant  de  froid. 

Si  la  tête  fait  mal  de  quelque  pnd  froid  , appli- 
quez fur  la  tête  un  fachet  plein  de  fon , miel  Sc  fcl 
fricaflc  , ou  de  fauge  , marjolaine  , betoine  , thim  , 
graine  d'anis  , fenouil , bayes  de  laurier  & genièvre, 
le  plus  chauds  qu'on  les  pourra  endurer  , ou  frotter 
les  temples  avec  jus  de  morelle , huile  r°f4t  & vinai- 
gre. Voyez.  tIti  ou  mal  de  t â t e. 

Douleur  des  jeux. 

Les  dcfluxionfcfur  les  yeux  font  arrêtées  par  un  ca- 
taplâme  appliqué  furie  front , fait  de  morceaux  de 
limaçons  à coquille , incorporé  avec  de  la  farine , de 
l'encens  & de  l'alocs  fon  agités  enfemble , jufques  à 

ce  que  le  tout  fbit  épais  comme  miel. 

Pour  la  douleur  des  yeux  , il  eft  bon  de  faire  un» 
décoction  de  camomille  , mclilot , & femencc  de  fe- 
nouil en  eau  Sc  vin  blanc , & y tremper  un  lmgc  en 
quatre  doubles , lequel  bien  exprimé  fouvent , foie 
applique  fur  l'cril  ; ou  bien  mettre  deffus  du  lait  de 
femme  avec  un  aubin  d’œuf  bien  battu.  Voyez,  les 
mots  d'o  e i l & d'r  e u x. 

Douleur  d’oreille  provenant  de  cauft  chaude. 

Inftillez  dedans  huile  jufquiaroe.  Prenez  huile  ro- 
fat,  & un  peu  de  vinaigre  , faires-en  injeétion en  o- 
reille  , puis  appliquez  par-deflus  un  fachct  de  camo- 
mille , mclilot , graine  de  lin , & guimauves , bouillis 
en  lait.  Si  la  caufe  eft  froide  , mettez -y  du  ^tton 
mufeat,  ou  un  grain  de  mufe.  Scribonius  pnfe  fort 
la  fuye  de  poix  inftillée  chaude  dans  l'oreille  avec  un 
peu  d’huile  rofàt , lorfqu'il  y a inflammation. 

Pour 


Digitized  by  Google 


■>45  D O U 

Poser  les  douleurs  froides. 

Si  vous  appliquez  du  linge  chaud  fur  une  partie  du 
-corps  , où  vous  Tentez  de  la  douleur  , c'eft  marque 
qu'elle  eft  caufce  par  quelque  humeur  froide.  Pour 
.appaifer  cette  douleur  > vous  prendrez  feuilles  de 
marjolaine , de  thym  fie  d'orties , de  chacune  une 
poignée  ; vers  de  terre  , une  grande  pleine  écuclle  , 
d'huile  d'olive  , une  livre  , fie  de  cire  neuve  autant 
qu'il  fera  necellaire.  Vous  nettoyerez  bien  les  vers 
fans  les  laver  , vous  pilerez  crès-légcrcmcnt  les  feuil- 
les, fie  vous  ferez  bouillir  le  tout  dans  l'huile,  jufqu’à 
réduction  de  moitié  ; enfuite  vous  paflerez  la  décoc- 
tion par  un  linge  blanc  avec  forte  cxprelTion.  Enfin 
vous  a joûterez  la  cire  autant  qu'il  en  faut,  pour  met- 
tre en  conlîftance  d'onguent , fie  vous  en  oindrez  les 
parties  où  l'on  fent  la  douleur,ayant  foin  d'échauffer 
les  parties  en  les  frottant  auparavant  avec  des  linges 
chauds , pour  faciliter  l'action  du  remede. 

Ssuhet  contre  Us  douleurs  , qui  ne  fe  manifeftenr  pur 
aucun  figne  extérieur. 

Prenez  bugle  , fanicle , méiilot , fauge  , camomil- 
le , pouliot , romarin  , origan  , calament , de  chacun 
une  poignée  , fie  quarteron  de  rofes  de  Provins  î 
faites  cuire  le  tout  enfemblc  dans  deux  pintes  de 
vin  , fie  un  demi-fèticr  d'eau-de-vie  , de  laquelle  il 
faut  étuver  la  partie  malade  , Sc  appliquer  le  fâcher 
deifus. 

Autre  remede. 
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fuyez-lcs,  pilez-les  cnfcmble  dans  un  mortier  ; enfui- 
te mettez-les  dans  un  vaifTcau  de  terre  plombé,  avec 
fept  livres  de  vin  blanc,  faites-lcs  bouillir  jufqu'à  la- 
conlomption  de  la  moitié  , le  vaifTcau  bien  couvert , 
â un  feu  clair  Sc  lent,  puis  retirez  le  vaifiéau,  laillêz- 
le  refroidir  jufqu'au  lendemain  : paffez  fie  exprimez 
les  herbes  étant  encore  un  peu  chaudes,  le  plus  étroi- 
tement que  vous  pourrez  par  une  étamine  , a joutez-y 
une  livre  de  poix  blanche  fondue  à part  Sc  pailéc  par 
une  étamine , une  demi-livre  de  cire  blanche  granu- 
leufc  , maftic  fie  térébentine  , de  chacun  une  once  , 
foit  fait  un  onguent  de  conilftancc. 

I V.  Rien  n'eft  encore  plus  lingulier  que  de  pren- 
dre poix  gréque  , fouphre  fie  oliban  , parties  égales  , 
les  broyer  cnfemble  avec  aubins  d'orufs  , Sc  après 
avoir  étanché  Sc  nettoyé  foigneufement  le  fang,  join- 
dre étroitement  cnfcmble  les  lcvres  de  la  playe  , ap- 
pliquer par-delfus  avec  un  linge  Sc  cataplâme  , puis 
bander  avec  comprefTes  , Sc  Vy  lailTer  ainii  pendant 
quelques  jours. 

V.  Ou  bien  faites  bouillir  feuilles  de  chardon  bénit 
& farine  de  froment  en  vin  julqu'à  la  conlîftance  , 
d’onguent,  lavez  deux  fois  le  jour  les  ulcérés  de  vin  , 
puis  appliquez  par-dclfus  de  cet  onguent,  ou  lavez 
la  playe  avec  décochon  de  dent  de  lion. 

Remede  plus  facile. 

V L Prenez  de  la  fange  trouvée  fous  les  (cilles  , 
& fceaux,  Sc  appliqucz-la  fur  la  coupure , clic  fe  fer- 
mera auifi-tot. 


Prenez  des  limaçons  rouges  qui  fe  trouvent  dans 
les  vignes  , ou  aux  environs  , apres  les  vendanges  ; 
temucz-lcs  bien  dans  un  linge  , où  vous  les  aurez 
mis  avec  quantité  égale  de  fcl  ; ayez  dclfous  un  plat 
pour  recevoir  la  liqueur  qui  en  coulera , & que  vous 
mettrez  enfuite  dans  des  phioles  pour  vous  en  fervir 
dans  le  befoin.  Il  en  faut  prendre  une  cuillerée  , ou 
deux  & en  frotter  la  partie  malade , le  matin  Sc  le 
loir.  Voyez.  Emputri.  j 

Pour  appaifer  la  douleur  de  ceux  qui  font  tombés 
de  haut. 

Donnez  le  poids  d'un  demi-écu  idc  cette  poudre 
avec  bon  vin  ; mommic  , tormcntillc  , raphontique, 
fperme  de  baleine , de  chacun  une  dragme.  Ou  bien 
donnez  le  poids  d' un  écu  de  la  poudre  faite  de  la  fe- 
mcnce  de  crcllon  alenois , de  mommie , de  1a  femen- 
cc  de  jombardc  préparée  , fie  fucrc  candi. 

Pour  calmer  la  douleur  d'une  playe  recente. 

1.  Il  faut  prendre  baume  de  jardin,  grande  fie  me- 
nue confoudc  , fie  un  peu  de  fel , piler  le  tout  enfem- 
ble,  fie  le  mettre  fur  la  playe.  Il  eft  bon  auflî  de  diftil- 
ler  dans  la  playe  du  jus  de  nicotianc  , ou  pour  lo 
mieux  y appliquer  le  marc  fie  jus  de  cette  herbe  pilée, 
fie  bander  incontinent  la  playe  , fie  tenez  pour  cer- 
tain que  dam  trois  jours  elle  fera  reprife. 

- 1 1.  Autrement.  Prenez  pommes  d'ormcau,fleurs  de 
mille-pertuis  fie  de  romarin  , boutons  de  rofes , met- 
tez le  tout  enfcmble  en  une  bouteille  de  verre  pleine 
d’huile  d'oliveiayez  foin  de  bien  boucher  la  bouteil- 
le , fie  laiflèz-la  expolée  au  foleil , jufqu'à  ce  que  le 
tout  foit  tellement  confumé  , qu’il  femble  être  pourri; 
puis  paflèz-le  par  un  linge  plufieurs  fois  , fie  le  refer- 
vcz  en  une  phiole  pour  en  inûillcr  quelques  gouttes 
dam  la  playe. 

III.  Le  plus  prompt  fie  fo  uverain  remede  eft  le 
jus  Sc  marc  de  la  nicotiane  , fie  l’onguent  qui  en  ell 
fait.  Cet  onguent  eft  fort  fingulier.  Prenez  vervaine, 
aigre  moine  , betoinc  fie  pimprenelle  , de  cliacun  une 
poignée  : lavez-lcs  foigneufement étant  lavées,  cf- 
Tome  I. 


Pour  la  douleur  qui  vient  des  nerfs  foulés. 

Prenez  de  la  graine  d’hieble  mure,  mettcz-la  dan» 
une  phiole  pleine  à demi , rcmplilfcz-la  d'huile  d'oli- 
ve , bouchcz-la  bien  , fie  faitcs-la  bouillir  vingt-qua- 
tre heures  dans  un  chaudron  plein  d'eau  chaude  ; 
quand  l'eau  fera  confuméc , il  y faudra  remettre 
d'autre  eau  chaude  fie  continuer  pendant  vingt-qua- 
heutes  ; après  ce  tems , otez  la  phiole  de  l'eau  , Sc 
mcfdez-la  dans  du  fumier  dix  jours  entiers. 

Autrement.  Vous  pourrez  auflî  faire  de  l'huile 
d'hieblcs  pour  le  même  effet.  Rempliriez  à demi  un 
vailTeau  de  terre  plombé , de  jus  de  feuilles  d'hicbles 
fie  verfez-y  autant  d'huile  d'olive , mettez  ce  vailTeau 
bien  bouché  avec  de  la  pâte  dans  un  four  , après  que 
le  pain  en  eft  dehors  : laiflcz-lc  jufques  à ce  que  le 
jus  foit  confumé  > gardez  cette  nuile  pour  l'appli- 
quer fut  les  nerfs  foulés  fie  froilfés. 

Autrement.  Appliqucz-y  de  la  fiente  de  boeuf  ou  de 
vache  fricalTée  avec  Don  vinaigre,  ou  huile  de  gland, 
ou  gomme  de  poirier  iauvage  malaxé  avoc  graille  de 
chapons  , ou  huile  de  tillot , ou  de  jafmin. 

Pour  la  douleur  qui  provient  de  la  piquûre  des  nerfs. 

Prenez  limaçons  avec  leur  coquille  , broyçz-les  , 
a joùtez-y  un  peu  de  farine  folle  priic  contre  les  parois 
d'un  moulin , fie  appliquez  fur  la  piquûre  , ou  frot- 
tez d'huile  de  vers. 

Pour  la  douleur  caufee  par  les  nerfs  tranchés. 

Prenez  vers  de  terre  crudt  ; hrpyez-les  fie  appliquez 
tout  auflî-tôt  furies  nerfs  foulé»  ; ou  bien  faites  trem- 
per au  foleil  fleurs  de  fureau  en  huile  de  noix  , fie 
frottez-en  le  nerf  tranché , ou  froctcz-le  d'huile  de 
balfaminc. 

Douleur  de  coeur.  Voyez.  Sixcopi. 

Doule  u r de  fièvre.  Voyez.  Fievre. 

Douleur  des  hémorroïdes.  Voyez.  Hémor- 
roïdes. 

Douleur  qui  arrive  aux  chevaux.  Voyez. 
F article  des  C H i v a u x. 

DOUVES.  Voyez.  Bon. 

O o o 
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DRAGEONS.  Terme  de  jardinage.  C'elt  la 
même  choie  que  boutures  en  fait  d’arbres  , & œille- 
tons en  fait  d'herbes  potagères. Ai nli  on  dit  qu'un  ar- 
bre Dragconc  trop  , quand  il  poulie  trop  de  petits 
fâuvageons  tout  aucour  du  pié.  On  applique  particu- 
lièrement ce  mot  à l'ucacia  , au  figuier  6c  aux  pru- 
niers ordinaires.  On  dit  aullî  , donner  des  Drageons 
d'artichaux , c'clt-à-dirc  des  œilletons. 

D R A G M E.  Terme  d'apotiquaire.  C'elt  la  hui- 
tième partie  de  i'oncc , ou  foixantc-douzc  grains. 
Voye z.  Poids. 

DRAP  de  curée.  Terme  de  chalTe.  C'e fl  une  toi- 
le fur  laquelle  on  étend  la  raouée  qu'on  donne  aux 
chiens , quand  on  leur  fait  la  curée  de  la  bête  qu'ils 
on;  prife. 

D k a p.  Sorte  d'étoffe  qui  cft  allez  connue.  Pour 
rafraîchir  la  couleur  d'un  Drap , il  faut  verfer  une 
pinte  d'eau  fur  une  livre  de  potalfe  brûlée  ; douze 
heures  après  on  retire  l’eau, & l’on  y met  une  poignée 
de  feuilles  lèches  de  bouillon  blanc  , avec  deux  liels 
de  bœufs  , puis  ayant  fait  bouillir  jufqu'à  ce  que  les 
feuilles  foient  tombées  au  fond  du  vaillèau,  on  retire 
l'eau  , & on  l'expofe  quelques  jours  au  fôleil  ; enfuite 
on  y met  la  couleur  qui  convient,  & on  la  fait  bouil- 
lir dam  cette  IciTîve  avec  le  Drap  , l'y  laiflant  encore 
tremper  pendant  quatorze  ou  quinze  jours. 

Draps.  Pour  les  garentir  de  la  vermine.  Voyez. 
B o T r v s. 

Pour  en  ôter  les  taches.  Voyez.  Taches. 

Pour  les  teindre  en  noir , &c.  Voyez.  Teindre. 
D R O 

DROGUE.  C'eft  un  terme  général , pour  figni- 
ficr  des  épiceries  de  toutes  efpcces  , qui  fervent  prin- 
cipalement à la  Medecine.  On  tire  les  drogues  des 
animaux,  des  végétaux  & des  minéraux.  Sous  le  nom 
des  animaux,  on  comprend  les  animaux  entiers,  leurs 
parties  & tout  ce  qui  en  provient,  comme  le  poil , les 
ongles , les  cornes  , le  lait,  le  fang  & les  cxcrcmcns. 
Sous  le  nom  de  végétaux  , on  renferme  les  arbres,les 
arbr  idéaux,  les  plantes  & tout  ce  qui  en  dépend  , tels 
que  font  les  racines,  les  fleurs,  les  feuilles , les  fruits , 
les  graines,  lesgommes,  les  relines,  les  poix , les  bau- 
> les  moufles  memes  6c  les  champignons.  Enfin  , 
fous  le  nom  de  minéraux  font  compris  les  métaux, les 
minéraux  proprement  dits,  les  marcaflîtes,  les  pierres, 
aufli-bicn  que  les  terres  & les  bitumes. 

De  ces  trois  familles  , pour  parler  le  langage  des 
Chymiflcs  , cft  l’ortie  une  multitude  prodigieufe  de 
drogues.  On  ne  s’efl  point  contenté  de  celles  qu'on  a 
trouvées  dans  fon  propre  pays , on  en  a apporté  des 
pays  les  plus  éloignés,  6c  il  s'efl  trouvé  que  pour  l'or- 
dinaire elles  ont  été  le  plus  employées. 

Cependant  l'ufage  en  peut  paraître  fufpcét , parce 
que  i °.  Leur  origine  n'cil  pas  connue.  U y a eu  juf- 
ques  ici  différais  fentimens  fur  l'origine  de  l'ambre.It 
n’efl  pas  encore  certain  que  l'ambre  jaune, qui  fi  trou- 
ve fur  les  bords  de  la  mer/oit  de  meme  nature  que  le 
foflile  qui  fi  trouve  en  PrufTe  6c  en  Languedoc.  x°. 
La  plupart  des  drogues  étrangères  font  falfifiées.  La 
feammonée  de  Mcluéc  cft  à prefent  une  chimère, celle 
qu'on  nous  vend  n'eft  point  pure,  on  y mêle  le  fuc  de 
titimale.  Les  gérofles  ne  parviennent  jamais  ici  dans 
leur  naturel,  les  Indiens  avant  que  de  les  envoyer,  les 
font  bouillir  dans  l'eau , pour  en  tirer  l'huile , 6c  les 
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empêcher  de  germer,  j®.  Ces  Drogues  font  le  plus 
fouvent  corrompues  à caufe  de  l'éloignement  des 
lieux  d'où  on  les  apporte,  6c  des  mauvais  tems  qu'el- 
les ont  à cfluyer.  C'eft  ce  qui  fait  que  la  racine  d» 
rhubarbe  cft  louvenc  cariée, de  que  celle  de  fquine  cft 
ordinairement  pourrie  6c  làns  vertu.  4*.  Enfin  les 
Drogues  du  pays  font  toujours  plus  proportionnées  de 
quelquefois  plus  fortes  que  les  étrangères.  Ainfî  au 
lieu  du  baume  du  Pérou,  de  Tolut  6c  autres  ; on  peut 
employer  la  térébentinc  pour  l'ufage  interne^  l'nui- 
lc  d'hypericum  pour  l'uiage  externe,  fur  tout  celle  de 
la  femence  par  exprcfljon.Lc  frêne  ne  code  en  rien  au 
gayac.  Le  buis  eft  fudorifique,  6c  fon  huile  cft  excel- 
lente contre  le  mal  de  dents.  Le  bois  de  genièvre  vaut 
mieux  que  le  fafafras.  Les  Cuiiiniers  y trouveront 
aufli  leur  compte.  Les  femenccs  de  cumin  , de  carvl, 
& de  fenouil  font  préférables  aux  aromates  étrangers, 
dont  l’acrimonie  cauQique  cft  nuifiblc  aux  vifccrcs. 
L'acorus  peut  être  fubftitué  à la  place  du  gingembre, 
ou  bien  la  menthe  , le  fenouil  & les  autres  plantes 
aromatiques. 

DROGUISTE.  Devoirs  des  Droymijies.  Il  cft 
facile  de  concevoir  que  fi  les  Marchands  Droguiftes 
ne  font  attention  à leurs  obligations,  ils  ne  doivent 
pas  s'attendre  à augmenter  leurs  biens , manquant  à 
ce  que  dit  S.  Thom.  1.  x.  f.  77.  art.  1 . in  corp.  6c  dans 
l'article  16. 

I.  Les  Marchands  Epiciers , ou  Apoticaires  Epi- 
ciers ne  doivent  employer  en  la  confc&ion  de  leurs 
médecines , des  huiles  ou  firops  éventés,  ou  corrom- 
pus , ni  mêler  ou  employer  en  leurs  ouvrages  de  ci- 
re , aucune  vieille  cire  avec  la  neuve  , ni  aux  ouvra- 
ges de  fucrc  de  vieux  firops.  Tous  leurs  ouvragess 
doivent  être  pareils  delfus  6c  deflbus,  à peine  de  con- 
fijeation  défaites  drogues , rnarchandifès  & ouvra- 
ges , même  d'être  brûlés  devant  le  logis  de  ceux  qui 
s'en  trouveront  fàifis , de  cinquante  livres  d'amende, 
& de  pu  nitiun  exemplaire. 

I I.  Qu'ils  confidcrent , s'ils  ont  vendu  leurs  mar- 
chand! fc  s , drogues  , & autres  choies  plus  qu'elle  ne 
valoiem  ; car  ils  font  obligés  à reftitucr  ce  qu'ils  ont 
pris  au-delà  du  prix  raifonnable. 

III.  Si  fans  être  maîtres  Apotiquaires  & Epiciers, 
ils  ont  débité  en  détail  toutes  fortes  de  marenandi- 
fes  , d'épiceries  & drogueries  , qui  entrent  au  corps 
humain  , leur  étant  denendu  de  les  vendre  qu’en  bil- 
les , caifTes  , tonneaux  , barils , pan  mers  ou  en  fac,  6c 
fous  corde , 6c  non  point  en  détail  , ni  d'entrepren- 
dre de  les  compofer , &c. 

I V.  Si  ceux  qui  ont  afpiré  à la  maîtrifè  avoienc 
été  en  apprentilTage  le  tems  porté  par  les  ftatuts  , 6c 
avoient  les  qualirés  rcquifes. 

V.  S'ils  ont  fait  l'éleétion  des  Gardes  en  gens  de 
bien,  Bc  lans  autre  intérêt  que  celui  du  corps  6c  de  la 
communauté. 

V I.  Si  les  Gardes  ont  eu  foin  de  faire  exactement 
les  vifites  qu'ils  fooi  obligés  de  faire  cous  les  ans , 5c 
fur-tout  pour  la  rcfocmation  des  poids,  balances , 6c 
me  fur  es , étant  rcfponfables  des  in  juillets  qui  fi*  com- 
mettent , faute  de  leur  foin. 

DROITS  d’ufages.  Voyez.  Usages. 

Droits  de  Colombier.  Voyez.  Colomri  ir. 

DURÉE  des  graines.  Voyez.  V 5 oi  tation. 

Durée  des  plantes  potagères.  Voyez.  Potager. 

DURETÉ  de  ventre.  Voyez.  V iniel 

Dureté  de  la  raie.  Voyez.  Plevresie. 

DYSSENTERIE.  Voyez.  Diseektxrii. 
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EAU 

! A U.  C'eft  un  terme  general , 
qu'on  donne  à pluficurs  fortes 
de  liqueurs.  Les  Eaux  font  na- 
turelles ou  artificielles.  Les 
Eaux  naturelles  fc  divilrnr  en 
Eaux  douces  , en  Eaux  miné- 
rales , & en  Eaux  de  mer. 

Les  Eaux  douces  , font  les 

Eaux  de  fontaine , les  Eaux  de  puits  , celle  de  pluye , 
de  marais  , ou  de  mare , 8c  de  rivière.  De  toutes  ces 
Eaux  celles  de  rivière  font  les  meilleures  â boire , 
elles  font  plus  batues , elles  contiennent  quelque  peu 
de  fol  ou  de  nitre  , qui  les  rend  laxatives  ; le  foleil 
qui  les  a échaudées , en  a corrige  la  crudité.  Les  au- 
tres au  contraire  font  fi  malfaisantes  , que  lbuvent 
elles  coagulent  les  humeurs  3c  caufcnt  des  obftruc- 
rions  à ceux  qui  en  boivent  : D'où  vient  qu'ils  font 
fujets  à plusieurs  maladies , comme  le  feorbut , la 
paralifie , la  pierre  , la  colique  8c  l'indigefi  ion.  Il  en 
faut  pourtant  excepter  l’eau  de  pluye , qui  étant  pé- 
nétrée des  acides  de  l'air , eft  apéritivc  & plus  déter- 
fivc  que  l'eau  commune. 

L'iau  de  marais  ou  de  mare  n'eft  pas  bonne  à 
boire, à moins  qu'on  ne  l'ait  fait  bouillir  auparavant. 
Les  jardins  doivent  leur  plus  bel  ornement  aux  eaux 
que  l'on  fait  venir  des  fourccs  éloignées  » ou  à celles 
que  l’on  tonduit  par  des  canaux.  Ces  eaux  font  re^ 
çues  dans  des  balîins  , fervent  à arrofer  les  fleurs,  les 
prés  Se  les  herbes  potageres.Ellcs  font  d’une  fi  grande 
urilicé  , que  les  jardins  où  clics  manquent , font  pri- 
vés de  très  - grands  avantages,  tant  pour  l'agrément 
que  pour  le  profit. 

Pour  confervtr  Vente. 

L'eau  qui  a été  puifee  quelque  tems  avant  de  la 
boire,  eft  plus  laine  que  celle  qui  a été  tirée  tout  fraî- 
chement. C'eft  pourquoi  il  eft  nécertàire  d'avoir  des 
vaiilêaux  propres  à la  confcrvcr.  Les  meilleurs  font 
ceux  de  verre  , ou  de  terre  vemillèe.  Les  vaiflcaux  de 
bois  ne  font  pas  fi  bons , parccquc  l'eau  en  diflour 
les  parties  falincs  3c  ligneufes  , qui  la  corrompent 
fort  promptement. 

L'ufage  intérieur  de  l’Eau  , eft  très-bon  , pourvu 
qu'il  foit  modéré  ; l'excès  qu'on  feroic  en  beuvant  de 
cette  liqueur  , particulièrement  à jeun,  accableroit  8c 
débiliterait  les  vifeeres  , 3c  caufêroit  infailliblement 
l'hydropifie,  3c  une  infinité  d'autres  maladies.  Il  faut 
auifi  s’abftcnir  de  boire  l'Eau  trop  froide  ; car  elle 
pourrait  arrêter  le  cours  du  fimg  & des  autres  li- 
queurs , 3c  les  congéler  de  maniéré  qu'elles  ne  (c- 
toient  plus  propres  à entretcuir  la  circulation. 

L'ufage  de  l’Eau  eft  plus  convenable  aux  bilieux  6c 
aux  mclancoliqucs,qu'aux  fanguins  8c  aux  pituiteux. 

On  a trouvé  deux  moyens  pour  confcrvcr  l’Eau 
qu’on  embarque  fur  mer.  Le  premier  eft  de  louphrcr 
les  tonneaux  d'eau  , à peu- près  comme  ceux  de  vin. 
Le  fécond,  c'eft  d'y  mettre  une  très-petite  quantité  de 
■vitriol. 

Pour  ôter  à l'eau  fa  crudité,  il  faut  la  battre,  en  la 
verfànt  pluficurs  fois  d’un  vaillant  dans  un  autre. 

Pour  rafraîchir  l’cau.il  faut  y faire  diitoulrc  du  fcl 
ammoniac. 

Tome  J. 


Aùwiere  de  trouver  de  V Eau. 

Entre  pluficurs  métodes  dont  on  fc  fert  pour  eon- 
noître  s'il  y a des  fourccs  d'Eau  dans  quelques  lieux  -, 
en  voici  une  qui  paraît  la  plus  afsùrée.  Il  faut  avant 
le  lever  du  foleil  , fe  coucher  fur  le  venrre  , ayant  le 
menton  appuyé  contre  terre,  3c  obicrver  ii  dans  quel- 
que endroit  il  s'élève  une  vapeur  humide  en  ondo- 
anr.  C’eft  au  mois  d’Aoùt,  de  Septcmbit  8c  d’Oûo- 
re , qu'on  doit  faire  la  recherche  des  Eaux.  On  doit 
remarquer  que  le  lieu  où  l'on  voit  élever  cette  vapeur 
ne  foit  point  mouillé  dans  la  fuperficie.  Les  monta- 
gnes 3c  coteaux  où  croiftcnc  les  rofeaux , le  creftbu  , 
les  baumes  fauvages,  l’argentine , les  joncs  & autres 
herbes  aquatiques , renferment  prefque  toujours  de 
l'Eau  dam  leur  fèîn. 

Mais  ce  n’cft  point  allez  que  d'avoir  trouvé  de 
l'Eau  , il  faut  encore  voir  fi  clic  peut  être  conduite 
jufqu'au  lieu  où  on  la  deftine  -,  parce  que  le  naturel 
de  f'Eau  n’ eft  pas  de  monter  plus  haut  que  la  fourcc 
d'où  elle  fort , fi  ce  n'cft  par  quelque  artifice.  C'eft 
pourquoi  il  faut  que  l’on  voyc  avec  le  niveau,  le  plus 
juftcuient  que  faire  fc  pourra,  afin  de  connoîtrc  com- 
bien de  pente  il  pourra  y avoir  depuis  la  fourcc  juf- 
ques  au  lieu  où  fc  doit  faire  la  fontaine  , 8c  prendre 
garde  au  champ  où  fera  l'eau  jufqucs  au  jardin , s'il 
n'y  a point  de  haut  & de  bas,  ou  quelque  vallon  dans 
lequel  il  faudrait  palier  puur  aller  en  droite  ligne.  Si 
cela  eft , il  faut  faire  une  tranchée  , ou  rigole  de  trois 
ou  quatre  pieds  de  profondeur  pour  mettre  (es  tuyaux 
fuivant  toujours  le  coteau , afin  de  conduire  fon  Eau 
le  plus  à niveau  qu’on  pourra , pour  ne  point  perdre 
de  fa  pente. 

Si  on  trouve  de  I'cau  en  pluficurs  endroits, comme 
il  arrive  fouvenc , il  faut  qu'on  farte  de  petites  tran- 
chées ou  rigoles,  qu'on  fera  remplir  de  piètres  ou  de 
cailloux  , leur  donnant  de  la  pente  jufqucs  à la  prin- 
cipale fourcc  , pour  amafter  8c  faire  venir  toute  l'eau 
au  même  licu;3c  après  cela  enfermer  toutes  les  eaux 
d'un  bon  conroi,  qui  foit  fait  à la  profondeur  néccfc 
(aire , ce  qu'on  connoîtra  parles  tranchées  qu'on  fe- 
ra pour  loger  3c  employer  ce  conroi , dans  IcfqùclIcS 
l'humidité  paraîtra.  Si  c’eft  en  terre  glaife  » il  n'cft 
pas  de  befoin  d'autre  conroi  que  la  glailc  même, pour- 
vu qu'elle  foit  bien  pétrie  avec  les  pieds , & un  peu 
d'eau. 

Il  faut  que  l'on  fe  donne  bien  de  garde  de  forcer 
trop  la  fourcc, penfanc  la  lever  plus  haut, parce  qu'cl- 
le  pourroit  s'en  aller  par  quelque  canal  fôutcrrain. 

Toute  l'eau  étant  bien  ramalTée  8c  retenue,  il  faut 
faire  bâtir  un  regard  bien  cimenté, qui  foit  fur  le  che- 
min où  fc  doit  faire  la  conduite  de  l'Eau, à dix  ou  on- 
ze toifes  de  la  fource  plus  ou  moins, félon  la  commo- 
dité des  lieux,  il  n'importe, pourvu  qu'il  n'y  ait  point 
de  pente  perdue.  Le  regard  fc  doit  oitir  de  la  gran- 
deur que  vous  jugerez , fuivant  la  quantité  d'eau 
qui  eft  en  vôtre  ramas. 

Vous  connoîtrcz  cette  quantité  d'eau  , jaugeant 
avec  un  pot  de  terre  , ou  pluficurs  de  ccctc  manière. 
Vous  ferez  faire  un  trou  rond  à la  panle  du  pot  d'un 
pouce,  ou  deux,  ou  trois  de  diamètre,  Sc  après  vous 
ferez  entrer  l’eau  dedans.  Si  toute  l'eau  parte  par  le 
trou  du  pot , lorfqu’il  eft  tout  plein  c'eft  la  quantité 
d'eau  que  vous  pouvez  avoir  >,  mais  fi  l’eau  parte  par 
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délias  le  pot , Se  par  le  trou  , il  faut  augmenter  le 
trou  , Se  faire  cnlortc  qiic  l'eau  ne  parte  point  par- 
dclius  ; enfuirc  vous  mefurcrez  le  diamètre  du  trou 
du  pot , s’il  y a deux  , trois  , quatre  & lix  pouces  de 
diamètre , plus  ou  moins  , c'cll  la  quantité  d’eau  que 
vous  pourrez  avoir. 

Le  regard  étant  bien  bâti  de  bonne  matière, il  faut 
faire  tomber  l'eau  dedans  par  le  moyen  d'une  picrréc 
qui  conduit  à l'eau  dans  un  petit  dallor  , par  lequel 
elle  tombera  dans  le  regard, au-devant  duquel  il  faut 
faire  une  cocffe  de  plomb  ou  de  cuivre  , qui  foit  per- 
cée d'un  rrou  de  la  groffeur  d’un  petit  pois, pour  em- 
pêcher qu'il  n’entre  quelques  ordures  dans  le  regard, 
il  faut  encore  faire  une  autre  cocffe  de  cuivre  ou  de 
plomb  , qui  foit  percée  comme  la  pomme  d'un  arro- 
foir , ou  un  peu  plus  grortc,  comme  pour  pafTer  la  tê- 
te d'une  groffe  épingle.  Cette  coëffc  lén  à mettre  au- 
devant  du  crou  où  doit  palier  l'eau , pour  retenir  les 
grenouilles, le  limon,ou  les  ordures  qui  peuvent  s'en- 
gendrer dans  les  tuyaux  Ce  canaux.  Il  faut  aullî  le 
rendre  bien  foigneux  de  nettoyer  le  regard  & la  cocf- 
fc.  Le  plus  fouvenr  c'eft  le  meilleur  , tant  pour  con- 
- fêrvcr  l'eau  , que  les  canaux  Se  tuyaux. 

Je  trouve  que  les  tuyaux  Se  canaux  de  terre  (ont 
extrêmement  bons  étant  bien  emboités  l'un  dans 
l'autre  comme  il  faut  ; maison  doit  faire  une  petite 
mafl’onnerie  dans  le  fond  de  la  tranchée  d’environ 
un  pié  de  large  Ce  de  haut , fur  laquelle  il  faut  pofer 
les  tuyaux  , pour  les  confcrvcr  , pareeque  la  terre  eft 
fujette  à s'enfoncer , ce  qui  fait  fouvent  brifer  les 
tuyaux  ; & pour  bien  faire  , il  les  faudroit  martbnner 
tout  à l'entour  avec  du  ciment , il  n’y  faudroit  plus 
retourner. 

Pour  éviter  une  plus  grande  dépenfc , on  pourrait 
fc  fervir  de  tuyaux  de  bois  , d’orme , d'aune  , & de 
chêne  , les  failant  creufer  , & percer  avec  une  groftè 
tarriere  de  Tourneur  ou  de  Tonnelier.  Ces  canaux 
peu  vent  être  perces  de  fept  pieds  de  long  , ceux  de 
chêne  font  les  meilleurs  pour  durer.  Dans  ceux  de. 
bois  d'aûnc,  il  s'y  engendre  des  herbes,  qu'on  appel- 
le queues  de  renard  , qui  rendent  l'eau  rougeâtre  j 
c'eft  pourquoi  je  ne  fuis  pas  d'avis  que  l'on  s'en  Icr- 
ve  , pourvu  qu'on  puirte  en  avoir  de  chêne , ou  d'or- 
me i encore  que  l'orme  foit  fujet  à fc  fendre  , nean- 
moins il  fc  confcrvc  dans  des  terres  humides  Se  ma- 
recagcufcs. 

Après  que  les  tuyaux  de  bois  feront  percés,  il  faut 
les  faire  joindre  enfemble.  Pour  cela,  il  eft  nccellàire 
de  faire  des  viroles  de  fer  de  crois  pouces  de  diamè- 
tre, ou  de  quarte,  lefquclles  doivent  être  bien  affilées. 
Se  aiguifees  avec  une  limc,*afin  qu'elles  puirtent  entrer 
plus  aifément  dans  le  bois  des  tuyaux.  Il  faut  aullî 
qu’elles  avancent  trois  pouces  & demi  dans  chaque 
bois  des  tuyaux.  Il  eft  fort  aifé  de  pofer  les  tuyaux  de 
bois,  pourvu  que  vous  les  faftîez  mettre  dans  la  tran- 
chée qui  fera  bien  applaniCjô:  après  qu'ils  feront  de- 
dans , il  faut  pofer  une  viroile  entre  deux  tuyaux , 
juftement  au  milieu  d'entre  les  deux  ; Se  à l'autre  bois 
il  faut  frapper  avec  un  gros  maillet , jufqucs  à ce 
que  les  deux  bouts  des  tuyaux  fc  joignent  & touchent 
l'un  contre  l'autre  , Se  continuer  ainfî  jufqu  à ce  que 
vous  ayez  aflcmblétous  vos  tuyaux.  La  jointure  doit 
être  recouverte  de  poix.  Enfin  , il  faut  un  bout  de 
ruyau  de  plomb  qui  toit  foudé  à lacoëffe  par  un  bout , 
Se  par  l'autre  attaché  avec  deux  clous  au  tuyau  de 
bois,  comme  fi  c'étoit  une  plaque  de  plomb  ; mais  il 
faut  attacher  du  cuir  entre  le  plomb  Se  le  bois  , pour 
empêcher  que  l’eau  ne  pâlie  entre  deux.  Il  eft  auffi 
neccrtâire  que  la  place  de  la  plaque  de  plomb  foit 
taillée  dans  le  tuyau  , Se  après  il  faur  appliquer  du 
ciment  tour  à l'entour  en  alfés  bonne  quantité. 

Les  tuyaux  de  bois  étant  tous  pofés  jufqucs  au  rc- 
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gard  de  la  fontaine , il  faut  fe  fervir  pour  le  relie  de 
tuyaux  de  plomb , lelquels  fe  doivent  appliquer  de 
meme  fa^on  que  j'ai  dit  ci-devant.  Chacun  fait  qu’il 
faut  des  robinets  aux  regards  , tant  pour  fervir  à la 
vuidange  , que  pour  faire  monter  l'eau  ; parce  qu'on 
peut  facilement  en  avoir  chez  les  Fondeurs , je  n’en 
traiterai  pas  ici. 

On  peut  pofer  des  tuyaux  de  terre,  fans  faire  la  dé- 
penfe  de  les  entourer  de  ciment  ; mais  il  ne  le  fera 
rien  de  durée  , li  vous  ne  faites  la  petite  muraille  par 
delfous.  "**  î 

Pour  empêcher  que  le  faix  de  la  terre  ne  brilè  vol 
tuyaux , il  faut  avoir  un  bout  de  tuyau  de  plomb  de- 
puis la  cocffe  du  regard  , juiques  au  tuyau  de  terre , 
Se  le  loudcr  avec  du  ciment  à feu  , Se  ce  juiques  au 
lieu  où  fe  doit  faire  1a  fontaine, 

Dts  Eaux  minérales. 

Les  eaux  minérales  font  ou  chaudes  ou  firoides.Ort 
compte  parmi  les  Eaux  chaudes  , celles  de  Bourbon  f 
de  Vichi,  de  Balaruc&  u'Aix-la-Chapclle.  On  lepare 
de  ces  Eaux  des  parties  de  fouphre  , c'eft  ce  qui  laie 
croire  qu'elles  tirent  leur  chaleur  des  mines  de  fou- 
phre, par  où  elles  partent,  en  emportant  avec  elles  des 
tels  fulphurcux , qui  peut-être  font  accompagnés  de 
particules  de  fer.  Ces  Eaux  font  fort  bonnes  quand  on 
les  prend  fur  les  lieux,  contre  le  rhumatifme,  la  gou-» 
te  Iciatique  , la  paralifîe  , l'apoplexie  , la  léthargie 
& les  humeurs  froides.  Car  quand  on  les  tranfponc, 
elles  perdent  leur  vertu,  qui  ne  confifte  que  dans  les 
elprits  volatils  , qui  (ê  diliipent  par  le  mouvement. 

Mais  remarquez  que  quand,  on  a commencé  de 
prendre  les  Eaux  de  Balaruc,  il  faut  continuer  tous  les 
ans , autrement  elles  rendent  fujet  à l'apoplexie , à la 
paralifîe  , & autres  maladies  fcmblables. 

On  met  au  rang  des  eaux  minérales  froides,  celles 
de  Forge,  de  fainte  Reine,  Se  de  Paflî  près  Paris.  Elle 
ont  des  qualités  différentes  , elles  ont  pourtant  cela 
de  commun  , qu'elles  font  apéricives. 

L'Eau  de  fainte  Reine  contient  peu  de  fcl  Se  ne 
contient  en  apparence  aucunes  particules  minérales  ; 
elle  a une  choie  particulière , c’clt  qu’elle  fe  confcrvc 
pluficurs  annecs/ans  perdre  fa  vertu.  Mr.  Dodart  en 
a confervé  pendant  ving-cinq  ans. 

Les  Eaux  de  Forge  Se  de  Parti  font  empreintes  de 
parties  ferrugineufes  Se  vitrioliques. 

En  Angleterre  prefque  toutes  les  Eaux  de  fontaine 
font  minérales. 

Eaux  minérales  artificielles. 

Les  Eaux  minérales  naturelles  font  des  trefors  que 
Dieu  ouvre  libéralement  en  faveur  des  hommes,  puis 
qu’étant  chargées  des  riches  dépouilles  & des  meveil- 
leufcs  qualités  des  minéraux  , elles  femblent  nous 
donner  une  fantc  liquide , & feules  nous  fournir 
routes  fortes  de  remedes  fans  dépenlc  & fans  frais  f 
pour  la  gucrifon  de  nos  maladies.  Mais  ce  trefor 
commun  à tout  le  monde  eft  fouvent  fermé  aux  pau- 
vres , qui  en  étant  éloignés,  n’ont  pas  dequoi  fatisfâi- 
re  aux  frais  d'un  long  voyage  . ou  étant  lur  les  lieux 
ils  n'ont  pas  le  moyen  de  foutenir  leur  vie  fans  tra- 
vail , ou  manquent  de  retraites  pour  ulcr  de  ces  pré- 
cieux remedes  -,  en  quoi  les  grands  du  lîede  travaille- 
raient pour  le  Ciel  en  terre , li  proche  de  ces  fources, 
ils  bâtirtbient  des  hôpitaux  pour  la  commodité  des 
pauvres  malades,  qui  demeurent  vuides  dans  cette 
plénitude,  & indigeos  au  tems  même  où  ils  devraient 
recevoir  un  fccours  li  favorable. 

A Aix-la  Chapelle , il  y des  bains  auÆ-bîen  pour 
les  pauvres  que  pour  les  riches. 

C'eft  ce  motif  qui  m’a  obligé  de  communiquer  en 
faveur  des  pauvres  éloignés  de  ce  lieu,  certaines  eaux 
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minérales  artificielles , que  l'expérience  m’a  fait  con- 
noître  être  trcs-falutaircs  À U guérifon  des  maladies , 
particulièrement  de  celles  qui  font  longues  & rcbcl- 
les , dont  les  pauvres  Ce  pourront  urilemenc  fervir , 
faits  qu'elles  empêchent  leur  travail , & fans  que  la 
dépenfe  ni  la  difficulté  de  les  préparer  puirtênt  en  em- 
pêcher l'ufage. 

Pour  faire  l'eau  végétale  , il  fauc  préparer  le  tartre 
de  la  matière  qui  fuie. 

I.  Prenez  une  demi-livre  de  tartre  bien  épuré  , 8c 
mêlcz-la  avec  une  once  de  limaille  d’aiguille  ; faites 
bouillir  dans  un  pot  de  terre  vcmillc  quatre  livres 
d’eau  de  pluye  , verfez-y  doucement  le  mélange  du 
tartre  & de  l’acier,  faires-lcs  bouillir  enfembie  autant 
de  tems  qu’il  en  faut  pour  faire  cuire  un  oeuf  molcr , 
coulcz-les  auili-tôt  au  travcrs'd'un  blanchet  ; agitez 
la  liqueur  juiqu’à  ce  qu’elle  foit  refroidie  , 8c  vous 
aurez  une  poudre  , qui  étant  féche  fera  verdâtre  8c 
étincellantc,  dont  vous  pourrez  ufer  dans  les  obftroc- 
tions , depuis  un  fcrupulc  jufqu’i  une  dragme. 

I I.  Prenez  un  once  & demi  de  tartre  marital,  bien 
pulverile , faites  bouillir  vingt  pintes  d’eau  de  ri- 
vière dans  une  chaudière  ; 8c  quand  l’eau  bout , jet- 
iez la  poudre  peu-â-peu  , taillez  bouillir  le  tout  une 
heure  durant , 8c  étant  refroidie  , vous  verferez  par 
inclination  cette  eau  dans  un  autre  vailfcau  pour  l’u- 

ûg*- 

Cette  eau  levé  les  obftnuftions  de  toutes  les  par- 
ties du  ventre  inférieur  , & particulièrement  du  fioye 
8c  de  la  ratte.  Vous  en  prendrez  durant  vingt  jours 
quatre  verres  chaque  matin  â jeun, trois  heures  avant 
le  dîner , vous  faiiant  purger  au  commencement  , 
au  milieu  Se  à la  tin  de  vingt  jours. 

ll  a été  communique  au  public  depuis  peu  une  ma- 
nière d’eau  végétale  , dont  je  vous  donne  la  deferip- 
tion  , en  vous  Uiflinc  le  choix  de  celle  qui  vous 
agréera  davantage. 

1 1 I.  Prenez  deux  pintes  d’eau  de  fontaine  ou  de 
rivière  mefure  de  Paris, que  vous  verferez  route  bouil- 
lante dans  une  terrine  , où  vous  aurez  mis  une  demi- 
once  de  crème  de  tarrre  calciné;  il -fe  fera  une  ébulli- 
tion qui  durera  peu  ; vous  aurez  l’eau  végétale  à la- 
quelle vous  ajouterez  encore  pareille  quantité  d’eau 
de  toutainc  ou  de  rivière  , pour  en  prendre  chaque 
burin  la  quantité  fufditc. 

I V.  Pour  calciner  le  tartre,  vous  en  mettrez  une  li- 
vre fur  les  chardons  ardciu,  jufqu’â  ce  qu’il  foit  blanc; 
puisle  mettant  dans  une  terrine, vous  verferez  de  plus 
une  pinte  d’eau  bouillante  , que  vous  laiifercz  refroi- 
dir, pour  avoir  le  tartre  calciné, que  vous  employerez 
à taire  l’eau  végétale.  Pour  rendre  l’eau  végétale  plus 
forte  , vous  ajouterez  à chaque  verre  quatre  gouttes 
d’dprit  de  nitre. 

V.  Prenez  deux  onces  de  tmrc  de  Montpellier  pul- 
verifé  , 8c  une  dragme  de  limailles  d’acier  ou  de  fer 
tout  pur  , & non  préparé , faites  bouillir  vingt  pintes 
dcau  dans  une  grande  chaudière  ; 8c  quand  l’eau 
bout , mettez-y  la  poudre  peu-â-peu  , puis  laillcz 
bouillir  le  tout  une  heure  , &l’ôcezdu  feu.  Quand 
l’eau  fera  froide  » vous  la  verferez  doucement  par 
inclination  dansd'autres  vaificaux.ou  la  mettrez  dans 
des  bouteilles  de  verre  pour  U confervcr. 

Cette  eau  eft  fort  apéritivc  , dcfopile  les  parties  du 
ventre  inferieur,  prévient  les  hidropifies  qui  natlfent 
des  obftruétions  & de  la  chaleur  des  entrailles  ; vou9 
vous  en  fervirez  comme  de  la  précedeiue. 

V I.  Prenez  fix  pintes  mefure  de  Paris  d'eau  de 
fontaine  , de  pluie  ou  de  rivière  , dont  vous  rempli- 
rez un  vaiffeau  de  grais  ou  de  terre  , mettez-y  une 
demi-once  de  couperofe  ou  vitriol  Romain  du  plus 
verd  ék  clair  fans  le  piler  , 8c  fi  le  vaiftcau  eft  plus 
grand,à proportion,  puis  vous  le  boucherez,  afin  que 
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l’air  n’y  entre  pas  , vous  le  mettrez  fer  un  ais  élevé 
ou  fur  une  table  , & vous  le  taillerez  ainli  infufer  , 
fans  le  remuer  , deux  fois  vingt-quatre  heures.  Après 
ce  tems  vous  cirerez  le  tiers , ou  plus  de  la  moitié  de 
l'eau  , doucement  tant  qu’elle  fc  tirera  claire  , pour 
cela  vous  vous  fervirez  d'une  tallc  ou  d’une  cuiller  , 
fans  remuer  l'eau  , de  crainte  de  mêler  le  fond  , & 
quand  vous  aurez  encore  laifïc  railcoirccttc  eau, du- 
rant vingt-quatre  heures,  vous  tirerez  le  fécond  tiers, 
8c  puis  voûs  laillcrcz  les  fondrilles  , c’eft-à-dirc,l'au- 
tre  tiers  de  l'eau  qui  eft  au  fond,qui  ne  fe  boit  point, 
mais  qui  eft  refervé  pour  d’autres  u fige  s.  Vous  met- 
trez les  deux  premiers  tiers  de  cette  eau  dans  des  bou- 
teilles de  verre  , plutôt  que  de  terre  , afin  qu'elle  ne 
s’évapore  point.  Pour  cela  on  pourra  fe  fervir  d’un 
entonnoir  , en  mettant  fer  fou  ouverture  un  linge 
blanc  pour  palier  8c  faire  couler  l'eau  claire  8c  nette 
dans  ces  bouteilles. 

Vous  commencerez  l’ufage  de  cette  eau  après  avoir 
été  purgé  , & vous  en  prendrez  tous  les  matins  deux 
ou  trois  verres  , pendant  trois  femaines.  Vous  en 
pourrez  continuer  l’ufage  jufqu’à  deux  ou  trois  mois 
durant  les  maladies  longues  & habituelles* 

Cette  eau  guérit  les  chaleurs  de  foie  & de  reinsda 
gravellc  8c  les  douleurs  de  tête  caufées  par  les  vapeurs 
que  la  chaleur  élevé  du  ventre  inferieur  ; elle  eft  uti- 
le à la  gucrifon  de  l'hidropific , dépendante  de  la 
meme  intempérie  8c  de  toutes  les  maladies , qui  ont 
leur  fource  de  la  chaleur  ou  de  l’obftru&ion  des  vif. 
.ccrcs.  On  s’en  fert  heureulcmcnc  dans  les  fièvres  in- 
termittentes ; mais  je  ne  puis  taire  ce  que  j'ay  connu 

fiar  cxpcricncc,que  cette  eau  guérit  miraculeufemenc 
es  fievres  quartes , fi  vous  en  donnez  deux  verres 
dans  le  commencement  du  frillbn,  ce  que  vous  pour- 
rez rciterct  en  d'autres  accès.  Si , vous  trouvant  à U 
campagne , vous  n’avez  pas  de  cette  eau  préparée  , 
vous  prendrez  douze  grains  de  vitriol  Romain,  que 
vous  ferez  infufer  durant  douze  heures  dans  deux 
verres  d’eau  que  vous  prendrez. 

J’ay  à vous  avertir  que  vous  pourrez  rendre  cctto 
eau  plus  ou  moins  forte , (clon  les  nccciïîtés  dans  lef. 
quelles  les  pauvres  concilieront  le  Médecin  charita- 
ble , 8c  c’eft  un  avantage  qu’ils  trouveront  dans  ces 
eaux  artificielles  , par-deftus  les  minérales  naturelles, 
ue  vous  ne  pouvez  faire  plus  fortes  qu’elles  font 
ans  leurs  fourccs  , qui  d'ailleurs  font  iouvent  mé- 
langées de  qualités  venimeufes  d'arfcnic  , qui  caule 
de  très  - mauvais  effets. 

Pour  ce  qui  eft  des  fondrilles  ou  le  dernier  tiers  , 
qui  fc  trouve  au  fond  de  cette  eau  , vous  en  tirerez 
un  grand  effet , fi  vous  la  mettez  chauffer  dans  une 
écuelle  d’étaim  ou  de  terre, y faifant  tremper  des  corn* 
prclfes  pour  les  appliquer  fur  les  playes  , ulcérés  , 
ércfipeles  , dartres  , brûlures  , gâles  8c  autres  infec- 
tions de  la  peau  ; vous  pourrez  aufTi  vous  en  fervir 
pour  appliquer  fer  les  parties  enflammées,  8c  ce  qui 
eft  de  grande  épargne  pour  les  pauvres  , c'eft  que  cet- 
te eau  feule  eft  très-propre  pour  leur  faire  dcslave- 
mens. 

V I.  Prenez  une  livre  de  limaille  d’acier,  & deux 
livres  de  tartre  de  Monrpcllier  , que  vous  mettrez 
dans  une  terrine  vcmiflec  ; vous  verferez  une  foi» 
chaque  jour  durant  un  mois  ou  environ  , de  l’eau-de- 
vie  , qui  doit  lurnagCr  la  matière,  & lorfquc  la  ma- 
tière fera  imbibée  de  cette  liqueur , vous  féparerez  la 
matière  en  deux  patries  , delquellcs  l'une  fera  defti- 
née  pour  eue  féchée  peu  à peu  fans  feu  ni  folcil  , 
pour  en  faire  des  pâtes , qui  feront  gardeés  pour  l'u- 
tage. 

Sur  l'autre  partie  de  cette  mafTe,  vous  verferez  und 
chopinc  d'eau-de-vte  , que  vous  retirerez  lorfqu’elle 
aura  pris  u»«  teinture  rouge  , qui  fera.cnviron  apièj 
O o o iij 
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quatorze  ou  quirtzc  heures , vous  en  vcrferezdc  nou- 
velle fur  cette  maricre  , & vous  continuerez  jufqu'à 
ce  que  la  matière  fufditcne  donne  aucune  teinture  à 
l'cau-de-vic. Vous  vous  fervirez  de  cette  liqueur  Ce  la 
pallcrez  par  la  manche  d'hîpocras , mettant  un  quar- 
teron de  fucre  ou  environ  lur  une  livre  de  cette  li- 
queur  , dont  on  pourra  prendre  une  cuillerée  à jeun , 
ou  bien  en  mettre  quelques  gouttes  dans  un  verre 
d'eau  julqu’à  ce  qu'elle  en  prenne  la  teinture  , que 
vous  prendrez  le  matin  en  forme  d'eau  minérale,  qui 
lève  toiites  fortes  d'obftru  étions  du  ventre  inferieur. 

Quant  i ce  qui  regarde  l'autre  partie  de  la  malle 
fufditc  , qu'on  peut  appcller  pierre  d'acier,  vous  en 
ferez  des  eaux  minérales  artificielles  en  touchant  l'eaa 
de  chaque  verre  une  fois  ou  deux  de  cette  pierre,qui 
la  fera  en  un  moment  changer  de  couleur  & de  fa- 
veur. Vous  prendrez  deux  verres  de  cete  eau  chaque 
matin  durant  quinze  jours , pour  corriger  l'intempc- 
rie  chaude  du  foie  & de  la  rate , Ce  dcïbpiler  toutes 
let  parties  du  mefentere  Ce  des  vifcercs. 

VII.  Prenez  fix  onces  de  vitriol  Romain  ; mettez- 
le  dans  un  pot  de  terre  vernilfé , qui  ne  contienne 
guercs  plus  que  la  matière  que  vous  y mettrez  -,  faites 
fondre  ce  vitriol  fi!r  un  petit  feu  de  farment , re- 
muant fans  ccfiè  la  matière  avec  un  petit  bâton  de 
bois , pendant  j.  quans  d’heure.  Cela  fait,  lai  fiez  re- 
froidir ; étant  refroidi , caliez  le  pot  Ce  rircz-cn  la 
pierre  formée  de  vitriol , que  vous  trouverez  au  de- 
dans , Ce  dont  voici  l'ufage. 

Prenez  de  la  groffeur  de  deux  fèves  de  cette  pierre , 
faitcs-la  infufer  dans  une  bouteille  de  verre  avec  un 
pot  ou  trois  chopines  d'eau  de  rivière  l'efpace  de  17. 
ou  18.  heures.  La  bouteille  étant  bouchée  ;&  pen- 
dant les  chalenrs  de  l'été , lorfque  vous  vous  en  vou- 
drez fervir , prenez  doucement  la  bouteille  , de  peur 
que  l’eau  ne  fe  trouble , Se  beuvez  - en  deux  verres  le 
matin  à jeun,  quatre  heures  avant  manger , conti- 
nuant quatre  ou  cinq  matins  de  preudre  la  meme 
chofe. 

Vous  pouvez  encore  en  prendre  tout  autant,  cha- 
que foir  en  vous  couchant,aprè$  avoir  médiocrement 
foupé.  Cette  eau  cil  fort  bonne  contre  la  colique  ré- 
nale , pour  rafraîchir  le  foye  , & pour  exciter  l'ap- 
pétit. 

Eau  OiAlibee. 


C'eft  celle  dans  laquelle  on  a éteint  de  l'acier  rou- 
gi. L’eau  ferrée  eft  celle , où  l'on  a éteint  à plufieurs 
fois  des  morceaux  de  fer  rougis.  L'une  efl  l'autre  cft 
aftringentc  Ce  propre  contre  le  flux  de  ventre. 

Ea h de  bUmc  d’eeuf. 

L'eau  de  blanc  d’oeuf  cft  une  colle  rrès-fine.Poiir  la 
faire  , on  fouette  bien  du  blanc  d’oruf,  ou  bien  on  en 
abreuve  à plufieurs  reprifes  une  éponge,qu'on  épreint 
auftl-iôt,&  l’on  coule  par  le  papier  gris  cette  liqueur 
qui  eft  jaunâtre. 

Eau  gomme t. 

L'eau  gommée  fc  fait  en  mettant  tremper  dans  l'eau 
commune,  de  la  gomme  Arabique  enfermée  dans  un 
morceau  de  liege.On  fait  aulïî  de  l'eau  gommée  pour 
foire  tenir  la  fnfure  des  cheveux,  en  laiftànt  tremper 
pendant  quelque  tems  des  pépins  de  coings , dans 
l'eau  commune. 

Eam  /dite. 

Elle  fe  fait  en  mettant  Une  once  Ce  demi  defel  dans 
une  pinte  d'eau  ; on  s’en  fert  pour  précipiter  l’argent 
dilTout , au  fond  du  vaüfeau. 

De  l’tAM  de  U mer. 

L'eau  de  met  «ft  acre  Ce  faléc.  Il  y a toute  ap- 
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patence  qu'elle  prend  fa  falure  du  fel  gemme  qu’elle 
détrempe.  On  trouve  encore  d’autres  eaux  falées  dans 
quelques  étangs.  On  en  voit  un  peu  auprès  d'Orange 
& ailleurs.  On  peut  voir  la  maniéré  de  la  deflaier 
dans  quclqnes  endroits  de  cct  ouvrage. 

Eàm  bénit  e. 


Outre  toutes  ces  eaux  , il  y en  a encore  une  , la- 
quelle quoyquc  naturelle  , en  eft  pourtant  diftinguée 
par  les  Ceremonies  & les  prières  des  Miniftres  de  l’E- 
glife.  On  voit  que  c'cft  de  l'eau  bénite  , dont  je  veux 
parler  : Elle  fert  â procurer  des  grâces  pour  le  tempo- 
rel. bile  cft  très-utile  poar  avoir  abondance  de  bien. 
Elle  ne  contribue  pas  peu  â la  fanté  du  corps  Ce  de 
l'amc  Elle  a le  pouvoir  de  chalfer  les  démons,  de  dif- 
foudre  les  charmes  Ce  les  enchantemens  , de  préfer- 
ver  de  tomber  dans  beaucoup  de  maladies , de  les 
guérir.  Elle  eft  bonne  contre  les  maladies  contagieu- 
f es  Ce  le  mauvais  air,  contre  la  grêle , les  tempêtes  Si 
les  intempéries  des  failons  , Ce  généralement  contre 
les  embùchas  du  démon  & ceux  qui  font  â lui,qu’el- 
le  réprime  puiflamment  Ce  qu'elle  empêche  de  nuire 
aux  hommes  comme  on  le  peut  connoîcre  par  les 
prières  dont  l'Eglife  fe  fert  en  la  béniflànt.  On  voit 
Ion  antiquité  dans  l'hiftoire  de  l'Eglife  , Ce  les  effets 
merveilleux  qu'elle  a produits  Ce  qu'elle  produit  en- 
core tous  les  jours  quand  on  l'emploie  avec  foi  Ce  re- 
ligion. Aitifi  c’cft  une  pratique  louable  de  faire  bénir 
les  mailons  qu'on  a fait  faire, qu'on  a louées.ou  qu'011 
a achetées,  de  garder  toujours  de  l'eau  bénite  dans 
la  maifon  , d'en  porter  dans  les  vergers , dans  les  ter- 
res Ce  dans  les  vignes  , pour  confervcr  les  fruits  des 
accidens  qui  peuvent  fur  venir , comme  beaucoup  d« 
perfonnes  de  pieeé  le  pratiquent  avec  une  utilité  vi- 
ilble  , Ce  d'an  poster  même  fur  foy. 

Dei  eaux  Artificielles. 

Les  eaux  artificielles  font  celles  qu'on  a inventées 
pour  différens  ufages.  Les  unes  ne  fervent  qu'i  l’em- 
belliffement  de  la  peau  ou  â la  garentir  de  quelques 
petites  élévations.  Les  autres  regardent  le  foulage- 
ment  des  malades  ou  leur  gucrilon.  Quelques-unes 
font  pour  le  goût  Ce  l'odeur. 

Eau  fouveratne  pour  btAucoup  de  maux. 

Il  y a une  eau  qui  ne  coûte  pas  fix  deniers  la  pinte 
dont  la  compofition  eft  - ci  après. 

I.  Elfe  guérit  de  tous  maux  d'yeux , à la  réferve 
des  uyes  formées , pour  lefqucllcs  il  fout  recourir  à 
l'opération  de  la  main  ; elle  guérie  cependant  les 
uyes  nai  liantes. 

I I.  Elle  empêche  La  petite  verofe  de  marquer. 

III.  Elle  guérit  les  brûlures,  gales,  gratclles,  dar- 
tres , érefypeles. 

I V.  Elfe  guérie  les  vieilles  playes , Ce  ulcérés  cura- 
bles ; & appaife  la  douleur  des  incurables. 

V.  Elfe  guérit  la  teigne  fans  douleur. 

V I.  Elfe  guérit  les  lèpres  naitlàmes , & foulage 
les  invétérées. 

Compofition  de  cette  euu.  Prenez  deux  gros  de  coupe  - 
rofe  bunchc,&  un  gros  de  verd  de  gris,  du  meilleur; 
pulverifez  le  tout  & mcttez-le  dans  un  pot  de  terre 
vemiflè , ou  de  grais , jetiez  dcfTus  trois  pintes  d'eau 
chaude , remuez  le  tout  enfemble  avec  une  fpatnlc 
de  bois  , ou  petit  bâton. 

Cette  compofition  cft  bonne  non  fcujpment  pour 
les  yeux  , les  gales  Ce  gratclles  qui  ne  font  point  in- 
vétérées j mais  auffi  pour  les  gales  Ce  gratclles  invété- 
rées , les  dartres , les  érefipcles  , les  vieilles  playes  , 
les  ulcérés  , Ce  fur-tout  la  teigne  & la  lèpre.  On  la 
fera  trois  à quatre  fois  plus  forte  ; c'cll-à-tlirc  que  fur 
trois  pinces  d'eau , on  mettra  fix  à huit  gros  d«  cou- 
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pcrofc  , fie  trois  à quatre  gros  de  verd  de  gris. 

Vf* ige  de  cette  eau.  I.  Toutes  les  fois  qu'on  voudra 
s’eu  lcrvir  , ou  en  donner  à quelqu'un,  on  la  remue- 
ra avec  la  fpatulc  , afin  que  la  matière  fe  répande 
par  tout  également,  car  elle  va  au  fond. 

1 1.  Pour  les  maux  des  yeux , on  les  lave  de  cette 
eau  , par  dehors , & on  en  fait  couler  dedans  avec 
le  bouc  du  doigt  par  le  coin  de  l'oeil , renverfant  la 
tête  , ou  le  couchant  lür  le  dos.  Si  le  mal  eft  vio*, 
lent , on  peut  s'en  fervir  à toutes  les  heures  du  jour  t 
cela  cuit  un  peu  d’abord  , mais  la  douleur  celle  en 
un  moment , l’expcriencc  a fait  voir  que  ce  remede 
eft  fouverain. 

I l I.  Pour  la  gale  fie  gratclle  invétérées  , dartres  » 
éreiipelcs , vieilles  playes  fie  ulcères  , appliquez  fur  le 
mal  deux  linges  blancs  de  lelïive,  trempés  dans  cette 
cau,quc  vous  tiendrez  toujours  mouillés  fi  vous  vou- 
lez guérir  promptement  ; l'un  fera  délié  qu'on  met- 
tra fur  le  mal,  l'autre  fera  gros  8c  plié  en  quatre  dou- 
bles qu’on  appliquera  fur  le  délié.  Si  par  négligence  , 
on  laide  lécher  ces  deux  linges,  le  délié  s'attachera  à 
la  playe  , fie  l'écorchera  quand  on  voudra  le  lever. 
Pour  empêcher  cela,  on  mouillera  le  gros  linge, qu'on 
appliquera  fur  le  délié , fie  quand  le  délié  fera  imbi- 
bé , il  fc  lèvera  fans  rien  écorcher. 

I V.  Pour  la  brûlure  vous  y appliquerez  des  linges 
comme  il  eft  marqué  ci  • defliis. 

V.  Pour  empêcher  la  petite  vérole  de  marquer  , 
quand  elle  fera  venue  à lupuration  , vous  y appli- 
querez deux  linges  mouillés  de  cette  eau  bien  déliés 
que  vous  ne  lai  (ferez  pas  fécher. 

V I.  Pour  la  teigne  , on  applique  fur  la  tête  raféc 
deux  linges  mouillés  comme  dclfus,l'un  délié  fie  l'au- 
tre gros  en  trois  ou  quatre  doubles  , qu'on  ne  Ui  liera 
point  lécher  ; on  guérira  d'ordinaire  en  un  mois, fans 
aucune  douleur.  Les  remèdes  communs  compofés 
de  poix , écorchent , & eau  lent  des  douleurs  ef- 
froyables. 

VII.  Pour  la  lepre  naillânte  8c  inveterée , vous 
la  frotterez  jufqu’à  l'écorcher , puis  vous  la  badine- 
rez de  cette  eau  fie  appliquerez  des  linges  mouillés 
comme  pour  la  teigne. 

VIII.  Pour  les  maux  nommés  ci-deffiis,  qui  ne 
font  pas  inveterés,i  la  referve  de  la  lepre  fie  de  la  tei- 
gne , ou  pourra  guérir  fans  lé  purger  ; neanmoins  fi 
on  lé  purge  , on  guérira  plus  promptement , plus  fil- 
rement  fie  fans  crainte  de  rechute. 

Eau  pour  1rs  fievres. 

II  fout  prendre  trois  livres  d'eau  de  fontaine  , 1a 
mettre  bouillir  à feu  clair  pendant  un  quart  d'heure, 
fie  mettre  dans  cette  eau  une  demi-dragme  de  crocus , 
fie  autant  de  cœur  de  lievre.  Ces  deux  drogues  doi- 
vent être  enveloppées  dans  un  morceau  de  toile  neu- 
ve pliée  en  deux  doubles,  Enfuite  on  en  prendra  crois 
ou  quatre  onces  une  heure  après  l'accès  de  la  fièvre , 
fie  le  lendemain  on  en  prendra  autant  à la  même  heu- 
re qu'on  aura  pris  la  première  i fie  fi  la  fièvre  revient, 
il  faut  recommencer  jufqu'à  ce  que  la  fièvre  foit  paf- 
fée  ce  remede  eft  bon  pour  toutes  les  fièvres  d'accès 
fie  il  fe  prendra  de  même  pour  toutes  les  autres. 

Nota.  i°.  Qu’il  faut  un  poêlon  bien  propre  pour 
y faire  bouillir  l'eatt. 

Ntt*  a°.  Qu'il  faut  mettre  le  lâcher  bien  lié  où 
font  le  crocus  fie  le  cœu  rde  lievre  quand  l'eau  bout , 
ou  commence  à bouillir. 

Nota  fi.  Que  les  enfans  fie  les  foibles  en  peuvent 
prendre  trois  onces , fie  les  autres  quatre. 

Nota  4°.  Qu’il  faut  être  à jeun  depuis  deux  heu- 
res, fie  prendre  un  bouillon  deux  heures  après  la  pri- 
fc  , fie  dîner  ou  louper  enfuite  à l'ordinaire. 

Nota  jo.  Qu’il  ne  faut  point  prendre  alors  d'autres 
remèdes. 
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Nota  6°.  Que  ce  remede  n’a  que  le  goût  d'une  bon- 
ne eau , qu'il  ne  caufc  point  de  maux  de  cœur  , ny 
d'autres  accidens  ou  incidens  , comme  fait  quelque-* 
fois  le  quinquina  fi  renommé. 

Nota  70.  Que  le  proprede  ce  remede  eft  de  fixer  le* 
humeurs  qui  caufenc  la  fièvre , lefquclles  étant  fixées, 
il  faut  purger  le  malade  avec  prudence  fuivanr  fon 
tempérament  fie  fon  befoin  , fi  déjà  il  n'a  été  purgé 
auparavant , ou  qu'il  ne  l'ait  pas  été  allez. 

Nota  8°.  Que  ce  remede  qui  eft  très-facile  à pren- 
dre, eft  excellent  contre  toutes  les  fievres  intermitten- 
tes , 5 c principalement  contre  1a  fièvre  quarte  qu'il 
guérit  infalliblemenr.  Quant  à la  lievre  continue,  on 
ft’en  promet  pas  la  guérifon  , quoy  qu'il  ne  puilîé 
pas , a ce  que  l’on  croit , préjudicier  au  malade 
quand  il  le  prendroit. 

Nota  90,  Qu'il  n’eft  pas  nécelTaire  que  l'eau  foit 
chaude  quand  on  la  boit. 

Nota  1 o°.  Qu'il  faut  confcrver  cette  eau  dans  «tes 
phiolcs  de  verre  bien  propres  8c  bien  bouchées  pour 
s'en  lérvir  dans  le  befoin.  Elle  lé  conforve  long-rems» 

Nota  1 1».  Que  le  cœur  de  lievre  doit  être  en  pou- 
dre ; pçur  cet  effet  on  le  fait  fécher  doucement  dans 
un  four , fie  on  le  mec  en  poudre  enfuite. 

Eau  fébrifuge. 

Faites  dilloudredans  une  chopine  décati, une  once 
de  tartre  ; fie  dans  un  autre  vailleau  faites  di (foudre 
avec  la  même  quantité  d'eau  , une  once  de  fel  am- 
moniac. Filtrez  chacune  de  ces  deux  liqueurs  à part , 
fie  confervez  - les  dans  des  bouteilles  bien  bouchées» 
Ces  eaux  font  excellentes  dans  les  fievres  tierces  fie 
quartes.  La  dofe  eft  de  deux  gros  de  chacune  qu'on 
fait  prendre  à jeun,  fia  quelque  rems  avant  le  frifton  , 
dans  un  bouillon  clair  fie  dcgrailTé.  U faut  bien  cou- 
vrir le  malade  , pour  aider  à la  tranfpiration  ; ces 
eaux  font  fudorinques , fie  propres  pour  poulTer  au 
dehors  le  venin  de  la  petite  verolc.fie  autres  maladies, 
fi  l'on  en  fait  ufage  dès  le  commencement. 

Eau  pour  les  Cancers,  & attires  maladies  provenant 
de  corruption. 

Prenez  un  toumefol  bien  mûr  , fleur  8c  graine  » 
hachez-le  menu  , fie  l'ayant  mis  dans  line  bouteille 
verfez  par  dclfus , la  meilleure  eau-de-vie  que  vous 
pourrez  trouver,  jufqu'à  ce  qu'elle  furpalfe  de  quatre 
doigts.  Expofez  vôtre  bouteille  au  foleil  pendant  le 

Eur , fie  dans  un  lieu  chaud  pendant  la  nuit.  Au 
>ut  de  dix  jours , féparez  l'infufion  , fie  calcinez  le 
marc  entre  deux  plats  de  tetre  bien  lucés  , ce  qui  lé 
fait  ordinairement  dans  fept  ou  huit  heures , avec  un 
feu  médiocre.  Avant  que  de  mettre  le  marc  pour  le 
calciner,  il  faut  le  prelîer  pour  en  exprimer  l'humidi- 
té  dont  il  crt  rempli.  Etant  calciné  , vous  jettez  les 
cendres  dans  l‘eau-de-vie,  à laquelle  elles  cotmüuni- 
quent  leur  fcl  fixe , fie  l'on  garde  cette  eau  dans  une 
bouteille  bien  bouchée. 

On  en  donne  au  malade  une  cuillerée  à jeun  dans 
un  demi  verre  de  vin  blanc.  On  applique  aulli  fur  le 
canCer  , fie  les  chancres  qui  viennent  à la  bouchent* 
linge  trempé  dans  cette  eau,  fie  l'on  met  un  autre  lin- 
ge blanc  fie  fecen  double  par  dclfiis.  Deux  ou  trois 
doigts  de  cette  eau  mêlés  dans  un  bon  verre  de  vin 
blanc, font  très-propres  contre  la  pierre, fie  la  gravelle» 
Il  faut  prendre  ce  remede  à jeun.  On  peut  en  ufer 
aulli  avec  fuccès  dans  la  lievre  quarte  , hidropijie,  fie 
parai  ifie. 

EaU  celejle . 

Vous  aurez  grand  foin  de  bien  choifir  les  drogues 
fuivantes  , enlortc  qu'il  n'y  en  ait  aucune  de  gâtée 
ou  fophiftiquée  : canellc  fine,  géxoflc,  noix  mufcadcs. 
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gingembre,  ezc<lonary,  galcnga, poivre  blanc, de  tout 
cela  une  once  -,  fix  pelures  tic  bon  citron  , deux  poi- 
gnées de  raifins  de  Damas , autant  de  jujubes , une 
poignée  de  moelle  d’hiebles, quatre  poignées  de  £raj- 
lyr  dcgenicvre,qui  foient  bien  mures,une  poignée  de 
lemcncc  de  fenouil  verd  , autant  de  fleurs  de  baiîlic , 
autant  de  fleurs  de  mille-pertuis  , autant  de  fleurs  de 
’ romarin  , autant  de  fleurs  de  marjolaine,  de  pouliot, 
' dé  ftecados.de  franc-furcau  , de  rôles  mufeades,  de 
rhûe,  de  fcabicufc,dc  centaurée, de  fumeterre  fie  d'ai- 
remoine,  deux  onces  de  fpica-nardi,  autant  de  bois 
"aides , autant  de  graine  de  paradis,  autant  de  cala- 
mi  aromatici,  autant  de  bon  macis , autant  d'oliban, 
autant  de  fandal  lîtrum,  une  dragme  d'aloës  hépati- 
que, ambre  fin  , rhubarbe  deux  dragmes.  Toutes  ces 
rogucs  étant  adcmblécs  fie  bien  conditionnées  , on 
pilera  celles  qui  doivent  être  pilccs  fie  pulverifees,  fie 
' ort  mettra  le  tout  bien  mélangé  dans  un  grand  alem- 
&c  de  verre  fort , d'un  pié  5c  demi  de  hauteur , fie 
tous  verferez  de  bonne  eau-de-vie  fur  ces  drogues  ; 
enforteque  l'eau-dc-vie  fumage  au  moins  de  trois 
travers  de  doigt  au  defTus  des  drogues.  Puis  ayant 
bien  bouché  l'alembic  , de  crainte  d'évaporation,  il 
faut  mettre  l'alembic  dans  du  fumier  de  cheval  bien 
chaud  en  digeftio»  l'efpace  de  quinze  jours}  enfuite 
on  le  mettra  en  diftillarion  au  bain-marie  toûjours 
bouillant , après  l’avoir  muni  de  fon  chapiteau  5c  de 
ion  récipient , l'un  Sc  l'autre  bien  lûtes  fie  Icelles.  On 
fera  attentif  à la  diftillation , enfbrtcque  brique  l'on 
s’appcrccvraquc  ce  qui  tombe  dans  le  récipient  chan- 
gera de  couleur  , on  doit  aurti  changer  de  récipient, 
fie  remettre  la  prémicrc  eau  qui  a diitillé  dans  l'alem- 
b.ic  pour  la  purifier  de  fon  pnlcgmc,  par  une  lccondc 
diftillation  , & cette  fécondé  fera  la  vraye  eau  ce- 
lefte. 

Quand  vous  verrez  cette  fécondé  eau  changer  en- 
core de  couleur  tirant  fur  le  roux  } vous  la  mettre? 
‘en  relave  bien  bouchée  dans  un  bocal  de  verre  fort, 
puis  vous  délayerez  une  demi  livre  de  bonne  thé- 
riaque avec  autant  de  fine  thérëbcntinc  de  Venife  fie 
d'huile  d'amande  douce  , vous  mélangerez  tour  cela 
avec  le  marc  qui  cft  rcrtc  dans  l’alembic, fie  vous  pouf, 
ferez  la  diftillation  au  feu  de  fable  violemment  pour 
avoir  la  vraye  huile  de  baume  , qui  doit  être  com- 
me du  miel  clair. 

Propriétés. 

Si  l'on  le  frotte  le  matin  avec  cette  eau  le  front, la 
paupière  des  yeux  , le  derrière  de  la  tctc  , Si  fur  la 
nuque  du  cou , clic  rend  la  perlonnc  prompte  fie  ha- 
bile à bien  apprendre  , fortifie  1a  mémoire  , aiguife 
les  cfprits  Sc  conforte  mcrvcillcufcmcnt  la  vue. 

En  la  mettant  avec  un  morceau  de  cocton  dans  les 
narines  , c'cft  un  fouverain  céphalique  pour  purifier 
le  cerveau  de  toutes  fuperfluiiés , humeurs  froides  Sc 
catharreufes.  Si  de  trois  jours  l’un , on  en  boit  une 
cueillcrée  , clic  maintient  la  perfonne  en  force,  en  vi- 
gueur Sc  dans  un  embonpoint , tel  que  la  beauté  le 
çonferve  jufqu’i  l’âge  décrépit.  Elle  cft  (buveraine 
contre  la  courte  haleine, fie  la  rend  agréable  en  adou- 
cilTant  les  organes  du  poumon  fie  le  guéri (Tant  lorf- 
qu’il  cft  gâté.  Si  on  en  donne  de  tems  en  temsû  un 
lepreux,  elle  répare  fi  bien  fon  foye  qu'elle  caufc  une 
prompte  guérifon.  Elle  eft  fi  bonne  contre  les  venins 
fie  poifons , que  iï  l'on  en  verfe  fur  un  crapaurou  au- 
tre infc&c  venimeux  feulement  fix  goûtes , on  le  voit 
mourir  foudainemenr. 

Il  n'y  a point  de  reftaurant  qui  puilfe  égaler  la  ver- 
tu fubftancielle  de  ccctc  eau  divine  ; car  non  feule- 
ment on  peut  fe  paffer  de  boire  fie  de  manger  durant 
vingt-quatre  heures  , nuand  on  en  a avale  le  matin 
une  cucilleréc  j nuis  même  fi  l'on  en  met  dans  la 
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bouche  d'un  agonizanr,  fie  qu'il  la  puifle  avaler,  elle 
lui  redonne  de  U vigueur,  fie  lui  raid  l'ufage  de  la  pa- 
role fie  de  la  railon  s'il  l'a  perdue. 

Elle  fert  à rompre  la  pierre  Sc  la  gravclle.diflipe  la 
rétention  d'urine  fie  l'ardeur  brûlante  de  la  vcrgejîllc 
foulage  notablement  les  éthiques,  aftmatiqucs  Sc  hi- 
dropiques,  les  gouteux  mêmes  s'en  peuvent  fervir  uti- 
lement par  fomentation.  Elle  garentit  de  la  perte  fie  de 
toute  fièvre  fi  maligne  qu'elle  puillc  être  : en  un  mot, 
on  peut  appeller  cette  eau  cclefte  une  médecine  uni- 
vcrlelle. 

Eau  clairette  , qui  purge  fort  doucement  par  le 
haut  & par  le  bas.  Elle  eft  fort  agréable  au  goût.  Pour 
la  garder  , elle  doit  être  mile  dans  une  bouteille  de 
verre  bien  double  , fie  bien  bouchée. 

Cempcfttien  de  l’eau  clairette. 

On  prendra  deux  dragmes  de  verre  d'antimoine 
très-fubtilemcnt  pulvcrifé.fic  une  livre  fie  demi  de  vin 
d'Elpagnc  , qu'on  fera  macérer  cnfcmblc  à très-petit 
feu  pendant  une  femaine  , dans  un  matras  bien  bou- 
ché , le  remuant  & agitant  de  tems  en  tems, puis  on 
pallcra  la  liqueur  par  le  filtre  , fie  y ayant  ajouté  fie 
mêlé  quatre  onces  de  lucre  rafiné,  fie  deux  gouttes 
d'huilede  cane  lie, on  gardera  cette  eau  claircttc,pour 
s'en  fervir  â l'occaiion. 

Autre  eau  clairette.  Compojùion  de  la  teinture. 

Prenez  une  once  de  poullierc  de  cochenille  , que 
vous  mêlerez  , enfuite  vous  ferez  bouillir  une  chopi- 
uc  d'eau  dans  une  cornue  de  verre, dans  laquelle  vous 
jetterez  une  demi-once  d'alun  commun, fie  deux  gros 
de  crème  de  tartre}quand  ces  deux  Tels  feront  dilious, 
vous  y v aiderez  votre  poufficre  de  cochcnillc,fie  tou- 
te la  liqueur  deviendra  d’un  rouge  fi  foncé,  qu'il  pa- 
roitra  noir; on  vuidc  après  par  inclination  la  liqueur 
teinte  , Sc  l'on  y ajoûte  fur  le  marc  de  l'eau  que  l'un 
fait  bouillir  de  nouveau  pour  achever  de  tirer  toute 
la  liqueur  qui  étoit  encore  contenue  dans  le  marc. 
On  çonferve  ccctc  liqueur  ou  teinture  , pour  teindre 
l'eau  clairette  au  dégrc  de  rougeur  que  l'on  veut. 

Compojùion  de  cctee  eau. 

Ayez  un  pot  de  très-bonne  eau-de-vie,  la  plus  clai- 
re qu'il  fe  pourra  , fie  fans  aucun  mauvais  goût,  mec- 
tcz-y  deux  dragmes  de  canellc,  quatre  doux  de  gero- 
fle  , Sc  environ  trente  grains , ou  demi  dragme  de 
macis , ou  fleur  de  mulcade,  le  tout  concaffc.  Laiflcz 
vôtre  compolition  fans  l'expofer  au  feu  ni  au  folcil 
pendant  vingt  - quatre  heures , en  remuant  vôtre  li- 
queur quatre  ou  cinq  fois  pendant  ce  tems  , c’cft-i- 
dire,en  donnant  du  mouvemait  à la  liqueur  qui  doit 
être  dans  la  cornue  bien  bouchée.  Les  vin^t -quatre 
heures  étant  écoulées,  vous  y ajoûterez  de  votre  tein- 
ture de  cochenille  jufqu’à  ce  quelle  ait  teint  vôtre 
cau-dc-vic  de  la  couleur  que  vous  fouhaitez , fie  une 
demi  livre  de  fucrc  } vous  boucherez  enfuite  vôctc 
cornue , fie  après  lui  avoir  donné  du  mouvement  , 
vous  la  lailferez  environ  douze  heures  : enfuite  vous 
filtrerez  vôtre  liqueur  par  le  papier  gris , fie  l’eaa 
clairette  cft  faite. 

E av clairette  d’ Arménie.  Vous  prendrez  fix  livres 
des  plus  belles  cerifesgriotcs  que  vous  pourrez  avoir. 
Apres  en  avoir  ôte  la  queue  fie  le  noyau,  vous  les  met- 
trez au  fourneau  dans  une  baflîne  bien  nette  avec  une 
fûntc  d'eau  de  fontaine,  fie  vous  les  ferez  bouillir  du- 
rant une  grande  heure;  mais  enfuite  vous  Ifÿ  paflerez 
â la  chauilc  ou  étamine,  en  les  écrafant,  fie  du  jus  qui 
en  (attira,  vous  en  ferez  un  lirop  , en  y mettant  trois 
livres  de  lucre  fin,  quatre  onces  de  canellc , une  once 
de  doux  de  gérofle  , une  bonne  mufeade,  une  once 
de  graine  de  paradis , une  once  de  cardamomum , 
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quatre  grains  de  mufe  , autant  d'ambre  gris  broyé  au 
mortier  avec  du  fucrc  candi , le  tout  légèrement  on- 
caflè.  Quand  le  lîrop  fera  fait  Se  bien  clarifié , vous  le 
mêlerez  avec  quatre  pintes  de  bonne  eau-de-vie,  dans 
un  grand  bocal  que  vous  boucherez  bien  Se  l’expoferez 
au  foleil  durant  quinze  jours , Se  vous  aurez  d'excel- 
lente eau  clairette. 

Le  marc  qui  vous  reliera  de  ces  drogues  , cft  bun 
pour  faire  de  l'hypocras  commun , en  y ajoùtanr  du 
lucre  , en  la  manière  que  nous  dirons  dans  le  mot 
d'Hypocias.  # 

Eau  admirable  pour  la  pierre  , la  grave!! e , U colique  , 
la  rétention  d'urine  , les  fiegmestù'  peur  aider  a expul- 
ser le  calcul  par  le  conduit  de  la  verge  , C'  peur  empê- 
cher la  génération  de  la  pierre  eu  élu  calcul. 

Prenez  quatre  livres  de  fraifes  , ou  un  plein  cha- 
peau ; deux  livres  de  faxifrage  , tiges  Se  feuilles  , une 
livres  d'hedera  terre  fins  \ une  demi  livre  de  virga  axrra, 
deux  poignées  de  (efeli , ou  filer  montanum  ; quatre  li- 
vres de  lucre  candi  pilé  Se  tamifé  , huit  livres  d'eau 
de-vie.  Mêlez  tout  dans  un  grand  vafe  de  terre  bien 
bouché  , Se  cxpofcz-le  dans  une  cave  fraîche  pendant 
quinze  jours.  Il  faut  premièrement  faire  un  lit  dans 
le  vafe , d’hedera  terrefins , favoir  des  feuilles , lbmmi- 
tés  & baies  qui  s'y  trouvent , Se  un  lie  de  fraifes , un 
de  virga  aurea  , & un  de  fucrc  candi  pile.  Se  ainfi  con- 
tinuer Se  agencer  le  tout , Se  meure  l'eau-de-vie  par 
dedus  j les  quinze  jours  pâlies , mettez  tout  dans  une 
vclïic  de  cuivre  avec  Ion  rcfrigcratoiic  bien  lutté  , 
qu'on  diftillc  comme  quand  on  fait  l'eau-de-vie, avec 
un  feu  modéré  jufqucs  à ce  qu’il  ne  parte  plus  lien  , 
vous  mettrez  l'eau  qui  fera  paflee  dans  le  récipient 
dans  une  phiolc  bien  bouchée.  Avant  que  de  vous  en 
fervir  , vous  y ajouterez  fur  chaque  livre  de  cette  eau 
quatre  onces  de  fucrc  candi  en  poudre  , & vous  l’y 
laiflèrez  diffoudre  pour  la  rendre  plus  douce , plus 
agréable  Se  plus  efficace. 

lrfage  & dofe. 

On  en  donne  le  matin  à jeun  une  once  , trois  heu- 
res avant  que  de  manger  , Se  l'on  peut  continuer  trois 
jours  de  fuite  , Se  à toute  heure,  félon  la  nécellité  j elle 
le  prend  par  précaution  le  vingt-huit  de  la  lune  de 
chaque  mois.  Quelques  Médecins  dilcnt  qu'il  faut 
donner  cette  eau  dans  un  véhicule , pour  aider  fa  ver- 
tu à être  portée  aux  rens  ; nuis  elle  a allez  de  vertu 
d’cilc-mcme  , fans  y rien  ajouter  , de  peur  d’augmen- 
ter la  caulc  efficiente  de  la  pierre , ou  de  diminuer  la 
vertu  qu’elle  a d’oter  & d'cmpcchcr  la  caulc  formel- 
le , qui  font  les  deux  cauiês  générales  qui  concourent 
à la  génération  des  calculs  i Se  cette  eau  fait  merveille 
pour  empêcher  leur  formation.  Son  dfet  n'cft  que  peu 
fênfiblc,  cependant  il  arrive  quelquefois  que  les  uri- 
nes lont  un  peu  plus  chargées  de  labié  ou  de  flegmes 
qu’à  l'ordinaire  , & quelquefois  elles  ne  le  font  point: 
mais  fon  effet  ne  laifle  pas  d'être  très-certain  & profi- 
table ; ainfi  que  l'cxperiencc  nous  le  fait  connoîtrc 
tous  les  jours  par  ceux  qui  en  ufent. 

Cette  eau  ne  fc  peut  faire  qu'à  la  fin  du  princcms,  à 
caulc  de  la  difficulté  qu’il  y a de  trouver  certaines 
plantes  qui  y entrent. 

Eau  phagedenique  pour  les  ulcérés. 

Cette  eau  cil  un  mélange  de  fublimé  & d'eau  de 
chaux.  Mettez  une  livre  de  chaux  dans  une  grande 
terrine  , & l'ércignez  avec  fept  ou  huit  livres  d'eau 
chaude.  La  chaux  ayant  trempé  cinq  ou  fix  heures  Se 
s étant  rai  file  au  fond  , ver  fez  l’eau  par  inclination  Se 
filtrez- la.  C'cll  ce  qu'on  appelle  eau  de  cluux.  Sur 
chaque  livre  de  ccrrc  eau  , on  ajoute  quinze  ou  vingt 
grains  de  tubiimé  corrofif  en  poudre  , qui  la  font  jau- 
Tome  /. 
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nir  d'abord  ; on  les  agite  long- tems  enfemble  dans  un 
mortier  de  verre  ou  de  marbre , Se  l'on  le  fert  de  cette 
liqueur  pour  nettoyer  les  vieux  ulcères  , elle  mange  le? 
chairs  fupcrflucs.  On  l'employé  aulïi  dans  ta  gangre- 
né , en  y ajoutant  de  Ici  prit  de  vin  , Se  quelqucfo:sde 
l’efprtt  de  vittiol. 

L'Eau  de  chaux  cil  dcrticative  appliquée  extérieu- 
rement jon  eu  fait  prendre  aurti  par  la  bouche , mêlée 
avec  du  firop  violât  pour  les  ulcncsdu  poumon  Se  de 
la  poitrine  ; on  en  mêle  encore  un  peu  dans  du  laie 
qu’on  veut  prendre  , pour  empêcher  qu'il  ne  fe  caille 
dans  l'cllomac  : la  dofe  de  l'eau  de  chaux  cil  depuis 
une  once  julqu'à  quatre , elle  caulc  ordinairement 
beaucoup  de  foif. 

Eau  de  noix  vertes.  Prenez  des  noix  vertes  coupez» 
les  par  rouelles , pilcz-lcs  dans  un  mortier.  Se  diftillez- 
les  à petit  feu  dans  un  alembic  de  verre  , ou  chapelle 
de  grais  ou  de  terre.  Gardez  foigneufement  l'eau  qui 
en  forma  dans  des  bouteilles  de  verre  bien  bouchées 
avec  «le  la  cire  & du  parchemin  dclfus.  Vous  aurez 
foin  de  meerre  dans  chaque  bouteille  une  once  de  fu- 
crc. Puis  vous  les  expokrez  au  foleil  durant  douze  ou 
quinze  jours  ; apres  ce  tems  ,vous  les  meterez  dans  un 
lieu  qui  foit  un  peu  frais.  Il  n’importe  en  quel  mois 
on  cueille  les  noix  vertes. 

fer  tu  & ufitge  de  cette  eau. 

Mettez  trois  doigts  de  cotre  eau  dans  un  verre, avec 
quatre  fois  autant  de  vin  blanc  Se  autant  de  poudre 
de  tartre  qu'il  en  foudroie  pour  couvrir  un  écu.  Cou- 
vez ce  verre  d'eau  à jeun  deux  heures  avant  que  de 
manger  , elle  guérit  toutes  lortes  d'hydrooilïe  eu  tren- 
te jours.  On  en  peut  prendre  quand  on  va  fe  coucher, 
pourvu  qu'il  y ait  deux  ou  trots  heures  que  l'on  n'aie 
mange.  Vayet  E a u des  trois  noix  , au  mot  de  Dis- 
tillation. 

E A u de  Chypre.  Mettez  dans  un  pot  de  terre  non 
vcrnifltf , une  livre  de  vitriol  de  Chypre  , Se  demi  li- 
vre d'alun  de  roche.  Faites-lcs  bouillir  à fcc  , en  met- 
tant beaucoup  de  charbons  bien  allumes  dertbus.  Se 
tour  autour  du  pot , qu'il  faut  laillcr  découvert.  Quoi- 
que la  matière  ne  paroillè  plus  bouillir  une  demi  heu- 
re après  qu'elle  a commencé  à le  faire  , il  faut  néan- 
moins continuer  à la  foire  cuire  à feu  fort , pendant 
trois  heures  ; car  plus  die  cft  cuite  , Se  meilleure  elle 
dl  ,Sc  moins  il  en  fout  dans  l'eau  où  on  la  foit  diflou- 
dre.  Cette  matière  étant  bien  purifiée , on  cafte*  le  pot, 
& l’on  conferve  la  pierre.  On  en  fait  diiToudre  une  de- 
mi once  dans  une  pinte  d'eau  ; Se  pour  s’en  fervir  , on 
a foin  de  remuer  bien  le  fond  de  la  bouteille  , pour  en 
détacher  le  fediment  qui  s'y  forme  , Se  le  brouiller 
avec  la  liqueur.  Si  cette  liqueur  dl  trop  forte,&  qu’el- 
le caufo  une  douleur  trop  vive,  il  fout  la  tempérer,  eit 
ajoutant  de  l’eau  *,  mais  fi  au  contraire  , elle  ell  trop 
foîblc  , on  y fair  diflbudre  encore  un  peu  de  la  pierre. 

Cette  eau  cft  fpécifique  pour  toutes  fortes  de  playes, 
& d’ulccres  meme  les  plus  invétérés  , pour  ta  galle  , la 
teigne , toutes  fortes  dé  dartres  vives  ; pour  les  éréfi- 
pcles  , humeurs  froides  , écrouelles  , Se  iaignement  de 
nés.  Quand  les  playes  font  profondes  , on  lcringuc  de 
cette  eau  , & l’on  met  une  compreflc  par- dclfus , qui 
en  cft  trempée  aufti  , & qu'on  a loin  de  rafraîchir  de 
tems  en  tems  , avec  la  meme  eau  , quand  on  s'apper- 
çoir  qu'elle  devient  trop  lèche. 

Il  ne  fout  pas  que  l'eau  foit  fi  forte  pour  les  dartres 
vives , & pour  les  playes  nouvelles.  En  un  mot , il 
fout  la  tempérer  , félon  la  nature  du  mal  qu'on  veut 
guérir. 

Eau  divine.  Prenez  eaux  de  bourrache  , de  feor- 
fonerc  , de  buglofc  , & de  chardon  bénit , de  chacune 
deux  onces  -,  quitte  onces  d’eau  de  rofe  , & autant  de 
fucrc  fin,  une  once  de  fleurs  d'orange, Si  Isx  o.ices  d’ci- 
ppp 
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prit  de  vin.  On  mêle  le  tout  enfcmble  , 5c  deux  heu- 
res apres  avoir  mangé  , on  en  prend  trois  ou  quatre 
cuillerées,  à un  quart  d'heure  de  diftancc  l'une  de 
l’autre  i enfuitc  on  le  couvre  bien  , Sc  l’on  ne  prend 
rien  que  la  lueur  n’ait  celle.  On  peut  en  prendre  aulli 
trois  cuillerées  après  le  repas  , pour  les  indigeftions  , 
mais  il  y faut  mêler  une  cuillérée  d'eau  commune  , 
pour  tempérer  l’eau  divine  , qui  ell  forte  8c  chaude. 
Elle  ell  propre  dans  les  fièvres  intermittentes,  coliques, 
pleurclies  , dilTentcrics,  ôc  fluxions  fur  La  poitrine. 

Eau  alexitere.  Mettez  dans  une  cucurbitc  de  cui- 
vre cramé , deux  poignées  de  feuilles  d’angelique  , 
trois  poignées  de  celles  de  rhùe , iix  poignées  de  celles 
de  chardon  bénit , autant  de  celle?  de  galanga , Sc  au  - 
tant de  celles  de  reine  des  prés;  cinq  poignées  de  celles 
de  menthe , 6c  autant  de  celles  d'ablmthe.  Vcrfcz  par 
dellüs  douze  pintes  de  lait  nouvellement  tiré  ; le  tout 
étant  bien  brouillé  dans  la  cucurbite  , vous  lui  adap- 
terez Ion  chapiteau  , avec  le  réfrigérant , te  un  réci- 
pient de  verre , Sc  vous  dillillercz  au  bain  de  vapeur. 

Cctce  eau  ell  fudorifïque  , 5c  propre  à chaflcr  les 
mauvaifes  humeurs.  Elle  rcfillc  au  venin  , réjouit  Sc 
fortifie  les  parties  vitales.  On  la  donne  depuis  une 
once  jufqu’à  iix  , félon  la  nature  de  l’ctat  de  la  ma- 
ladie. 

Eau  antidotale.  Prenez  une  demi  livre  d’antidote 
de  Mathiolc.Sc  autant  de  lirop  d’écorce  de  citron;  dif- 
folvez  l’antidote  dans  le  lirop  & dans  deux  livres  & 
demi  d’efprit  devin.  Mettez  la  diftblution  dam  un 
marras  bien  bouché  , & faitcs-la  digérer  pendant  un 
mois  dans  le  fumier  chaud  , ou  au  bain  de  vapeur 
tiede  , ayant  loin  d’agiter  le  vaifleau  deux  fois  la  fc- 
mainc.  A la  fin  de  la  digeftion , tirez  le  matras  , Sc 
laillêz  repofer  U liqueur  ; après  cela  vous  la  verferez 
par  inclination  daus  une  bouteille , que  vous  tiendrez 
bien  bouchée. 

Cette  eau  rélifte  au  venin  , chaftc  les  mauvaifes  hu- 
meurs , fortifie  5c  réjouit  les  parties  vitales.  On  en 
prend  demi  gros  julqu’à  trois. 

Eau  admirable.  Prenez  les  bourons  , ou  feuilles 
nai liantes  de  la  ronce  de  haye,diftiilez  en  eau  au  bain- 
marie.  Elle  guérit  le  flux  de  fotig  par  le  fondement  ; 
la  dofe  ell  de  deux  verres  par  jour  , qu’on  prend  par 
la  bouche , l’un  le  matin  à jeun  & l'autre  le  loir , 
trois  heures  après  le  fouper.  Il  faut  aulli  en  mêler 
dans  les  décoctions.  On  la  donne  de  la  meme  maniè- 
re aux  femmes  qui  ont  de  grandes  pertes  de  fang , 5c 
l’on  en  lèringue  dans  l’oriltce  de  la  matrice.  On  en 
lëringuc  aufti  dans  les  playes  récentes  , pour  en  arrê- 
ter le  lang  qui  produit  ordinairement  la  corruption  ; 
Sc  meme  la  gangrène  ; on  met  delfus  une  comprcflè 
imbibée  de  cette  eau  ,avec  un  bandage  qui  1ère  à rap- 
procher les  lèvres  des  playes.  Pour  dilhper  l’ivrcllc  , 
ou  met  un  linge  trempé  dans  ccttc  eau  fur  les  parties 
génitales  de  l’homme,  6c  fut  les  mammelles  de  la  fem- 
me. Cette  eau  a la  vertu  de  leur  rendre  fur  le  champ 
la  force  5c  la  rai  (en.  Pour  arrêter  le  faignemenr  de 
nés , on  en  fait  refpircr , ou  l’on  met  dans  les  narines, 
un  petit  tampon  de  linge  qui  en  cil  imbibé. 

Eau  de  Jix  graine j.  Prenez  de  graines  d’anis,dc  fe- 
nouil, d’aneth,  de  coriandre  , de  chcrvis  , & de  carot- 
tes, de  chacune  une  demi-once.  EpluchezSc  coticailcz- 
lcs  bien  fans  les  réduire  en  poudre  , Sc  mcttcz-les  in- 
fulcr  dans  une  pinte  de  la  meilleure  cau-de-vic.  Bou- 
chez bien  le  vaifleau , Sc  taillez  infufer  pendant  cinq 
ou  Iix  fcmaincs  , ayant  loin  de  les  bien  agiter  tous  les 
jours  trois  ou  quatre  fois.  Après  l’iufufion  , pallcz  la 
liqueur  par  la  chauftc  d’hypocras,  8c  après  avoir  battu 
trois  quarterons  de  fucrc  candi , dans  un  demi  ferier 
d’eau  de  fontaine  , vous  les  mettrez  dans  une  caflcro- 
1c  fur  le  feu  , Sc  fêtez  bouillir  jufqu’à  confiflancc  de 
lirop.  Vous  mêlerez  ce  lirop  avec  l’eau  de  lix  graines , 
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& le  brouillerez  bien  avec  une  fpatule  de  bois  , ou 
avec  une  cuiller.  Cette  eau  cft  excellente  pour  toutes 
fortes  de  colique.  La  dofe  en  cft  depuis  une  cuillerée 
jufqu’à  trois. 

Eau  de  magnanimité , ou  de  fourmi t.  Ecrafcz  dans 
un  mortier  deux  poignées  de  fourmis  vivantes , 5c 
après  les  avoir  miles  dans  une  cucurbitc  de  verre , 
vcrlez  par  dclliis  une  pinte  d’efprit  de  vin.  Couvrez 
la  cucurbite,  Sc  lai  fiez  la  mat  ici  e en  digeftion,  julqu’à 
ce  qu’elle  fuit  prcfque  coure  réduite  en  liqueur  ; pour 
lors  adaptez  vos  vailfeaux  , lutez-en  les  jointures , 8c 
diilillcz  au  bain-marie.  Enfuitc  il  faudra  aromati- 
fer  l’eau  diftillée  , en  y faifant  infufer  un  petit  nouct 
de  cnnclle  concalfée,  ou  en  y mêlant  une  once  ou  deux 
d’eau  de  canelle,  ou  feulement  deux  gouttes  de  fon  ef- 
lence.  On  pourrait  aulTi  mettre  le  petit  nouct  dont 
nous  venons  de  parler,  dans  le  cou  du  récipient , Sc 
l’eau  venant  à fe  filtrer  au  travers  , tomberait  dans  le 
récipient  toute  aromatilce.  Il  fout  garder  cette  eau 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Elle  cft  propre  pour  difloudre  8c  réfoudre  les  hu- 
meurs , pour  rélillcr  au  venin  , exciter  les  efprits  5c  la 
lemence.  On  la  donne  depuis  une  dragme  jufqu’à 
deux. 

L av  de  vertus.  Prenez  fauge  royale  , 5c  fleur  de 
lavande , de  chacune  trois  onces  ; fleur  de  romarin  , 
5c  de  betoine  ; graiues  de  paradis , macis , candie , de 
chacune  deux  onces  ; gerofle  5c  gingembre  , de  cha- 
cune une  once  , le  tout  oroyé  5c  inis  dans  un  vaifleau 
de  verre  ou  de  grais  -,  foitcs-le  infulcr  à la  cave  , l’cf 
pacc  de  vingt-quatre  jours , dans  lêize  livres  de  bon 
vin  blanc,  puis  diilillcz  par  une  cornue  , au  bain-ma- 
rie modérément  chaud. 

Cette  eau  cft  parfaitement  bonne  pour  les  playes  Sc 
les  bldlurcs  , dont  elle  arrête  les  hémorrhagies  , 5c  la 
gangrené.  On  l’applique  extérieurement  avec  des  lin- 
ges , 5c  l’on  en  prend  deux  cuillerées  intérieurement. 
On  en  prend  aufti  pour  la  colique  : la  dolc  cft  la  mê- 
me , aufti  bien  que  pour  les  vers  ,5c  l’apoplexie.  Une 
cuillerée  prife  tous  les  matins  à jeun  , préferve  de  ce 
mal.  Elle  cft  cordiale  , rappelle  les  efprits  , 6c  fait  re- 
venir à foi  les  perlbnncs  qui  font  tombées  en  défail- 
lance , il  fout  pour  cela  leur  en  faire  pcendre  une 
cuillerée  , Sc  leur  en  frotter  les  pouces  5c  les  temples. 
On  en  donne  deux  cuillerées  aux  lêmmcs  qui  ne  peu- 
vent pas  accoucher.  On  en  frotte  les  pai  tics  nerveufes 
qui  fc  font  aftbiblics.  Enfin  c’eft  un  excellent  cordial , 
qui  peut  refoder  à toute  forte  de  venin. 

Eau  forte , qu’on  nomme  aulli  eau  regale , ou 
royale  , parce  qu’elle  diftbut  l’or  , qui  ell  ie  roi  des 
métaux. 

Il  faut  pulvctiicr  ôc  mêler  enfemble  du  lalpêtre  de 
houilàgc , du  vitriol  d’Allemagne  calciné  en  blan- 
cheur ; 5c  de  l’atgilc  féchée  , de  chacune  rrente-deux 
onces.  On  mec  le  tout  dans  une  cornue  tic  verre  lutee, 
donc  le  tiers  doit  relier  vuidc.On  la  place  dans  le  four- 
neau de  réverbere  clos , Sc  lui  adaptant  un  balon  pour 
récipient , 5c  luttant  exactement  les  jointures  ; on 
commence  à donner  un  petit  fou , pour  échauffer 
doucement  la  cornue  , & on  l’augmente  peu-à-peu. 
Mais  quand  ou  apperçoie  les  efprits  qui  s'élèvent  dans 
le  récipient,  en  forme  de  petits  nuages  rouges  , on 
continue  le  fou  dam  le  même  degré  , pendant  huit  ou 
neuf  heures  ; puis  quand  vous  verrez  qu’il  ne  fortira 
plus  tant  de  nuages, 5c  que  le  récipient  commencera  à 
refroidir  , vous  poullcrcz  le  feu  avec  violence , en 
mettant  du  bois  dans  le  fourneau , julqu’à  ce  qu’il 
paroifte  de  vapeurs  blanches, au  lieu  des  rouges. Alors 
vous  lailferez  refroidir  vosvaitlcaux  , 5c  les  ayant  Ic- 
pavés , vous  trouverez  au  fond  du  récipient , environ 
trente-quatre  onces  d’eau  forte,  qu’il  faut  garder  dans 
une  bouteille  de  grais  bien  bouchée.  On  fc  fert  de 
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cette  eau  pour  difToudre  l'or , l'argent  , le  cuivre  , 8c 
les  autres  métaux. 

Eau  fécondé.  C'eft  une  eau  forte  , aftoiblie  par  de 
l'argent  qu’elle  a dillout , par  de  cuivre  qui  a fcrvi  de 
précipitant  à la  dilîblution  , fie  par  de  l’eau  commune. 

Eau  ardente.  Paires  dilfoudre  dans  deux  pintes  de 
gros  vin  noir  , qui  foit  vieux  & du  meilleur  , chaux 
vive  , fcl  blanc  , tartre  tic  vin  , & du  fouphre  vif  pul- 
verifés.  Mettez  le  tout  dans  une  cucurbite  , que  vous 
lutterez  «Se  mettrez  à l'alembic  i &:  ferez  la  distillation 
de  l'eau  ardente , qu’on  doit  garder  dans  une  phiole 
bouchée. 

Eau  f îiptiqne  pour  arrêter  le  fang.  Il  faut  prendre 
du  colcotar  ou  du  vitriol  rouge  , qui  relie  dans  la  cor- 
nue après  qu'on  en  a tire  l’clprit , de  l'alun  brûlé  Se 
du  fucrc  candi , de  chacun  trente  grains  , de  l'eau  ro- 
fc  , de  l’urine  d'une  jeune  perfonne,  de  chacun  demi 
once,  de  l’eau  de  plantain  deux  onces.  Agitez  le  tout 
enfcmble  dans  un  mortier , & puis  gardez  cette  li- 
queur dans  une  phiole.  Quand  on  en  a befoin  , on  la 
verte  par  inclination. 

U [âge  de  l’eau  Jliptiquf. 

On  s'en  fert  extérieurement  Se  intérieurement.  Pour 
arrêter  le  fang  d'un  ancre  ouvert , il  faut  tremper  de- 
dans une  compieüe  , l'appliquer  fur  l'ouverture  & te- 
nir la  mainücllus.  Et  pour  arrêter  le  faignement  du 
nés  , il  faut  en  mouiller  un  petit  tampon  , &:  l'intro- 
duite dans  le  nés.  Quand  on  en  preml  intérieurement, 
on  la  mêle  avec  l'eau  de  ccminode.  Elle  arrête  les  dif- 
fcntciics  , les  crachcmcns  de  fang  , le  flux  des  mens- 
trues & celui  des  hémorroïdes.  La  dofe  cil  depuis  une 
dragme  jufqu'à  deux. 

Eau  d’ Met  e pour  guérir  In  écrouelles  , le  gangrené  , 
chancre  de  la  bouche  , mal  dégorgé  , apeflèmes,  érefipeltt, 
hrùlutes,  engelures  & toutes  inflammations.  Faites  bouil- 
lir ceux  pots  de  bon  vinaigre , mette?,  au  premier 
bouillon  une  demi  livre  de  mine  de  plomb  dans  un 
fac  de  papier , tournant  avec  une  fpatule  ( en  ôtant  la 
rofle  écume  Se  le  papier  qui  fumage  ) pendant  demi 
eutcou  environ  , juiqu'àcc  qu’en  mettant  une  cuil- 
lerée dans  une  tallc  d'eau , elle  devienne  blanchâtre 
comme  eau  uc  favori  ; alors  jctîcz-y  cinq  chopines  de 
vin  blanc  ou  clairet , Se  au  premier  bouillon  , tirez 
le  tout  du  leu  , !ai(fez-le  repofer , apres  verfez  par  in- 
clination le  plus  clair  , dans  des  v aideaux  de  terre  ou 
de  verre  bien  bouchés.  Confervez  le  lit  en  un  vaifleau 
bien  bouché , jusqu'à  ce  que  vous  n'en  puiiTiez  plus 
tirer  de  liqueur.  Le  marc  peut  fervir  pour  les  memes 
maux.  Pour  les  écrouelles  Si  gangrènes,  on  en  met  fur 
les  piayes  avec  des  comprcflès.  Pour  le  mal  de  gorge  , 
on  en  mer  dans  la  bouche  pour  gargarifer. 

Note**  qu'aux  écrouelles  il  faut  éviter  d'y  mettre  le 
feu  , on  n!y  met  pas  même  des  charpies,  1a  lancette  du 
Chirurgien  cft  un  coup  mortel. 

Eau  de  mille-fleurs.  C'eft  l'urine  de  vache,  qu'on 
peut  recueillir  au  mois  de  Mai.  I.a  meilleure  cft  celle 
qui  vient  d'une  vache  noire  , âgée  de  deux  ou  trois 
ans , qui  ait  un  veau  , Si  qui  ne  (oit  ni  pleine  , ni  en 
chaleur.  Pour  avoir  cette  eau , on  va  le  matin  dans 
l'étable  , & l’on  fait  fortir  la  vache  , laquelle  fait  or- 
dinairement fon  urine  dans  le  moment  meme.  On  la 
reçoit  dans  un  vaifleau  propre  , on  la  coule  par  un 
linge  blanc , Si  on  la  lait  prendre  toute  chaude  au 
malade  , qui  doit  fe  rincer  auparavant  la  bouche  avec 
de  l'eau-de-vie.  Apres  la  prife , il  faut  qu'il  fe  promè- 
ne pendant  une  heure  , ou  deux  , Se  qu'il  fe  tienne 
un  linge  chaud  fur  l'cftomac  , Si  qu’il  s'abfticnne  de 
dontur  de  tout  le  jour.  La  dofe  de  cette  eau  eft  d’un 
demi  ftticr  mefurc  de  Paris. 

Cette  eau  purge  très-abondamment , & fans  dou- 
leur. Il  en  faut  uicr  tous  les  jours  , jufqu'à  ce  que  les 
Tome /. 
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(elles  foient  réduire  s à trois  ou  quatre  feulement.  Pour 
lors  on  celle  , Se  deux  ou  trois  jours  après , on  prend 
une  médecine  ordinaire. 

Si  le  premier  jour  cette  eau  ne  purgeoie  pas,  il  fau- 
drait prendre  un  lavement  le  foir.  On  donne  au  ma- 
lade un  bouillon  fait  avec  la  rouelle  de  veau  , & une  • 
douzaine  d’écreviccs , deux  ou  trois  heures  après  la 
prife. 

Si  après  un  certain  nombre  de  prifes  , le  malade  fe 
fcntoit  trop  aftoibli , ou  qu'il  fut  fufhfammcnt  éva- 
cué , il  ne  faudrait  pas  continuer. 

Cette  eau  fe  peut  prendre  deux  fois  l'année , au 
primons , & en  automne. 

Eau  apople&ique.  Concaffez  8c  ccrafez  fauge , ro- 
marin , lavande  , muguet , fommites  de  marjolaine  . 

& fleurs  de  tilleul , de  chacun  une  poignée  8f  demi. 
Faites  infulcr  Se  macérer  le  tout  pendant  huit  jours  , 
dans  une  cucurbite , au  {blcil,  ou  dans  un  lieu  chaud, 
avec  une  livre  Si  demi  d'cfprit  de  vin.  Se  autant  d'eau 
de  fleurs  d'orange.  Enfuire  diftillez  au  feu  de  fable 
modère.  Pendant  la  macération  , il  faut  avoir  foin  de 
remuer  Si  d'agiter  de  tems  en  tems  la  matière.  Cette 
eau  cft  propre  pour  fortifier  le  cerveau  Si  les  parties 
nobles.  On  la  donne  depuis  un  gros , jufqu'à  une  on- 
ce , ou  depuis  une  demi  cuillerée , jufqu’à  une  cuille- 
rée. Elle  eft  fpécifique  contre  les  maladies  du  cerveau 
Si  des  nerfs. 

E a u-d  e-v  t e.  C’eft  un  efprit  de  vin  détrempé 
dans  une  grande  quantité  de  phlegmes.  On  fait  l'eau- 
de-vie  par  diftillanon.  On  en  peut  tirer  de  coures  for- 
tes de  vins  -,  cependant  il  faut  plutôt  employer  les  vins 
les  moi  ns  forts,  & ceux  qui  commencent  à le  palier  •, 
l'expérience  a montre  que  ceux-ci  donnoient  plus 
d'eau-de-vie.  On  y trouve  aulli  mieux  fon  compte  , 
en  ce  que  ces  vins  ne  font  pas  li  chers  que  les  autres.  c 
Nous  avons  parlé  fur  le  mot  Distillation  , de  la  ma- 
nière de  faire  l'eau-de-vie  , nous  allons  rapporter  ici 
quelques-unes  des  principales  propriétés  de  cette  li- 
queur. 

Vertus  de  C eau-de-vie. 

L'eau-de-vie  feule  eft  capable  de  guérir  plulîcurs 
maladies  , où  l'on  a employé  un  grand  nombre  de  re- 
mèdes. Elle  eft  très-bonne  pour  les  ulcères  , elle  les 
nettoyé  Se  y fait  revenir  les  chairs.  Les  cchymofcs  Am- 
ples fe  guériffent  aufli  en  les  frottant  d'eau-de-vie. 

Elle  cft  propre  pour  les  blelTurcs  , de  pour  arrêter  les 
hémorragies  , telle  que  ferait  celle  qui  furviendroit  à 
celui  qui  perdrait  fon  fang  par  la  gencive  , pour  s'etre 
fait  arracher  une  dent. 

On  s'en  fert  pour  faire  palier  la  gale  opiniâtre , 
par  de  fréquentes  lotions  , fans  employer  d'autres  re- 
mèdes. 

L'Ea  u-d  e-v  I e eft  encore  bonne  pour  les  hé- 
morroïdes douloureufcs  accompagnées  d'inflamma- 
tion. On  fait  un  cataplâmc  avec  une  oignon  cuit  & de 
l'eau-de-vie  , on  applique  ce  cataplâmc  fur  les  hé- 
morroïdes , Se  en  deux  jours  la  douleur  Si  l'inflamma- 
tion cclfenc. 

Eau  d’an  i s forte,  ou  eau-de-vie  unifie.  Si  vous 
la  voulez  faire  comme  beaucoup  de  gens  b deman- 
dent , prenez  un  demi  fetier  d’cflencc  d'anis  diftillé  ; 
mcttez-le  dans  trois  pintes  de  ucs-bonne  eau-de-vie  , 
avec  une  pinte  d'eau  bouillie  ; mêlez  bien  le  tout  en- 
femblc.  Si  vous  la  voulez  fucréc  , vous  mettez  fur  le 
tout  une  chopine  de  fucre  cbrific  ; mais  beaucoup  de 
perfonnes  l'aiment  fans  fucre  ; palfez  le  tout  à b 
chauffe , de  meme  que  les  autres. 

Je  ne  parlerai  point  ici  de  certaines  aurres  liqueurs 
fortes  Si  violentes  , qui  ne  font  faites  qu'avec  de  l'cf- 
pric  de  vin , un  peu  de  fucre  Se  quelques  odeurs  , 
comme  l'eau  d'or  , le  pitre , le  fcc , Se  autres  qu'on 
P PP  ij 
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appelle  comme  ou  veut,  Se  dont  l’ufage  eft-tres  per- 
nicieux pour  la  fanré. 

Eau-de-vie  de  genièvre.  Prenez  un  pot  d'eau-dc-vie  , 
un  quarteron  de  graines  de  genièvre , treize  gros  de 
candie  , douze  doux  de  gerofle  , douze  de  grains  de 
poivre  blanc  , le  tout  entier  , infufez-lc  pendant  huit 
jours  à froid  , ajoutez  enfuite  une  demi-livre  de  fu- 
cre  & hltrcz-lc. 

Eau  de  cerifet.  Dans  une  pinte  d’eau  mettez  Se  écra- 
fez  une  demi  livre  ou  trois  quarterons  de  ccrifcs  , fui- 
vant  qu’elles  font  bonnes , avec  un  quarteron  ou 
Cinq  onces  de  lucre  ; palicz  le  tout  à la  chauffe  juf- 
qu'à ce  qu'il  foie  bien  clair , faitcs-le  rafraîchir , Se 
donnez  cette  liqueur  à boire. 

Eau  d ’ abricot  s , de  pechti , ou  de  poiret  mufquées. 
Dans  une  pince  d'eau  , mettez  fix  ou  huit  abricots  , 
péchés  ou  poires  mulquées , fuivant  leur  grolleur  ou 
on  en  augmente  la  quantité  , ou  on  la  diminue.  Vous 
les  couperez  par  morceaux  , vous  leur  donnerez  un 
bouillon  dans  cette  eau  pour  en  tirer  le  goût , Se  le 
tout  étant  refroidi , vous  y mettrez  un  quarteron  ou 
cinq  onces  de  fucrc  ; torfque  ce  fucrc  fera  fondu,  vous 
le  pallcrcz  à la  chaude  jufqucs  à ce  qu’il  foie  clair  , 
vous  le  ferez  rafraîchir  Se  le  donnerez  à boire. 

jimre  eau  d‘ abricots.  Prenez  des  abricots  bien  mûrs  , 
ôtcz-cn  les  noyaux,  faites- les  cuire  dans  de  l’eau  bien 
nette  , lailfez  refroidir  l'eau , padcz-la  dans  une  fer- 
victcc  , menez  dans  une  pinte  d'eau  un  quarteron  de 
lucre  ; elle  feboit  le  plus  froid  qu'il  eft  polïiblc. 

Eau  de  framboise.  Prenez  des  framboilcs  bien  mures, 
pallez-les  Se  prellez-les  bien  dans  un  linge  , mettez  le 
jus  dans  une  phiole  ou  bouteille  de  verre  découverte  j 
mettez-la  trois  ou  quatre  heures  au  folcil , puis  tirez 
le  jus  bien  doucement , de  crainte  de  remuer  la  lie  qui 
cit  au  fond  , mettez  un  dcmi-fccicr  de  jus  avec  une 
pinte  d'eau  fraîche  , une  demi  livre  de  fucrc  , banca- 
les bien  dans  deux  vailTeaux  , Se  lorfque  le  fucrc  eft 
fondu  , palicz  le  tout  dans  une  fcrviettc  -,  elle  fe  boit 
le  plus  frais  que  l'on  peut. 

L'eau  de  ccrilês , de  grenades  Se  de  grofcilles  le 
fait  de  la  meme  façon. 

E au  de  jafmin.  Prenez  une  pinte  d'eau  , tnenez-y 
un  quancron  de  fucrc  royal,  une  poignée  de  fleurs  de 
jafmin  , menez  le  tout  tremper  cnlemble  l'elpace  d'u- 
ne demi  heure  , Se  battez-lcs  dans  deux  vailleaux,  puis 
paflcz-lcs  dans  une  fcrvienc. 

L'eau  de  rofe  & de  mufeade.  Elles  fe  font  comme  cel- 
le de  jafmin. 

Eau  d'épine  vinette.  Prenez  des  grains  de  l'épine-vi- 
nette  , faites  des  bouillir  un  bouillon  avec  un  peu 
d'eau  , pallez-les , prenez  le  jus , meirez-en  un  demi- 
fericr  avec  une  pinte  d’eau  , un  quancron  de  fucre  , 
bancz-les  bien  dans  deux  vaillèaux  Se  pallez-les  dans 
une  ferviccte.  - 

Eau  de  coriandre.  Concaffez  de  la  coriandre  Se  met- 
tez-la  dans  une  pinte  d'eau  fraîche  avec  un  quar- 
teron de  fucre  , lailfcz-la  tremper  jufqu'à  ce  que  l'eau 
en  ait  bien  pris  le  goût , Se  paflez-la. 

L'eau  d'anis  , d'orange  , Se  de  citron  , fe  fait  de 
même  que  celle  de  coriandre. 

La  meilleure  maniéré  de  faire  l'eau  de' fleur s d’orange. 

Il  faut  prendre  cinq  , ou  Iîx  livres  de  fleuïs  d'oran- 

fc  t y ajouter  cinq  ou  fix  onces  de  la  prémicrc  écorce 
'oranges  amères  , coupée  par  petits  morceaux  , met- 
tre le  tout  dans  une  cruche  de  grais  & verfer  par-def- 
fus  quatre  livres  d'eau  de  melilîè  , Se  autant  de  vin 
blanc  ; fi  l’eau  de  mélilfe  manquoit , il  faudrait  met- 
tre le  double  de  vin  blanc.  On  remue  bien  le  coût 
avec  un  bâton  , ou  fpatulc  de  bois , Se  après  avoir 
bien  bouché  la  cruche  , on  l'enterre  dans  du  fumier 
chaud , où  elle  doit  refter  pendant  deux  jours , pour 
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mettre  la  matière  en  digeftion.Enfuitc  on  verfe  promp- 
tement la  matière  d;yi>  une  grande  tueur  bue  de  ver- 
re , Se  l'on  fait  la  diftillation  au  bain-marie  , ou  bain 
de  vapeur  , par  un  feu  fort  , vous  gardez  enfuite  vo- 
tre eau  , qui  eft  la  véritable  eau  de  naplire  , dans  des 
bouteilles  de  verre  bien  bouchées. 

Cette  eau  eft  excellente  dans  les  maladies  hifteri- 
ques  , pour  exciter  les  régies  , fortifier  l'eftomac  Se  le 
cerveau  , Se  corriger  la  malignité  des  humeurs.  Elle 
eft  propre  aufti  pour  dilfiper  les  vapeurs.  On  en  peut 
prendre  depuis  un  (crapule  , jufqu'à  une  once. 

Si  l’on  ajoute  de  petites  oranges  vertes  de  la  grof- 
feur  d'une  noix  à l'infuiion , l’eau  diftillée  en  fera 
beaucoup  meilleure  -,  il  faut  les  concafier  , avant  de 
les  mettre  dans  la  crache. 

Pour  tirer  d'efprit  de  l’eau  de  fleurs  d'oranges  , il 
n'y  a qu'à  maire  de  cette  eau  dans  un  macros  avec  un 
chapiteau , lui  adapter  un  récipient , Se  diftiller  au 
bain  de  vapeur  environ  la  quatrième  partie  de  cette 
eau  ; il  a la  même  venu, mais  la  dofe  en  eft  plus  petite, 
parce  qu’il  eft  plus  fort. 

Pour  tirer  l’huile  de  fleurs  d’orange  , on  fait  infu- 
fer  les  fleurs  dans  l’eau  commune  ; il  eft  bon  d'y  ajou- 
ter de  la  prémicrc  écorce  d'oranges  aigres  , & de  pe- 
tites oranges  bien  écrafées.  Il  faut  diftiller  à grand 
feu,  on  aura  l'huile,  ou  l'effence  , qui  fumagera fur 
l'eau  , de  laquelle  on  pourra  la  fcparer  , par  le  moyen 
d'un  petit  coton  ; & on  la  cardera  dans  des  phioies 
bien  bouchées.  Elle  a toutes  les  propriétés  de  fon  eau. 
La  dofe  eft  depuis  deux  gouttes  jufqu'à  fix,  dans  quel- 
que liqueur  appiopriée.  Pour  la  rendre  plus  diflolu- 
blc  , on  la  mêle  avec  un  peu  de  fucre  candi  pulverifé. 
C'eft  là  la  véritable  elfeiicedc  fleurs  d'orange. 

Eau  de  cane  lie.  Faites  bouillir  une  pinte  d'eau  avec 
demi  once  de  cancllc  rompue  par  morceaux  , Se  apres 
l'avoir  oté  de  deflus  le  feu,  metccz-y  un  quarteron  de 
fucrc  , fai  tes- la  refroidir  , Se  paflez-la. 

Jlutrt  eau  de  canelle.  Prenez  une  livre  de  cancllc  , 
trois  livres  d’eau  rofe  Se  autant  de  vin  blanc  , concaf- 
fez  la  cancllc  , mettez- la  infùfer  pendant  quatorze 
jours  , nuis  diftillcz  la  première  eau  qui  fera  blanche  , 
qui  eft  la  meilleure , enfuite  la  féconde,  puis  une  rroi- 
iiéme,  qui  eft  la  moindre  ; elle  eft  bonne  pour  le  foye, 
la  ratte , le  mal  d'ellomac  , les  maladies  froides  Se  cel- 
les du  cerveau  , la  matrice  , la  débilité  des  nerfs  SC 
contre  les  puifons  froids.  Elle  provoque  les  mois , Se 
l'urine  raenue  5 elle  arrête  le  vomilfemcm  , fait  acou- 
chcr  , Se  récrée  toutes  les  fondions  de  l'amc.  La  dolc 
eft  depuis  une  dragme  jufqucs  à trois. 

Eau  de  fenteur  de  la  Reine.  Prenez  eau  de  rofe  rou- 
ge trois  pintes  , eau  de  rofe  muicade , Se  de  fleurs  d'o- 
range , de  chacune  trois  chopincs  , eau  de  fleurs  do 
mélilot  , de  fleurs  de  myrtille  , Se  de  cofiui  bmenjït  , 
de  chacune  trois  chopincs.  Toutes  ces  eaux  diftillccs 
feront  mifes  dans  une  bouteille  de  verre , dans  laquel- 
le vous  ajouterez  benjoin  en  poudre  une  livre  , doux 
de  gérofle  , cancllc  , écorce  d’orange  féche  , de  cha- 
cun une  demi  once  , le  tout  concallc , bouchez  bien 
la  phiole  , Se  laillêz-la  un  mois  fans  l’ouvrir. 

Eau  d'ange.  Prenez  benjoin  quatre  onces  , ftorax 
deux  onces , fautai  citrin  une  once  , doux  de  gerofle 
deux  dragmes  ; deux  ou  trois  morceaux  d'iris  de  Flo- 
rence , la  moitié  d’une  écorce  de  citron  , deux  noix 
mufeades  , une  demi  once  de  cancllc  , & deux  pintes 
d'eau  ou  environ.  Mettez  le  tout  dans  un  coqncmar 
neuf  de  terre , Se  faites  bouillir  julqu'à  diminution 
d’un  quart , puis  prenez  environ  fix  grains  de  mufe 
que  vous  mettrez  en  poudre  , avec  gros  comme  une 
noifene  de  fucre  que  vous  délayerez  avec  un  peu  de 
cette  eau.  Vous  mêlerez  le  tout  cnfeniblc  Se  remuerez 
bien  , enfuite  vous  pallcrcz  le  tout  & le  mettrez  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  bouchée  pour  la  confervar. 
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il  faut  garder  le  marc  fie  le  faire  lécher  pour  le 
mettre  en  poudre , & s'en  fervic  A parfumer  les  pou- 
dres dont  on  a parlé  ailleurs. 

Pour  taire  une  eau  d'ange  encore  plus  excellente,  il 
faut  joindre  aux  drogues  marquées  ci-delfus , bois  de 
rotes  , calamus -aromatique  , laudanum  , avec  une 
bonne  jrhopine  d’eau  rote  diltilléc , & demi-fetier 
de  celle  île  fleurs  d'orange  j mettre  le  touc  dans  une 
cUcurbitc  de  verre  , ou  tic  grais  ; la  boucher  bien  , fi: 
mettre  lamadcrecn  diccition  pendant  vingt-quatre 
heures  , au  bain  marie  tiede.  Enfuicc  adapter  A la  cu- 
curbite  les  autres  vaiilêaux , en  lutant  exactement  les 
jointures  de  la  veilie  , Sc  diftillcr  la  liqueur  au  bain- 
marie  chaud.  Après  la  diftillation  , il  faut  délayer 
dans  l'eau  diftülée  lix  grains  de  mule,  Sc  autant  d'am- 
bre gris,  & la  confervcr  dans  des  bouteilles , ou  phio- 
lcs  bien  bouchées  ; clic  cil  propre  pour  parfumer. 

Euu  de  grenude.  Il  faut  prendre  une  grenade  de 
moyenne  grolleur  , la  bien  éplucher  , fie  l'écrafêr  au 
plutôt  dans  une  pinte  d'eau  , de  peur  qu'elle  ne  noir- 
cifle.  Vous  mettrez  enfuitc  dans  cette  eau  un  quarte- 
ron ou  cinq  onces  de  fucrc  , vous  paflerez  lo  tout  A la 
chaullê  jufqucs  à ce  qu’il  foit  clair  , vous  le  ferez  ra- 
fraîchir Si  le  donnerez  à boire  ; ôc  iî  la  grenade  ne 
doniioïc  pas  allez  de  couleur  à vôtre  eau  , vous  y met- 
trez une  ou  deux  cuillerées  de  lirop  de  grolcillcs  pour 
achever  de  lui  donner  couleur , ou  bien  du  tourne- 
lol  que  vous  mettrez  tremper  , Sc  puis  vous  le  pref- 
ferez. 

Euu  de  fenouil  verd  , de  pim[>renelle  , e ï de  cerfeuil. 

Il  faut  prendre  de  l'un  ou  de  l'autre  une  poignée  , Sc 
la  mettre  infulér  dans  une  pinte  d'eau  A froid  , l'cfpa- 
cc  d'une  heure  ou  d'une  heure  8c  demi  ; puis  vous  y 
mettiez  trois  onces  ou  un  quarteron  de  fucrc  , vous 
la  pallercz  , la  fêtez  rafraîchir  & la  donnerez  A boire 
dans  quelques  autres  eaux.  Si  l'on  y veut  du  parfum 
de  mule  fie  l'ambre  préparés  , vous  en  mettrez  , mais 
li  peu  qu'on  rie  s'en  apperçoive  prcfque  pas.  Lorfquc 
vous  voudrez  glacer  , Sc  mettre  en  for  bec  toutes  ces 
eaux  , vous  y redoublerez  la  dofe  de  fucrc  6c  mettrez 
fur  une  pinte  une  demi  livre  de  lucre  , vous  augmen- 
terez aulli  moitié  de  fruit , de  fleur  , ou  de  graine,  A 
proportion  de  ce  que  vous  voudrez  faire  , pareeque 
fans  cela  elles  n'auroient  point  de  goût , Sc  la  glace 
leur  oteroic  toute  leur  qualité  , principalement  A cel- 
le du  citron  fie  de  limonade.  Mettant  ainli  beaucoup 
de  fucre , de  citron  , de  mufe  6c  d'ambre  , c'eft  ce 
qui  lui  donne  le  nom  fie  la  qualité  de  forbec  de  Le- 
vunt. 

Eaux  glacée/.  La  maniéré  de  glacer  toutes  ces  eaux 
chacune  en  particulier.  Vous  en  mettrez  trois  , qua- 
tre , ou  lix  bocccs  ou  autre  vailfeau  Suivant  leur  gran- 
deur , dans  un  feau  A un  doigt  de  diftancc  les  unes  des 
autres  , puis  vous  prendrez  la  glace  , que  vous  pilerez 
bien  6c  que  vous  falercz.  Lorlqu'cllc  fera  pilcc  , vous 
en  mettrez  proprement  dans  le  foit  tout  autour  de 
vos  buttes  jufqucs  A ce  que  le  feau  loit  touc  plein  Sc 
qu'elles  en  loicnt  couvertes,  Pour  les  faire  glacer 
promptement  5c  que  cela  fe  faite  bien  , il  faut  la 
quantité  de  deux  litrons  de  lèl  ou  environ.  Le  tout 
ainli  dilpofe  ; vous  le  laillctcz  rcpolcr  une  demi  heu- 
ie  ou  trois  quarts  d'heure  de  tems  , prenant  garde 
que  l'eau  ne  fubmerge  vos  boëtcs  à mefure  que  la 
glace  fc  fond  , 5c  qu'elle  n'cntrc  dans  vos  liqueurs, 
l’our  éviter  cela , vous  faites  au  bas  du  l'eau  un  trou 
où  vous  mettrez  un  fauflcc , par  lequel  vous  en  tire- 
rez l'eau  de  tems  en  tems , enfuitc  vous  rangerez  la 
glace  de  defTus  vos  bocccs  fie  remuerez  la  liqueur  avec 
une  cuiller  , afin  qu'elle  fe  glace  en  neige  , fie  li  elle 
étoil  glacée  grofle , vous  la  remuerez  avec  la  cuiller 
pour  la  difloudre  , fans  cela  elle  n 'aurait  point  de 
goût , fie  lorsque  vous  aurez  manié  toutes  vos  boëtcs 


EAU  9jo 

fie  vos  liqueurs  , fie  pris  bien  garde  qu’il  ne  foit  point 
encré  de  la  glace  falcc  dédain  , vous  les  recouvrirez 
de  glace  fie  tic  fcl  pilé  comme  dertits  , fie  fi  vous  êtes 
prelîe  pour  les  faire  plus  promptement  glacer  , il  faut 
les  forcer  de  fcl , fie  vous  n’aurez  plus  befoin  de  les 
remuer  que  lorfquc  vous  les  voudrez  fervir  , fie  ne  les 
d i citerez  que  lorfquc  vous  ferez  prêt  de  le  faire  ; voilà 
en  général  comme  fe  font  toutes  les  eaux  glacées. 

Euu  yrrcieufo , ou  rejluurutive.  Prenez  trais  poignées 
de  gentiane  par  petits  morceaux  fie  autant  de  feuilles 
fie  fleurs  de  petite  centaurée  coupées  bien  menu  , fai- 
tes-les  infùfcr  vingt -quatre  heures  dans  de  bonne  eau- 
de-vie  , diftillcz-en  la  moitié  à un  feu  modéré  par 
l'alembic.  Prenez  cette  d titillation  , faites-la  infufer 
dans  une  poignée  de  fauge  menue  , fie  autant  de  pou- 
liot , vous  y joindrez  la  rapurc  dccinq  ou  fix  citrons , 
vous  les  taillerez  vingt-quatre  heures  , vous  les  diftil- 
lerez  enfuitc  , après  quoi  vous  y ajouterez  un  b&ron 
de  candie  & douze  doux  da  gérofle.  On  en  prend 
une  cuillerée  en  fe  couchant  avec  un  peu  de  lucre  , 
après  les  cpuiièmcns. 

Il  y a encore  des  eaux  rafraîchi  (Tan  te  s qui  fervent  A 
faire  des  émullions , telles  que  font  celles  de  pourpier, 
de  chicorée  , de  laitue  courcc , de  melons  Sc  de  con- 
combres. 

Euu  de  limaçon/ , ou  efo argot/. 


Lavez  bien  , fie  écrafcz  enfuitc  dans  un  mortier  de 
marbre  trois  livres  de  limaçons  vivans , avec  leurs 
coquilles.  Mettez-les  dans  une  cucurbite  de  verre  , au 
bain-marie  tiede  ; verfez  par  delVus  une  pinte  de  lait 
d’Anedè  tout  nouvellement  tiré , brouillez  le  tout  avec 
une  (patute  de  bois  , fie  après  avoir  adapté  fie  luté  les 
vaiilêaux,  taillez  la  matière  en  digeftion  pendant  dou- 
ze heures.  Faites  enfuitc  la  dilkillation  , Sc  cxpofêz 
pendant  plulicurs  jours  au  folcil , l’eau  diitilléc  que 
vous  aurez  mile  dam  une  bouteille  débouchée  , afin 


de  1a  purifier  encore  de  ce  qu'elle  a de  groificr  , je 
veux  dire  d'une  efpecc  de  mucilage  qu'elle  a pris  du 
lait  d'inerte  ; fie  des  limaçons , fi:  pour  dilTipcr  le  peu 
d'odeur  empireumatique  qu'elle  peut  avoir  acqui le. 

Cette  eau  fc  prend  intérieurement  pour  la  phtilie  , 
les  ardeurs  d’urine  , la  néphrétique  fie  le  crachement 
de  lang.  La  dofe  clt  depuis  demi  once  jufqu'A  lix. 
On  s’en  fert  aulîî  pour  décrartèr  la  peau  , fie  pour  dif- 
fiper  les  rougeurs  du  vifâge.  Elle  eft  humectante  fie 
rafraichirtântc.  Les  limaçons  rouges  fans  coquilles 
peuvent  fervir  pour  cctrc  diltillation  , qui  fc  peut 
faire  aurti  fans  le  mélange  d'aucune  liqueur. 

On  diftilte  de  la  même  manière  , les  eaux  de  gre- 
nouilles , d'ecrevices  fie  autres  fcmblablcs. 


Eau  de  fruy  de  grenouille /.  Prenez  au  mois  de  May 
du  fray  de  grenouilles  , qui  ait  fort  peu  d'odeur  , dil- 
tillez  en  l'humiditc  au  bain-marie,  mettez  la  liqueur 
dans  une  bouteille  débouchée , cxpofez-la  au  folcil 


pendant  huit  jours  -,  Sc  enfuite  bouehcz-la  exactement 
pour  la  confervcr. 

Cette  eau  eft  rafraîchirtànte  , Sc  condenfantc  ; elle 


eft  propre  contre  les  rougeurs  de  la  peau  les  hé- 
morrhagies , les  cicfipclcs  fie  les  cancers  ; on  l’appli- 
que extérieurement  avec  des  linges  ; clic  eft  propre 
pour  décralfcr  le  vifage  , fie  pour  tenir  le  teint  frais. 
Voici  une  autre  manière  de  faire  l'eau  de  fray  de  gre- 
nouilles. 


Mettez  une  bonne  quantité  de  fray  de  grenouilles 
dans  des  facs  bien  nets,  fufpcndcz  ces  iâcs  en  quelque 
endroit  , fie  mettez  par  dellous  des  terrines  pour  uccc- 
voir  la  liqueur  qui  en  découlera.  Expofcz  enfuitc  cet- 
te liqueur  au  folcil , pendant  plulicurs  jours , dans  des 
bouteilles  de  verre  débouchées.  Elle  fe  purifiera  , fie 
en  la  verfant  par  inclination  dans  d'autres  vaiilêaux 
bien  nas  , clic  laiflcra  au  fond  des  premiers,  une  cfpc- 
l’pp  üj 
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ce  de  lie , ou  île  fedimcnt  qu'il  faut  jetter.  On  la  re- 
met encore  dans  les  bouteilles  après  les  avoir  bien 
nettoyées  , qu'on  expofe  encore  au  folcil  pour  la  fe- 
parer  de  nouveau  (lu  fediment  qui  tombe  au  fond  , 
réitérant  toujours , jufqu'à  ce  qu'elle  devienne  claire  , 
comme  1 eau  commune.  Cette  eau  de  fray  ne  le  con- 
ferve  pas  li  long-tcms  que  celle  qui  eA  diltillcc  par  le 
feu  ; mais  elle  dt  beaucoup  meilleure  pour  l'ufage. 

Eau  dt  Un.  Mettez  dans  une  cucurbite  deux  livres 
de  limaçons  de  jardin  , trois  poignées  de  capillaire  , 
& autant  de  lierre  ccrrcAre  , le  tour  bien  nettoyé  , & 
pilé  enfemble  dans  un  mortier  ; ajoutez  trois  poignées 
de  graine  d'anis , & autant  de  racines  de  rcglifïc  con- 
ciliées ; quatre  onces  de  jujubes  ouvertes  , 8c  autant 
de  railins  pâlies  & mondes  de  leurs  pépins.  Verfez 
par  dcllus  deux  livres  de  sai.gdcporc,  8c  lîx  pintes 
«le  lait  de  vache  nouvellement  tiré.  Apres  avoir  bien 
btouiilé  le  tout  avec  un--  fpatulc  de  bois,  on  adapte 
les  vaillèaux , on  en  lutc  bien  les  jointures , Se  on  dis- 
tille au  bain  de  vapeur. 

Cette  eau  rafraîchit  le  fang , Se  adoucit  l'acreté  de 
la  poitrine , excite  le  crachat , Se  purifie  le  fang  des 
humeurs  qui  le  corrompent , elle  cft  excellence  auflî 
dans  la  phtilic.  On  en  prend  depuis  une  once  jufqu'à 
j,x-  Elle  cil  propre  encore  pour  dccraflcr  8c  embellir 
le  vifage  & les  mains. 

Secret  peur  convertir  l'eau  en  vin. 

Prenez  une  once  de  tartre  de  Montpellier  bien  épais 
& calciné  à blancheur,  que  vous  mettrez  dans  un 
matins , & par  dcllus  quatre  onces  d’eau-de-vie  , ou 
mieux  d’ci  prit  de  vin.  Scellez  le  matras  hcrmctiquc- 
mer  t ; mcttcz-le  au  fumier  fut  ou  fept  jours , enfuite 
vingt  jours  fur  un  feu  de  cendres  modéré  , après  quoi 
vous  l'otetez , & vous  auicz  une  picrrt  que  vous 
multiplierez  de  cette  manière  : Pulvcrifez  vôtre  pier- 
re, & tachez  de  ne  la  point  éventer , ajoutez  une  once 
d’dprit  de  vin.  Mettez  fix  ou  fept  jours  au  fumier, 
puis  vingt  jours  fur  les  cendres  , & foires  comme  ci- 
devant.  Ce  que  vous  ferez  tant  qu'il  vous  plaira.  Si 
vous  en  mettez  un  grain  fur  un  verre  d'eau  , il  fera 
auflî-tot  changé  en  vin  d’un  goût  exquis  & tres-fain. 

Autre.  Prenez  une  livre  de  tartre  de  Montpellier  , 
pilez- le  8c  paiTcz-le  par  le  tamis  de  foyc,  mettez-y  par 
dcllus  une  livre  de  fort  vinaigre  ; étant  dillbut , vous 
le  di Aillerez  , Se  il  fortira  inlîpidc  , jettez  de  l'eau  de 
vie  fur  la  matière , laiffez-la  repolcr  un  jour , puis 
diAillcz-la  au  bain-marie.  Prenez  un  peu  de  cette  ma- 
tière qui  relie  dans  l'alembic  ; détrcmpez-la  dans  de 
l'eau  commune  Se  vous  aurez  une  liqueur  vineufe. 

Trempez  un  pain  fortant  du  four  dans  de 
fort  vinaigre  jufqu’à  ce  qu’il  en  foit  bien  imbibé  , 
puis  faites- en  féchcr  un  morceau , 6c  le  mettez  dans 
une  ta  fie  pleine  de  cette  eau. 

Autre.  Prenez  feptante  livres  de  tartre  de  Montpel- 
lier , mcttez-cn  deux  dans  une  cornue  avec  quatre 
livres  de  fable  blanc  bien  fcc;  diflillez-lc  par  ddgrés  , 
vous  ferez  la  même  chofc  de  tout  vôtre  tartre , ayant 
tout  l'cfprit  de  vos  feptante  livres , vous  les  garderez. 
Prenez  la  tête  morte  Se  foites-cn  le  fcl  que  vous  dif- 
foudrez  , filtrerez , Se  coagulerez  vingt  fois.  Mettez- 
le  enfuite  dans  un  alembic  bas  «charge,  joignez 
l'cfprit  rcûifié  , adaptez  le  chapiteau  que  vous  expo- 
ferez  quinze  jours  au  grand  folcil , vous  trouverez 
dans  la  chape  un  fcl  volatil  que  vous  mettrez  dans 
l'œuf  philofophiquc  quarante  jours  au  feu  de  lampe 
Se  la  poudre  fera  faite  , dont  vous  jetterez  un  gros 
fur  un  muid  d'eau  qui  fermentera  comme  du  mou  , 

Se  fera  foit  dam  fîx  heures.  Faites-en  des  tablettes 
qu'on  garde  en  lieu  fec  ; on  en  détrempe  un  morceau 
dans  de  1 eau  pour  boire. 
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"Pour faire  de  l'can-dc-vie  avec  de  t ‘ eau. 

Faites  diffoudre  une  demi  livre  de  fcl  de  tartre  fur 
utre  quantité  fufltfanie  d'eau-dc-vie,  mettez  cette  ma- 
tière dans  un  vaitleau  où  il  y aura  quatre  à cinq  fois 
autant  d'eau , lailléz-U  fermenter , Se  elle  fera  bonne 
dans  peu.  é 

On  auroit  pu  donner  icy  la  manière  de  faire  plu- 
fieurs  autres  fortes  d’eau  ; mais  parce  qu’on  les  tire 
par  le  moyen  de  la  dillillation  , on  a juge  à propos 
de  les  mettre  dans  l’article  delaDiSTiLLATiow. 
Telles  font  les  eaux  tofes  , celle  de  framboife , de  ce- 
*»fe  , de  noyau , de  la  Reine  d'Hongrie , de  chardon 
bénit , 6c  autres.  On  y a donne  fur-tout  une  deferip* 
tion  cxa&e  de  l'eau  vulnéraire  ou  d'arquebufade. 
Eau  antipleuretique.  Voyez  R t M E i>  E s. 

E au  de  brcfil.  Voyez  rougi. 

E a v -de -vie  camphrée.  Voyez  camphre. 
EBO 

EBOULER.  C’eft  un  terme  qui  fe  dit  d'un 
tas  de  terre , ou  de  fable  , ou  de  pierre  , ou  de  bois 
Sec.  qui  étant  bien  rangés , 6:  s'étant  maintenus  en 
bon  état  viennent  à fe  laiucr  aller  fur  les  cotes  , 6c  par 
confequcnt  à perdre  leur  ancienne  fituation  ou  difpo- 
fition.  Ou  dit  qu'une  muraille  s’eft  éboulée  , la  terre 
qui  ctoic  fur  les  bords  de  la  tranchée  eA  venue  à s'é- 
bouler ; de  là  vient  ce  mot  d 'éboulii , pour  dire , la 
chofe  éboulée. 

EBOURGEONNER  les  arbres.  Voyez. 
fruitiers. 

EBOURGEONNEUR.  Voyez,  oiseau 
de  volière. 

EBULLITION  de  fang.  Voyez,  sang. 

ECA 

E C A L E R.  C'eA  un  terme  de  jardinage , qui  fe 
dit  des  pois  , Se  des  fèves  qu'on  écollè  * c'cll-à-dirc  , 
qu'on  ôte  de  leur  colïè. 

Tour  contrefaire  l'écaille  de  tortue  fur  le  enivre. 

Frottez  les  lames  de  cuivre  d'huile  de  noix , 6c 
faites  féchcr  à petit  feu. 

Sur  U corne. 

Faites  di (foudre  à froid  de  l'orpiment  dans  de  l’eau 
de  chaux  filtrée  , appliquez-en  enfuite  fur  la  corne  , 
avec  le  pinceau , réitérez  li  elle  n’a  pas  pénétré  la  pre- 
mière fois  , Se  faites  de  même  des  deux  côtés. 

Ou  prenez  litarge  d'or  une  once  , avec  autant  de 
chaux  vive.  Broyez-lcs  enfemble  avec  de  l'urine  , ÔC 
faites-en  une  cfpecc  de  bouillie  ; appliquez-la  fur  la 
corne  , 6c  lailTcz-l'y  trois  ou  quatre  heures. 

Pour  colorer  l’écaille  de  tortue. 

Mêlez  bien  enfemble  , orpiment , chaux  vive , 6c 
cendres  gravclccs  ; 6c  trempez-y  vôtre  écaille. 
ECARLATE.  Voyez,  profits. 

ECH 

E C H A L A S.  C’eA  un  morceau  de  bois  long  SC 
uarré  , d’environ  un  pouce  d'épais  ; il  fe  fait  d’or- 
inairc  de  cœur  de  chêne , fendu  exprès  pour  cela  , Se 
eA  employé  à foire  le  treillage  des  cfpaliers.  Il  s’en 
foit  de  telle  longueur  qu'on  veut , mais  l’ordinaire 
eA  de  quatre  pieds  6c  demi , de  huit  à neuf  pieds  , Se 
de  douze  , Sec.  U s’en  foit  au(Ti  de  branches  de  châ- 
taignier fendues  en  deux  , trois  , quatre , 6cc. 

ECHALOTE,  en  latin  Afcalonia  ou  cepa  af- 
cabmica, . 

Defeription.  C'eA  une  plante  ou  plutôt  une  efpece 
d'oignon  , dont  1a  racine  eA  bulbcufe  Se  oblongue. 
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Scs  tiges  font  creufcs  Se  bolides.  Scs  feuilles  font  droi- 
tes , longues  Se  lîftulculcs.  Ses  fleurs  (ont  à iix  feuilles , 
difpofées  ei)  fleurs  de  lys  , & compofont  un  bouquet 
ou  paquet  fpherique.  A ces  fleurs  fuccedentdes  fruits, 
qui  renferment  des  fémenccs  prcfquc  rondes. 

On  a donne  principalement  le  nom  d’cchalotc  à 
la  racine  de  cetcç  plante  , qui  a le  goût  de  l'ail  quoi- 
qu'il m/foit  pas  li  fort. 

Lien. 

L'échalote  croît  dans  tous  les  jardins  potagers  ; il 
en  venoit  cri  quantité  dans  le  pays  d'Afcalon  ville  de 
Judée.C’cft  de  U qu'elle  a été  appclléc  Ajeaionia. 

m Propriété/. 

Les  échalotes  entrent  plus  dans  les  ragoûts  que  dans 
les  ordonnances  de  Médecine  , cependant  on  fe  fort 
utilement  de  leur  jus  dans  les  cfquinancics  avec  lequel 
on  les  frotte.  Il  provoque  le  flux  menflruel , quoi  qu'il 
eût  etc  arrête  ; il  cil  céphalique  & fait  du  bien  quand 
on  le  tire  par  le  nés.  Etant  mêlé  avec  du  vinaigre  , de 
la  rhùc  & du  roiel  , il  cft  fort  bon  contre  les  morfures 
des  chiens  enragés.  Si  on  y fait  fondre  du  fcl , il  dimi- 
nue les  cicatrices  la  idées  par  la  petite  vérole  , & les 
taches  du  vifage.  On  dit  qu'il  cft  meilleur  que  l'alcyo- 
nium  , pour  faire  renaître  le  poil  tombé  par  la  pelade. 
On  en  fait  un  onguent  avec  de  la  graillé  de  poule  qui 
eft  bon  pour  empêcher  les  cafturcs  de  foui iers.  Enfin 
les  échalotes  font  aperitives , propres  pour  la  pierre  Se 
pour  les  retentions  d'urine.  Tout  le  monde  fait  qu'el- 
les excitent  l'appétit , & challènt  le  mauvais  air. 

Culture  des  échu! oses. 

Elles  viennent  de  cayeux  fur  planche  , en  rayon  de 
quatre  doigts  éloignes  l'un  de  l’autre  , les  cayeux  à 
meme  diftance.C'cll  à la  fin  de  Février  qu’on  les  plan- 
te , & fur  la  fin  de  Juin  qu'on  renoue  les  montant. 
On  les  lève  de  terre  vers  le  vingtième  de  Juillet , on 
les  bille  un  peu  aérer  j puis  on  les  ferre  en  quelque 
lieu  qui  ne  foit  pas  humide. 

F.CHAPER,  & s’emporter.  Ce  font  des  termes 
qui  le  difent  à l'égard  des  arbres  qui  font  extrême- 
ment vigoureux.  Se  qu’on  appelle  furieux, qui  ne  pouf- 
fent que  de  fort  grollés  branches  fans  en  faire  de  cel- 
les qui  doivent  fructifier , & qui  par  ces  grands  jets 
font  ou  des  burifons  trop  grands , ou  des  c! paliers  qui 
excédent  la  hauteur  des  murailles  fans  rien  pnulïér 
pour  garnir  le  pié.  De  U vient  qu'on  dit  : cet  urine 
s’emporte  , cet  urine  s’ichapt  , il  le  faut  retenir  , cette 
branche  s’ eft  échapée  , s’ cft  emportée  j il  faut  ôter  de  ces 
branches  qui  s'êthapent  trop. 

ECHAUDÉS  ou  CRA  QU  E L 1 N S AU 
BElfRRE.  Mettez  for  une  table  un  demi  litron 
de  fleur  de  farine  , faites-y  une  petite  folié  au  milieu  , 
mettez  dans  cette  folle  environ  un  demi  verre  de  le- 
vure de  bierre , ajoûtez-y  ce  qu'il  faudra  d'eau  chau- 
de , Se  maniez  le  tout  cnfêmble,  teduifez-le  en  pâte 
un  peu  molette  pour  vous  fervir  de  levain;  c'cft  pour- 
quoi il  faudra  ramafter  cette  pire  Se  la  tourner  en  fa- 
çon de  petit  pain.  Mettez  enfuite  ce  pain  dans  un  lieu 
chaud  , afin  qu'il  levé  ou  fe  rende  promptement , Se 
fi  c'cft  a»  été,  il  pourra  fe  renfler  fuftifammenc  en  un 
demi  quart  d’heure. 

En  attendant  que  le  levain  fe  renfle  , vous  mettrez 
fur  une  table  , un  quart  de  fleur  de  farine,  foiccs-y 
une  folle  au  milieu  , mettez  dans  cette  folle  une  livre 
de  beurre  non  falc  , que  vous  aurez  manié  Se  amolli 
auparavant  s’il  cft  trop  dur  , ajoutez-y  une  once  ou 
un  peu  plus  de  fcl  menu  ; mêlez  ces  choies  ensemble  , 
en  y ajoutant  ce  qu'il  faudra  d'eau  froide  jtour  pétrir 
cctcc  pâte.  Lofque  cette  pâte  fera  pétrie  à demi , vous 
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prendrez  vôtre  levain  s'il  eft  prêt , c'cft-à-dire , s'il  eit 
buufi  & renflé  , il  faut  le  mêler  avec  vôtre  pâte  en 
achevant  de  b pétrir.  Et  quand  elle  fera  pétrie  fuili- 
famment , vous  la  couperez  par  morceaux  , que  vous 
moulerez  avec  b main  en  petits  pains  , qu'il  faudra 
étendre  enfuite  pour  les  former  en  cchaudcs. 

Cela  étant  fuie  , il  faudra  avau  dans  un  chaudron 
ou  dans  une  pocle  à confiture  , de  l'eau  fur  le  fou  , 

& loi  iqu'cllc  fera  prcfquc  bouillante  , vous  jette  tÿ 
dedans  vas  échaudés^Sc  les  y taillerez  jufqu'à  ce  qu’ils 
viennent  dcllus.  Alors  il  faudra  les  remuer  un  peu 
dans  cette  eau  , puis  vous  prendrez  une  écumoire  avec 
laquelle  vous  enlèverez  en  l'air  un  peu  de  l'eau  dans 
laquelle  font  vos  échaudés  , & vous  les  arruferez  ou 
balfinercz  de  cette  eau  , les  laiflànc  cependant  dans 
leur  eau  jufqu’à  ce  qu'ils  foient  retenus  & rafermis  , 
Se  pour  le  connoîcre , il  but  tirer  un  de  ces  échaudés , 
& le  manier  pour  voir  s'il  cft  allez  ferme. 

Lorfque  vous  jugerez  que  les  échaudés  lé ronc  reve- 
nus fuftifammenr , vous  les  retirerez  hors  de  l'eau  avec 
une  écumoire  , & les  mettrez  fe  reiluyer  Se  refroidir 
fur  un  clayon , puis  vous  les  mettrez  au  four  : il  ne 
faut  qu'un  quart  d’heure  pour  cuire  de  petits  ce  h ai- 
des communs.  Mais  il  faut  que  le  tour  foie  rude  , c’tft- 
à dire  , qu'il  foit  aulïi  chaud  par-tout , comme  li  c'é- 
toir,  pour  cuire  de  gros  pâtés.  Si  les  échaudés  ne  pren- 
nent pas  fufitfammcnr  de  couleur  en  cuifans  , il  fon- 
dra foire  un  peu  de  fou  clair  fur  b fin  à une  des  joncs 
à côté  du  four  , afin  que  b chaleur  le  rabatte  fur  les 
échaudés  & leur  donne  île  b couleur. 

Remarquez  que  li  vous  ne  mettez  point  de  beurre 
dans  l’appareil  de  vos  échaudés , vous  ne  ferez  que  des 
échaudés  au  fcl  & à l’eau  qui  font  plus  dûmes  de 
quelques  perfonnes  que  les  échaudés  au  beurre. 

Quant  aux  échaudés  aux  œufs , ils  le  font  de  me- 
me que  ceux  au  beurre  , & il  fout  mettre  des  œufs 
dans  b pâte.  C'cft  pourquoi  fur  un  quart  de  forme, 
il  faut  cafter  quinze  œufs  , & mettre  feulement  une 
demi  livre  de  beurre.  Il  faut  aufti  que  b pâte  de  b- 
quelle  on  veut  foire  des  cchaudcs  aux  œufs  foir  , bien 
maniée , Se  plus  mollette  que  celle  des  autres  échau- 
dés. 

Il  fout  encore  remarquer  qu'on  doit  donner  le  fouc 
moins  rude  aux  échaudés  aux  œufs , qu'à  ceux  qui 
font  feulement  au  fcl  Se  à l'eau  , ou«u  beurre. 

E C H A U L E R le  blé  de  fétnencc.  Voyez  L a- 
B O U R A G E. 

E CH  ELLE.  Tour  d’échelle.  Voyez.  Ch  emin. 
E C L 

ECLABOUSSURe.  Terme  de  chatte.  C'cft 
lorfque  1a  bête  que  vous  courez  , foie  aller  l'eau  fur 
les  branches  de  les  herbes  qui  font  des  deux  cotccs  du 
ruiftèau  qu'elle  aura  longé  ou  traverfe,  ou  fur  les  pier- 
res qui  font  au-deftus  de  l'eau. 

_ ECLAIRCIR  du  plant.  C'cft  en  ôter  ou  en  ar- 
racher une  bonne  patrie,  quand  il  cft  trop  dru  Se  trop 
épais  ; euforte  que  ce  qui  doit  grolfir  Se  le  fortifier,  ne 
fcroit  que  s'étioler  : par  exemple  , on  éclaircit  des  ra- 
ves , des  choux  , des  poireaux  , de  l'oignon  , des  lai- 
tues à rcplantcr.&c.  l’otcille  n’a  que  foire  d'être  éclair- 
cie, elle  ne  fauroic  prcfquc  jamais  être  trop  drue. 

ECLAIRE.  C'cft  un  nom  commun  à deux  dif- 
ferentes efpcces  de  plantes , dont  l’une  cft  appellée 
éclaire  , ou  tclongue , ou  la  grande  chelidoinc  , Se  en 
latin  , obelielortium.  L'autre  cft  nommée  b petite  éclai- 
re, ou  b petite  chelidoinc  , ou  b petite  fchrophulai- 
re  , Se  en  latin  chtlidoma. 

Deferiptiort  de  i éclaire. 

C’cft  une  plante  qui  poulie  une  tige  de  b hauteur 
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d'une  coudée  8c  davantage  , grêle , qui  a beaucoup  de 
branches  garnies  de  feuilles  qui  reflêmblent  à celles 
de  la  grenouillette  ; mais  plus  tendres,  & tirant  fur  le 
verd.  Auprès  de  chaque  feuille  , il  fort  des  fleurs  fem- 
blabics  à celles  du  violicr.  Elle  eft  pleine  d'un  lue  jau- 
ne , âcre , 8c  mordicant , avec  un  peu  d'amertume , & 
de  mauvaife  odeur.  Son  fruit  eft  fait  comme  celui  du 
pavot  cornu , dans  lequel  le  trouve  la  graine.  Sa  raci- 
ne eft  J impie  au  deflus  &c  au  deflous  -,  clic  eft  partagée 
en  pluiieurs  autres. 

Lieu. 

Certe  plante  croît  és  lieux  ombrageux  fur  les  mu- 
railles , dans  les  fentes  des  vieux  édifices.  Elle  fleurit 
en  Avril. 

‘Propriétés. 

Le  fuc  de  l'edaire  mêle  dans  du  miel , & cuit  dans 
un  vailfeau  de  cuivre  fur  les  charbons  , fert  à éclaircir 
la  vue.  La  racine  étant  nwüiéc  , guérit  la  douleur  des 
dents  ; l'eau  diftilléc  diflipc  l'inflammation  des  yeux  , 
& nettoyé  les  ulcères  qui  s’y  forment.  Son  fuc  mêlé 
avec  pareille  quantité  d'eau  rofe  , produit  le  meme 
effet.  On  met  fur  les  yeux  des  petites  comprdlcs  trem- 
pées dans  ce  mélange.  Enfin  , ce  fuc  eft  propre  généra- 
lement p#ur  toutes  les  maladies  des  yeux.  On  s'en  fert 
encore  pour  la  galle  , les  ulcères  , les  contufions , & 
mcurtrillùrcs  des  autres  parties  du  corps.  Les  feuilles 
pilées  , ou  bouillies  , & appliquées  eu  cataplâmc  avec 
un  peu  d'cau-de-vic , font  réfolutives.  Si  l’on  appli- 
que fon  fuc  jaune  fur  les  verrues  nouvellement  cou- 
pées 8c  déracinées  , clics  fc  diltîpenr.  L’infufion  d'une 
bonne  pincée  de  fes  feuilles , macérée  à froid  pendant 
la  nuit , dans  un  verre  de  petit  lait , avec  un  gros  de 
crème  de  tartre,  guérit  la  jauniflc.Si  les  pâles  couleurs. 
La  racine  de  cette  plante  eft  utile  dans  l'hydropifie. 
On  en  fait  infufer  une  once  dans  une  chopine  de  vin 
blanc  , avec  demi  once  de  teinture  de  Mars.  Le  fuc 
& la  poudre  de  ccttc  racine  font  falutaires  dans  les 
peftes  , Si  autres  maladies  contagicufcs  , on  les  prend 
mêlées  dans  le  vin  blanc. 

Defcription  Je  I a petite  éclaire. 

Elle  produit  des  feuilles  femblables  â celles  du  lier- 
re , quoique  plus  petites  , plus  rondes,  plus  tendres,  & 
un  peu  plus  épaillcs.  Elles  font  couchées  par  terre  , 
fans  tige.  Elle  jette  quantité  de  racines  qui  lbrtcnt 
d’un  meme  durillon , dont  il  n’y  a que  trois  ou  quatre 
qui  s’en  éloignent.  Scs  fleurs  font  jaunes,  elles  paroif- 
fent  au  commencement  du  printems,  8c  dans  les  feuil- 
les il  y a certaines  taches  rouges. 

Lien. 

Ccttc  plante  naît  Se  meurt  dans  le  printems.  Elle 
vient  dans  les  marais  8c  auprès  des  lieux  humides.  Elle 
fleutic.  en  Mars  jufqu'cn  Avril. 

Prepriete'j. 

Son  jus  tiré  par  le  ncs  purge  le  cerveau,  l'eau  qu'on 
en  diftille  guérit  fingulieremenc  les  écrouelles  , d'où 
elle  a pris  Ion  nom.  Sa  racine  appliquée  avec  l'urine 
du  malade  , efl  bonne  pour  les  hémorroïdes , l'herbe 
feule  portée  a le  meme  effet. 

Le  jus  de  fes  fleurs  mêlé  avec  miel  ou  du  lait  de 
femme,  ou  quelque  chofe  qui  tempcrc  fon  acrimonie  , 
ôte  la  raye  des  yeux  , dcfféchc  les  cicatrices  & ulcères, 
guérit  les  dartres , gratclcs  de  tête  , 8c  teignes  des  pe- 
tits enfans.  Les  Alchimiftes  en  font  grand  cas  en  leurs 
extradions  des  métaux.  On  dit  que  les  meres  des  hi- 
rondelles rendent  la  vue  à leurs  petits  éborgnés  , en 
appliquant  fur  les  yeux  de  la  feuille  d cclait  e.  On  die 
auflî  que  la  feuille  de  cette  herbe  portée  dans  les  fou- 
liers  contre  la  plante  des  pieds  nue,  guérit  la  jauni  lie; 
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pilée  avec  la  racine  de  camomille  échauffée  ou  fncaf- 
fcc  , appliquée  fur  le  nombril , appailc  la  colique  ; 
toute  la  plante  deflechée  8c  pulvérilcc  guérit  les  playes 
Si  les  ulccrcs. 

Tant  les  feuilles  que  fa  racine  ont  la  vertu  de  gué- 
rir les  ulccrcs  des  écrouelles  & hémorroïdes  les  chan- 
cres , Si  les  tumeurs  froides , par  une  vertu  émolliente 
& dilcuiiente  qu'elles  ont. 

ECLAIRER.  Voyez.  Lampe. 

b C L A N C H E farcie.  V tus  ferez  d'abord  rôtir 
l'édanchc  à la  broche  ,8c  quand  elle  fera  cuite  , vous 
en  enlèverez  entièrement  la  chair,  que  vous  degraiffe- 
rez  , & hacherez  menu  avec  du  lard  blanchi , un  peu 
de  tccinc  de  veau  , Si  de  graille  , où  de  moelle  -,  vous 
y ajouterez  du  perfîl  j de  la  ciboule  , de  fines  herbes  , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  bon  bouillon  , deux 
jaunes  d'œufs  , S:  deux  œufs  entiers.  Le  tout  étant 
Dicn  hache  , pilé  dans  le  mortier  , Si  aflailonné  , on 
en  mcc  la  moitié  tout  autour  de  l’os  de  l'édanche  , 
lequel  étoit  refté  nud  , Si  on  imite  la  figure  qu'avoit 
l'cclanchc  auparavant  ; afin  que  la  chair  hachée  ne 
s'attache  pas  aux  mains,  on  le*  trempe  dans  un  œuf 
battu.  Ou  remplit  le  creux  de  ccttc  éclanche  figurée  , 
d'un  excellent  ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures  , 
Sc  on  achève  de  le  remplir , s’il  ne  l’cft  pas  tout-à-fait, 
avec  le  refte  du  godiveau.  Enluitc  on  pane  l'éclanche. 
Si  on  la  met  au  tour.  Quand  elle  a pris  couleur  , on 
la  retire,  on  ôte  toute  la  graille  qui  eft  autour  du  plat, 
on  fait  un  petit  trou  fur  le  haut  de  l'édanchc  , Si  l'on 
y fait  entrer  un  bon  coulis , puis  on  fert  chaude- 
ment. 

Si  l’on  veut  farcir  une  éclanche  à la  creme,  on  ajou- 
te pour  le  godiveau  , un  morceau  de  veau,  de  la  pan- 
ne , deux  ou  trois  rocambolcs , un  peu  de  batilic  , 8c 
un  peu  de  coriandre.  Quand  l'cclanchc  eft  façonnée 
comme  ci-dcffus , on  la  dore  de  blanc  d'œuf,  avec  une 
mie  de  pain  par-deffus  , des  bardes  de  lard  deflous  , 
Sc  on  lui  fait  prendre  couleur  au  four.  Quand  elle  eft 
cuite  , on  la  retire  , on  la  dégraifle  , Sc  on  la  fert  chau- 
dement. Il  ne  faut  pas  oublier  de  délayer  avec  la  crè- 
me , les  ingrédiens , quand  on  les  pile  dans  le  mor- 
tier. 

Eclanche  4 la  royale.  Prenez  une  éclanche 
bien  mortifiée  , ôtez-cn  la  graillé  & la  chair  qui  dl 
autour  du  manche  ; bancz-la  , & la  lardez  de  gros 
lard  aflàifonnc  de  fcl , poivre  , & fines  épices  , fau- 
poudrez-la  de  farinc,Si  faites-lui  prendre  couleur  dans 
du  lain-doux.  Enluitc  empâtez-la  avec  fines  herbes  , 
Si  quelques  oignons  piqués  de  doux  de  gérofle  ; met- 
tez dans  le  pot  ou  hugucuottc,du  bouillon  ou  de  l'eau 
fuffifamment.  Couvrez  bien  le  vaifleau,  Sc  faites  cuire 
long-tcms  â petit  féu.  Etant  prcfquc  cuite , on  prépare 
un  bon  coulis , Si  un  ragoût  compofédc  ris  de  veau  , 
trufès , pointes  d'afperges , culs  d'artichaux,  Sc  cham- 
pignons , le  tout  bien  palfc.  L'édanchc  étant  cuite  , 
on  la  drefle  dans  un  plat, on  met  le  ragoût  par-deflus. 

Si  l’on  fert  chaudement. 

ECLATER.  C'eft  un  terme  de  jardinage  , qui 
fè  dit  d'une  branche  ou  d'une  racine  qu'on  détache  , 
foit  à dellèin  , foit  par  mal-habileté  de  l’endroit  où 
elle  étoit  venue.  On  dit  : prenez,  garde  de  trop  baifer 
cette  branche  , de  peur  de  l'éclater  , oh  qu'elle  rte  s'éclate . 

ECLIPSE.  C'eft  l'oblcurcillcmcnt  de  quelque 
aftvc  ou  plancte  , caufé  par  l'imerpolîtion  d'une  pla- 
nète. Les  principales  éclipfes  font  cdlcs  de  foleil  8c  de 
lune.  L'écliplc  du  foleil  arrive  , lorfquc  la  lune  palfc 
diredement  entre  le  foleil  Si  la  terre  ; de  forte  qu'elle 
jette  fon  ombre  fur  l'endroit  où  fc  trouve  le  fpeditcur; 

& l’cdipfc  de  lune  fc  fait  lorfquc  la  terre  pallé  en- 
tre le  foleil  & la  lune  , de  maniéré  que  la  terre  em- 
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grand  lecours , pour  déterminer  les  longitudes  des 
lieux, à prefenr  on  fe  fett  plus  heureulcment  des  éclip- 
fes  des  fatellices  de  Jupiter , qui  reviennent  plus  fou- 
vent. 

On  diftinguc  deux  {entes  d'cclipfc , l'une  totale , & 
l'autre  partiale.  Dans  la  totale  , l'aftre  eft  entièrement 
obfcurd  , & dans  la  partiale  , il  ne  l'eft  qu’en  parue. 
Pour  connoître  la  grandeur  d'une  éclipfe , les  Agro- 
nomes ont  divifé  le  diamètre  de  l'aftre  en  douze  par- 
ties égales  , qu'ils  ont  appellées  doigts  , ainfi  quand 
huit  ou  dix  parties  du  diamètre  du  folcil , ou  de  la 
lune  font  obicurcies , ils  difent  que  l'édipfe  eft  de 
huit  ou  dix  doigts.  On  calcule  avec  beaucoup  de 
précifion  , le  commencement , la  fin  , la  durée  , la 
grandeur  des  éclipfes , 8c  des  lieux  ou  elles  doivent 
paroître. 

E C L 1 P T I Q.U  E.  Ccft  le  chemin  que  le  foleil 
parcourt  pendant  une  année  d’Occident  en  Orient. 
Les  Allronomes  la  régardent  comme  une  ligne  circu- 
laire ou  courbe,  dont  le  plan  palTc  par  le  centre  de 
4a  terre.  Elle  eft  également  éloignée  des  pôles  du  fo- 
leil , mais  elle  décliné  de  l’équateur  environ  vingt- 
trois  degrés  & demi.  Cette  obliquité  caufe  le  change- 
ment des  faifons  8c  l'inégalité  des  jours.  L'écliptique 
fe  trouve  précifément  au  milieu  du  zodiaques  & cou- 
pe l'équateur  en  deux  points  oppofes  , dont  l'un  eft 
dans  le  ligne  du  belier  , & l’autre  dans  le  ligne  de  la 
balance.  La  longitude  des  aftres  lê  compte  fur  l'é- 
cliptique , en  commençant  au  prémicr  degré  du  bé- 
lier , 8c  leur  latitude  recompte  aufti  de  l'ccliptique 
fur  l'arc  d'un  grand  Cercle  , qui  pâlie  par  le  lieu  de 
l'aftre. 

E C LISSE.  C'eft  un  utenfîle  de  laiterie  , qui 
{ère  de  moule  pour  faire  le  fromage.  L'écliftè  eft  faite 
ordinairemant  de  bois,  & a le  fond  d’olïer  , pour  don- 
ner paftage  au  lait  clair.  On  en  trouve  de  terre  8c  d'é- 
taim  percées  dans  le  fond  à petits  trous , comme  une 
pafloirc.  Il  y a de  grandes  8c  petites  édifies  , félon  la 
grandeur  des  fromages  qu'on  veut  faire  , ou  plutôt  Ic- 
tm  l'ufagc  different  du  pays.  On  doit  laver  les  édifies 
quand  on  veut  s’en  fervir. 

ECO 

ECOLE.  Les  Maîtres  d'ccolc  conlcrveront  leur 
bien  ou  l'augmenteront s'ils  font  fidelles  à exécuter 
ce  qui  fuit  ; car  faint  Paul  dit  dans  U première  épître 
à Timothée  c.  iv.  v.  8.  La  pieté  eft  mtilt  à tout,  & c’eft 
tilt  à qui  les  biens  de  U vit  pre fente  , & ceux  de  la  vie 
future  ont  été  promis.  Pittas  ad  omnia  utilis  eft  , promif- 
ftonem  hal/et  vit a que  nunc  eft  , ÇT  future. 

1.  Si  ceux  à qui  l'intendance  des  écoles  , 8c  de  l'inf- 
srudion  de  la  jeuneflè  appartient  , ont  fait  choix  de 
perlonnes  capables  de  cet  emploi , d'une  vie  exemplai- 
re & de  bonnes  moeurs  , pour  infpirer  aux  enfans  les 
principes  d'une  vie  cht etienne  au  meme  tems  que 
ceux  de  la  fcicnce.  il  faut  fur  tout  détourner  les  jeu- 
nes gens  des  plailirs  impudiques.  Il  les  faut  exercer 
dans  le  travail , 8c  les  acoùcumcr  de  bonne  heure 
aux  fatigues  , tant  de  l'efprit,  que  du  corps,  afin  qu'ils 
ne  foicut  pas  furpris  des  grandes  occasions  , 8c  qu'ils 
puiilcnc  montrer  ce  qu'ils  valent  , ou  dans  les  emplois 
de  la  guerre  , ou  dans  les  emplois  de  la  paix.  Enfin  , 
lorfqu'ils  voudront  délailcr  leurs  efprits  , 8c  prendre 
des  diveriiûêraens  , qu’ils  évitent  la  diflblution  , 8c  Ce 
reflbuviennent  de  la  modeftie.  Ce  qui  fera  bien  facile, 
li  les  plus  vieux  ne  dédaignent  pas  de  le  trouver 
quelquefois  parmi  les  jeux  de  la  jeundle.  Codex 
Tbeodof.lib.i  3 . ois. $.tit. Idem  confirmât  Codex  jujhn.hb, 
10.  t it.ji. 

I L S'ils  ont  exigé  8c  pris  de  l’argent  ou  quelque 
prefent  de  quelqu'un  pour  accorder  la  permilfiou  de 
tenir  école , 8c  montrer  aux  enfans , bien  éloignés  de 

Tome  l. 


ECO  978 

donner  d'honnêtes  appoinccmcns  à des  perfonn.-s  de 
mérite,  pour  fc  charger  de  cet  emploi  : il  y a privation 
de  tous  droits  8c  privilèges  pour  ceux  qui  exigeront 
quelque  choie.  Stat.  art.  31. 

III.  Si  dans  une  meme  clarté , ils  ont  établi  deux 
Maîtres  , dont  l'un  cnfcigne  le  matin,  8c  l'autre  après- 
midi  ; cette  diverfite  de  Maîtres  eft  trcs-nuifible  à la 
jcunellc  , 1a  divcrlité  d'cfprits  , de  méthode  , Je  génie 
ne  pouvant  produire  que  de  la  confulion  Sc  de  l'em- 
barras dans  l'efprit  des  écoliers  : c'eft  comme  qui 
donneroit  à un  enfant  deux  différentes  mammcllcs  ; 
chaque  laie  a fes  qualités  différentes  ; chaque  vifage  a 
fes  traies  différais  , de  même  chaque  efpric.  Aufii  cela 
eft-il  formellement  deffendu  par  les  Statuts , Star,  art • 
X,  Append. 

I V.  S’ils  ont  {ouffert  qu'un  Maître  ait  pluficurs 
dalles  8c  pluficurs  écoles.  Stat.  art.  6. 

V.  Si  les  Maîtres  font  entrés  dans  cet  emploi  par 
efpric  d'avarice  , de  vanité  , d'ambition  , pour  faire 
des  connoi fiances  8c  s'en  fervir  cniuite  pour  entrer 
dans  des  bénéfices , 8c  non  par  la  vocation  divine. 
L'éducation  de  la  jeunefle  n'eft  pas  une  (i  petite  chofe 
que  l'on  croit  ordinairement , il  s'agit  de  former  Jc- 
fos-Chrift  dans  leur  ccrur , de  donnez  des  enfans  à 
l’Eglife  , 8c  des  fujets  à l'Etat  , former  un  Chrétien  , 
élever  un  Magiftrat  , préparer  un  chef  de  famille  : 
Toutes  ces  chofqs  ne  font-elles  pas  d'une  conlènuence 
allez  grande  ; Et  comment  donc  s'en  acquitter  , fi 
Dieu  n'en  donne  les  moyens  ! 8c  comment  les  donne- 
ra-t-il  , fi  ce  n'eft  pas  lui  qui  envoyé  lesouvricis  à 1a 
vigne  , £c  qui  les  y applique  ? Sap.  i.v.16.  Ecclef.  v. 

3 1 . Canal.  Burdigal,  1614.  cap.  1 . S.  Ta.  l . 1.  q.  76. 
art.  I.  in  corp. 

V.  S'ils  fc  font  confiderés  dans  leurs  emplois  com- 
me des  perfonnes  plus  employées  que  les  autres  Laï- 
ques à le  rendre  de  parfaits  modèles  de  la  charité 
que  l'on  doit  au  prociiain  , 8c  à eue  exemplaires  eu 
toutes  chofcs  , étant  obliges  de  regarder  fans  celle , 
avec  les  yeux  de  la  foi , Jclus-Chrift  dans  ces  petites 
âmes  qu'il  a rachetées  de  (bn  Sang  , & qu'il  a plus 
aimées  que  fa  propre  vie.  C'eft  un  tiéfor  d'innocence 
que  Dieu  a confié  à leur  garde  , 8c  fur  lequel  ils  «loi- 
vent  d'autmt  plus  veiller  , que  les  enfans  n’ont  enco- 
re aucune  lumière  , ni  prudence  pour  en  connoître  le 
prix  , 8c  pour  éviter  les  dangers  où  ils  font  de  la  per- 
dre à tous  momeus.  Sap.  î.v.  13.  Matt.  1 8. S.  Ang. 
de  t empare  fer  mon.  163. 

V I L Si  les  Maîtres  oiu  etc  exaéh  dans  l’accom- 
pli fienrent  de  tous  leurs  devoirs  , n'étant  pas  feule- 
ment obligés  d'enfeigner  à lire  , écrire  , 8c c.  mais  en- 
core d'inftruirc  les  écoliers  de  ce  qui  eft  néceftaire  au 
falut } de  leur  apprendre  à faire  la  prière  le  foir  8c  le 
matin , avant  8c  après  la  leçon,  de  les  faire  artifter  ref- 
peclueulcmcnt  à la  Méfie  tous  les  jours , 8c  au  fer  vice  - 
divin  tes  Dimanches  3c  fêtes  , Sc  à la  prédication  aux 
principales  folemnités  , de  les  y conduire  ,8c  généra- 
lement de  leur  enfeigner  ce  qui  eft  contenu  dans  les 
catcchifmes.  Ecclef,  1 i.v.  9.  ftp.  1.  v.  4. 

V 1 1 1.  Si  étant  pluficurs  Maîtres  ou  Mattrefics  lies 
enfcmblc  de  focicté  , ils  ont  toujours  agi  avec  fubor- 
dination  8c  dépendance  de  la  perfonne  prépoféc  fut 
les  autres  j s'ils  fe  font  entr’aimés  8c  fuppoccés  mu- 
tuellement , 8c  fi  lorfqu’il  étoit  nccefiàirc  de  fe  don- 
ner des  avis  les  uns  aux  autres  , ils  l'ont  fait  avec  pru- 
dence , 8c  avec  un  cfptit  de  charité , 8c  non  d'empire 
8c  de  jaloufic.  7)om.  13.  13.  x.foan.  4. ftat . art.  I. 
ij.  10.  14-  }«• 

1 X.  S’ils  ont  travaillé  à leur  propre  fanétificacion  , 
ne  cherchant  point  l'eftime  des  hommes  dans  leur 
emploi , ni  dans  leurs  travaux  , 8c  lâchant  de  fc  ren- 
dre agréables  à Dieu  , en  remplirtâne  toutes  les  obli- 
gations de  leur  état , 8c  fe  regardant  comme  des  pet- 
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tonnes  qui  doivent  être  exemptes  de  vices , ôc  remplies 
de  toutes  fortes  de  vertus,  i . TToeffaL  x.  Afarc.  1 3.  i. 
71 ’btJJ,  4 .Cent.  Burd.  16x4. 

X.  S'ils  ont  tâché  d'avoir  une  continuelle  vigilan- 
ce fur  les  enfans  qui  leur  font  confiés , ôc  s’ils  ont  éta- 
bli quelques  pcrfontics  de  confiance  pour  être  témoins 
de  leurs  aélions.  C'cft  un  des  grands  points  de  l'cdu- 
cation  de  la  jeuneflè.  Nos  percs  y croient  fi  exaéls  , 
qu'ils  ne  les  lailfoicnt  feulement  pas  feuls  dans  les  nc- 
cedîtes  les  plus  fecretes  ; ôc  la  difciplinc  de  l'Univer- 
fité  de  Paris  n'a  paspalTc  ce  point,  puifqu'cn  pluficuts 
occafions  elle  en  charge  les  Regens , ôc  qu'en  d'autres 
elle  établit  de  certaines  gens  , qu'elle  nomme  pour  ce 
füjer,  furvtillani.  Régal.  8.  Btnek.  cap.70.  cap. 8.  hb.  3 . 
confuetudin.  Cluni a. 

X 1.  S’ils  ont  eu  foin  de  faire  couchcç  feuls  , 8c  en 
des  lits  féparés  leurs  penfi  onnaires  j Ôc  s'ils  ont  re- 
commandé aux  peres  8c  aux  mères  la  même  chofc  pour 
ceux  qui  demeurent  chez  eux.  In  x.  parte  A fl,  Cencil. 
Aiediol.  in  memoriali  patrum  matrutnque  familial  , rit. 
de  air atiene  CT  euftodia  , Saint  François  de  Sales  lib.  1. 
Ep.t. 

X 1 1.  S'ils  ont  éloigné  tant  qu'ils  ont  pu  tous 
les  commerces,  que  les  penfionnaires  peuvent  avoir 
avec  des  pet fonnes  étrangères  , dont  la  vie  8c  la 
conduite  cft  fcandalcufc  8c  fufpcde.  Star.  art.  9.  Ap- 
ptnd. 

XIII.  Si  de  tems  en  rems , ils  vificent  les  cham- 
bres des  penfionnaires , pour  voir  s’ils  n'ont  point 
de  mauvais  livres , des  ai  me*s , 8c  autres  fortes  de 
choies  contraires  à la  profcllion  d'un  étudiant.  Stat. 
art.  xo. 

X 1 V.  S'ils  ont  mis  â la  porte  un  homme  fidcllc  8c 
de  bonne  mœurs  , pour  empêcher  que  les  penfionnai- 
res ne  fortent  fans  pcrmifiîon , 8c  toutes  les  corrcl- 
pondanccs  qu'ils  pourroient  avoir  avec  les  perfon- 
ncs  de  dehors  d'une  vie  fcandalcufc  8c  libertine.  Stat, 
art.  11. 

X V.  S’ils  ont  fait  fermer  la  porte  du  College  à 
l'heure  preferite  par  les  Statuts , & fe  font  fait  appor- 
ter les  clefs  le  foir.  Stat.  art.  ix.  Append. 

XVI.  S'ils  ont  fôuffcrt  que  les  femmes  fervent 
dans  les  Colleges.  Stat.  art.  7.  Append. 

XVII.  S'ils  fc  (ont  ingérés  de  tenir  école  fans  la 
pcrmifiîon  de  l’Evêque  , ou  de  celui  qui  a été  prépofé 
pour  ce  fujet.  Canal.  Burdigal.  16x4.  art.  6 fiat, 
art.  10. 

X V 1 1 f.  S'ils  ont  porté  les  parctis  à faire  vêtir 
honnêtement  ôc  modeftement  les  écoliers  , 8c  à les  te- 
nir dans  la  propreté  8c  l'honnêteté  ; & s’ils  ont  empê- 
ché de  tout  leur  pouvoir  les  ajuftemens  mondains  ÔC 
efféminez.  Prover  b.  1.  v.  8 f.  v.  1 x. 

XIX.  Si  dans  les  lieux  où  on  peut  les  feparer 
commodément , les  maîtres  ont  reçu  dans  leurs  écoles 
des  filles  avec  les  garçons  , 8c  tes  maîtrefics  des  garçons 
avec  les  filles,  cela  leur  cfl  deftendu  fur  peine  d'excom- 
munication , 8c  s’ils  ont  empêché  les  enfans  de  fexes 
diffcrcmdc  jouer  cnfcmble.  S.  Hier,  ad  Coud.  Epifi.  ad 
Ltt.  Conc.  C amer  an.  166  f.  cap.  1. 

X X.  S'ils  ont  apporté  tous  les  foins  ncccfiaires 
pour  tenir  les  écoliers  dans  le  rcfpcck  qui  cft  dû  dans 
l’Eglife  , pour  les  empêcher  d'y  parler  cnfcmble  , d'y 
faire  aucun  bruit  , & de  s'y  promener.  Pour  les  obli- 
ger à y demeurer  avec  modcftic  , faint  Benoît  fi  intel- 
ligent pour  l'cducation  chrétienne  de  la  jcuncfic  , ne 
vouloit  pas  qu’on  pardonnât  aux  enfans  les  moindres 
fautes  qui  fe  commettent  à l’Eglifc  ; car  , comme  dit 
l’Ecriture  , Dieu  cft  là-haut , 8c  nous  en  bas  : Dieu  eft 
dans  le  Ciel,  ôc  nous  fur  la  terre.  Ecclefiaft.  y.  v.  1 1. 
fap.  15.  v 3.  Regul  S.  Bened.  cap.  4 ç.  Conc.  Bord 
1 58  J* 
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peû  , de  luumiffion  Ôc  d'obcilLnce  que  les  fujèrs  doi- 
vent à U Majcftc  Royale,  Ôc  aux  Mjgiftrats,ne  devant 
point  rccunnoitrc  au  deffus  des  Rois , quant  au  tem- 
porel , d’autre  pui (Tance  que  celle  de  Dieu.  Ce  qu'ils 
font  encore  plds  obligés  d'mculqucr  aux  pcrlonncs  de 
condition  , qu'aux  autres.  Exod.  xx.  v.  x8.  Pr ni.  8. 
v.  1 J.  6.  14.  v.  11. 

XXII.  Vils  leur  ont  appris  la  docilité  , l'honneur, 
& la  revcrcuce  qu'ils  doivent  à leurs  Maîtres  ; & que 
lorlqu'on  les  châtie  , ou  qu'on  les  reprend  de  quel- 
que faute  , ils  doivent  rentrer  en  eux-mêmes,  Ôc  s'hu- 
milier , & non  pas  répondre  avec  .arrogance  ; murmu- 
rer, ou  menacer  ceux  qui  les  corrigent.  Eccl.  1 x.  v.  7. 
fiat.  art.  8. 

X X 1 1 1.  Si  durant  le  repas  dans  les  lieux  où  cette 
louable  coutume  clt  établie  , ils  ont  eu  foin  qu'on  fit 
leéture  de  choies  utiles  à laits1  penfionnaires , ôc  s’ils 
ont  fait  faire  la  prière  à l'entrée  & à b Ionie  de  ta- 
ble. Proverb.  1 3. v.  if. fiat.  art.  Il, 

XXIV.  S'ils  les  ont  châtiés  quand  ils  les  ont  en- 
tendu juter,  8c  avoir  fans  celle  en  la  bouche,  l'cxécra- 
ble  nom  du  diable  ; loriqu'iis  fe  font  querellés  ou 
battus  , 6c  s’ils  11’ont  point  diilimulé  ccs  fortes  de 
fautes  par  une  trop  cruelle  indulgence  , afin  de  les 
confci  ver , 8c  de  crainte  qu’ils  ne  les  quittaient  pour 
aller  chercher  d'autres  Maîtres  ôc  d'autres  Regens» 
Prov.  11.  v.l  4.  Alat.  1 S.Jattd.  Augufitn.  deverb.üont. 
ferm.  1 8. 

XXV.  S'ils  ont  exccdé  dans  leschâtimetis  dont 
ils  ont  ufèà  l’égard  de  leurs  écoliers  ; s'ils  l'ont  fait 
par  colère  , avec  emportement , 6c  des  paroles  outra- 
geules  > ôc  s'ils  n'out  pas  eu  plus  de  foui  d'cmpcchcr 
que  les  enfans  ne  tombaflcnt  dam  des  fautes  , que  de 
les  en  châtier  apres  leur  chute.  C'cft  là  un  îles  princi- 
paux devoirs  d'un  Maure  , lclon  les  payens  mêmes. 
Etclef.  7.  v.  10.  Aug.  de  verb.  Dem.  Serra.  1 8. 

XXVI.  S'ils  ont  reçu  dans  leurs  dafles  un  plus 
grand  nombre  d'ccolicrs , qu'ils  ne  pouvoicm  inftrui- 
re  , il  y a pcché  , ôc  ils  font  coupables  de  la  perte  de 
leur  tems,  ôc  de  plulicurs  autres  maux  qui  en  arrivent. 
Quint ü,  hb.  1 .cap.  x. 

X X V 1 1.  S'ils  ont  examiné  & fait  compofcr  les 
écoliers  , pour  éprouver  leur  capacité  , ôc  les  envoyer 
dans  les  dalles , (ans  autre  confidcration  que  celle  de 
leurs  forces.  Stat.  art.  1 3.  ;4»  1 f. 

XXVIII.  S'ils  onc  été  exaéts  à Ce  rendre  à la 
dalle  aux  heures  réglées,  ôc  à 11e  la  point  quitter  avant 
le  tems  prclcrit  par  les  rcglcmcns  ; ôc  s’ils  ont  eu  foin 
que  les  écoliers  employallent  bien  leur  tems  durant  la 
clalfcs  , en  les  tenant  attentifs  , ôc  ne  fouftrant  point 
qu'ils  s'amufenc  à cauiêr  , à faire  du  bruit , ou  à badi- 
ner. Ecelef.  6.v.  1 8.  S.  Aug.  1 . Cerrfejf.  9.  S.  Tbom.  1 . 
Z.  q.  76.  art.  X.  in  cor p. 

XXIX.  Si  trouvant  des  cfprits  vifs  ôc  plus  pro- 
pres à apprendre  que  les  autres  , ils  les  ont  retardés 
à dcllcin  de  les  garder  plus  long-tcms  , ou  pour  épar- 
gner leurs  peines.  S.  Tbom.  1.  1 . q.  76.  art.  x.  in 
corp. 

XXX.  S'ils  ont  fôuffcrt  que  hors  les  clalfcs  mê- 
me , ils  n'aycnt  pas  employé  utilement  leur  tems  , 6c 
qu’ils  l'aycnr  pâlie  en  badineries , en  jeux  Ôc  en  diver- 
riftemens  , hors  les  jours  de  congé  , ôc  l'heure  de  ré- 
création. S.  Aug.  1 . Confefi.  9 fiat  art.  1 8. 

XXXI.  S'ils  les  ont  portés,  autant  qu'ils  ont  pù,  à 
parler  continuellement  latin, pour  les  habituer,  ôc  leur 
rendre  cette  langue  facile  Ôc  familière.  1 . Corfejf.  1 4. 
cap.  ii). fiat.  6.  art. 6.17.  art.  10.  Append. 

XXXII.  Si  dans  les  dalles  , ils  onc  fait  lire  aux 
écoliers  des  livres  pernicieux  ; ôc  fi  lorfqu’il  fe  ren- 
contre dans  les  Auteurs  , qui  (c  lifcnt  ordinairement 
dans  les  écoles , quelques  pages  qui  peuvent  offenfirr 
des  oreilles  chaftcs  Ôc  chrétiennes  , ils  les  ont  rctran- 


y».  ECO  ECU 

thé»  , Si  fait  palier  fans  les  lire.  Cône.  Tr/J.frjf.  1 y. 
de  inà.libroc.  Turon.  1681.  cap.  } . Bord.  1 y 8 }. 

X X X 1 1 1.  Si  lorfquc  pour  exercer  les  jeunes  gens, 
ils  leur  font  reciter  des  déclamations  & autres  cnofes 
fcmblables  , ils  ont  foigncuicmenr  pris  garde  qu’elles 
ne  coniinffew  rien  de  lalcif,  d’impur,  rien  contre  les 
bonnes  mœurs  Si  l’honnctetc  publique  ; rien  qui  fut 
capable  de  corrompre  le  cccur  de  ces  jeunes  plantes  , 
qu'il  faut  dans  ces  commencetnens  extraordinaire- 
ment conferver , Sç  continuellement  arrofer  des  eaux 
du  Ciel,  pour  les  faire  croître  Si  fortifier  contre  tout 
ce  qui  peut  leur  être  nuifible  dans  le  cours  de  leur  vie, 

S.  sittgnft.  1 . confejf.  1 7. fiat.  art.  j y. 

XXXIV.  S'ils  ont  tâché  de  les  foulager  dans 
leur  travail , Si  de  leur  rendre  l'étude  agréable.*  étant 
certain  que  l'on  ne  comprend  point  ajfez  la  peine 
qu’ont  les  enfans  à ces  fortes  de  cnofes  : Si  que  fou- 
vent  on  leur  rend  odieux  ce  qui  pourrait  leur  deve- 
nir agréable  , fi  on  favoit  bien  les  ménager  Sap.  6. 
«î‘  . 

XXXV.  S'ils  ont  empêché  les  familiarités  , qui 
peuvent  donner  du  fcandalc,&les  carelfes  indécentes 
des  écoliers  à l'égard  les  uns  des  autres,  & particuliè- 
rement des  grands  à l'endroit  des  petits.  S.  Hier,  in 
vita  S.  Hilarion. 

X X X V I.  S'ils  onr  témoigné  plus  d'âfïe&ion  aux 
uns  qu'aux  autres  , fi  leurs  foins  Si  leurs  peines  ne  le 
font  pas  également  étendu  à tous.  Jac.  a.  St  Th.  a.  x. 
ÿ.  C j.  art.  7.  in  corp. 

XXX  VII.  Si  en  les  corrigeant  ils  ont  tâché  de 
le  faire  par  un  efprit  de  charité , en  regardant  Dieu, 
& les  fupportant  quelque  tems  avant  que  de  les  re- 
prendre , 11c  témoignant  point  de  chaleur , ni  de 
promptitude  , ni  d'aigreur,  ni  d'averfion  ; Si  prenant 
garde  de  ne  les  pas  jetter  dans  le  dépit , ou  dans  le 
découragement.  u4d  Ephef.  cap.  6.  v.  1 . Colof.  j.  xi. 

XXXVIII.  S'ils  n'ont  point  eu  une  trop  grande 
familiarité  avec  leurs  écoliers,  les  cmbrafTantJes  bai- 
fant , & leur  faifant  des  carrilcs  indécentes  , ou  qui 
étoient  de  mauvaife  édification.  Ou  fi  au  contraire 
ils  n’ont  poin  affcéic  une  conduire  trop  aultcrc  , & 
un  air  dégoûtant.  S.  Ambre/.  cap.  1 8.  lib.  1 . Oflic. 

ECONOMIE  pour  les  plantes  potagères. 
Voyez.  l’oiAGtn. 

ECORCES,  Voyez.  Bots. 

ECORCHURES.  Pour  les  Ecorchures  » Si 
échaufturcs  des  petits  enfans  Si  autres  perfonnes,  rien 
n’cft  meilleur  que  la  poudre  de  bois  de  noyer  vermou- 
lu. Il  faut  la  palier  au  tamis.  Si  en  jetter  fur  la  parue 
malade,  Voyez.  Inflammation  avec  tvmivr. 

E C R 

ECREVISSE  ou  CANCRE.  C'eftunpoif- 
fon  â ccailie  , dont  on  diftingue  en  général  deux  efi- 
peces  , l'une  de  mer  , Si  l'autre  de  rivière.  Les  tcrc- 
vifl’cs  ont  des  pactes  fourchues  , difpofces  en  manié- 
ré de  tenailles  noires  , qui  leur  fervent  â nager  , à 
prendre  les  alimens  , & à fe  detfeodre  en  pinçant 
fortement. 

On  appelle  hemmari  les  EcrevilTes  de  mer , elles 
font  fort  grolfes,  il  yen  a de  diiFcrente  grolfeur,  celles 
d'Amérique  font  prodigieufes.  Les  Ecrcvillcs  de  riviè- 
re font  allez  connues,  il  y en  a de  pjulieurs  efpeces.  Si 
leur  grandeur  eft  différente.  Onreconnoit  les  mâles 
i un  cordon  qui  eft  attaché  à la  queue  , qui  règne 
tout  le  long , Si  auquel  font  attachées  des  maniérés 
de  jambes  courtes , foibles,  Si  blanchâtres.  Les  Cui- 
finiers  employent  ce  cordon  pour  donner  bon  goût 
aux  fauccs , en  le  délayant  dedans. 

Vertus  des  Ecrevijfts. 

On  les  employé  utilement  dans  la  phtillc  , dans 
Tome  l» 
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l’aftme.  Elles  font  bonnes  pour  reparer  les  forces 
abbattues , pour  brifer  la  pierre  des  reins  ou  de  U 
veflie  , pour  purifier  lé  fang  , Si  pour  décerner  les  ul- 
cères de  la  bouche.  On  les  prend  en  bouillon  ou  erf 
fubfbnce.  Le  vomiircment  S'arrête  par  les  bouillons 
faits  avec  du  lait  Si  des  Ecrevillcs  écrafées  ; il  eii 
faut  prendre  trois  ou  quatre  par  jour  pendant  quel- 
que temsi 

On  a donné  le  nom  d’yeux  tCEcreüijfts  à dcilx  pier- 
res, qu'on  trouve  dam  enaque  Ecrevilfe  mile,  immé- 
diatement au  deifous  de  la  cétc,  vers  l’eftomac:  Nous 
tirons  ces  pierres  des  Indes  Orientales  & Occidentales] 
mais  celles  que  nous  avons  en  Europe,  font  aufïi  Bon- 
nes fans  les  aller  chercher  fi  loin.  On  les  fait  féchcr 
au  folcil  , Si  puis  on  les  putverife  pour  les  employer; 
Toute  autre  préparation  cft  inutile  , ou  meme  préju- 
diciable. Elles  agilfem  en  abfotbant  St  en  détruifant 
les  pointes  des  fcls  acides  ou  âcres  , qui  caufent  des 
maladies , quand  ils  fe  rencontrent  en  trop  grande 
abondance  dans  le  corps.  Les  yeux  d'Ecrevijjes  , font 
afh  ingens  Si  defiicarifs , ils  adouciilènr  les  humeurs^ 
purifient  le  fang  , provoquent  un  peu  l’urine  ,Si  ar- 
rêtent le  cours  de  ventre,  le  vomificment  Si  l'hemor- 
ragie. 

MjXntcrt  de  pêcher  les  Etrevijfes. 


Elles  rie  fc  trouvent  que  dam  les  ruifieaüx  qui  rité 
fcchcnt  jamais  , Si  où  l'eau  eft  vive  ) elles  fe  retirent 
ordinairement  pendant  le  jour  , dans  les  erônes  o«l 
trous  foucerrains  le  long  des  bords,  ou  bien  fous  de 
grades  pierres  Si  racines  d'arbres.  On  les  prend  de 
deux  façons. 

La  première  avec  la  main  , fans  aucun  filet  ni  infc 
trament.  On  va  tbut  le  long  du  lieu  où  on  croit  qu'il 
y en  peut  avoir , Si  ayant  «a  manche  du  pourpoint  SC 
de  la  chemife  troulfee  jufqu'â  l'épaule  , l'on  met  le 
bras  dans  l'eau , cherchant  le  long  du  bord  s'il  n'y  a 
point  de  trous  où  les  EcrevifTcs  puifl'ent  être.  Quand 
on  en  a rencontré  , il  faut  enfoncer  la  main  julqu'aii 
fond  du  crone  , & s'il  y a quelque  chofe  , on  le  fent 
avec  les  doigts  j c'cft  pourquoi  prenant  l'Ecrevilfe  par 
le  milieu  du  corps , vous  la  tirerez  pour  la  jetter 
promptemeni  fur  la  terre  , Si  mettrez  encore  la  main 
dam  le  meme  trod  , pour  prendre  les  autres  s'il  y en 
a , & ayant  tout  pris  , vous  chercherez  d'autres  crâ- 
nes ailleurs. 

On  prend  de  cette  rrianicre  beaucoup  d’Ecreviflcs 
en  peu  de  tems  -,  mais  comme  fouvent  on  y trouve 
des  ferpens  donc  la  môrfure  cft  tres-dangereufe  j ie 
vous  donne  avis  de  ne  point  pêcher  les  EcrevifTcs  de 
cette  façon  ; prenez-les  avec  appas  Si  filets,  comme  il 
cft  expliqué  ci-après. 

Ayez  cinq  ou  fix  petits  filets  d'un  pié  de  large,  ajuf- 
tcz  fur  chacun  une  petite  verge  ployée  en  rond,  com* 
me  un  cercle , prenez  aulTi  autant  de  bâtons  longs  dé 
cinq  pieds , auxquels  vous  attacherez  le  cercle  avec 
le  filet  en  trois  endroits  également  éloignés  les  uns 
des  atirres  ; cnforce  qu'étant  liés  bien  ferme  l'un  avec! 
l'autre,  & le  filet  polé  â plat  fur  la  terre,  les  bâtons  fe 
tiennent  droits  d'eux-mêmes  » comme  s'ils  étoient  fi- 
chés en  terre  ; Si  quand  ces  filets  feront  montés , prêts 
â fervir  , coupez  une  douzaine  de  bâtons  longs  de 
cinq  pieds , vous  les  fendrez  par  le  petit  bout , pour 
y mettre  une  grenoille  écorchcc  , ou  quelque  cripail- 
le  d’animaux , ou  bien  de  la  chair.  Prenez  ces  bâtons 
par  le  gros  bout,&  pofez  l'aurre  dans  l'eau  avec  l'ap- 
pas  devant  chaque  crâne  ou  autres  endroits  danslef. 
quels  vous  croyez  qu’il  y aura  des  Ectevilfes.  S’il  v 
en  a , elles  foctirom  promptement , pour  s'attacher  à 
i'appas. 

il  faudra  vous  promener  avecün  filet danslamaiti, 
Si  voir  à tous  les  bâtons , les  uns  après  les  autres , s’il 
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n'y  aura  rien  tic  pris , Se  s’il  y a quelque  chofe  atta- 
ché à l'appas,  tirez  doucement  le  bâton  au  milieu  de 
l'eau  , & paflcz  le  filet  par  dclïôus  l'ccrcville  fans  la 
toucher  , puis  levez  l'appas  & le  filet  enfemble  ; ti'a- 
bord  que  le  poillbn  fentira  l'air , il  quittera  l'appas , 
Se  tombera  dans  le  filet. 

Pour  avoir  plutôt  (air,  on  prendra  au  lieu  de  ce  fi- 
let , une  éclille  qu'on  nomme  dans  quelques  pays  un 
cabaret  ; on  l’attachera  au  bouc  d'un  bâton, & on  s'en 
tervira  de  la  même  manière  qu'on  l'a  dit  du  filet. 

Cette  pcchc  eft  profitable  & fort  récréative , en  ce 
que  plusieurs  perfônncs  peuvent  s'y  divertir  en  un 
même  lieu,  ayant  chacun  un  filet  en  main  , Se  plu- 
fieurs  appas  qu'elles  auront  foin  de  vifiter  de  tems  en 
teins.  C'eft  une  chofe  prodigieufe  de  voir  la  quanti- 
té d'ccrcvilîès  qu'on  prend  de  cette  manière , quand 
il  y en  a abondamment  dans  le  lieu  où  l'on  pêche  ; 
on  en  a quelquefois  trouvé  à un  fcul  appas  vingt  à 
vingt-cinq  toutes  attachées , lelqucllcs  on  apportoit 
hors  de  l'eau  dans  le  filet. 

Si  on  pend  à un  arbre  une  écreviffe  qui  ait  trempé 
dans  i'eau,  on  dit  qu'elle  a la  venu  , de  faire  mourir 
les  chenilles  Se  leurs  œufs. 

Potage  anx  Eerevijfes  en  façon  de  bifane. 

Prenez  du  bouillon  de  puiflun  , ou  de  la  purée 
claire  ; elle  eft  meilleure  que  le  bouillon  de  puiftôn  ; 
metrez-en  dans  un  pot  autant  qu’il  en  faut  pour  faire 
le  potage , ajoùrez-y  un  petit  bouquet  de  tiiim  Se  de 
marjolaine  , deux  ou  trois  oignons  , du  fel , & du 
beurre  fuffifammem,  on  peut  y mêler  quelques  cham- 
pignons. 

Mettez  aufïi  dans  un  petit  pot  un  demi  cent  ou 
trois  quarterons  d'écreviflcs  cuites  Se  épluchées,  du 
lèl , du  beurre  , des  doux  de  gérofle,  de  la  mufeade, 
une  pointe  de  vinaigre , un  peu  de  fines  herbes  liées 
avec  une  ciboule.  Faites  bouillir  tout  cela  enfemble 
avec  le  bouillon  du  pot , l'cfpacc  d’une  heure  ou  en- 
viron ; puis  il  faut  mettre  des  croûtons  dans  un  plat , 
& vcrlcr  le  potage  de  purée  aftkifonné , Se  bien  cuit  j 
•joùtez-y  une  partie  de  bouillon  qui  eft  dans  les  ccrc- 
vifles. 

On  peut  rougir  le  bouillon  en  pilant  les  pattes  des 
écrcvillcs  déjà  cuites.  Se  le  corps  aulli  après  avoir  ôté 
l’amer , qui  eft  proche  la  tête.  Ayant  ajouté  d'autre 
purée  ou  bouillon  maigre  , il  faut  le  palier  par  une 
étamine , puis  le  ver  fer  dans  le  plat  fur  les  croûtons. 
Faites  mitonner  le  potage  un  quart  d'heure  ou  envi- 
ron , puis  mettez-v  les  écrcvillcs  en  compote  avec  ce 
qui  refte  de  leur  fauce  , pour  drefler  Se  garnir  le  po- 
tage ; on  y peut  ajouter  un  jus  de  citron  , ou  de  ver- 
jus , Se  le  tenir  encore  un  peu  fur  le  feu  avant  que  de 
le  fervir. 

Si  le  bouillon  eft  aux  herbes , on  y peut  ajouter 
deux  ou  trois  jaunes  d'œufs  durs  avec  un  morceau  de 
pain  féché  au  feu  , piler  enfemble  avec  le  corps  des. 
écrcviflès  , puis  paflèr  le  tout , & le  verfer  fur  les 
croûtons  comme  nous  l'avons  dit. 

Eerevijfes  en  ragof/t. 

Après  que  vous  aurez  fait  cuire  vosécrevifïcs  dans 
l'eaii , vous  en  ôterez  les  pinces,  & les  queues } enfui - 
te  vous  les  palfercz  au  beurre  roux  , avec  un  peu  de 
farine , & fourniture  de  champignons,  trufes  coupées 
par  tranches,  culs  d'arrichaux,  fie  pointes  d’afperges  ; 
puis  vous  les  ferez  cuire  à petit  feu  dans  un  bon 
bouillon  de  poiiTon , ou  autre  , avec  laitances  «le 
carpe  & un  bouquet  de  fines  herbes,  le  tout  bien  af- 
failonné.  Servez  chaudement. 

Eerevijfes  en  falade. 

Faites  - les  cuire  à l’eau  , vin , vinaigre,  fel  Se  pei- 
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vre,  doux,  laurier  & ciboules.  Etant  cuites,  épluchez- 
en  les  queues,  Se  les  paflcz.  Rangcz-les  dlns  un  plat, 

& les  fervez  avec  une  ramoladc. 

Prenez  perlil , ciboule  , anchois , câpres  ; hachez 
bien  le  tout , mettcz-le  dans  un  plat , avec  poivre  , 
fel , huile,  & vinaigre.  Se  jettez  la  fauce  fur  vos  écrc- 
viecs. 

ECRIRE.  Pour  apprendre  à Ecrire  prompte- 
ment. 

Met  ode  des  RR.  PP.  Jefnites  à F égard  de 
leurs  Novices. 

I.  En  entrant  au  noviciat,  on  leur  donne  à chacun 
une  main  de  papier  avec  des  exemples  burinés  qui 
ne  coûtent  que  cinq  fous  ; il  y en  a de  vingt , ceux 
de  cinq  peuvent  fuffire  ; il  y a un  quart-d’heure  par 
jour  deftiné  pour  l'Ecriture. 

I I.  Dans  ces  exemples  , il  y des  écritures  rondes  / 
& italiques , chacun  choilit  le  cara&erc  pour  lequel 

il  a plus  d’inclination  Se  de  difpofition.  On  leur  con- 
fcillc  de  s'attacher  à l’italique  qui  eft  aujourd'hui  la 
plus  eftiméc. 

III.  Il  eft  deffendu  de  faire  plus  de  cinq  ou  fix 
lignes  d'écriture  par  jour  ; pareeque  tout  ce  qu’on 
fait  à loifir  & fans  être  prellé , on  le  fait  avec  plaiiîr  , 

& tout  ce  qu'on  fait  avec  plailir,  s'apprend  ailëment, 
promptement.  Se  le  retient  long-rems.  Témoins  les 
enfans  qui  apprennent  des  chantons  , à les  entendre 
chanter  à des  laquaisou  des  fervantes  fans  qu’on  les 
leur  apprenne , Se  qui  ont  bien  de  la  peine  à appren- 
dre leur  Pater , quoiqu’on  les  fouette. 

I V.  Les  Novices  donc  des  Pères  Jefuites  commen- 
cent par  les  voyelles  de  l’alphabet , par  les  grandes 
lettres  , & puis  par  les  petites , parce  qu'il  entre  plus 
de  voyelles  dans  la  composition  des  mots  , que  de 
toutes  les  autres  lettres  & qu'outre  cela  la  plupart 
des  lettres  ont  rapport  aux  voveiles. 

V.  Par  exemple , un  a , écriture  de  main  a rapport 
au  d , au  b , au  e ; le  c eft  la  moitié  d'un  a , qui  n'cft 
pas  fermé  : 1*4  a encore  rapport  à lV  , à Yo.  Il  n’y  a 
qu’un  tiret  à faire  k Yo  pour  en  faire  un  a , la  tête  de 
même , des  g , des  p , Se  ainfi  des  autres  voyelles. 

V I.  Après  avoir  bien  appris  à former  les  voyelles, 
des  grandes  Se  petites  lettres,  on  apprend  à former  les 
autres  de  l’alphabet , particulièrement  les  lettres  m 
Se  n , qui  entrent  comme  les  voyelles , dans  la  cora- 
pofîtion  prefque  de  tous  les  mots. 

VII.  Il  eft  à remarquer , jufqu’û  ce  qu'on  fâche 
bien  écrire  , qu'il  faut  toujours  écrire  en  gros  carac- 
tère , parce  que  cela  s'apprend  plus  aifément , forme 
mieux  la  main  A'  qu'on  diminue  toujours  fon  écritu- 
re , quand  on  écrit  vite  dans  la  fuite. 

VIII.  Quand  ces  bons  Novices  favenr  bien  for- 
mer leurs  grandes  Se  petites  lettres  , ils  font  cinq  ou 
fix  lignes  d'écriture  par  jour,  & on  deffend  d’en  faire 
davantage;  Se  la  raifon  , c'cft  qu'il  en  eft  de  l’écriture 
comme  de  la  peinture.  Ce  qu’on  fait  à loifir , comme 
il  a été  dit,  ic  fait  avec  plailir,  ce  qu’on  fait  avec 
plailir,  entre  dans  l'imagination  par  une  porte  douce 
& agréable  , s'imprime  bien  avanr  , Si  y demeure 
long-rems.  Témoins  les  amis  & les  voyages  de  jeu- 
ncilc,  & ce  qu'on  a appris  en  cet  âge  fans  contrainte  : 
mais  pour  les  chofcs  apprifes  par  force,  par  la  crainte 
& la  firrule  , on  les  oublie  bien-tôt. 

1 X.  Enfin  l ‘expérience  doit  perluader.  Tous  les 
Novices  de  ces  Pores , fortant  du  noviciat , écrivent 
comme  des  Maîtres  écrivains  ; & en  y entrant  grifon- 
nent  comme  la  plupart  des  écoliers. 

X.  Montagne,  dans  le  dernier  (icclc.Gcnrilhomme, 
auteur  cclebie , faifoit  offre , comme  on  voit  dans  les 
œuvres  , à une  Dame  fa  parente , d'élever  (es  enfans. 

U lui  en  trace  le  plan.  Se  die  entr 'autres  cliofes  , 
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touchant  l'écriture  qu'il  apprit, tout  petit  qu'il  étoir  , 
à lire  en  écrivant,  qu’on  lui  mettoit  une  feuille  de 
corne  bien  déliée  fur  fon  exemple  ; qu'il  formoit  les 
lettre}  là-delfus  , que  celles  de  l'exemple,  paroilloicnt 
à travers,  comme  â travers  le  vcrrc,Sc  que  cette  feuil- 
le de  corne  fe  lavoit  cnfuitc.  Cette  feuille  durerait 
toujours , ce  qui  ferait  une  épargne  pour  les  enfans 
des  pauvres. 

Secret  peter  tertre  blanc  <$■  inviftble  fur  la  chair  vive  , 
& faire  paroitre  l'écriture. 

Prenez  une  plume  neuve , écrivez  avec  de  l'urine 
ce  qu’il  vous  plaira  fur  la  main  ou  ailleurs,  ÔC  laides 
fccher  l'écriture.  Quand  vous  voudrez  la  faire  paraî- 
tre , paflèz  par  dellus  de  la  cendre  de  papier  brülé,& 
frottez  un  peu.  Au  lieu  d'urine  , on  peut  fe  lêrvir  de 
la  cire  qu'on  tire  des  oreilles  , écrire  avec  un  petit 
morceau  de  bois  ou  la  tête  d'une  épingle  , & frotter 
avec  de  la  cendre  du  foyer.  C’eft  par  ce  moyen  qu'on 
fait  paraître  fut  le  dos  de  la  main  ce  qu'on  aurait 
écrit  avec  de  l’encre  dans  la  paume. 

E c r i r e en  violet, en  or,  en  argent.  V yez.  vio- 
let. OR.  ARGENT. 

Ecriture  qui  ne  fe  puillè  lire  qu’au  feu. 
Voyez.  LETTRES. 

Ecriture.  Pour  l'ôter.  Voyez.  encre. 

Ecriture  en  rouge.  Voyez,  rouge. 

ECROUELLES.  Ce  (ont  des  tumeurs  qui 
viennent  ordinairement  autour  du  cou  & quelque- 
fois aux  autres  parties  glanduleufes  comme  aux  aiilcl- 
lcs,  & aux  mamelles.  On  d bringue  deux  Ibrtes  d'é- 
crouelles. Les  vrayes  ou  légitimes , 8c  les  faurtes  ou 
bâtardes.  Celles-ci  font  plus  difficiles  à guérir  que 
les  autres  , 8c  il  eit  dangéreux  d'y  toucher  ; parce- 
qu'cllcs  ont  beaucoup  de  malignité. 

Les  écrouelles  (ont  caufces  par  une  limphc  vifqueu- 
fe  8c  empreinte  de  particules  acides.  Cette  limphc  fc 
trouvant  en  trop  grande  abondance  dans  les  glandes, 
elle  les  endurcit , 8c  produit  ces  fortes  de  tumeurs. 

Les  écrouelles  deviennent  chancreufcs  , lorfque  la 
limphe  cft  plus  acre  & plus  corrofive , 8c  fi  clic  vient 
à pénétrer  jufqu'â  l'os  , elle  l'alrere  8c  le  carie. 

Le  mot  d'écrouelles  vient  du  latin  fcrophuU,  déri- 
vé de  feropha , qui  lignifie  une  truie  , pareeque  les 
pourceaux  fontlu  jets  à ce  mal , 8c  ceux  qui  m m genc 
de  cet  animal  y ont  aurti  plus  de  dilpoütion  que  les 
autres.  i 

Secret  pour  connaître  f une  plaie  eft  écrou  elle  ou  non. 

Mettez  un  ver  de  terre  vif  (ur  le  mal , fi  ce  (ont  les 
écrouelles , il  fe  changera  en  terre  ou  en  boue  du  foir 
au  lendemain  ; finon  , il  reftera  entier  , c'cft  bien 
fait  de  lui  couper  les  deux  boucs  pour  l'empêcher 
d'entrer  dans  l'ulccre. 

Régime  que  doivent  garder  ceux  qui  ont  les  écrouelles. 

Il  faut  que  celui  qui  efl  atteint  de  ce  mal , endure 
‘la  faim  le  plus-  long-rcms  qu'jl  pourra , qu'il  mange 
très-peu  à fes  repas,  qu'il  tienne  toujours  la.  tétc 
droite  en  dormant  & ai  veillant  ; qu’il  ne  parle 
pas  beaucoup , & qu'il  ne  fc  mette  point  en  colcrc. 

Remedes  part  les  écrouelles. 

I.  Apres  avoir  ordonné  un  régime  trè  «-régulier  , 
on  ppliquera  fur  la  partie  de  l’onguent  d'aicbc.i,  ou 
d'cxicroceum  , ou  de  mutfilage  , de  Vigo  cum  Merett- 
rio  , ou  l’on  fe  fendra  de  cct  emplâtre  par  le  moyen 
duquel  plufieurs  peribnnes  ont  été  guéries  en  peu  de 
tems. 

1 I.  Prenez  une  demi  - livre  de  fuc  de  tabac.qimtre 
■onces  de  fuc  d'abfiuthe  , une  once  8c  demi  d’huilé 
d’hipcricum,  autant  d'huile  de  fleur»  de  foréau,  une 
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poignée  de  feuilles  d'abfinthe , autant  de  celles  de  11 
grande  confoude,  & de  b grande  ferophutaire  ; une 
once  8c  demi  de  vin  blanc  ,-  faites  bouillir  le  tout  en-; 
fcmblc  , en  remuant  toujours  jufqu'â  ce  que  les  lue» 
en  (oient  confumés,  cnfuitc  pallcz-lcs  au  Travers  d'un 
linge  , & faites-y  fondre  quatre  onces  de  cire  jaune  , 
deux  onces  de  graille  de  bouc  , avec  autant  de  rérc- 
bentine  , 8c  en  l'ocant  de  delïus  le  feu  , mêlez- y une 
once  d’encens  , autant  de  mirrhe , 8c  de  maftic  bieti 
puWcrifc.  Cet  emplâtre  fc  doit  faire  dans  un  poêlon 
de  cuivre. 

III.  Pour  les  confolider  on  fe  fervira  de  cct  on- 
guent. Prenez  «le  l’ariftolochc  longue  trois  onces,  de 
la  mirrhe  une  demi-once , de  la  mumie  deux  onces.; 
après  les  avoir  mifes  en  poudre , faites  fondre  quatre 
onces  de  cire  avec  une  demi-livrcd'huilc,  èc  une  de- 
mi-livre de  fucre , de  feuilles  de  tabac  juiqu’â  ce  que 
ce  fuc  foie  confirmé  ; alors  ôtez  ta  badine  de  dellus 
le  feu  , 8c  mêlez  - y les  poudres. 

IV.  S'ilcft  befoin  d'un  cortofif,  celui-ci  fera 
admirable. 

Prenez  une  once  d'huile  d'olive , mêlez- y une  de- 
mi-once de  litarge  bien  fubtile  , remuez  l’un  5c  l'au- 
tre dans  un  mortier  de  plomb  l’cfpacc  de  huit  heures, 
afin  de  les  incorporer  enfemblc;  cnfuitc  a joutez- y une 
once  de  fuc  de  tabac , avec  quatre  onces  d’eau  rofe  , 
8c  les  ayant  derechef  agités  pendant  une  bonne  demi- 
heure , trempez  dedans  de  petits  linges  & rcmplilfez- 
cn  les  trous  des  écrouelles. 

Pendant  que  ces  remedes  extérieurs  opéreront , on 
purgera  avec  des  tablettes  de  diacarthami  ou  dedtro 
ou  «avec  la  confection  luinech  , ou  avec  les  pillulcs 
fœtides  , ou  avec  le  fené , l'agaric  , le  firop  de  rofes 
pâles  ou  celui  d’ellébore  , pendant  un  mois , 8c 
tous  les  matins  on  fera  boire  deux  verres  de  la  dé- 
coction dcgaiac,  dç  falfc-pareille  8c  d'efquine , en- 
fuite  on  donnera  , fi  on  le  juge  à propos , c’cft-à- di- 
re , fi  l’on  trouve  que  la  pcrlonne  (oit  allez  roburte 
pour  cela, un  petit  flux  de  bouche,  ce  (cul  remede  cri 
a guéri  plulieurs.  Il  faudra  cependant  oblcrver  qu'il 
ne  conviendrait  pas  à ceux  qui  lcroicnt  extrêmement 
fecs,  & qui  auraient  la  poitrine  foible. 

V.  Qui  prendra  pendant  deux  mois  confccutifs 
tous  les  matins  â jeun  du  fuc  de  fouci , en  guérira 
fiircmcnc.  La  priie  fera  de  quatre  onces  pour  les  plus 
roburtes  , & de  deux  â trois  pour  les  autres  , en  les 
purgeant  tous  les  huit  jours , & en  éiuvanc  foir  8c 
.matin  les  écrouelles  , d'eau-de-vie  , & on  detfend 
de  boire  froid. 

Mais  fi  cela  ne  réurtîr  pas  pour  des  caufes  bien  ca- 
chées , on  aura  recours. à un  habile  Chirurgien, par- 
ce qu'un  mal-adroit  pourrait  toucher  la  veine  jugu- 
laire , ou  le  nerf  reculrcuc,  ou  l’arterc  carotide  en  les 
coupant  8c  les  tirant  dehors,  les  ayant  auparavant  dé- 
tachées & féparées  des  parties  par  une  incilîqn. 

V I.  Prenez  des  lézards  une  quantité  lujfifunte  , 

coupez-leur  la  tête  & la  queue  , 8c  macérç^jç  dorps 
dans  du  vinaigre  bien  fort  pendant  trois  jours  , cn- 
fuitc  vous  les  réduirez  en  poudre  après  avoir  clé  fe- 
chés  au  four,.  8c  faites-ea  une  opiaic  avec  du  mie). 
La  dofe  eft  un  gros  foir  5c  matin  dans  du  vin.  C'clt 
un  antidote  fouvetain  poui'iCxtirpcr  au  dedans  ces 
fortes,  d’impuretés  , comme  le  cancer , &c.  Mais  il 
faut  remarquer  , qu'en  fc  fer  vint  auifi  de. l'emplâtre 
.qui  crt  ci-ilellbus  , pour  papfer  fcmblables  inapx , il 
ert  impolTiblc  qu’on  n«  les  guérilfc  radicalement  çn 
moins  de  quinze  jours*  . ■,  - 

V I L Prenez  une  livre  dé  térébentinç  fine 8c  au- 
tant de  cire  neuve  coupée,  par  morceaux,  incorporet- 
les  fur  le  feu  , puis  joignez-y  trois  chopmc»  du  fuc  de 
betoine,  fùtes-lcs  cuire  doocAdirutjde  forte  que  tout 
ne  falfc  qu'un  corps,  lajilca-io/efraidir  vnigc-qu-i$e 
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heures.  Prenez  l'onguent  que  vous  laverez  tant  de 
fois , que  de  noir  il  devienne  blanc  , puis  formez-en 
des  pcloctes  que  vous  ferez  tremper  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  l’eau  fraîche. 

Remtdt  pour  les  écrouelles , humeurs  froides  , engelures 
Çr  blejfures. 

V 1 1 1.  Prenez  trois  livres  d'huile  d'olive  & une 
livre  Sc  demi  de  ccrufe  de  Venife,  paffife  au  tamis  , 
que  vous  ferez  bouillir  cnfcmble  pendant  trois  heures 
à petit  feu , remuant  toujours.  Pour  connoitre  s'il  cft 
cuit,égoûtez-en  dans  l'cauis’il  netient  pas  aux  doigts 
en  le  maniant,  il  fera  cuit.  Pour  le  tirer,  jettez-lcdans 
une  terrine  d'eau  , & faites-en  des  bâtons. 

Onguent  de  diapalme  pour  les  écrouelles , &c. 

I X.  Mettez  dans  un  chaudron  deux  livres  de  li- 
targe  d’or  bien  pulveriféc , deux  livres  d’huile  d'oli- 
ve & deux  livres  de  fain  doux  , Que  vous  mettrez  par 
morceaux  à mefure  qu'il  fondra  fur  un  feu  bien  doux 
pendant  près  d'une  demi  journée  , remuez  toujours 
avec  une  fpatule  de  bois.  Pour  voir  s'il  eft  cuit , met- 
tez-en  refroidir  quelques  goures  ; Sc  ayant  graillé  vos 
doigts  d'huile  d'olive , maniez-le  ; s'il  neatient  plus 
aux  doigts . il  eft  cuit  ; oignez  d'huile  d'olive  une 
planche  ou  une  table  , fur  laquelle  vous  le  verferez 
peu-à-peu  pour  le  rouler  en  bâton. 

Emplâtre  poser  munger  les  chairs  pourries  des 
écrouelles. 

X.  Prenez  cinq  onces  de  gomme  adragant , urle 
once  de  fublimc  corrofif  en  poudre  , mettez  la  gom- 
me dans  une  écuclle  de  terre  bien  vemifTce  , verfez 
deflus  de  l'eau  rofe  , peu  à la  fois , & pendant  trois 
jours  , rcmcttcz-cn  trois  ou  quatre  fois  par  jour  ; elle 
levé  comme  du  levain,  enfuite  on  fait  la  pâte  avec  la 
poudre  en  mêlant  le  tout  avec  une  fpatule  de  fier  ; 
coupez  enfuite  la  pâte  bien  mêlée  en  petits  morceaux 
avec  la  pointe  d'un  couteau,  mertcz-les  fur  des  mor- 
ceaux de  verre.  Il  faut  avoir  un  peu  de  farine,ou  d'a- 
zur , ou  autre  couleur  que  l'on  voudra  donner , 6c 
les  laifler  fécher  fur  le  verre  en  quelque  endroit  où 
perfonne  n’habite. 

Remarquez.,  qu'il  faut  mettre  quelque  chofe  devant 
le  nés , quand  on  met  en  poudre  le  (ubtimé  corrofif, 
parce  qu'étant  un  poifon  il  pourroit  faire  mal  fans 
cette  précaution. 

X I.  Prenez  de  l'herbe  appetlée  langue  de  chien  , 
pilez  - la  & mettez  - la  fur  les  écrouelles, 

X 1 1.  Mettez  en  poudre  des  pierres  qu'on  trouve 
dans  les  éponges , donnez-cn  au  malade  dans  du 
bouillon  tous  les  jours  pendant  un  mois,  & faites-luy 
boire  pendant  ce  tcms-là  de  l'eau  de  falfe-pareille. 
'Avant  que  d'ufer  de  ce  remede.il  faut  fc  purger. 

XIII.  Prenez  porreaux  & leurs  racines , racines 
de  parole,  de  chacun  une  poignée , pirêtre  pulverifée 
une  once,  verd  de  gris  mis  en  poudre  une  once. 
Après  avoir  pilé  les  porreaux  Sc  les  racines  de  parole , 
prenez  un  demi-fetierdu  jus  qui  en  fortira  , & met- 
tez-le  avec  le  relie  des  drogues  dans  une  phiolc  de 
verre.  Agitez  le  tout  pendant  quelque  tems,  & toutes 
les  fois  que  vous  voudrez  vous  en  fervir  ; vous  met- 
trez de  cette  liqueur  dans  uneécuelle,  & vous  y 
tremperez  du  coton  avec  lequel  vous  baftincrcz  les 
écrouelles  loir  & matin  , vous  mettrez  par  delTus  un 
linge  trempé  dans  cette  liqueur.  Ce  que  vous  réité- 
rerez pendant  pluiieurs  jours. 

XIV.  Avant  que  de  donner  aucun  remede, voici 
de  quelle  maniéré  le  malade  doit  être  purgé. 

Prenez  une  demi  dragme  de  bon  turbit , un  fero- 
pule  de  gingembre  , une  demi  once  de  fucre  , Sc  un 
-verre  de  vin  blanc.  Toutes  ces  drogues  étant  mêlées 
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cnfcmble,  donnez-les  à boire  au  malade  à jeun.  Con- 
tinuez la  même  purgation  de  deux  jours  l'un  pen- 
dant trois  femaincs  i après  ce  tems, vous  ordonnerez 
quelques-uns  des  remedes  cy-dclTus  , & principale- 
ment le  dernier. 

X V.  On  pourra  encore  avoir  recours  aux  touches 
du  Roy  ; ou  bien  ceux  qui  oferont  fc  faire  coucher 
deux  ou  trois  fois  le  jour  , leurs  écrouelles  en  quel- 
que endroit  qu'elles  foient , de  la  main  d’un  cadavre 
qui  ne  foit  point  encore  corrompu , en  guériront  in- 
failliblement. 

XVI.  Pour  guérir  les  écrouelles  opiniâtres , invé- 
térées , panfées  par  les  plus  habiles  Chirurgiens  Sc 
abandonnées  ; pilez  dans  un  mortier  avec  un  peu  de 
perfil , des  limaçons  de  jardin , ou  de  vigne  , à co- 
quilles grifes , ou  blanches  , jufqu'â  ce  qu'ils  foicnc 
en  confiftance  d'onguent.  Appliquez  - les  fur  les 
écrouelles,  Sc  changez  l'emplâtre  de  vingt-quatre 
heures , en  vingt-quatre  heures.  Ce  remede  eft  pro- 
pre aullî  pour  calmer  les  douleurs  de  la  goutte. 

XVII.  Pour  guérir  infenfiblcment  les  écrouelles* 
préparez  des  maccarons  , avec  la  poudre  de  U racine 
lcrophulaire , & faites-en  uiér  à jeun  , plulieuts  jours 
de  fuite. 

XVIII.  Astre,  Prenez  dans  l'eau  de  feabieufo , 
une  dragme  * ou  un  peu  davantage  de  poudre  d'é- 
ponge  , que  vous  aurez  fait  brûler  dans  un  pot  de 
terre  bien  bouché  Sc  lutté.  Il  faut  ufer  pendant  quel- 
que tems  de  ce  remede , lequel  eft  aufti  très-propre 
pour  diftîper  le  gouêcre. 

Ecrouilles.  Voyez,  impl.  Mansu  Des. 

ECU 

ECUME  de  mer  ou  merde  de  cormarta , crt 
latin  aiieonissm.  Il  y a toute  apparence  que  c'cft  une 
forte  de  plante  fpongieufe  qu'on  trouve  dans  la  mer 
ou  fur  les  rivages.  Quelques-uns  croyent  cependant 
que  c'cft  l'écume  de  la  mer  qui  a été  durcie  par  les 
rayons  du  foteil , & qui  a pris  différentes  figures  Sc 
diverfes  couleurs.  Il  y en  a de  cinq  fortes  luivanc 
Dioicoride. 

La  première  cft  verte  , pefante,  & teffemblante  à 
une  éponge  , âpre  au  goût , Sc  d'odeur  de  poiffon. 

La  féconde,  qui  cft  aulli  femblablc  â une  éponge  , 
mais  trouée , cavemeufe  Sc  légère  , ayant  l'odeur  de 
la  moufle  de  mer  , dite  alga. 

La  troifiéme , eft  faiteen  forme  de  petits  vers;mais 
elle  eft  plus  rouge  que  les  avurcs,  c’cft  celle  qu'on 
apclle  alcyonium  mylijianum. 

La  quatrième  , reflcmblc  à la  laine  grafTe  ; mais 
elle  eft  fort  legerc , elle  a plufteurs  cavités. 

La  cinquième , eft  faite  en  façon  de  champignon 
Sc  n’a  aucune  odeur. 

On  appelle  l'écume  de  mer  alcjonxtsm, parce  que  les 
oifeaux  nommés  alcyons  font  leur  nid  fur  l'amas  de 
cette  écume  qui  flotte  fur  la  mer.  Cette  opinion,  fé- 
lon Mathiole , cft  meilleure  que  celle  de  Pline , qui 
croie  que  cette  écume  eft  faite  des  nids  des  alcyons 
mêmes. 

Propriétés  des  écumes  de  mer. 

Selon  Diofcoride  , les  deux  prémicrcs  efpeces  font 
bonnes  aux  dartres , au  feu  volage,  à la  gratclle , Sc 
pour  embellir  la  peau. 

La  troiliémc  cft  la  plus  fubtile  de  toutes, c'cft  pour- 
quoi elle  eft  bonne  à ceux  qui  ont  difficulté  d’uriner, 
Sc  aux  graveleux , au  mal  de  reins  , à l’hydropifie  Sc 
au  mal  de  ratte  ; étant  btùlée  & enduite  avec  du  vin; 
elle  fait  renaître  le  poil  tombé  par  la  pelade. 

La  quatrième  a prelque  les  mêmes  propriétés  que 
la  troiliémc,  mais  elle  eft  plus  foible  en  fes  opera- 
tions. 
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La  cinquième  eft  la  plus  chaude  do  toutes  , c’eft 
pourquoi  elle  cft  propre  à brûler  le  poil  Se  à blanchir 
les  dents. 

Pour  préparer  cette  écume  pour  l'ufage  dé  la  ^té- 
decine  , le  même  Auteur  dit  qu'on  la  met  dans  un 
pot  de  terre  crue  » que  l’on  bouche  bien  éxadement , 
cahute  on  la  met  au  fourneau  ; le  pot  étant  cuit , on 
tire  l'ccumc  de  mer  brûlée.  Il  la  faut  garder  pour  s’en 
fervit  au  befoin  , de  la  laver  comme  la  calamine. 

ECUSSON.  Terme  de  jardinage.  C’eft  un; 
maniéré  de  greffer.  Il  y a deux  lottes  d’écullon  , l'un 
ell  à ail  puijjaiu  /fie  l’autre  à œil  dornunt.  On  greffe 
en  jécuiTon  à cul  dormant  dans  le  mois  d* Avril  , fie 
l’ccullôn  a oeil  pourtant  fe  fait  en  Juillet , Août  Se 
Septembre.  f'na  Griffer. 

ECURIE.  Endroit  defliné  à loger  les  chevaux , 
Sec. 

Ecurie  des  chevaux.  Dans  une  maifon 
de  campagne  , l’écurie  des  chevaux  fera  ûaicc  proche 
la  grange  , fur  laquelle  feront  les  greniers  pour  y pla- 
cer le  foin.  Cette  écurie  fera  un  peu  foacicufc  , afin 
d'y  pouvoir  mettre  un  lit  pour  les  valets  qui  auront 
foin  des  chevaux  i elle  aura  fou  enfoncement  garni 
d'un  grand  râtelier  pour  y fnfpendrc  les  colliers  des 
chevaux  > les  (elles  5c  follettes , les  trains  , les  mancil- 
lc> , 5c  enfin  tous  les  autres  mllrumais  fer  vaut  à un 
cheval,  qu’on  monte  ou  dont  on  (c  fert  pour  le  labuu- 
rage. 

ECUYER.  La  charge  d’Ecuyer  tient  encore  le 
haut  rang  parmi  les  domrftiqucs  les  plus  co.iliderés 
d'un  grand  Seigneur  -,  elle  regarde  le  foin  de  com- 
mander à tous  les  gens  de  livrée  , & pour  cela  il  doit 
être  fort  diligent  5c  ponétucl  à fe  lever  matin  pour 
foire  lever  les  Cochers  Se  Palfircnicrs , 5c  leur  bien 
foire  panier  les  chevaux  , enlever  la  litière  , nettoyer 
l'écurie  , envoyer  les  chevaux  à l'eau , voir  lui-mê- 
me , fi  les  pieds  font  en  bon  état , fie  s'il  n’y  manque 
rien  , donner  ordre  de  leur  lailïcr  manger. un  peu  Je 
foin  quand  ils  font  re venus  de  la  rivière  , avant  que 
de  leur  donnée  l’avoine , qu’il  leur  fera  donner  en  là 
prefçncc.  Après  avoir  été  bien  vannée  5:  nettoyée  de 
routes  fortes  d’ordures  , il  faut  prendre  garde  s’ils  la 
mangent  bien , fie  s’il  n‘y  en  a point  qui  foienc  dc- 
goutés ; ordonner  qu'on  folié  le  crin  à ceux  qui  en 
ont  befoin  , voir  fi  ie  foin  cft  bon  , Se  la  paille  laine 
Se  d’aucune  mauvaife  odeur.  Il  faut  aulli  qu'il  ait 
foin  de  mettre  les  chevaux  au  filer  deux  heures  par 
jour,  c’eft-à  dire  , une  heure  le  matin  , fie  une  heure 
l’aprés-dincc  , fie  qu'il  fâche  leur  faire  revenir  l'appé- 
tit lorfqu'ils  font  malades.  Il  doit  pareillement  fe  con- 
noîrre  en  cire  vaux  , les  fa  voir  monter  fie  drerter  , fie 
ne  pas  manquer  de  leur  faire  donner  deux  coups  d’é- 
trille  avant  que  de  les  mener  à l'eau  le  foir  i aitili  que 
de  vilitcr  les  fcllcs  , harnais  , heurtes  , piftolcts  , car- 
roflè  , pour  voir  fi  roue  en  cft  bon  fie  sûr.  U doit  de 
même  vifiter  le  foin  , la  paille  fie  l’avoine  quand  on 
en  fait  la  provifion  , fie  voir  fi  tout  en  eft  bon  , loyal 
fie  marchand  , avoir  foin  tous  les  loirs  de  faire  faire 
une  bonne  litière  aux  chcvaux,prcndrc  garde  qu'il  n'y 
ait  rien  qui  les  dégoûte  , leur  bien  faire  laver  les  jam- 
bes, lorlqu’ils  reviennent  de  la  ville  , fie  foire  choix 
d'un  bon  Maréchal.,  d’un  bon  Bourrelier , Se  d’un 
bon  Charron -,  car  de  tout  cela  dépend  la  confervation 
des  chevaux , fie  c’eft  à quoi  un  bon  Ecuyer  doit  s'ap- 
pliquer particulièrement.  U eft  encore  de  fon  minifte- 
rc  de  prendre  garde  que  les  Cochers , Portillons  & 
PalfVeniers  ne  loieut  point  yvrogues , fie  qu'ils  ne 
vendent  pas  le  foin  ni  l’avoine  , comme  il  arrive  allez 
fouvent  par  la  faute  fie  négligence  de  certains  Ecuyers: 
comme  aurti  qu'ils  ne  détournent  point  les  harnois  , 
ou  licols  -, . il  doit  encore  leur  faire  rendre  un  bon 
compte  de  tout  ce  qui  leur  cft  mis  entre  les  mains 
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pour  l'utilité  Se  fervjee  de  l'écurie  , leur  bien  foire  la- 
ver , écurcr  fie  mettre  lécher  les  mords  des  brides , fie 
autres  harnois  , Se  leur  dépendre  cxprcllemcnr  de  ne 
point  boire  , ni  fumer  dans  l'écurie  , de  peur  que  le 
feu  y prenne. 

Si  l’Ecuyer  a un  fous-écuycr,  il  fout  qu’il  lui  don- 
ne ordre  de  prendre  foin  de  toutes  les  chofes  fpécificcs 
cî-ilcllus  fie  de  lai  en  rendre  compte  : s'il  n'en  a point, 
ilféft  obligé  de  le  faire  lui-même. 

Il  faut  pareillement  que  l'Ecuyer  ait  foin  de  bien 
moriginer  les  Pages  fie  les  Laquais , ne  point  foutfrit 
qu’ils  jurent , ni  qu'ils  difout  aucune  parole  deshon- 
nête , leur  foire  faire  le  devoir  de  chrétien  le  matin  fie 
le  loir  , les  foire  tenir  bien  propres  S:  bien  peignés  , 
pour  faire  honneur  au  Seigneur  , réprimer  leurs  info- 
Icncçs , les  châtier  quand  ils  y tombent , renvoyer  les 
incorrigibles  fie  les  dépravés.  En  un  mot , l'Ecuyer  cft 
le  précepteur  & le  gouverneur  des  gens  de  livrée  , il 
rcpdnd  tant  de  leurs  aékions  que  de  leurs  négligences» 
non-feulement  au  Seigneur,  mais  encore  à Dieu  , puif- 
qu’ils  lui  ont  été  commis  â cet  etfet.  H doit  autli  le 
trouver  au  lever  du  Seigneur  pour  lui  rendre  compte 
do  ce  qui  fe  pallè  parmi  les  gens  de  livrée  , fie  de  ceux 
qu’il  a en  udire&iou,  fie  de  l’infpcction  qu’il  a fur 
les  chevaux.  Il  fout  qu’il  fuit  de  bon  air  , qu'il  fâche 
bien  parler  pour  aller  complimenter  quand  cela  lui 
eft  ordonné , afin  de  s’en  tirer  avcchonnenr , s’il  n'y 
a point  de  Gentilhomme , il  doit  recevoir  les  gens  de 
la  fuite  de  ccuxqui  viennent  rendre  vifite  au  Seigneur 
fie  leur  faire  compagnie  en  anémiant  qu’ils  force: ir. 

Ecuyer  de  cuisine.  Une  des  principales 
qualités  d'un  Ecuyer  de  cuifinc , cft  la  propreté  ->  pour 
cet  citer  il  doit  le  matin  eu  entrant  dans  fa  cuifine  , 
voir  que  tout  y foit  en  bon  ordre  , f<ÿ  tables  &:  fon 
garde-manger  bien  propres  Se  bien  nettoyés.  Cela 
lait , il  doit  mettre  Ion  pot  au  feu, fie  difpofcr  fes  vian- 
des , aulqucltcs  il  fout  qu'il  fe  connoilfe  parfaitement 
bien  , ainfi  qu'à  les  favoir  déguifer  au  goût  du  Seig- 
neuç.  Il  cft  encore  de  fa  charge  de  favoir  bien  foire  la 
pâtillcric  froide  fie  chaude  , comme  aulli  toute  forte 
de  ragoûts  & d'entremets  chauds  Se  froids  , fie  pren- 
dre garde  à ne  point  foire  de  degit  dtfs  chofes  qui  lui 
font  mi  fes  entre  les  mains.  Il  fout  qu'il  fâche  aultî  foi- 
re les  partages  pour  routes  les  tables  des  domeftiques 
de  la  maifon  , qu’il  ait  foin  de  bien  ménager  les  vian- 
des qui  relient  du  midy  pour  le  foir  Se  du  loir  pour  le 
lendemain  à midy  , afin  de  faire  le  profit  de  la  mai- 
fon , en  les  employant  fouvenr  i faire  de  petites  en- 
trées. il  doit  encore  favoir  bien  commander , bien 
confervcr  & ménager  le  bois  fie  le  charbon  , bien  em- 
ployer le  lard , uéguifer  toutes  fortes  de  poirtons , 
oeufs  fie  légumes  , fie  avoir  loin  de  tenir  toûjours  fon 
dîner  fie  Ion  fouper  prêts  aux  heures  qui  lui  font  pref- 
critcs  par  le  Seigneur  , ou  fon  Maitre  d’hôtel  ,&  bien 
exécuter  en  tout  Leurs  ordres  fie  rendre  bon  compte 
de  tout  ce  qui  lui  cft  mis  entre  tes  mains. 

Il  ne  peut  prétendre  que  les  gages  dont  il  eft  aurti 
convenu,  en  entrant,  avec  le  Seigneur. 

A l’égard  de  fes  profits  légitimes.  Se  qu'il  doit  avoir, 
comme  cela  fe  pratique  par  toutes  les  bonnes  maitons, 
ce  font  Us  fuifa  , lorlqu'on  lui  donne  les  viandes  gref- 
fes , la  graille  qui  tombe  dans  les  lèchefrites , les  levu- 
res de  lard.pourvû  qu’il  ne  les  forte  point  ttop  grades, 
les  vieilles  fritures.  Se  les  cendres  du  fieu  de  la  cuifînc , 
voilà  tout  ce  qu'il  peut  cfpcrcr  , Se  ce  qui  lui  appar- 
tient légitimement. On  lui  accorde  ces  profits  pour  fer- 
vir  à les  menues  dépenfes. 

E D U 

EDUCATION  des  enfans.  En  vain  un 
pcrc  fie  une  mere  travailleront  jour  & nuit  pour  amaf- 
fer  du  bien , fi  de  leur  part  ils  ne  font  leur  pulTible 
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pour  les  (élever  dans  la  crainte  de  Dieu.  Car  leurs  en- 
fans  en  diflîpcront  plus  dans  un  an , bien  fouvent  que 
les  perc  6c  mere  n'en  auront  acquis  en  plusieurs  an- 
nées. Amlî  ils  auront  foin  , pour  confcrvcr  leur  bien 
& pour  l'augmenter  , d'ètrc  ridelles  à fuivre  tous  ces 
avis. 

I.  Un  des  plus  importans  devoirs  > efl  d'inftruirc 
vos  enfans  & les  élever  dans  l'cfprit  des  obligations 
qu'ils  ont  contraâécs  dans  le  Baptême. 

II  fc  tire  principalement  de  la  charge  que  vous  avez 
prife  , lorfque  vous  avez  reçu  le  faint  Sacrement  de 
Mariage , qui  n’a  été  inflituc  que  pour  donner  des 
foir.ts  au  Ciel. 

I I.  Lorfqu'ils  auront  l’âge  de  riz  à fept  ans  , vous 
employcrez  tous  vos  foins  pour  les  porter  à la  vertu  , 
Sc  les  éloigner  du  vice.  Ils  retiendront  toute  leur  vie 
ce  que  vous  leur  apprendrez  en  cet  âge.  Us  font  pour 
lors  comme  de  jeunes  arbrifleaux  que  l'on  plie  , Sc 
que  l'on  dreflè  comme  on  veut,  quand  ils  font  jeunes. 
C'ell  pourquoi  il  les  faut  accoutumer  à certaines  pra- 
tiques de  pieté  & de  dévotion  , proportionnées  à 
leur  âge  Sc  à leur  petit  efprit,  8c  à prendre  gar- 
de qu'ils  s'abflienncnt  & évitent  les  mauvaifes  com- 
pagnies. 

III  Les  pratiques  de  pieté  que  vous  leur  marque- 
rez , font  de  prier  Dieu  foir  & matin  , de  fréquenter 
votre  Parroifie  , &c  d'y  être  modcflc.  Au-deüous  de 
cinq  à fix  ans  , ne  les  faites  point  porter  à l'Eglifc  , ri 
par  leurs  cris  6c  immodcftics  , ils  vous  empêchent  d'ê- 
tre attentifs  à vos  prières  , auflï  bien  que  ceux  qui 
font  auprès  de  vous.  Il  y a alTcz  de  démons  qui  vous 
tentent  dans  vos  prières  , fans  que  vos  enfans  vous  en 
détournent.  Obligcz-les  de  vous  erre  obéiflâns  , d'ai- 
mer leurs  frem  8c  iceurs,  d'être  miféricordicux  envers 
les  pauvres.  Faites-leur  porter  l'aumône , au  lieu  de  la 
donner  vous-même,  afin  de  les  accoutumer  à être  cha- 
ritables. 

I V.  Afin  d'infpirer  aux  jeunes  filles  de  l'amour 
pour  la  pureté , & un  grand  mépris  des  vanités  du 
rieele  ; il  efl  important  que  vous  ayez  foin  de.les  ha- 
biller modefterr^ent , que  vous  leur  montriez  vous- 
même  l'exemple  de  ce  mépris  par  vôtre  modeflic  Sc 
retenue  , que  vous  leur  dcfFendicz  abfolument  toutes 
les  compagnies  Sc  convcrfations  tant  foit  peu  fufpcc- 
tes  , principalement  le  bal , & les  artèmblées  qui  fc 
font  la  nuit  , que  vous  les  fafficz  coucher  lcules 
dans  une  chambre  féparéc  , ri  foire  fc  peut , de  la 
vôtre. 

Le  Concile  de  Trente  ordonne  fur  ce  fujet , que  ri 
les  parens  peuvent  loger  leurs  enfons  Sc  domefliques 
ailleurs  que  dans  leur  chambre  , & ne  le  font  point  , 
on  leur  réfute  l’abfolution  , à caufedes  maux  qui  en 
peuvent  arriver*  que  vous  ne  leur  permettiez  point  de 
lortir  qu'avec  vous , que  vous  les  envoyiez  au  Catc- 
chirine,  à la  prédication  Sc  au  prône  ; en  un  mot , que 
vous  ayez  un  foin  particulier  de  leur  imprimer  ces 
tentimens  dès  leur  bas  âge  , parce  que  dans  d'autres 
tems  ils  ne  font  plus  fufcepcibles  d’inflru&ion  , Sc  que 
les  vanités  du  ficelé  , qui  font  oppofées  à l'efprit  du 
chriflianilme , bouchent  les  avenues  aux  infpirations 
du-  foint  Efprit , Sc  enfin  produifenc  des  maux  qui 
font  comme  incurables. 

V.  Que  fi  un  enfant  cft  en  état  d'être  pourvu,  fou- 
venez-vous  de  recommander  cette  affaire â Dieu}  foi- 
tcs-lc  mettre  en  bon  état  pour  foire  le  choix  en  vue 
de  la  volonté  de  Dieu  Sc  dans  le  dcflcin  de  fc  fauver  ; 
portez-le  à conférer  avec  vôtre  Curé , ou  avec  fon 
ConfélTeur.  Il  fout  lui  foire  foire  fur-cout  une  retraite, 
ri  foire  fc  peut , pour  examiner  férieufement  fa  vo- 
cation. 

V I.  Que  fi  quelques-uns  de  vos  enfons  font  ap- 
pelas à la  réligion  , prenez  garde  de  les  en  détourner 
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& de  vous  oppoter  à l'cfprit  de  Dieu  ; comme  au  com- 
trairc  , prenez  garde  de  les  engager  à y entrer  ou  à 
prendre  quelque  parti  qu'ils  ne  goûteraient  pas  , puif- 
qu'on  voit  tous  les  jours  des  maux  & des  punitions 
exemplaires  , lorfqu'on  manque  dans  l'une  ou  dans 
l'autre  de  ces  chofes; vous  devez  plus  fons  comparailon 
conridcrer  la  vertu  , l'amitié  , la  bonne  réputation  de 
la  fomillc , de  qui  vous  recherchez  l'alliance  pour 
vos  enfons  , que  les  richeftes , la  beauté  & les  autres 
qualités  extérieures. 

Vil.  Prenez  garde  de  ne  point  avancer  un  de  vos 
enfons  plus  l*un  que  l'autre  , l'expérience  apprenant 
tous  les  jours  <juc  ce  procédé  caulc  une  infinité  de  dé- 
fordres  , d’envias  , de  jalourics  , de  haines  fecrettes  , 
de  procès  6c  de  femblables  divifions , qui  pafîcnr  fou- 
vent  jufqu'à  la  troificme  génération , comme  aufïi  de 
leur  foire  embrailèr  un  état  au-dcflus  de  leurs  forces 
& de  leur  condition. 

VIII.  Que  ri  vous  manquez  à vôtre  devoir  dans 
les  chofes  ci-defTus  marquées  , fâchez  que  c'en  un  des 
plus  grands  comptes  que  vous  aurez  à rendre  à Dieu  , 
puifqu'il  ne  vous  a donné  des  enfans  que  pour  en  foi- 
re des  Saints  ; 6c  que  vous  ferez  rcfponfables  des  pé- 
chés qu’ils  forant  , pour  n’avoir  pas  etc  bien  inftruns. 
Penfcz  donc  fcricufcmcnt  aux  grands  biens  qui  en 
proviennent , lorfqu’on  en  a foin , Sc  aux  maux  qui 
arrivent  lorfqu'on  les  néglige. 

I X.  Sur-tout  infpircz  la  dévotion  à vôtre  Parroiflê, 
Sc  montrez  â vos  enfans  par  vôtre  exemple  , comble» 
vous  en  faites  état.  Ducs-lcur  qu'il  faut  payer  ce  que 
l’on  doit , avant  que  de  foire  l'aumône  j que  la  dévo- 
tion à la  Parroifie  6c  d'affilier  aux  offices  Divins , font 
d'obligation  Sc  de  précepte  , Sc  que  les  dévotions  fai- 
tes ailleurs  , font  feulement  de  furérogation  6c  nulle- 
ment de  précepte.  Faites-leur  foire  attention  , qu'un 
enfonr  riche  6c  accommodé  ne  mériterait  pas  que 
Dieu  lui  donnât  fo  bénédiction  , ri  ayant  une  rncte 
pauvre  & privée  de  tout  fccours , il  portoit  les  libéra- 
tés  chez  les  étrangers  , & lairtoit  la  mere  dans  la  nc- 
ccfïité  Sc  dans  la  difcnc.  Enfin  , foitcs-leur  voir  que  la 
malédiction  que  l'Ecriture  Sainte  fulmine  contre  les 
enfons  qui  méprifent  leurs  meres  , arrive  ordinaire- 
ment â ceux  qui  méprifent  l'hglifc  de  leur  Parroifie  , 
qui  efl  leur  merc;puifqu’ils  y ont  pris  la  naiflàncc  fpiri- 
tucllc,Sc  que  c’cft  la  raepriter  que  de  ne  la  pas  fréquen- 
ter. Car  méprifer  , c'eft  prifer  moins  , & on  mépri- 
fe  l'Eglifc  de  fa  Parroifie  , ri  On  va  plus  volontiers  à 
une  autre  Eglifequ'à  celle-là. 

X.  Enfin  , vous  prendrez  garde  de  n'etre  pas  de 
ceux  qui  n'ont  d'autres  foins  pour  leurs  enfons  que 
de  les  enrichir,  Sc  de  les  foire  grands  félon  le  monde, 
parce  que  vous  mettriez  fouvent  vôtre  propre  fklut  en 
danger  j Sc  que  penfant  à amailer  pour  vôtre  famille  , 
vous  feriez  de  ceux  qui  amallènt  pour  des  étrangers  , 
Dieu  ôtant  fouvent  les  enfans  de  ce  monde  j ou  fi  les 
enfons  jouirtciu  d'un  tel  bien  , ils  en  font  des  propha- 
cions , qui  ne  leur  fervent  que  pour  olfenfcr  Dieu  da- 
vantage Sc  augmenter  la  peine  de  leurs  parens  dam- 
nés , Sc  ces  biens  ne  pafTent  point  jufqu'â  leurs  petits 
enfons. 

X I.  Travaillez  pourtant  à laifter  quelque  chofe  â 
vos  enfons  , comme  vous  y êtes  obligés  * mais  que  ce- 
la fc  folle  fans  blcflcr  vôtre  confcicncc  , fans  vous  in- 
quiéter ni  emprerter  trop  , fans  omettre  ou  négliger 
le  principal  , qui  efl  l'inrtruClion  , Sc  l'éducation 
chrétienne  de  la  façon  marquée  ci-dcflus  ; a'oublicz 
pas  ce  que  Nôtre- Seigneur  a dit  : thercbtz  le  Royau- 
me du  Ciel , & tout  te  refie  vont  fer  a donné.  Matth. 
chip.  6. 

XII.  Souvenez-vous  de  la  punition  qui  arriva  à 
Héli  pour  avoir  été  trop  indulgent  Sc  pour  n'avoir  pas 
châtié  les  vices  de  fes  enfous.  C'ell  pourquoi  ayez 

foin 


* 


Digitized  by  Google 


r 


5>5»3  E D U E F F 

foin  (le  corriger  les  voues , 8c  de  les  châtier  quand  ils 
feront  en  faute  , bien  loin  de  leur  accorder  tout  ce 
qu'ils  fouliaitent , Se  de  ne  les  châtier  jamais.  Quand 
les  pères  8c  meres  (ont  trop  indulgcns  Se  ne  châtiait 
pas  leurs  enfans , on  voit  que  Dieu  les  punit  dès  ce 
inonde  , leur  laiflànt  ces  enfans  pour  les  tourmenter , 
fie  ils  patient  autii  le  rctie  de  leur  vie  dans  des  cha- 
grins perpétuels  fie  des  amertumes  inouics. 

X 1 1 1.  Ce  châtiment, pour  être  profitable  , tira  fait 
avec  prudence  ; il  fera  fair  autii  fans  patiion&  fans 
colère  , fans  les  injurier  ni  les  maudire.  Quelquefois 
on  les  fera  jeûner  en  certain  tems , les  privant  du  fou- 
per  , ou  de  leurs  petites  récréations  , d'autres  fois  on 
les  fera  prier  long- tems  â genoux  , & on  fc  fendra  de 
femblables  punitions. 

X I V.  Vous  ferez  rcfpcétés , fie  vous  ne  ferez  pas 
obligés  d'avoir  toujours  la  verge  â la  main  , fi  vous 
leur  parlez  toujours  doucement  fie  paifiblemenc.  fans 
leur  crier  , ou  ufer  d'injures  ni  de  malédictions  con- 
tr’eux.  Si  vous  leur  parlez  peu  , faites  beaucoup.  Les 
malédidions  fie  les  cvicries  rendent  les  enfans  plus 
opiniâtres  , plus  endurcis  & plus  incorrigibles. 

X V.  Un  moyen  pour  les  éloigner  de  la  vanité  , cft 
de  les  faire  habiller  toujours  modeltemenr  fie  chré- 
tiennement , fans  fouffrir  fur  leurs  habits  une  infinité 
de  chofes  qui  ne  fentent  que  les  pompes  du  diable. 
Un  autre  bon  moyen,  cft  de  ne  vous  pas  entretenir 
en  leur  prefcnce  des  grandes  richcfiès  , ni  des  grands 
biens. 

XVI.  Et  pour  qu’ils  ne  (oient  pas  oififs,  vous  leur 
apprendrez  à lire,  à écrire  ; vous  les  cnvoycrcz  â l'cco- 
le  à iix  ou  fept  ans  , S:  les  occuperez  â quelque  petit 
emploi. 

XVII.  Vous  n'etes  pas  chrétiens , fi  vous  n'offrez 
fouvent  à Dieu  vos  enfans  , fie  ne  les  lui  recommandez 
en  vos  prières  > fie  fi  étant  un  peu  plus  avancés  en  âge, 
vous  les  élevez  dans  des  mignardifes  fie  des  dclicatcf- 
fès  , il  vous  leur  accordez  tout  ce  qu'ils  demandent , 
ii  vous  ne  leur  ofez  refufer  la  moindre  choie  , fi  vous 
n’ofez  par  exemple  , les  mettre  hors  de  chez  vous , de 
peur  qu’ils  n’aycnt  du  mal , en  apprenant  un  métier 
ou  quclqu'autrc  chofe. 

XVIII.  Enfin  , vous  veillerez  plus  foigneufement 
fur  vos  filles  , lorlqu 'elles  auront  dix  â douze  ans  , 
puilque  c'eft  l'âge  le  plus  dangereux.  Que  fi  vous  ne 
les  portez  dès-lors  â la  vertu  & ne  leur  en  infpirez  un 
aident  delir  , vous  ne  pourrez  plus  dans  la  fuite  en 
venir  à bouc  ; fur-tout  vous  les  accoutumerez  à de- 
meurer dans  la  maifon  , fans  courir  çà  fie  là. 

EDULCORER.  Terme  de  Cliymic.  C’cft 
adoucir  quelque  matière  empreinte  de  fcls  , par  le 
moyen  de  l'eau  commune. 


EFFERVESCENCE.  Terme  de  Chymic. 
Ebullition  d'une  liqueur  , fans  fcparation  de  fes  par- 
ties , fie  demeurant , apres  l'ébullition,  J^même  qu'el- 
le croit  auparavant. 

EFFEUILLER,  les  arbres  fruitiers.  Voyez. 
F r v i.t  i e a s. 

EFFONDRER.  C'eft  un  terme  de  jardinage  , 
qui  fc  dit  à l’égard  de  la  terre  où  l’on  veut  planter  des 
arbres  , lcfqucls  ne  pouvant  gucrcs  réulïir  , fi  la  terre 
n'cft  ‘bonne  fie  meuble  à la  profondeur  d'environ  trois 
pieds  , il  la  faut  fouiller  de  cette  profondeur  , pour 
voir  s’il  y a lieu  d’efpercr  le  fuccès  dy  plan  , fie  afin 
d'en  ôtet  en  même  tems  celle  qui  peut  s'y  trouver 
nuuvaife  , autii  bien  que  les  pierres  fie  les  gravois  , 
s'il  y en  a , fie  voilà  ce  qu'on  appelle  effondrer  la  ter- 
re. Ce  terme  cft  allez  groflier  fie  peu  ufiié , il  vaut 
mieux  fc  fervir  de  ceux  de  fouiller  fie  de  faire  des  tran- 
chées. 

Tome  /, 
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EGAYER  un  arbre  qui  cft  en  efpalicr.  Terme 
de  jardinage.  C'eft  le  palillcr  fi  proprement  que  les 
branches  fuient  également  partagées  des  deux  cotes  * 
de  maniéré  qu’elles  ne  fuient  pas  liées  plufieurs  en- 
fcmble  , mais  chacune  attachée  iéparément  i fie  en  des 
intcrvalcs  égaux  de  l'une  à l'autre  ; cnfortc  qu'il  n'y 
ait  point  de  coftfulion  nulle  part , fie  que  d'un  coup 
d'ceil,  on  puilfe  voir  toutes  les  parties  dont  il  eft  com- 
ptée. On  dit  autii  égayer  un  buititm  , égayer  un  aibre 
de  tige , c’cft-à-dirc  ,otcr  les  branches  qui  le  rendent 
confus  fie  ctoutic  dans  le  milieu. 


EGLANTIER.  Rofier  fauvage  , roficr  de 
buillùn  , dont  la  fleur  cft  (impie  fie  blanche  , fie  donc 
le  fruit  fc  nomme  vulgairement  grate-cnl.  On  fait  une 
conlcrvc  de  ce  fruit , laquelle  on  nomme  cynorrodon. 
Ellceft  propre  dans  la  dilurie.Sc  dans  la  ftrangurie,pouC 
adoucir  l'urine , modérer  l'aidcur  de  la  bile , Se  arrê- 
ter les  cours  de  ventre.  On  s’en  fort  aulfr  dans  les  foi- 
blcllcs  d'eftomac  , fie  dans  le  flux  hépatique.  La  dolc 
cft  depuis  deux  gros  , jufqu'à  demi  once. 

Ou  donne  la  fcmence  ai  émullîon  dans  quelque 
liqueur  appropriée  , pour  1a  rétention  d'urine  fie  la 
gravelle  ; la  dofe  eft  de  deux  gros  lur  uncchopinc  de 
üqueur  , ou  d'un  gros  en  poudre  fur  un  verre  de  vin 
blanc. 

L'éponge  qui  fc  trouve  fur  les  tiges  de  1 églantier  a 
la  même  vertu  que  la  fcmence.  On  la  prend  en  infu- 
fion  , ou  en  poudre , depuis  deux  gros  jufqu'à  demi 
once.  On  peut  l'employer  en  gargai  ifmcs  pour  le»  ul- 
cères de  la  gorge  , car  elle  ctl  encore  plus  dctcrlive 
qu'aftringcntc. 

Ses  fleurs  font  purgatives  ; le  firop  qu'on  en  prépa- 
re , cft  fort  aftringeni , fie  crcs-propre  pour  guérit  les 
pertes  des  femmes. 

EGLISE  Parroilfiale.  Pour  l'enrichir  fans  qu’il 
en  coûte  riar  à Meffreurs  les  Cures  , voyez  le  recueil 
de  mes  lentes  , dans  la  lettre  vingt-deuxieme  de  ta 
féconde  édition  , contenant  diverfes  pratiques  pour 
fanttificr  les  Parroities  > on  y trouve  les  moyens  fui- 
vans. 

I.  On  doit  prier  le  Seigneur  du  lieu  de  donner  or- 
dre au  Châtelain  de  fa  terre,  d'appliquer  à l'Eglife  les 
amendes  qui  reviendront  des  fentcnccs  qu'il  pronon- 
cera contre  les  particuliers , fur-tout  contre  ceux  qui 
renient  Se  blalphemcnt  le  trc»-faint  nom  de  Dieu , 
contre  ceux  qui  fréquentent  le  cabaret  pendant  les  di- 
vins offices  Se  aux  heures  indues  , Sec. 

I L Le  Curé  fera  fes  efforts  pour  porter  les  parties 
qui  ont  des  différais  , à les  terminer  à l'amiable  par 
des  compromis  , fous  une  peine  contre  celui  qui  n'a- 
quiefee  point  à la  fentcnce  arbitrale, ÔC  cette  peine  ap- 
pliquable  aux  réparations  de  l'Eglife. 

111.  On  doit  prefenter  une  requête  à fon  Prélat  , 
fie  lui  demander  permiiïion  des  foire  des  quêtes  dans  fa 
Parroiffe  , pendant  quatre  ou  cinq  ans  , à l'exelulîon 
des  Religieux  , à qui  il  fera  deffendu  de  quêter  pen- 
dant ce  tems. 

I V.  Un  Curé  qui  a le  don  de  la  parole , fie  dans 
l'Eglife  duquel  il  y a Avent  fie  Carcme  , peut  les  prê- 
cher Se  appliquer  la  rétribution  aux  réparations  de  fon 

Eglife. 

V.  Il  fout  achetrcr  des  noix  pendant  les  années  de 
rapport , 8c  les  garder  pour  eu  foire  de  l'huile  l’année 
oit  il  n’y  aura  point  de  noix  ou  fort  peu  ; comme  ces 
fruits  font  faifbnncux  , on  y fera  un  grand  profit  i fie 
on  l'appliquera  à l'Eglife  , fc  contentant  de  retirer 
l'argent  qu'on  aura  employé. 

V 1.  On  peut  diftribuer  les  remèdes  des  pauvres  ou 
R rr 
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le  remède  paftoral , dont  j'ai  parlé  dans  le  recueil  de 
mes  lettres. 

E L A 

ELAGUER  , & émonder.  C’eft  un  Terme  de 
jardinage,  qui  le  die  des  arbres  qu'on  veut  faire  mon- 
ter pour  devenir  arbres  de  belle  tige  j 8c  pour  cet  effet 
on  leur  ôte  toutes  les  grolfos  branches , qui  lortant 
dans  l'étendue  de  la  tige  confumeroient  une  partie 
-de  la  lève  , au  lieu  qu'elle  doit  monter  à la  tête  pour 
«longer  & fortifier  l’arbre. 

ELAN  ou  ELLEND.  C’eft  un  animal  fau- 
vage  à quatre  pieds  , à cornes  , & grand  comme  un 
cheval  , qui  tient  quelque  chofc  du  cerf , de  l'âne  8c 
du  bouc.  Il  habite  les  forêts  les  plus  defertes.  On 
en  trouve  eh  Pologne,  en  Prullc,  en  Suède,  en  Norvè- 
ge & en  Canada.  Cet  animal  a la  tête  fort  groffo  & 
chargé  de  longs  poils  jufqu'aux  épaules , fa  couleur 
cft  ordinairement  grifè  8c  blanchâtre.  Il  a les  yeux 
étincelans  , les  lèvres  grolfes,  les  oreilles  longues,  mais 
les  dents  médiocres.  Ses  cornes  font  fcmblablcs  à cel- 
les du  daim , il  en  change  tous  les  ans  ; fa  femelle 
n’en  a*  point.  Il  a les  jambes  longues.  Quelques-uns 
prétendent  qu’elles  font  toutes  d’une  pièce  ; enforte 
qu’il  ne  peut  fc  plier , & qu'il  eft  obligé  lorfqu’il 
veut  dormir , de  s’appuyer  contre  un  arbre.  Il  eft  fujet 
à tomber  en  cpileplie  , 8c  il  s’en  guérit , dit-on  , en 
mettant  l’ongle  de  fon  pic  gauche  dans  fon  oreille. 

Propriétés. 

L’ongle  de  l’élan  connu  fous  le  nom  A' unguia  die  es. 
eft  un  hécifiquc  conue  l 'cpileplie.  Il  y en  a qui  préfè- 
rent celui  du  pic  gauche  aux  autres  , par  la  raifon  que 
nous  venons  de  dire.  Cependant  l'expérience  8c  la 
raifon  mollirent  que  tons  font  egalement  bons  , puif- 
qu’ils  agiflènt  par  leur  fol  volatil , 8c  que  les  uns  8c 
les  autres  en  contiennent.  On  croit  qu'il  eft  inutile 
de  prendre  au  cou  un  morceau  de  l'ongle  de  cet  ani- 
mal , ou  d'en  porter  cnchaffc  dans  une  bague. 

ÉLANCÉ.  Une  branht  élancée.  C'eft  un  terme 
de  jardinage  , qui  lignifie  une  branche  vculc  , c'eft-à- 
dire  , fort  longue  , peu  grolfo  à porportton  de  fa  lon- 
ucur  & entièrement  dégarnie  d’autres  brandies 
ans  ion  étendue.  C’eft  un  defaut  à un  arbre  que  d’y 
voir  des  brandies  élancées. 

E L A V É.  Poil  élavi.  C’eft  un  poil  mollalîè  & 
blariart  en  couleur  de  bête  à châtier  ,8c  de  chiens,  c’eft 
une  marque  de  foiblefTc  en  eux. 

E L E 

E L E C T U AIRE.  Médicament  compofo  de 
poudres , 8c  d’autres  incorporées  avec  du  raid , ou  du 

F.lecluaire  de  fruits  peur  exciter  l'appétit , pour  arrêter 
les  hémorragies  , t jr  les  cours  de  ventre. 

Faites  infufer  da  ns  neuf  ou  dix  ltvrcs  de  fort  vi- 
naigre une  livre  de  fleur  de  fumach.  Au  bout  de 
vingt-quatre  heures  coulez  l’infoiion  , 8c  faites-y  cui- 
re à petit  feu , & fort  doucement  de  la  chair  de  coing, 
des  pommes  acides  & des  poires  fauvages  , de  chacun 
une  livre,  avec  cinq  onces  de  cormes  encore  vertes  , le 
tout  bien  pilé  & monde  des  pépins.  Enfuite  ayant  cou- 
lé la  dcco&ion  , & écrafélcs  fruits  cuits  dans  un  mor- 
tier de  marbre  , l'on  en  tirera  la  pulpe  par  le  tamis  ; 
8c  l'on  fora  cuire  cependant  quatre  livres  de  futre 
blanc  , 8c  du  meilleur  dans  la  decoétion  ; à laquelle 
on  ajoutera  une  livre  de  verjus  , 8c  deux  onces  de  fu- 
crc  de  berberis.  Quand  le  fucrc  fora  cuit  en  cotiliftan- 
ced’opiaie,  vousy  dilfoudrez  la  pulpe.  Et  quand  ce 
mélange  fora  à demi  refroidi , vous  y mêlerez  la  pou- 
dre qu’il  conviendra,  8c  vous  aurez  un  éleéhtaire,  que 
vous  conforvcrez  dans  un  pot  de  favancc , pour  l’ulà- 
gc.  On  le  donne  depuis  une  dragme  jufqu’à  trois. 
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Elclluairc  lé  t if:  ont. 

Concaflez  , 8c  faites  cuire  dans  trois  livres  d’eau  , 
trente  myrabolans  embliques , 8c  vingt  autres  myra- 
bolans  cepulcs  , jufqu'à  diminution  d'un  tiers.  En- 
luite  ayant  coulé  la  decoétion  avec  expreffion  , vous 
y ferez  cuire  un  livre  de  miel  jufqu'à  con/iftancc  d’o- 
piacc  , 8c  le  mélange  étant  à demi  refroidi,  on  y met- 
tra quatre  onces  de  poudre  lctifiantc.  On  mêlera  le 
tout , 8c  l’on  conforvcra  cet  élechiaire  comme  ci-def- 
fus.  Il  eft  propre  pour  raréfier  la  pituite  , réjouir  les 
parties  nobles  , 8c  reparer  les  cfprits  diitipés  j on  le 
donne  avec  fucccs  dans  la  léthargie  , l’apoplexie,  8:  la 
parai)  lie  ; il  ne  peut  produire  que  de  bons  effets.  La 
dofo  cil  depuis  une  dragme  jufqu'à  deux,  8c  quelque- 
fois jufqu’à  crois. 

EUttuaire  capital 

Prenez  fleurs  de  bourrache  , de  romarin  8c  de  bu- 
glcfo,  de  chacune  une  livre,  pilez  fcmences  de  fenouil, 
d'anis  , de  fenouil  marin  , de  lïlcr  de  montagne  , de 
chacun  lix  onces , 8c  une  once  de  bonne  cancllc.  En- 
fuite  mêlez  le  tout  cnfemblc  , 8c  faites-en  un  élcétuai- 
requi  eft  propre  pour  fortifier  le  cerveau  8c  l'cftomac, 
maintenir  la  mémoire  , & éclaircir  la  vue.  La  dofo  eft 
de  la  grolfeur  d'une  petite  uoix  , qu’il  faut  prendre  le 
matin  à jeun. 

E L 1 

EL1CRISON,  en  latin  Elichrifum. 

Defeription. 

La  racine  du  vrai  clicrifbn  jette  une  tige  droite  , 
unie,  dure  comme  du  bois  , qui  ne  pâlie  pas  une  cou- 
dée de  hauteur.  Scs  feuilles  viennent  par  intervalles  , 
elles  font  fort  fomblabics  à celles  de  l'auronne.  L’éli- 
crifon  produit  fos  fleurs  à la  cime  des  tiges  , rangées 
en  mouches , jaunes  comme  l'or , lcfquellcs  étant  fo- 
ebes  confcrvcnt  long-tems  leur  couleur.  Ce  qui  eft 
caufe  qu'on  lui  a donne  le  nom  d'amarante. 

Lieu, 

Cette  plante  croît  dans  les  prés  maigres , 8c  dans 
les  lieux  non  eulrives.  Elle  fleurit  en  Juin. 

Propriétés. 

Les  fominités  de  l’clicrilbn  bûes  dans  du  vin  font 
bonnes  contre  les  piquùrcs  des  forpens , contre  la  feia- 
tique  , les  ruptures’ , les  retentions  d'urine  , 8c  encore 
à provoquer  les  mois.  Scs  feuilles  cunt  prifes  en 
breuvage  1 jeun  , arrêtent  les  fluxions  , quoiqu'elles 
foient  nuihbles  à l'cftomac.  Elles  préforvent  les  ha- 
bits des  vers  , quand  on  en  met  dans  les  garderobes. 

ELIXIR.  C’eft  une  teinture  ou  ellêncc  tirée  en 
même-tems  de  plusieurs  mixtes.  On  cherche  dans  les 
clixirs  , aulE-bien  que  dans  les  Amples  extraits  , à fo- 
parer  la  partuynédicamcweulé  8c  limplc  du  mixte,  du 
refte  de  la  fufRncc.  On  confidcrc  deux  chofos  dans 
la  préparation  des  clixirs.  : La  fubftancc  des  matières 
à extraire , 8c  le  moyen  dont  on  fo  fort  pour  faite 
l'cxtraclion. 

La  fubftancc  des  matières  à extraire , n'eft  autre 
chofc  que  la  tiffurc  entière  8c  naturelle  du  mixte , en 
laquelle  conllfte  la  vertu  mcdicamctueufo.  Cette  tiffu- 
rc ne  reçoit  aucune  alteration  ni  du  feu  ni  du  menf- 
truc.  Elle  eft  foparéc  des  autres  parties  , & on  l'extrait 
telle  qu'elle  eft  dans  le  mixte. 

Le  moyen  qui  fort  à faire  l’extraélion  ou  la  fépara- 
rion  des  parties,  dans  lcfquellcs  conllfte  la  vertu  mé- 
dicamentcufc.s'appelle  menftrue.  Il  y a diverfos  fortes 
de  mcnftrucs  pour  les  difterentes  fubllanccs  , l’cfprit 
de  divin  eft  le  plus  général. 
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Les  Anciens  ont  employé  deuxchofes  dans  les  ope- 
rations de  leur  grand  Elixir  ou  atchacft,  fa  voir  le 
fouphre  iolaire  à qui  ils  ont  donné  le  nom  d’agcnt,& 
la  liqueur  mercurielle  qu'ils  ont  appclléc  patient,quoi- 
qu'ils  vouluflènt  qu'elle  fervît  i diflôudre  le  ftuphre 
folaire , enfortc  que  cette  liqueur  mercurielle  fixée  par 
ce  toupKre  devînt  l'Elixir.  Ils  donnoient  encore  au 
fociphre  le  nom  de  mâle  , & à la  liqueur  mercurielle 
le  nom  de  femelle.  Les  raifons  qu'ils  en  apportent  ne 
peuvent  être  fondées  que  fur  leur  propre  imagina- 
tiîm  j mais  ce  font  des  termes  tirés  d'une  philolophie 
fublimc,  qu’il  n'eft  pas  permis  à tout  le  monde  de  pé- 
nétrer. U n'y  a que  ceux  qui  font  initiés  dans  cesmifi. 
teres  profonds , qui  prétendent  en  avoir  une  parfaite 
conuoitTance  , quoiqu'ils  foient  inconnus  aux  vrais 
Philofophcs.  Nous  en  allons  donner  une  preuve  dans 
l'Élixir  fuivanr. 

. Élixir  dés  Philosophes,  ou  Flot 
Cah-, ou  médecine  univcrfclle, naturelle  & philofophi- 
que , ou  matière  d'où  eft  tiré  le  vrai  mercure  des  Phi- 
lofophes. 

La  médecine  univcrfclle  n’eft  autre  choie  qu’une 
vapeur  qui  fort  du  centre  de  la  terre  jufqu’à  la  fuper- 
ficie  aux  deux  équinoxes.  Celle  de  Mars  cil  appclléc 
femelle , & celle  de  Septembre  eft  le  mâle , lcfqucllcs 
ne  manquent  jamais  de  fortir;  favoir  , la  femelle  de- 
puis le  li.  Mars  jufqu'au  il.  Avril  avant  le  folcil 
levant,  ce  que  vous  connoîtrez  mettant  l’oreille  à ter- 
re par  un  bourdonnement  avec  une  puanteur  univer- 
felle  qui  fent  le  fouphre.  Elle  prend  toute  forte  de 
formes  félon  les  difpofitions  des  pores  par  où  clic  paf- 
fè,  elle  eft  appelléc  par  les  Philofophcs  Flos  CW/.  Elle 
eft  de  couleur  vcite,plustranfparantc  que  l'cmcraude, 
Sc  approchant  de  la  couleur  de  l'huile  , elle  eft  épai  fi- 
le comme  un  verre  : Ce  qui  a fait  dire  à plufieurs 
Philofophcs  pour  la  cacher  que  c'étoit  leur  vitriol.  Il 
y en  a de  grandes  comme  de  feuilles  de  papier , il 
eft  plusaiféde  les  prendre  en  des  lieux  fanîonncux. 
Il  la  faut  cueillir  cnfortc  que  vous  regardiez  le  folcil 
levant , c'eft-à-dire  , que  le  lieu  où  vous  la  cucillircz 
foir  en  ccttc  lînmion. 

La  même  choie  fe  fait  depuis  le  zi.  Septembre 
jufqu’au  i z.  Octobre  ; Sc  iî  par  malheur  il  fait  des 
vents  bien  grands , ou  du  froid , ou  s’il  pleut,  il  n'en 
fort  point.  Quand  vous  l’aurez  cueillie  , il  la  faut 
mettre  dans  de  l’eau  de  fontaine  , Sc  la  nettoyer  par- 
faitement , afin  qu'il  n’y  refte  aucune  forte  «le  limon, 
& la  bien  clTuyer  avec  un  linge  blanc  de  lcfTîve,  la  pi- 
ler dans  un  mortier  de  verre  ou  de  marbre,  Sc  la  met- 
tre dans  des  vafes  de  terre  vernifles  , ou  de  verre 
bien  bouchés  , de  forte  qu’elle  ne  puific  s’évaporer, 
l’cfpacc  de  quarante  jours.  Après  il  la  faudra  expri- 
mer , & elle  vous  rendra  plus  de  la  moitié  de  fon  pe- 
lant de  fang  qui  eft  la  refolurion  qu’elle  fait  d’ellc- 
même.  Pendant  ce  tems  il.  faut  mettre  cct  extrait 
dans  unalembic  de  verre,  le  bien  luter  avec  de  la  fa- 
rine & du  blanc  d’œuf,  Sc  y ajoùter  un  récipient  de 
pareille  groffeur  bien  luté  ; expofez-lcau  fbleil  & à la 
lune  3<Sc  cet  extrait  fe  diffipera  de  foi  même  par  les 
opérations.du  mouvement.  Du  rcftc.il  en  fortira  une 
eau  très-claire  , mais  il  n'en  fortira  que  la  dixiéme 
partie.  Cct  cfprit  ell  appellé  difiblvant  univerfel,  qui 
contient  en  foi  toutes  vertus  du  feu  , de  la  roféc , de 
l'operation  du  foleil  Sc  de  la  lune. 

Propriétés. 

Une  once  de  cct  cfprit  réfout  le  calcul  de  la  vefTie 
par  injeétion,  il  eft  admirable  pour  l’hidropific,  pour 
les  poumons  , afmatiques , 8cc. 

Vfâgt. 

Lorfque  vous  en  voudrez  faire  l’ufagc , comme  de 
Terne  J. 
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la  Médecine  univcrfclle  pour  toute  forte  de  maladies, 
il  faur  prendre  cette  eau  Sc  la  faire  congéler  à feu  de 
lampe  tort  léger , elle  fe  congèlera  en  criftal ce  que 
vous  réitérerez  fept  fois  , â la  fepriéme  tout  fera  con- 
gelé. Purifiez  enfin  les  fcls  des  gros  criftaux  qui  s’y 
font  formés  pendant  la  fufditc  corporification.  A la 
dernière  ils  fe  calcinent  d'cux-mêmcs,&  fe  mettent  en 
une  poudre  fubeile  Sc  impalpable , qu'il  faut  garder 
fôigncufcmcnt , vu  qu'elle  contient  en  foi  la  vertu 
univerfel  le  de  confervcr  nôtre  humide  radical,  SC 
même  elle  fert  â nous  prolonger  la  vie.  En  un  mot  » 
elle  eft  bonne  pour  toute  forte  de  maladies,  c'cft  pour 
cela  qu'on  la  nomme  univerfelte  , tant  les  merveilles 
qu’elle  contient , font  grandes. 

Il  faut  faire  la  même  choie  de  celle  du  mois  de 
Septembre  que  de  celle  du  mois  de  Mars , Sc  joindre  * 
les  deux  poudres  enfemble  en  poids  égal  ; alors  un  peu 
fait  ce  qu'une  dragme  n'auroit  pas  été  capable  de  fai- 
re. On  appelle  Elixir  ces  deux  poudres  mêlées. 

Pour  comprendre  les  hauts  miftcrcs  de  la  tranfmu- 
ration  en  or  Sc  en  argent  5 prenez  dix  onces  de  cet 
Elixir , Sc  une  once  d'or  en  feuille  ; broyez-le  fur  le 
marbre,  fcchcz-le,  mettez-lc  dans  un  matras  que  vous 
boucherez  hermétiquement,  dillillcz-le enfuite  pen- 
dant quarante  jours  iî  feu  de  cendres  fort  doux  ou  feu 
de  lampe  ; enfurte  que  le  feu  ne  s’éteigne  point,  Sc  en 
vingt  jours  l’Elixir  aura  diflbutl’or  en  fa  première 
matière  , Sc  deviendra  fort  noir,  c'cft  ce  qu'on  appel- 
le interfeékion  , Sc  ce  que  nous  appelions  fimplcmcnc 
réfolution.  Dix  jours  après  ce  grand  noir  produira 
une  terre  plus  blanche  que  la  neige  tranfparente  , & 
chaque  jour  enfuite , elle  deviendra  verte , ce  qui  a 
fait  faire  des  exclamations  aux  Philofophcs  , difant , 

0 b tara  virtdttxs  , Finalemcnt,ce  verd  fe  changera  en 
uu  violet  obfcur,&  dans  un  inftant  en  rouge  tics- 
brun  , Sc  pour  lors  l'opération  eft  faite. 

Remarquez,  qu’il  faut  mettre  dans  le  creufec , pré- 
micrcment  la  poudrc,cnfuitele  mercure.  Tous  les  Au- 
teurs enfeignent  que  cette  poudre  fc  multiplie  extra- 
ordinairement. 

Remarquez.  encore  que  tout  ce  qu’on  vient  de  dire 
de  cet  Elixir  fi  vanté  des  Philofophcs  , eft  plutôt  un 
effort  de  l'imagination  frappée  des  Alchimitles  qu'u- 
ne oblërvation  des  Philofophcs  qui  recherchent  avec 
foin  les  effets  de  la  nature. 

E l 1 x 1 R de  propriété.  La  réputation  de  cet  Elixir 
eft  trop  grande,  Sc  fes  cffccs  font  trop  connus.pour  ne 
as  mériter  d'en  parler  ici.  Tous  les  Auteurs  attri- 
uent  â Paracelfe  l'invention  de  ce  beau  remede.-mais 
la  connoiflànce  imparfaite  qu'il  en  a donnée , & fur- 
tout  fon  filencc  touchant  le  menftrue  qu'on  y doit 
employer,  ont  beaucoup  embarrafte  ceux  qui  font  ve- 
nus après  lui,&  ont  cauféla  divetûté  dcsdclcripcions 
que  nous  en  trouvons  dans  les  Livrcs.Cclle  que  Crol- 
lius  a donnée  a été  néanmoins  la  mieux  rc^ùc;  quoi 
qu'on  ait  grand  fujei  de  défaprouver  l'efprit  de  fou- 
phre , qu'il  y fair  entrer  pour  tirer  la  teinture  de  la 
mirrhe,  de  l'aloës  Sc  du  ufiran  ; puifquc  cct  efprit  eft 
capable  de  brûler  la  plus  pure  fubftance  de  ces  dro- 
gues , & de  fruftrer  par  ce  moyen  l'Arrifte  Sc  les  ma- 
lades de  tous  les  bons  effets  qu'ils  doivent  attendre  de 
cct  Elixir. 

Opération.  Ayant  mis  dans  une  cucurbitc  de  verre  à 
cou  érroit , égales  parties  de  mirrhe  choifie , d'aloës 
fucotrin  , tfc  de  beau  fafran  fubtilement  piles , Sc  les 
avant  légèrement  arrofés  de  quelque  peu  d'cfprit  de 
fouphre  adouci  avec  égales  parties  d'cipritdc  vin,  on 
verfèra  deffus  de  l’eau  diftilléc  de  mélille  , juiqu’à  ce 
qu’elle  les  furnage  de  trois  doigts  . puis  ayant  bien 
agité  les  matières  , Sc  couvert  la  cucutbite  d'un  périt 
vaillcau  de  rencontre  exaékemenc  luté, on  les  fera  ma- 
cérer pendant  quinze  jours  au  deflus  d'un  fout  de 
Ktt  i) 
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Boulanger,  renouvellent  l'agitation  de  tems  en  rems, 
afin  de  bien  dillbudrc  dans  cette  liqueur  la  fubftance 
aqueuie  de  ces  drogues  ; c'eft-à-dirc  , celle  qui  peut 
fe  difloudre  dam  les  mcnftrues  aqueux  ; puis  ayant 
déluré  les  vaifleaux  , verfez  par  inclination  , filtrez  , 
& gardez  à part  la  ligueur  teinte  qui  fumagera  les 
poudres.  On  mettra  à la  place  environ  un  tiers  davan- 
tage de  bon  efprit  de  vin,  qu'on  n'avoit  mis  d'eau  de 
mclillc  , fie  ayant  exadement  rcluté  les  vaillèaux,  rc- 
nouvellé  & continué  la  macération  pendant  deux 
mois,  Sc  agité  de  tems  en  tems  les  matières,  de  même 
qu'auparavanr,  on  en  filtrera  aullî  de  meme  la  liqueur 
qui  fe  trouvera  chargée  de  la  plus  pure  eflence  de  ces 
drogues  ; fur  lcfqucllcs  on  pourrait  bien  encore  verlcr 
de  nouvel  efprit  de  vin,  5c  en  réitérer  la  macération  $ 
^ mais  ce  qu'on  en  retirerait  n’en  vaudrait  pas  la  peine. 
On  mêlera  donc  ccttc  teinture  avec  la  première  qu'on 
avoir  tirée  avec  l'eau  de  mclillc  , ôc  les  ayant  mis 
dans  une  cucurbitc  de  verre  couverte  de  Ibn  chapi- 
teau,bien  luté  fie  placé  au  bain  de  cendres , on  en  ti- 
rera par  un  feu  fort  modéré  environ  les  deux  tiers  de 
La  liqueur  i puis  ayant  laifle  refroidir  les  vaillèaux  8c 
les  matières  , on  verfera  dans  une  bouteille  de  verre 
double  , ce  qui  fera  relié  dans  la  cucurbitc  , & ayant 
bien  bouché  la  bouteille , on  gardera  cette  liqueur 
pour  le  befoin. 

Pour  fatisfaire  à l'intention  de  la  plupart  des  Au- 
teurs , qui  veulent  que  l'efprit  de  fouphre  faffe  une 
partie  de  la  compolîtion  de  cet  Élixir,  on  pourra  ver- 
fer  fur  une  portion  de  cette  liqueur  concentrée , le 
tiers  ou  le  quan  de  fon  poids  d efprit  de  fouphre , 8c 
les  macérer  enfcmblc  pendant  deux  mois  au-dcüus 
d'un  four  de  Boulanger  .dans  un  tnatras  couvert  d'un 
vaillcaude  rencontre  parfaitement  bien  luté.  Pendant 
ce  tems , l'acide  de  l'efprit  de  fouphre  mortifiera  la 
plùpan  de  l'aloës  8c  de  la  rairrhe  , Sc  s'uniffant  Sc 
s'accomodant  avec  ccrtc  liqueur  concentrée  , perfec- 
tionnera 1 Élixir,  le  rendra  fort  propre  aux  ulages 
pour  lefqucls  les  Auteurs  l’ont  recommandé. 

Ses  vciuhs  çr  propriétés.  Crollius  particulièrement 
veut  que  cet  Élixir  foie  le  baume  des  Ancicns,&  qu'il 
contienne  toutes  les  vertus  du  baume  naturel , néccf- 
fairc  à la  confcrvation  des  corps , & fur-tout  de  ceux 
des  vieillards  ; qu’il  foit  merveilleux  contre  toutes  les 
maladies  des  poumons , contre  les  maladies  conta- 
gicufes  8c  contre  la  corruption  de  l'air  ; il  eft  propre 
pour  fortifier  Sc  appaifer  les  douleurs  de  l'cllomac  8c 
des  intefrins»  8c  celles  de  la  térc  , en  dilliper  les  verti- 
ges , affermir  la  mémoire,  briler  les  calculs  dans  les 
reins , garantir  de  la  goûte  & de  la  paralifîe  guérir 
la  fievre  quarte,  confcrver  la  jcundlè,  Sc  éloigner  la 
vïcillcflc  , guérir , & conlolider  bicn-tot  les  playes  & 
les  ulcérés  internes , 8c  en  un  mot , pour  furmonter 
par  une  propriété  occulte  toutes  fortes  d'infirmités 
tant  chaudes  que  froides.  On  le  donne  depuis  cinq 
ou  fix  goûtes  , julqu'à  douze  8c  quinze , dans  du  vin, 
ou  dans  quelqu'autre  liqueur  propre. 

Mais  d'autant  que  cet  Élixir  préparé  avec  l'efprit 
de  Ibuphre  , n'cft  pas  propre  à toutes  fortes  de  per- 
Ibunes , ôc  particulièrement  à celles  dont  on  ne  doit 
imputer  les  maux  qu,à  l’accès  des  accidens , que  l'ef- 
prit de  fouphre  pourrait  multiplier,  on  fera  fort  bien 
de  garder  à part  une  portion  de  la  teinture  concen- 
trée pour  y mêler  au  befoin  le  tiers  ou  le  quart  de  Ion 
poids  d'clprit  volatil  falin  de  corne  decerf  bien  recti- 
fiée, ou  de  quelqu'autre  efprit  de  pareille  nature  , 
qui  puiffe  émouflcr  la  pointe  des  acides  en  s'unifiant 
à eux , fie  eu  détourner  par  ce  moyen  les  mauvais 
effets. 

jiutrt  Elixir  de  propriété , dont  la  préparation  eft 
très  -facile. 

Rcduifez  en  poudre  fort  fubcile , une  once  de  ca- 
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nelle  , anis,  jalap  , iris  de  Florence  & fené,  de  cha- 
cun deux  onces  ; mêlez  bien  le  tout  dans  deux  onces 
de  fucte  pulvcrilè  , 8c  le  gardez  pour  en  ufer  le  matin 
à jeun.  La  dofe  eft  d'une  cuillerée  dam  du  vin  blanc. 
Ce  rcnfcdc  confcrve  la  fantc  , guérir  plufïeurs  mala- 
dies habituelles , en  purifiant  la  malle  du  fang. 

Elixir  de  fonte , autrement  drogue  amere  des  bidet 
orientale s , ou  eau  cordiale  dufrere  Capucin. 

Prenez  une  once  de  mairie  en  larme , deux  onces 
du  meilleur  alocs  fucotrin , trois  onces  d’encens  mi- 
le , Sc  fix  onces  de  colophane , ou  gomme  grecque. 
Pilez  ces  drogues  ieparémenc , en  forte  que  la  pou- 
dre n'en  foit  ni  trop  groflè  , ni  trop  menue.  Mette* 
toutes  les  poudres  dans  un  vafe  de  verre  gros  8c  fort , 
avec  trois  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vie  i il  faut 
laitier  au  moins  trois’bons  doigts  devuidedans  1® 
vaiflcau  , Sc  expofez-le  au  foleil  pendant  quarante  , 
ou  cinquante  jours. 

On  prend  cet  Élixir  i jeun  , 8c  l'on  s'abfticnt  do 
boire  de  l'eau , ou  quelque  autre  liqueur  que  ce  foit, 
au  moins  pendant  deux  heures  aprrè  la  prilc.  La  dofe 
en  eft  de  deux  doigts , ou  de  la  grandeur  d’un  petit 
veère  i eau-dc-vic.  Si  le  flux  de  ventre , ou  le  vomil- 
fement  furvient , il  faut  incontinent  après,  réitérer  U 
prife  : ce  qu'il  faut  pratiquer  , lorfqu’on  prend  da 
cet  Élixir , dans  les  foiblelïès  d'cftomac  6c  voraiflè- 
mens  habituels.  On  en  prend  la  même  dofe  pour  les 
dartres  8c  demangeaifons , pour  les  douleurs  de  ven- 
tre, Sc  pour  toutes  fortes  de  coliques.  Si  les  douleurs 
ne  diminuent  pas  , on  prend  une  fécondé  prife  d'Eli- 
xir  deux  heures  après  la  prémicrc.  S'il  caufe  un  flux 
de  ventre,  c'cft  bon  ligne  ; il  faut  en  reprendre  encor* 
après  l’évacuation  , pour  réparer  les  forces.  On  en 
prend  un  peu  davantage  au  commencement  du  frit 
fou  des  fièvres  intermittentes,  8c  fi  elles  ne  paffent  pas 
trois  ou  quatre  jours  après  , on  continue  le  même  re- 
mède, & on  fe  fait  faigner  8c  purger.  Pour  fe  préfer- 
ver  de  la  pefte , on  en  prend  le  matin  à jeun , Sc  l'on 
s'en  froctc  les  narines  8c  les  temples.  Il  eft  fbuverain 
contre  les  douleurs  des  femmes  nouvellement  ac- 
couchées , contre  les  indigeftions  8c  crudités  d'efto- 
mac.  Si  le  malade  n'cft  pas  ibulagé  à la  prémicrc  pri- 
fe , on  la  réitéré  de  deux  heures  en  deux  heures,  jut 
qu'à  ce  qu’il  foit  entièrement  rétabli.  Il  eft  tres-eth- 
cace  contre  toutes  fortes  de  foiblcllè , 8c  dcdétailan- 
ces  de  nature , contre  les  palpitations , vapeurs  , 8c 
convuifions  ; on  en  fait  prendre  intérieurement , 8c 
Ton  en  frotte  les  temples  8c  les  narines.  On  fait  1a 
même  choie  à ceux  qui  font  trop  alfoupis , foit  natu- 
rellemcntjfoir  parce  qu'ils  ont  pris  trop  d'opium.  On 
s’en  met  le  foir  en  fe  couchant , quelques  gouttes 
chaudes  dans  l'oreille  8c  dans  la  bouche  avec  du  co- 
ton , pour  les  tintemens  d'orcillc  , fie  maux  de  dents. 
Pour  les  maux  de  tète  on  s’en  frotte  la  tête,  Ôc  le 
front,  fur  lequel  on  met  un  bandeau  qu’on  a foin  de 
rafraîchir  d'heure  en  heure.  On  en  prend  au  défaut 
de  thériaque  , pour  les  chûtes  dangcrculcs  ou  pour 
les  conculions  conlîdcrables  ; il  faut  fe  faire  faigner 
auparavant.  On  en  met  auffi  dans  les  bleffurcs , fie 
l'on  met  une  comprclfe  par  dclïus,qui  en  eft  imbibée. 
Le  marc  en  eft  bon  pour  routes  fortes  de  playes.  Ce 
rcmede  eft  éprouvé  pour  toutes  les  operations  ci-dcf- 
fus  marquées. 

Élixir  Céphalique.  Pour  faire  cet  Élixir,  on 
prend  du  guy  de  chêne , de  racine  de  pivoine  , 8c  de 
la  grande  valériane , de  chacun  un  once  8c  demi  j do 
la  graine  de  pivoine , des  baies  de  laurier  , 8c  de  ge- 
névrier, de  chacun  une  once,de  la  cancllc,  du  macis, 
fie  descucubes , de  chacun  trois  gras  ; des  fleurs  de 
tillot,  de  romarin,  8c  de  lavande,  de  chacun  une 
poignée.  On  broie  tout  ce  qui  fc  doit  broier , fie  on 
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fait  macérer  le  tout  vingt-quatre  heures  durant  dans 
les  eaux  de  muguet,  & de  cerilcs  noires,  & de  l'efpric 
de  vin  reûibé , de  charnu  une  livre  fie  demi;  puis  on 
le  diltille  lclon  l'art,  Cela  fait,  on  ajoute  à la  li- 

ucur  diftillée  du  lucre  fin , une  livre  , de  la  teinture 

'ambre-gris , une  dragme  ; fie  on  garde  cet  Elixir 
dans  une  Bouteille  de  verre  bien  bouchée  pour  s'en 
fervir  au  befoin. 

Propriétés. 

On  le  recommande  fort  dans  l'épilcpfie  , dans  l'a- 
poplexie , & dans  toutes  les  autres  maladies  froides 
du  cerveau.  On  en  donne  dans  un  tenu  éloigné  des 
repas  , une  demi  cuillerée  fie  plus. 

E l J x i r de  citron.  Pour  faire  cet  Elixir  » on  met 
dans  un  matras  une  demi  livre  d'ccorce  jaune  fuper- 
ficitlle  de  citron  , écrafécou  inciféebicn  menu  , & 
ayant  verfé  deflus  deux  livres  de  bon  cfpric  de  vin, 5c 
une  demi-livre  de  fuc  dépuré  de  citron , on  couvre  le 
mattras  d’un  vaiilcau  de  rencontre  exactement  luté  ; 
& l'ayant  tenu  pendant  vingt-quatre  heures  au  deflus 
d'un  four  de  Boulanger , puis  coulé  , fie  exprimé  mé- 
diocrement le  tout , on  y mêle  autant  pelant  d’eau 
diftillée  de  feorzonere , 3c  une  livre  & demi  de  fucrc 
fin  en  poudre , puis  ayant  parte  le  roui  par  le  papier 
gris,  on  y ajoute,  fi  on  veut , une  dragme  de  ceinture 
ae  mufe  , fie  d'ambre-gris , 6c  on  a un  Elexir  cordial 
admirable  , & fort  agréable. 

Quant  a la  ddfc  & propriétés  , on  en  peut  donner 
à la  fois  depuis  une  demi  cuillerée  julqu'â  deux  cuil- 
lerées entières,  pour  recréer  ôc  fortifier  toutes  les  par- 
ties nobles. 

Elixir  hiftérique.  Pour  faire  cct  Elixir , on 
prend  des  huiles  dirtiilées  d'abfinthc  , de  pouliot , de 
matricaire,  de  rhûe  & d'ambre  jaune,  de  chacune  lîx 
goûtes  ; de  (àfran  , fie  de  caftoreum , de  chacun  trois 
onces,  du  lucre  fin , des  eaux  d'armoife  , & des  fleurs 
Je  furcau , de  chacun  fix  onces.  On  fait  de  tout  cela, 
un  Elixir  qui  cft  excellent  contre  toutes  les  maladies 
de  la  matrice.  La  dolc  eft  depuis  une  demi  cuillerée, 
jufqucs  à deux  cuillerées  entières. 

Elixir  castrphré.  Pour  faire  cct  Elixir  , on  fait 
digérer , ou  difloudre  au  bain  marie , ou  au  bain  de 
cendres  , une  demi-once  de  camphre  , dans  quatre 
onces  d’elpric  de  vin  , mis  dans  un  petit  matras  cou- 
vert de  fon  vaiilcau  de  rencontre  parfaitement  bien 
lucés  enfemble , & on  donne  k cette  dilloluiion  le 
nom  d’flixir. 

Quant  à fes  propriétés , il  provoque  les  fucurs , 
fortifie  le  cœur,  relifte  à la  malignité  de  l'air,  3c 
& aux  venins  , foulage  les  goureux  , fie  donne  un 
grand  fecours  dans  toutes  les  maladies  du  cerveau. 

Sa  dofe  pour  l'intérieur  eft  au  plus  d'une  vingtai- 
ne de  goûtes  à la  fois  dans  du  vin , ou  dans  quel- 
que eau  cordiale.  On  peut  aurtî  fort  k propos  en 
mettre  quelques  goûtes  avec  un  peu  de  coton  dans 
les  dents  crculcs  , pour  appailcr  la  douleur. 

Elixir  Jlomacal.  Prenez  alocs  fucotrin  quatre 
onces;  rhubarbe  une  once  ; thériaque  de  Vende,  une 
on§c  ; gingembre , deux  gros  ; gentiane  , mirrlie  fi- 
ne  , agaric  mondé , fleur  de  fàFran  , de  chacun  qua- 
tre gros.  Vous  ooncaflèz  tout  ce  qui  peut  l'être  , & 
vous  mettez  le  tourinfufer  dans  une  pinre  de  bonne 
cau-de-vie  , avant  foin  de  le  remuer  tous  les  jours 
pendant  trois  femaines , au  bout  defquels  vous  laif- 
fez  repolcr  la  liqueur  pendant  huit  jours  , fie  etifuitc 
vous  la  ver  fez  par  inclination  ; puis  vous  remettez 
un  demi-fêtier  d'eau-de-vic  fur  le  marc  , fie  vous  fai- 
tes infufer  comme  ci-devant. 

L'ufage  de  cet  Elixir  n'eft  jamais  dangereux,  on  le 
donne  meme  aux  femmes  enceintes,  fon  effet  propre 
cft  de  purger  doucement  , 3c  de  fortifier  l'eftotnac. 
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La  dofè  en  eft  d'une  cuillerée  dans  trois  cuillerées  de 
vin  , qu'il  faut  prendre  le  marin  k jean  , ou  deux 
heures  après  le  repas  , enfuite  il  faut  boire  trois  , ou 
quatre  tartes  de  thé,  k une  demi-heure  de  diftancs 
l'une  de  l'autre  ; au  défaut  de  thé  , on  prend  de  la  ti- 
fanne  , ou  de  l'eau  chaude  dans  laquelle  on  peut 
mettre  un  peu  de  fucrc.  On  ne  donne  aux  enfans  que 
la  moitié  de  la  dofe. 

E L L 

ELLEBORE,  en  latin  ht  lie  b oms  ou  vtrxtrsm. 
C’eft  un  nom  qui  a été  donné  k deux  ou  trois  dilfe- 
rens  genres  de  plantes.  L'un  eft  appelle  Ellébore  blanc, 
dont  on  diftinguc  deux  cfpcces  ; l'autre  eft  nommé 
Ellébore  noir  ; 3c  le  troifiéme  fe  connolt  fous  le  nom 
d'Elleborc  noir  dHipocratc. 

Description  de  P Ellébore  bUnc.  , 

Sa  tige  qui  eft  ronde , droite  & creufe  , s'élève  k la 
hauteur  de  deux  oü  trois  pieds.  Scs  feuilles  lont  de 
deux  fortes  ; celles  qui  enveloppent  la  tige  par  le  bas, 
(ont  rayées  , pliflecs , un  peu  velues , fie  allez  fcmbla- 
blés  aux  feuilles  de  la  gentiane  ; mais  celles  qui  vien- 
nent plus  haut , font  plus  petites  3c  allez  éloignées 
les  unes  des  autres.  Ses  fleurs  font  k plu licurs  feuilles 
difpofccs  en  rofe , de  couleur  herbeufe  , blanchâtre  , 
& rangées  en  manière  de  longs  épis  à la  fommité  do 
la  tige.  Le  fruit  qui  fucccde  à la  fleur  contient  des  fe- 
menccs , qui  rcflemblcnt  aflèz  à des  grains  de  blc.  Sa 
racine  elt  une  groflè  tête , blanche  Ce  fibreulè. 

L'autre  Ellébore  blanc  diflêre  de  celui-ci , en  ce 
que  les  feuilles  qui  embraflent  la  tige  lont  plus  étroi- 
tes , & que  la  couleur  de  fes  fleurs  eft  noirâtre  ou 
rouge  brune. 

Lien. 

Ces  deux  plantes  croiflènt  fur  - tout  aux  pays 
chauds  , dans  les  lieux  rudes  & montagneux.  On 
nous  apporte  leurs  racines  de  Dauphine  Ci  de  Bour- 
gogne. 

Propriétés. 

La  racine  de  l'Ellebore  blanc  purge  par  haut  & par 
bas , mais  avec  trop  de  violence  pour  n'être  poinc 
mis  au  rang  des  poiions.  Etant  mile  en  poudre  , on 
s’en  fert  en  façon  de  tabac.  Elle  cft  employée  pour  la 
gale  des  brebis , & dans  les  remedes  des  chevaux. 

Defcription  de  l'Ellebore  noir . 

Ses  feuilles  qui  croiflcnt  aux  extrémités  de  longues 
queues  # marquetées  de  points  purpurins  , lont  au 
nombre  de  neuf  fur  chacune,  rangées  en  main  ouver- 
te , fort  vertes  fie  dentelées  fur  les  bords.  Ses  fleurs 
naillénc  fur  un  pédicule  qui  s'élève  d'entre  ces  queues; 
cilcs  font  à cinq  feuilles  difpofées  en  rofe  large  de 
couleur  incarnate  , ou  blanche  mêlée  de  rouge  , ou 
de  purpurin.  A la  baie  du  piftile  , encre  les  étamines, 
qui  font  jaunes , fie  les  feuilles  , font  placés  plufieura 
cornets  difpofés  en  couronne.  Son  fruit  contient  des 
fêmences  menues  , prefquc  rondes  fie  noires.  Sa  raci- 
ne eft  fibreufe  , noire  au  dehors  3c  grife  au  dedans, 

j Lira. 

Cette  plante  vient  dans  les  montagnes , fie  autre* 
lieu  rudes  fie  incultes.  On  l'apporte  des  Alpes. 

Propriétés. 

La  racine  contient  une  vertu  purgative  , qui  fait 
aller  par  haut  fie  par  bas.  On  l’emnloyc  dans  la  folie, 
dans  la  manie  , dans  la  fievre  quarte  , 8c  dans  la.mé- 
lancolie  hypocondriaque.  On  la  réduit  en  poudr* 
Rr  r iij 
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fubtile  j ta  dofc  e ft  depuis  un  demi  fcrupule  jufqu’à 
un  fcrupute. 

Dejcriptien  de  l'Ellebore  noir  d'Hjpocrate. 

On  le  doit  mettre  parmi  les  efpeces  de  renoncule. 
Scs  tiges  qui  {ont  petites  Sc  menues  , fortent  de  la  ra- 
cine. Ses  feuilles  (ont  découpées  menu,  comme  celles 
du  fenouil.  Ses  fleurs  font  à feize  feuilles  oblongues  , 
canelées  , difpofées  en  rofes  , de  couleur  jaune.  Son 
fruit  renferme  des  fèmences  de  figure  ovale.Sa  racine 
eft  d'un  goût  âcre  &'amcr,  elle  rcrtemblc  allez  à celle 
de  l'Ellebore  noir  commun  , mais  fes  fibres  font  plus 
menues  Sc  plus  éloignées  les  unes  des  autres. 

Lien. 

Cette  plante  croît  comme  les  autres  dans  les  mon- 
tagnes , dans  les  lieux  fecs , rudes  & deferts.  Nlr. 
Toumcfbrt  dit  dans  fon  voyage  du  Levant,  que  l'EU 
lebore  noir  des  Anciens  croît  dans  les  Anticyres , le 
long  des  côtes  de  la  Mer  Noire  , Sc  qu'il  eft  très- 
commun  au  pic  du  mont  Olympe. 

Propriété'}. 

La  racine  de  l'Ellebore  noir  d'Hypocratc  agit  bien 
plus  fortement  que  la  precedente  ; au  relie  elle  eft 
propre  pour  les  memes  maladies , 8c  toute  la  plante 
appliquée  extérieurement  eft  refolutivc. 

ELLEBOR1NE,  en  latin  hellcborine. 
t Defcription. 

C’eft  une  plante  dont  les  tiges  s'élèvent  à la  hau- 
teur d'environ  un  pié  & demi,  elles  font  rondes,  fans 
rameaux,  & poudrées  d'une  manière  de  farine.  Scs 
feuilles,  quoique  plus  petitcs.fbnt  fcmblables  â celles 
de  l'eüebore  blanc  , c’eft  ce  qui  lui  a fait  donner  le 
nom  de  l'Elleborine.  Ses  fleurs  font  à lix  feuilles  iné- 
ales , blanches  Sc  hcrbeufes.Ses  tiges  en  font  garnies 
epuis  la  moitié  jufqu'à  la  fommiré.  Son  fruit  apro- 
che  de  la  figure  d’une  lanterne  à trois  côtés  , il  con- 
tient des  graines  fort  menues,  & fcmblables  à la 
fcieùre  de  bois.  Sa  racine  eft  fibreufe , blanche  6c 
d'un  goût  amer. 

Lien. 

Cette  plante  fc  trouve  dans  les  lieux  montagneux 
Sc  ombrageux. 

Propriété'}. 

L'Elleborine  eft  vulnéraire  & deterfive.  Etant  prifè 
intérieurement , elle  eft  bonne  aux  opilations  du  foye 
6c  à lès  autres  maladies. 

E M B 

E M B L E R.  Terme  de  charte.  C'cft  quand  aux 
allcures  d'une  bête , les  pieds  de  derrière  lurpallcnt 
ceux  de  devant  de  quatre  doigts. 

. EMBROCATION.  Afpcrfîon , lotion  , ou 
arrofement  compofé  ordinairement  d'efprit  de  vin  , 
ou  de  quelque  décoâion  , ou  enfin  d'oxirrhodins 
préparés  avec  des  huiles  , Sc  des  vinaigres  rofats  , 
qu'on  applique  fur  la  tète  rafée  des  malades  ,ou  pour 
prévenir  le  délire  , ou  pour  guérir. 

Embrocation  pour  ta  léthargie  , apoplexie , 
& paralrjïe.  ConcafTez  racines  defbucnct.de  calamus 
aromatique  , 6c  d'iris  de  Florence,  de  chacune  demi- 
once  ; bayes  de  laurier , femencc  de  cumin  Sc  de  co- 
riandre , de  chacune  deux  dragmes.  Ajoutez  feuilles 
de  bcroinc,  de  pouliot , de  fauge  , de  romarin  , de 
calamcnt,  de  marum  odorant,  de  chacune  dcmi- 
poigncc  , avec  autant  de  fleur  de  ftochus  , Sc  deux 
dragmes  de  jonc  odorant.  Mêlez  le  tout  cnftmble,  Sc 
faitcs-lc  cuire  dans  un  pot  de  terre  couvcrt,avcc  deux 
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pintes  d'eau  commune,  jufqu'à  diminution  du  tien  ; 
la  dccoftion  étant  faite  , on  la  parte  par  un  linge  , 
t vec  exprertio  1 , Sc  quand  elle  eft  refroidie,  on  y mê- 
le quatre  oncci  d'eau-de-vie.  On  applique  cette  Em- 
brocation fur  la  tête  rafée  , avec  une  éponge,  ou  des 
étoupes , de  la  laine , ou  de  coton. 

Compojition  d’oxirrhodin. 

Mettez  dans  une  phiole , Sc  agitez  pendant  quel- 
que rems  une  once  de  vinaigre  rofàc , Sc  le  double 
d'huile  de  rofe  , & quand  ils  feront  bien  mêlés  en- 
fèmble , 1er  vez-vous-en.  Ce  rcmedç  s'applique  pour 
guérir  les  inflammations , pour  deffèchcr  la  galle , la 
gratelle , Scc. 

Embrocation  fomniftre.  Faites  bouillir 
dans  une  pinte  d'eau  commune  , jufqu'à  diminution 
d’un  quan  , une  poignée  de  rofes  blanches,  & au- 
tant de  fleurs  de  pavot  ; demi-poignée  de  betoine,  & 
deux  poignées  de  laitue.  Partez- la  décoction  , Sc  la- 
vez-en  la  tête  , comme  nous  l'avons  expliqué  ci-deÇ- 
fus.  On  peut  fubftiiucr  les  rofes  rouges  , aux  blan- 
ches , Sc  ilne  tête  de  pavot  écraféc,  aux  fleurs  de  cette 
meme  plante. 

EME 

E M E T 1 Q^U  E.  Sorte  de  vomitif  fait  avec  l'an- 
timoine préparé  , qu’on  fait  prendre  dans  les  mala- 
dies violentes  Sc  dangereufes. 

Excellent  Emeriefue. 

Prenez  trois  dragmes  d'antimoine  préparé  en  ver- 
re , fubtilcmcnt  pulverifé  ; menez  - les  dans  un  ma- 
tras,  avec  de  bon  vin  d*Efpagnc;  a joutez-y  une  drag- 
me  de  canelle  non  banue  , Sc  autant  de  doux  de  gé- 
rofle,  & après  avoir  bien  bouché  vôtre  vaiflèau,  met- 
tcz-lc  au  feu  de  fable  modéré  pendant  deux  heures  , 
finiflèz  le  feu  , & taillez  digérer  la  matière  à la  feu- 
le chaleur  du  fable  , & quand  elle  fera  partee,  coulez 
ladite  matière , Sc  la  confcrvez  dans  une  bouteille 
de  verre , pour  le  bdoin.  On  donne  ce  remede  parti- 
culièrement dans  l'apoplexie  , la  dofe  en  eft  de  trois, 
ou  quatre  cuillerées. 

E m s t 1 qv  e.  l'ojez.  Vin.  R e m e o e.  Eau. 

EMEU.  Terme  de  Fauconnerie.  Rendre  fon 
Emeu  : c'cft  rendre  fon  excrément. L’oifèau  eft  en  par- 
faite Tancé  quand  il  rend  bien  fon  Emeu. 

E M E U T E R.  Terme  de  Fauconnerie.  Il  fe  dit 
de  l’oifeau  de  proye  , lorfqu'il  rend  fon  excrement. 
Le  Faucon  vient  d'Emeurer. 

E M M * 

EMMANCHE  R.  C'eft  donner  un  manche 
à un  outil , dont  on  ne  peut  fe  fervir  fans  cela  , par 
exemple  à une  bcche  , à une  fourche  , à une  houe  , 
&c.  Chaque  outil  a fa  douille  pour  recevoir  fon 
manche. 

E M M A N E Q^U  I N E R.  C'cft  mettre  de  pe- 
tits arbres  dans  un  manequin,  & les  remettre  enfuice 
en  pleine  terre  jufqu'à  ce  qu'on  les  en  ôte  pour  les 
planter  ailleurs  en  place  à demeurer. 

E M P 

EMPAILLER.  Terme  de  jardinage , qui  fe 
dit  des  cloches  de  melons.  C’eft  mettre  un  peu  de 
paille  entre  deux  en  les  cmboëcant  les  unes  dans  les 
autres  pour  les  emporter  , &:  ferrer  jufqu'à  l'année 
fuivante.  On  dit  aulTi  empailler  un  pié  de  cardons  ou 
d'artichaux  pour  les  faire  blanchir. 

E M P A U M U R E.  Terme  de  charte.  C'eft  le 
haut  de  la  tête  du  cerf  Sc  du  chevreuil,  qui  eft  large 
Sc  renverfé , où  il  y a trois  ou  quatre  andouillers  ou 
plus,  pour  les  cerfs  de  dix  cors&  les  vieux  che- 
vreuils i car  les  jeunes  n'en  ont  pas. 
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EM  PELOTE  R.  Terme  dé  Fauconnerie.  C’cfl 
lorfqu'un  oileau  ne  peut  digérer  ce  qu’il  a avalé , i 
caufc  que  l'aliment  (e  met  en  peloton,  li  faut  alors  fc 
fervir  du  défempclotoir  pour  luy  tirer  ce  qu'il  a pris. 

EMP1EME.  Il  y a deux  fortes  d’empicme  : la 
première  cil  un  pus  coulé  d’un  abiccs  crevé  dans  le 
fond  de  la  poitrine  qui  I accède  , (oit  au  catharrc  , 
fou  à ta  fquinancie  , foie  à l’inflammation  des  pou- 
mons , ou  à la  pleure! ic  , ou  à la  phcilic  , ou  au 
fang  forti  de  quelque  veine  , qui  eft  venu  à fe  cor- 
rompre. 

La  féconde  fe  fait , ou  par  une  pituite  âcre  & faléc, 
qui  par  des  conduits  fecrcts  fc  jette  dans  la  poitrine , 
laquelle  venant  à s’y  pourrir  , le  convertit  en  une  ma- 
tière purulente  , où  elle  arrive  par  une  playe  , ou  par 
une  chute. 

L'on  connoît  d’abord  celui  qui  cft  attaqué  de  cette 
maladie  à une  toux  fcchc  , à un  cachcmcnt  aqueux 
& me  le  de  pus  , qui  l'augmente  de  plus  en  plus  , à 
une  fièvre  lente  qui  dégénère  peu  à peu  en  fièvre  hé- 
tique.  Le  dedans  des  mains  & le  défions  des  pieds 
font  bvùians  de  (ces  ; la  rcfptracion  cft  prcflcc  ; les 
joues  font  rouges.  On  eft  inquiet  Se  chagrin  apres  les 
repas  , & l'on  fc  couche  plutôt  fur  le  côté  malade  que 
fur  le  fain. 

Si  ceux  qui  en  font  attaques , mangent  de  bon  ap- 
pétit, s'ils  digèrent  aüemenc,  s'ils  rcfpircnt  fans  beau- 
coup de  peine , li  leur  couleur  & leur  pouls  appro- 
chent da  naturel  , s'ils  jettent  plutôt  de  la  fanic  par 
le  bas  , que  par  le  haut , ils  ont  tout  à cfperer  ; fi 
d'ailleurs  les  lignes  font  oppofes  , ils  ont  tout  à 
craindre. 

L’cmpiêmc  qui  fuccedc  à l’inflammation  & à l 'ul- 
céré des  poumons , fe  guérit  rarement  ; il  cft  auffi  plus 
dangereux  aux  pcrfoimcs  d'âge,  qu'aux  jeunes  gens. 

Remèdes  pour  l'ejnpicme. 

On  a deux  moyens  pour  tâcher  à guérir  l'empicme , 
le  prémier  eft  de  foire  fortir  le  pus  par  la  bouche  , ou 
par  les  urines. 

Le  fécond  eft  d'ouvrir  le  côté  avec  le  cautère  , ou 
le  rafbir , entre  la  cinquième  & la  fixiéme  côte  , Se  de 
ne  liilîcr  fortir  le  pus  qu’à  proportion  des  forces. 

Pour  tâcher  de  foire  vuider  le  pus  par  les  urines  , 
l'on  ufera  d’une  tifanne  faite  avec  de  l’orge  , des  raci- 
nes de  fenouil , des  racines  d’afperges  Si  de  perfil  ; fur 
deux  pintes  , l'on  mêlera  un  quarteron  de  miel  blanc. 

Autres. 

On  fera  bouillir  des  capillaires  , des  racines  de  fe- 
nouil , Se  de  perfil  que  l’on  boira  avec  un  peu  de  vin 
blanc  , ou  avec  un  peu  de  fucrc  , ou  l'on  boira  de  la 
décoction  de  fcabiculc  entre  les  repas , & quelquefois 
de  la  poudre.  On  en  mettra  vingt  grains  dans  un  oeuf, 
& on  l’avalera  ou  bien  on  prendra  autant  de  poudre  de 
^fouilles  de  bardanne  dons  quelques  confitures  , ou  fy- 
rops  que  ce  foie.  On  continuera  la  meme  dofe  foir  Se 
matin  pendant  plulicurs  jours. 

Autre  remède. 

Pour  en  focilitcr  la  fortic  par  les  crachats  , prenez 
quatre  onces  de  beurre  frais  , une  once  de  miel  blanc 
avec  autant  de  fucrc  , une  demi  once  d’amandes  mon- 
dées. Battez  le  tout  enfcmblc  , Si  que  l’on  en  donne 
de  la  grollêur  d'une  mufeade  entre  les  bouillons. 

Autre. 

Prenez  deux  onces  de  pignons  Se  autant  d'amandes 
douces  mondées  , de  graines  de  lin  grillées  , de  la  fa- 
rine de  lentilles  , de  raifins  fées , dont  on  aura  ôté  les 
pépins , Si  de  la  rcglillc  , de  chacun  une  demi  once  , 
des  dates  une  once , deux  dragmes  d’amandes  amères. 
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Pilez  le  tour  cnlcmble  , Se  mêlcz-le  avec  une  demi  li- 
vre de  miel , & autant  de  fucre  dans  un  mortier  de 
marbre  , foitcs-cn  ufer  entre  les  bouillons.  La  prife  fe- 
ra de  la  grolfeur  d'une  mufeade. 

Autre . 

Prenez  du  poumon  de  renard  en  poudre,  du  fuc  de 
régÜfïè  , du  fenouil  en  poudre  , Se  delaconfcrve  de 
capillaire  , de  chacun  une  demi  once,  du  miel  rofat , 
ou  du  fyrop  de  mirthe.  Vous  réduirez  le  tour  comme 
en  liqueur  , & vous  en  ferez  prendre  par  intervalles. 
Ou  bien  mettez  vingt  grains  de  fleur  de  fouphe  dans 
un  œuf.  Si  l’avalez.  Continuez  cela  de  deux  jours 
l'un , pendant  quinze  jours  ou  trois  femaincs. 

Autres. 

Il  fera  bon  encore  de  brûler  le  poil  de  lièvre  , Si  tâ- 
cher d'en  avaler  la  fumée  , ou  bien  prenez  du  ftorax  , 
de  la  thérébentine,  du  fondarac.  Se  du  maftic,  de  cha- 
cun une  demi  once  \ mêlez  le  tout  cnlcmble  , & foitcs- 
cn  des  paftillcs  , dont  vous  recevrez  le  parfum  par  la 
bouche  avec  un  entonnoir. 

Pour  le  régime  ordinaire,  l’on  mangera  du  veau,  de 
la  poule  , des  perdrix  & des  œufs  frais.  On  alîaifon- 
ncta  les  bouillons  de  thym,  ou  d’hyfopc,  ou  de  racines 
de  pur  (il , ou  d'afperges  , & quelquefois  d'un  peu  de 
foftran  Se  de  poix  chiches. 

La  boiflbn  fera  faite  avec  de  l'orge  , ou  du  fon  , ou 
de  l'avoine. 

EMPIETER.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
d'un  oileau  de  proye.  Se  particulièrement  de  l'autour , 
qui  empiète  , c’cft-à-dirc  , qui  enlève  Se  emporte  la 
proye  avec  les  pieds. 

EMPLATRE.  C'eft  un  médicament  externe  , 
épais  .gluant  Se  adhérant,  compofé  de  plufieurs  fortes 
de  mcdicamcns  fimplcs  , végétaux  , minéraux  Si  pro- 
pres à prefque  toutes  les  maladies  du  corps. 

Emplâtre  noir  ou  l'onguent  noir. 

Drogue t qui  entrent  dans  la  tompojîtton  de  cet  emplâtre. 

Prenez  d'huile  d'olives  fept  livres , charpie  de  toile 
vieille  deux  livres  , cerufc  puvériféc  une  livre  , litar- 
gc  d’or  cinq  quarterons  , cire  neuve  une  demi  livte  , 
myrrhe  pulvérifce  une  livre,aloés  pulvérifc  deux  onces. 

Propriétés. 

Mettez  les  deux  livres  de  charpie  de  toile  vieille  Se 
déliée  dans  un  grand  baiîin  de  cuivre,  vericz  par  défi- 
fus  les  fepts  livres  d'huile  d’olives  , de  forte  que  la 
charpie  foit  abbreuvée  par-tout  ; puis  mettez  le  tout 
fur  un  feu  de  charbon  qui  ne  foit  pas  trop  grand  , de 
peur  que  le  fou  ne  prenne  à l'huile , Se  qu'il  ne  brûle 
toute  la  charpie.  Il  faut  remuer  toujours  avec  une  fpa- 
tuledc  fer  julqucs  à ce  que  la  charpie  foit  toute  con- 
fumcc.  Ce  que  vous  connoicrcz  , loriqu'en  en  mettant 
quelque  peu  fur  une  afiîece,  vous  ne  remarquerez 
plus  de  fil  de  la  charpie.  Cela  foit , il  faut  reciter  le 
vaifleau  de  deflus  le  feu  ; Se  quand  il  ccflcra  de  bouil- 
lir , il  y fout  mettre  peu  à peu  5c  en  remuant  toujours 
la  livre  de  ccnifo  ; enfuite  on  le  remettra  fur  le  fou 
une  minute  de  tenu  , puis  vous  le  retirerez  Si  vous  y 
mettrez  auflî,  remuant  toujours  , les  cinq  quarterons , 
c’eft-à-dire  , quinze  onces  de  litarge  d'or  , ayant  pré- 
micrcmcnt  bien  pulvérifc  la  ccrufc  Se  la  litarge.  Après 
il  le  fout  foire  un  peu  rebouillir  , S:  y mettre  la  demi 
livre  de  cire  neuve  coupée  en  petits  morceaux  , vous 
lui  forez  prendre  encore  un  bouillon  , enfuite  vous  le 
retirerez  ; vous  y mettrez  peu-à-peu  comme  dciTiis  , 
remuant  toujours,  la  livre  de  myrrhe  pulvérifée  , & le 
ferez  encore  un  peu  bouillir.  Puis  il  le  faut  retirer  du 
feu,  y a jouter  ,cn  remuant  toùjouis,lcs  deux  onces  d'a- 
loës  bien  pulvérift  : vous  remettrez  encore  le  balïin 
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fur  le  feu,  lui  biffant  prendre  deux  ou  trois  bouillons. 
Il  en  faut  mettre  enfuite  quelque  peu  fur  une  afTîctc 
pour  voir  s'il  le  prendra.  S'il  eft  trop  mou  , il  faudra 
le  faire  bouillir  encore  doucement , jufqu'à  ce  qu'il 
foit  en  confiftance. 

Quand  il  fera  chaud  , il  le  faut  tirer  du  feu,  le  met- 
tre fur  une  table  ou  planche , le  verfant  par-defliis 
avec  une  cuiller  à pot , le  laiiler  refroidir  ; & quand  il 
fera  froid , vous  le  mettrez  en  rouleaux. 


R E M A K Q.U  E S. 

Si  par  hazard  en  faifant  bouillir  les  drogues , le  feu 
s’y  prend,  il  faut  avoir  une  couverture  toute  prête, 
pour  couvrir  d'abord  le  vafe  , fie  par  ce  moyen  vous 
étoufferez  le  feu  dedans.  Afin  qu’il  ne  s'en  perde 
rien  , il  faut  mettre  ce  va!c  dans  un  autre  vafe  plus 
grand. 

Cet  avcrtillcrnent  doit  fervir  pour  toutes  les  autres 
recettes  de  cette  nature. 

Maniéré  de  s'en  fervir.  Si  la  playe  eft  à fleur  de 
peau  , il  faut  mettre  un  emplâtre  dcfliis , l’elfuyer  tous 
1rs  loirs,  & continuer  ai nfi  jufques  à ce  qu’elle  foit 
guérie. 

S'il  paroit  quelque  excroiffance  de  chair  , il  la  faut 
panier  comme  vous  avez  commence  ; car  elle  fera- 
baille  naturellement. 

S'il  y a de  la  chair  morte,  Se  que  la  playe  foie  vieil- 
le , il  faut  prendre  un  rouleau  de  l’emplâtre  , le  met- 
tre dans  un  jkh  avec  fix  cuillerées  d'huile  rofat , ou  à 
fan  défaut  d'huile  d'olives  , & faire  fondre  le  touten- 
fcmblc  , Se  puis  prendre  de  la  charpie  à proportion  , la 
mettre  dedans,  & la  faire  toute  imbiber  ; enfuite  vous 
mettrez  cette  charpie  dans  un  autre  pot,  que  vous 
couvrirez  avec  foin  , pour  confcrvcr  fa  vertu.  Quand 
vous  voudrez  vous  en  fervir  , vous  en  prendrez  un 
peu  , le  mettiez  dans  la  playe  , &:  ferez  cnfortc  que  la 
playe  foit  entièrement  couverte  de  charpie  , que  vous 
y mettrez  fort  légèrement , fans  qu’elle  foit  prcllec  ni 
entortillée  , afin  que  l’humeur  lotte  à fon  aile  ; il 
faut  changer  de  charpie  foir  Se  matin  ; mais  le  meme 
emplâtre  peut  fervir  un  jour.  Quand  même  les  os  en 
feraient  découverts , vous  mettrez  la  charpie  ainfi  pré- 
parée par-deifus  ; Se  en  cas  que  la  playe  foit  noire  , 
elle  ôte  cette  noirceur , fans  que  les  os  tombent. 

Nuez  i . Que  fî  le  trou  de  la  playe  eft  trop  petit  Se 
profond  , il  y faut  mettre  une  petite  tente  de  Linge  , 
de  peur  qu'on  ne  puifle  pas  retirer  la  charpie  , ayant 
d'abord  trempé  cette  tente  dans  de  l'onguent  fondu^fc 
prendre  garde  qu'elle  n’y  foit  pas  preflec  , à caufc  de 
l'humeur  qui  en  doit  forcir. 

z.  Que  la  tente  ne  doit  pas  aller  jnfqu'au  fond  , â 
caulc  de  la  chair  qui  en  revient  ; que  li  le  trou  étoit 
trop  petit , ou  que  le  blc lie  fût  incommode  de  la  ten- 
te, il  faudrait  verfer  dans  la  playe  de  l'onguent  fondu 
dans  l’huile  , Se  mettre  l'emplâtre  par-deflus. 

}.  Qu'il  faut  changer  tous  les  jours  d'emplâtre , & 
l’cfliiycr  tous  les  loirs. 

4.  Qu'on  peut  faire  une  plus  grande  ou  moindre 
quantité  de  cet  emplâtre , en  augmentant  â propor- 
tion la  dofe  de  chaque  drogue. 

Cet  avci cillement  doit  fervir  pour  toutes  les  autres 
recettes  , tant  internes  qu'externes. 


Emplâtre  noir  pour  les  maux  de  jambes. 

Mettez  Hans  une  baftinc  , ou  dans  un  chaudron  , 
quatre  livres  d'huile  , deux  livres  de  minium  , avec 
uncchopine  du  meilleur  vin  rouge  ; faites  cuire  juf- 
qu’à  b confbmpcion  du  vin  , en  remuant  continuelle- 
ment avec  une  fpatulc  de  bois  : ajuutez-y  demi  livre 
de  cire  neuve  rompue  par  petits  morceaux  , Se  remuez 
doucement , jufqu'à  ce  qu'en  mettant  fur  une  alliacé 
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quelques  gouttes  de  la  matière  , elle  fe  réfroidilTc  en 
aurciiTàm.  Alors  circz-b  du  feu  , Se  après  l’avoir  bif- 
fée refroidir  , mclez-y  une  once  de  bayes  de  laurier ,cn 
remuant  bien  le  tout  cnfcmblc.  Jcttcz-lc  enfuite  fur 
une  table  mouillée  , Se  formez  vos  magdalcons  de  U 
manière  qu'il  vous  plaira. 

Emplâtre  de  pelicrefie . 

Prenez  huile  commune,  Se  eau  de  fontaine,  de  cha- 
cune deux  livres  ; litarge  d'or  préparée  , ccrulc  pulvc- 
riléc  quatre  onces.  Faites  bouillir  le  tout  cnicmble 
dans  une  bafline  , jufqu'à  coniiftancc  d’emplâtre  , en 
l’agitant  continuellement.  Alors  vous  y ajouterez  de 
bonne  cire  neuve  jaune  demi  livre  , coupée  par  petits 
morceaux  , autant  de  therebentine  très-claire  , conti- 
nuant d'agiter  toujours  b matière  , jufqu'à  ce  qu'el- 
le loir  refroidie , Se  enfuite  on  1a  formera  en  bâtons. 
Cet  onguent  eft  appellé  policrefie  , parce  qu’il  fert  à 
guérir  un  fort  grand  nombre  de  playes.  Il  eft  propre 
aullï  pour  les  brûlures  , engelures  , crcvaflcs  du  fein  , 
& des  mains  ; pour  faire  fuppurer  , lécher , cicarriicr 
Se  réloudrc. 

Emplâtre  de  charpie. 

Mettez  dans  une  bafline  trois  livres  d’huile  d'oli- 
ve , Se  feize  onces  de  litatge  d'or  en  poudre;  faites  cui- 
re à pctic  feu  en  remuant  continuellement  avec  une 
fpatulc  de  bois,  jufqu’à  ce  que  l'huile  fremiife  ; puis 
mettez-y  trois  onces  de  charpie  , peu  à peu  , pendant 
environ  douze  heures.  Un  quarr  d'heure  avant  que  la 
matière  foit  cuite  , mêlez  huit  onces  d'oliban  , ou  en- 
cens mâle  en  poudre.  Il  faut  alors  remuer  fortement , 
Se  la  laiiler  peu  de  tems  fur  le  feu  , de  crainte  quelle 
ncbrùlc.  Quand  vous  avez  tire  1a  bafline,  vous  biffez 
refroidir  b matière  , & vous  formez  vos  bâtons  fur 
une  table  mouillée , vous  frottez  aulTi  vos  mains  d’uii 
peu  d'huile  d'olive,  de  peur  que  l'onguent  ne  s'y  at- 
tache. Il  eft  admirable  pour  toutes  fortes  de  pbyes  Se 
de  blefTures. 

Emplâtre  Céphalique  , ou  coronal  propre  pour  ra- 
réfier la  pituite  trop  cpaitfc,  & peur  la  dijfiper. 

Il  eft  admirable  aufli  pour  fortifier  le  cerveau  , on 
s’en  fort  dans  la  létargie  , Se  dans  l'apoplexie  ; il  doit 
être  appliqué  fur  la  future  coronalc. 

Compofition  & préparation. 

Croyez  & pulvérifez  enfemble  gommes  de  ftorax  , 
de  lierre  , de  benjoin  , de  maftic  ; de  tachamaliacha  , 
d'oliban,  & du  labdanum  , de  chacun  deux  onces  ; 
d'une  autre  part  broyez  aulTi  & pulvérifez  enfemble  , 
de  doux  de  gerofle  , de  mufeade  , &:  de  candie  , de 
chacune  deux  onces.  Mettez  enfuite  toutes  les  poudres 
enfemble  dans  un  mortier,  & incorporcz-les,en  y ver- 
fant une  once  <ic  thérébcnrinc  de  Venifc  , Se  autant 
qu'il  eft  néceflaire  de  ftorax  liquide  bien  net , pour 
donner  à 1a  matière  une  coniiftancc  d’emplâtre  ; pour 
cela  il  faut  1a  battre  , Se  l'agiter  long-ccms. 

Emplâtre  de  foupbre , avec  lequel  on  guérit  infailliblement 
toutes  fortes  de  places  (7  d‘ ulcérés. 

Faites  fondre  dans  trois  onces  d'huile  de  fouphre 
demi  once  de  cire  neuve  jaune,  coupée  par  petits  mor- 
ceaux , Se  trois  dragmes  de  colophane.  Quand  vous 
les  aurez  bien  mêlées , vous  y ajouterez  de  poudre  de 
myrrhe  , autant  péfant  que  les  drogues  precedentes  ; 
enfuite  vous  ferez  cuire  le  tout  doucement  à petit  feu  , 
ayant  foin  de  brouiller  & remuer  continuellement 
avec  b fpatulc  de  bois  ,*  jufqu’à  ce  que  le  tout  foit 
bien  incorporé.  Alors  ôtez  la  matière  du  feu  , laitlcz- 
la  refroidir  , & faites  comme  ci-dcftus  , pour  former 
les  magdalcons. 

Emplâtre 
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Emplâtre  pour  la  fiiatique , lequel  ejl  ré  film  if 
& fortifiant. 

On  l’applique  fur  les  parties  affligées  de  goutte  & 
de  rhumatifmcs , fur  les  parotides , & fur  l'enflure  des 
pieds.  11  eft  auflt  diaphonique.  Pulverifcz  cnfcmble 
d'une  part  une  once  d'oliban  , 8c  trois  onces  de  gom- 
me ammoniac.  D’une  autre  part , une  once  3c  demi 
de  fcnu-grec  , & autant  de  racine  d'iris  ; faites  fon- 
dre aulli  cnfcmble  dans  un  petit  pot , par  un  petit 
feu , de  la  cire  jaune  neuve , de  la  tcrébenrinc  , 3c  de 
la  poix  noire  8c  blanche , de  chacune  une  demi  livre. 
Après  que  crt  drogues  fcront  fondues , mèlez-y  les 
poudres  ci-dcflus^vcc  trois  onces  de  fleur  de  fouphre, 
6c  incorporez  bien  le  tout  cnfcmble  ; quand  votre  on- 
guent fera  réfroidi , formez-lc  en  magdaleons. 
Emplâtre  purgatif  de  coloquinte. 

Incorporez  avec  quantité  fuffifante  de  miel , fix 
dragmes  de  fuc  de  la  racine  de  cyclamen  iix  drag- 
mes  de  fuc  de  tithymale  , & quatre  dragmes  de  teré- 
bentine  , dix  dragmes  de  coloquinte  pulverifée , deux 
dragmes  de  graine  de  thimclcc  aulli  pulverifée  , qua- 
tre dragmes  de  racine  d'ellébore  noir , deux  dragmes 
de  fcammoncc  prcparéc.Cct  onguent  fe  coniervc  dans 
un  pot  bien  bouché,  pour  s'en  fcrvir  dans  le  beioin. 

Il  faut  appliquer  ccc  emplâtre  fur  le  ventre , quand 
on  veut  fe  purger  par  bas  ; 3c  on  l'applique  fur  l'cfto- 
mac  lorfqu'on  veut  fc  purger  par  haut;  on  l’ote quand 
on  veut  foire  ceflcr  l’opération.  On  l'applique  lur  les 
reins  à nud  , pour  faire  uriner  ; 6c  fur  l'os  barré  de  la 
femme  , pour  foire  fortir  l’enfant  morr  de  la  matrice. 
Il  fout  toujours  avoir  foin  de  l'ôtcr  , aulli-toc  que  l'o- 
pération eft  faite. 

Emplâtre  de  ciguë  , propre  pour  ré  foudre  , principalement 
les  tunteurs  fchirreufcs  du  Joyt  & de  ta  rate  , 
les  loupes  , les  firophules  , C Te. 

Il  faut  mettre  dans  une  terrine  deux  livres  8c  demi 
de  gomme  ammoniac  conotice.;  enfuitc  vcrfcr  de  fl  us 
environ  quatre  livres  de  lue  de  cigùc , exprimé  tout 
récemment  ; apres  cela  on  laiflé  digérer  ; ce  qui  fc  Irait 
de  cette  manière  : on  laide  infufcr  la  gomme  dans  le 
fuc  , pendant  iix  heures  fur  les  cendres  chaudes , ou 
jufqu’à  ce  que  le  mélange  foit  réduit  en  conliftancc  de 
firop  , 8t  après  l'avoir  foit  bouillir  un  quart  d’heure 
doucement  ; pour  bien  diflbudre  la  gomme  , on  l'ex- 
prime par  un  linge , 6c  on  la  foit  cuire  jufqu’à  con- 
fiftance  d’emplâtre,  puis  on  y met  foudre  environ  huit 
onces  de  cire  jaune  neuve  coupée  par  petits  morceaux, 
fur  un  petit  fou  , en  remuant  toujours  avec  une  fpa- 
tule  de  bois  : le  tout  étant  bien  incorporé  , vous  le 
laiflèe  refroidir , & vous  le  conlcrvez  dans  un  vafe  de 
terre  , pour  vous  en  fcrvir  dam  le  befoin. 

Emplâtre  véficatoire  , pour  attirer  les  ferofités  , & mau- 
vaifes  humeurs  du  corps. 

Mêlez  deux  onces  de  poudre  de  cantarides  dans 
une  once  de  cire  jaune  ; autant  de  térébcntinc , 8c  au- 
tant de  poix  de  Bourgogne , que  vous  aurez  foit  fon- 
dre cnfcmble.  Le  tout  étant  bien  incorporé  , vous  en 
forez  un  cmplâtrc.qu'on  applique  ordinairement  der- 
rière les  oreilles  , ou  entre  les  épaules  ; quelquefois 
au  gras  des  jambes  , & quelquefois  aulli  à la  nuque 
du  cou.  Son  opération  le  foit  dans  cinq  ou  fix  heu- 
res , 6c  lî  les  veilles  ne  percent  pas  d'cllc-mêmes  , on 
les  ouvre  avec  des  ciicaux.  Cet  emplâtre  c!k  propre 
aulli  pour  exciter , 6c  ranimer  les  ciprits  dans  la  lé- 
targie,  dans  l'apoplexie , 6:  dans  la  paratyffe.  On  peut 
l’appliquer  encore  fur  les  piayes  , pour  foire  couler 
long-tcms  la  férolité. 

Terne  /. 
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Emplâtre  contre  toutes  fortes  de  piayes  , particulièrement 
contre  tes  maux  de  fein. 

Drogues  qui  entrent  dans  la  compoficion  de  ccc  cm- 
tre.  Prenez  graillé  de  bœuf , de  celle  qu’on  trouve 
autour  des  rognons  , une  livre  6c  demi  ; graille  de 
moutons  , une  livre  6c  demi  ; poix  noire  , une  livre  ; 
poix  de  Bourgogne  , une  demi  livre  ; cire  neuve , une 
livre. 

* Préparation . Il  fout  hacher  les  deux  grailles  cnfcm- 
ble, les  foire  fondre,  6c  les  palier  avec  un  couloir 
ou  linge.  Il  fout  en  fuite  les  mettre  fur  un  petit  ièu  , 
dans  une  badine  d'une  grandeur  convenable.  Quand 
elles  feront  bien  fondues , il  y fout  ajouter  la  cire 
coupée  en  petits  morceaux  , après  la  poix  noire  , 6C 
enfin  la  poix  de  Bourgogne , remuant  toujours  ces 
matières  , quand  on  les  ajoutera , avec  une  fpatulc  ou 
verge  de  fer  ou  de  bois.  Quand  tout  fcra  bien  fondu  , 
il  faut  laitier  encore  la  bailinc  un  peudur  le  feu  , afin 
de  tailler  cuire  ces  matières  ; ensuite  il  fout  la  reti- 
rer 6c  jetter  ccs  matières  fur  une  table , pour  en  foire 
des  rouleaux  , comme  nous  avons  dit  des  emplâ- 
tres précédais  , ou  les  conlcrver  en  malle  pour  s eu 
fcrvir. 

La  manière  de  s’en  fcrvir  eft  fcmblablc  en  tout  à 
celle  de  l’emplâtre  precedent , principalement  pour  les 
mammelles. 


Emplâtre  contre  Us  ulceies  des  mammelles. 

Drogues  qui  entrent  dans  la  compofition  de  cet  emplâ- 
tre. Prenez  de  la  graillé  de  pourceau  quatre  onces  , 
diachiton  commun  une  demi  livre  , cire  blanche  qua- 
tre onces , minium  pulvérifé  quatre  onces. 

Préparation.  Faites  fondre  premièrement  la  graillé  ; 
quami  elle  fcra  bien  fondue  , ajoutez- y le  diachiton 
8c  la  cire  pour  les  foire  fondre  aulTi , remuant  tbù- 
jours  avec  un  bâton  ; quand  tout  fcra  bien  fondu , re- 
tirez le  pot  de  deflus  le  feu  » 6c  lorfqu'il  commencera 
de  fc  refroidir  , a joutez- y le  minium  peu  à peu  en  re- 
muant toujours.  Lorfquc  cela  fera  prcfquc  froid  , 
vous  le  mettrez  avec  la  fpatulc  dans  une  rcrrinc  , ou 
il  y aura  de  l’eau  froide  , ctifuite  vous  en  former  c* 
de  petites  malles  on  rouleaux  , que  vous  ferez  féchcr 
fur  un  ais.  Un  emplâtre  peut  fcrvir  deux  ou  trois  fois 
en  l’cfluyant. 

Emplâtre  cont  rt  Us  fluxions  froides. 

Prenez  de  l'huile  de  renard,  de  cafloreum,  de  coltin, 
6c  de  lis  , de  chacun  une  once  ; de  la  refîne  de  pin 
quatre  onces  , de  la  cire  jaune  deux  onces , de  l'eau- 
de-vie  rcékificc  deux  cuillerées.  Vous  ferez  cuite  tou- 
tes ccs  cltofes  jufqucs  à la  confillance  d’un  emplâtre  , 
qui  foit  pourtant  allez  mou. 

Emplâtre  fouterain  contre  toutes  fortes  de  maux. 

Drogues  qui  entrent  dans  U compofition  de  cet  emplâ- 
tre. Prenez  de  cetule  une  demi  livre  , minium  une 
livre , favon  de  Genes  dix  onces , huile  d'olrves  deux 
onces. 

Préparation.  Mettez  le  minium  ô£  la  cerufc  avec 
l’huile  dans  une  badine  fur  le  feu  ; remuez  toujours 
ccs  matières  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  bien  incorpo- 
rées ôc  lices  cnfcmble  , après  coupez  votre  favon  en 
petits  morceaux  ; mettez-îe  dedans  pièce  à pieté  , en 
remuant  toujours  ; taillez  cuire  le  tout  entemble  fur 
un  feu  médiocre  , jufqu'à  ce  qu'il  foie  grisâtre  , ou  de 
Couleur  de  cliatcignc,  prenant  bien  garde  qu'il  ne  s'en 
répande  fur  le  fcu'cn  bouillant , d'autant  que  ces  ma- 
tières s'enflent  beaucoup.  Ayez  loin  de  remuer  tou- 
jours jufqu'à  ce  qu'il  foie  de  bonne  conlîftancc  ; alors 
retirez-le  du  feu  , 8c  remuez  encore  jufqucs  à ce  qu'il 
fort  froid,  faites-en  des  rouleaux,  6c  pi  eut  c garde 
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de  lie  pas  manier  l'emplâtre  avec  les  mains  mouillées. 

Lorlqu’cm  veut  s'en  fervir  , il  faut  prendre  de  cette 
malle  , l'étendre  fur  du  linge  ou  du  cuir  } ii  c’cft  fur 
du  cuir  , il  faut  prendre  garde  qu’il  n’ait  point  d'o- 
deur. 

Propriétés. 

Il  eft  cxccllcnr  contre  toutes  fortes  de  vapeurs  , qui 
s’élèvent  de  U matrice. 

Si  les  ligamens  en  font  rélachés  , & que  cela  caufe 
la  defeente  de  la  matrice  , il  le  faut  appliquer  fur  le 
nombril , fe  tenir  deux  jours  dans  le  lit , Se  l'y  laiflèr 
jufqu’i  ce  qu’on  foit  guéri.  On  le  lève  pourtant  au 
bout  de  quinze  jours , on  l’dluye , &on  remet  un  peu 
de  malTe  de  l'emplâtre  par  dellus.  Il  doit  tenir  fur  la 
partie  fans  bandage. 

Si  une  femme  accouchée  eft  en  peine  de  faire  l'ar- 
riére-faix,  cet  emplâtre  cil  admirable  pour  la  délivrer, 
en  le  menant  au  deflusdu  nombril, & l’y  (aillant  com- 
me il  a été  dit  ci-dcflus.  Il  y a dans  le  royaume  un 
exemple  trcs-illuftre  de  cette  guérifon. 

Si  une  femme  après  fes  couches  ou  autrement , ou 
une  fille  foudre  une  trop  grand  pêne  de  fang  de  fes 
ordinaires, cecte  recepte  eft  fouveraine,  en  l’appliquant 
fur  le  nombril  & l'y  laifTant  comme  dclliis. 

Si  une  femme  ou  fille  n’a  pas  alTez  de  fes  purga- 
tions , ou  ne  les  a pas  du  tout , il  faut  le  fervir  de  cet 
emplâtre  6c  l'appliquer  au  deffus  du  nombril. 

Il  guérit  la  rogne  maligne  des  jambes,  les  mules  des 
talons  , &:  les  écorchures  des  orteils. 

Il  eft  bon  contre  la  feiatique  en  l'appliquant  fur  la 
douleur. 

Il  guérit  encore  les  génoux  enflés  -,  car  il  attire  les 
eaux  par  les  pores  , tellement  qu'en  levant  l'cmplârre 
on  le  nouve  tout  mouillé  -,  & pour  lors  il  ne  faut  que 
l'clluycr  Se  le  mettre  fur  la  partie. 

11  eft  bon  contre  le  mal  de  dents  ; en  le  mettant  fur 
le  cartilage , du  côté  de  la  dent  malade  ; il  eft  encore 
bon  contre  le  mal  de  tête,  en  l’appliquant  fur  les  deux 
temples. 

Emplâtre  appelle  Manus  Dei  , â caufe  de  fej  effets 
miraculeux. 

J'avoue , à la  vérité,  que  la  compofîtion  de  cet  em- 
plâtre paroit  d'abord  difficile  , que  les  drogues  qui  le 
compofcnt , font  aftêz  conlidcrables  , & que  ces  deux 
conndcrations  pourraient  rebuter  plusieurs  perfonnes 
d’en  entreprendre  la  compofîtion  ; mais  aulli  comme 
les  propriétés  en  font  miraculeufes  , & toutes  divines, 
& que  pour  cette  raifon  , il  eft  appelle  manus  Dei,  ou 
emplâtre  divin  , j’ai  crû  que  je  les  devois  propofer  les 
premières  , afin  de  vous  encourager  de  l'entreprendre 
pour  vôtre  intérêt , puifqu’il  n’y  a prcfquc  point  de 
maux  externes  pour  Icfqucls  on  ne  puilTc  s'en  fervir. 

propriétés. 

Il  mondific  la  playe , la  fait  refoudre  , & fait  venir 
une  nouvelle  chair  , fans  communiquer  aucune  cor- 
ruption a la  playe. 

Il  eft  bon  contre  toutes  fortes  d’enflures  en  quelque 
partie  du  corps  qu’elles  foietu  , Se  quelques  extraor. 
dinaircs  quelles  foient.  Il  faut  avoir  foin  de  rafer 
les  cheveux  avant  que  d'y  meure  l'emplâtre. 

Il  mûrit,  & guérit  toutes  fortes  d’apoftumes  , les 
glandes , les  chancres  , & les  fi  (Iules.  Il  eft  bon  contre 
toutes  les  morfures  des  betes  enragées  Se  venimeufes , 
attirant  â foi  fubrilement  le  venin. 

Il  guérit  les  playes  des  atqucbuzadcs  , 8e  toutes  les 
autres  caufecs  par  le  feu  ; il  fait  fortir  le  plomb  , le 
fer  ou  autre  chofe  des  playes.  Il  attire  les  os  rompus  , 
PAtLT  * ^3nS  ^CS  ^a*CS  ’ ^ 8°^**  aul^  coups  de 
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U unit  les  nerfs  coupés , en  quelque  manière  que  ce 
foit. 

Il  guérit  des  écrouelles , Se  des  autres  apoftumes  de 
la  tête  internes  Se  externes. 

Il  eft  bon  contre  la  pefte , Se  pourvu  que  l’emplâtre 
foit  mis  de  bonne-heure  fur  le  bubon  ou  charbon  , ils 
ne  pafleront  pas  outre  ; il  eft  bon  contre  toutes  for- 
tes d'ulceres,  conue  la  teigne  desenfans,  dont  on 
doit  rafer  les  cheveux  , avant  que  d'appliquer  l'em- 
plâtre. 

Contre  les  hémorroïdes  externes.  Se  même  internes, 
appiiqaant  l'emplâtre  deffiis  , i'ôtant  aux  nécdliiés  , 
& puis  le  remettant.  Contre  les  tumeurs  & ulcères  qui 
arrivent  aux  mamelles  des  femmes  , avec  l'avcrtiflc- 
ment  que  nous  donnons  ci-après.  Contre  le  mal  de 
dents , pluficurs  s'en  étant  taureufement  fervis , l'ap- 
pliquant fur  les  temples , ou  derrière  l'oreille  du  côté 
malade. 

D’autres  ont  été  guéris  du  rhumatifme  , en  l'appli- 
quant fur  les  vertébrés  du  cou , même  fur  les  épau- 
les , & les  bras  malades.  Il  peut  auffi  fervir  pour  les 
autres  douleurs  du  corps. 

Comme  cet  emplâtre  fortifie  grandement  les  nerfs 
aftoiblis , on  peut  s'en  fervir  heureufement , lorfqu’on 
fera  menace  de  paralyfie. 

Il  eft  cxccllcnr  pour  les  fiftules  qui  viennent  au 
coin  de  l'œil , l'y  laillànt  long-tems  ; pour  les  rayes 
des  yeux  , qui  proviennent  de  la  trop  grande  lumière. 
Se  qui  empêchent  de  voir,  comme  li  on  étoit  aveugle  ; 
il  faut  fermer  les  paupières , Se  appliquant  l'emplâtre 
par-deflus , l'efpacc  de  quinze  jours  ou  plus. 

l]our  les  fiftules  qui  relient  quand  on  a été  taillé  de 
la  pierre. 

Pour  les  tumeurs  appcllccs  loupes  , y laiffiuu  k >iqg- 
tems  l’emplâtre. 

Il  arrête  incontinent  le  fang  d’une  coupure , en  cf- 
fuyant  bien  le  fang  & y appliquant  dellus  l'emplâtre 
chauflé  au  feu.  Il  eft  excellent  pour  la  brûlure  ; il  faut 
mettre  lîx  grains  de  fcl  ccrafé  dans  deux  cuillerées 
de  vinaigre , le  faire  tiédir , pour  fondre  le  fil  & 
en  laver  d’abord  la  brûlure  , puis  mettre  l'emplâtre 
dellus. 

Il  eft  encore  bon  à beaucoup  d'autres  maux  fui- 
vaut  l'cxpcricncc  qu'on  en  fait  tous  les  jours.  Il  y a 
plulicurs  perfonnes  aufquclles  on  étoit  prêt  de  couper 
la  jambe  , la  main  ou  les  doigts  , qui  par  l'application 
de  cet  emplâtre  fans  autre  chofe  , ont  été  guéris  en- 
tièrement , n'ayant  point  été  néceffiiirc  d'en  venir  à 
l'amputation. 

Scs  vertus  s'étendent  même  jufqucs  aux  maladies 
des  animaux  ; car  il  e(l  excellent  pour  le  farcin  des 
chevaux , faifanr  percer  le  bouton  avec  un  fer  chaud  , 
rafant  le  poil  de  la  largeur  du  bouton  Se  y appliquant 
l'emplâtre.  Il  eft  encore  bon  pour  les  doux  de  roue 
deschevaux  , Se  fai  fane  un  peu  fondre  l'emplatre  dans 
une  cuiller , & l'appliquant  dès  que  le  mal  aura  été 
découvert. 

Drogues  , qui  entrent  dans  la  compofîtion  de  cet  em- 
plâtre. Prenez  galbanum  une  once  Se  deux  dragmes  , 
ammoniac  trois  onces  Se  trois  dragmes  , opoponax 
une  once  , vinaigre  bien  blanc  quatre  onces , huile 
d’olives  deux  livres , litarge  d’or  une  livre  & une 
once  , vert  de  gris  une  once  , cire  neuve  vingt  onces  , 
maftic  une  once  , oliban  deux  onces  , bdcllium  deux 
onces , mirrhe  une  once  Se  deux  dragmes  , aimant 
fin  de  levant  deux  onces  , encens  une  once  & deux 
dragmes , ariftolochc  ronde  une  once.  * 

Premiers  Préparation. 

Il  faut  prendre  les  trois  premières  drogues , qui 
font  trois  fortes  de  gommes  , lavoir  , le  galbanum , 
l’ammoniac  Se  l’opoponax.  Se  les  piler  dans  un  mot- 
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lier  uc  bronze  , chauffant  de  teins  en  teins  le  pilon 
qui  doit  être  de  fer.  Enfuitc  il  faut  les  Elire  tremper 
«vec  le  vinaigre  blanc  dans  un  pot  de  terre  vernjflé 
qui  contienne  environ  trois  quans  , les  y (aidant  pen- 
dant deux  jours  tic  deux  nuits  , les  remuant  deux  ou 
trois  fois  chaque  jour  avec  une  fpatule  de  bois  ; tic  fi 
ce  tems  ne  luftit  pas  jufqucs  à ce  que  les  drogues 
foient  fondues  , il  faut  les  y lailîcr  davantage.  Après 
que  les  drogues  auront  ainfi  bien  trempe  , il  fout  met- 
tre le  tout  dans  une  balfinc  qui  tienne  autant  que  le 
pot , ou  pius  grande , de  peur  que  quelque  choie  ne 
le  répande  en  remuant  les  drogues.  Enfuitc  il  faut  met- 
tre cette  badine  fur  un  petit  feu  de  charbon  j comme 
fi  l'on  vouloir  faire  un  lyrop  , de  faifant  cuire  le  tout 
en  remuant  toujours  jufqucs  à ce  que  le  vinaigre  foie 
confirme  de  la  moitié  ou  environ.  Cela  fait , vous 
coulerez  le  tout  par  une  étamine  ou  toile  neuve  : de 
force  qu'il  ne  relie  aucune  fubftance.  Après  avoir  tout 
palîc  , vous  le  remettrez  fqr  le  feu  , tic  le  ferez  encore 
bouillir  dans  la  même  baiTinc  , jufqucs  à ce  qu'en  laif- 
fanr  tomber  une  ou  deux  goûtes  avec  la  fpatule  lur 
une  alfiettc  , vous  connaîtrez  que  les  gommes  s'épaif- 
iiflent , qu’elles  ont  pris  corps  , 8c  que  le  vinaigre  efl 
tout-à-fair  confumc.  Alors  vous  ôterez  la  bailtne  de 
deffiis  le  feu  , Se  1a  laiilerez  réfroidir. 

Seconde  Préparation. 

Cela  fait  ; prenez  une  livre  tic  une  once  de  litarge 
d'or , tic  l'once  de  vert  de  gris.  L'un  de  l'autre  étant 
bien  pulvérifc  & tamifè  , il  faut  les  mettre  avec  les 
deux  livres  demi  d’huile  d'olives  dans  une  autre 
balfinc  à pan , les  faire  cuire  fur  un  fort  petit  feu  , re- 
muant fans  cdTe  avec  la  fpatule  de  bois  ou  de  fer  , de 
peur  que  la  litarge  ne  s’amaffe  en  un  monceau  , tic 
continuer  jufqucs  à ce  que  ces  drogues  foient  bien 
liées  & incorporées  cnfemblc.  Alors  vous  augmente- 
rez le  feu  tic  les  ferez  cuire  jufqucs  à ce  qu’elles  vien- 
nent de  la  couleur  d’un  rouge  brun  ; pour  lors  vous  y 
mettrez  les  vingt  onces  de  cire  neuve  coupée  en  petits 
morceaux  , tic  vous  la  ferez  fondre  dans  les  drogues 
déjà  cuites , remuant  toujours  avec  la  palctc  ou  la  Ipa- 
tulc.  La  cire  étant  fondue  Se  un  peu  cuite  avec  les 
drogues  ; vous  rctiicrez  le  tout  de  deffiis  le  feu  , & 
le  taillerez  un  peu  refroidir.  En  méme-tcrr.s  vous  pren- 
drez l’autre  badine  où  font  les  gommes  déjà  cuites  & 
froides  , vous  la  mettrez  fur  un  petit  feu  pour  les  foi- 
re refoudre  doucement , remuant  toujours  avec  la  fpa- 
tulc  , 8c  quand  elles  feront  bien  fondues  , vous  les 
ver  ferez  dans  l’autre  balfine  qui  doit  être  hors  du  feu 
8c  un  peu  refroidie  , remuant  toujours  avec  la  fpatule, 
tic  puis  vous  prendrez  les  poudres  qui  s'enfuivent  pour 
les  mettre  dedans. 

Troisième  Préparation. 

Il  fout  prendre  les  deux  onces  d'aiman  fin  dclevant 
bien  pufverifé  ; quelques-uns  au  lieu  de  deux  onces 
comme  ci-defius  , en  mettent  jufqucs  à quatre  , & les 
mettre  dans  la  balfinc  apres  l'avoir  tirée  du  feu  ; 
car  l'aitnan  étant  fur  le  feu  feroit  à l’inllant  enfler , 
ccumer  , & tomber  la  drogue  dans  le  feu.  Il  le  fout 
faite  couler  doucement  avec  un  cornet  de  papier  , tic 
le  faire  filer  par  dclfus  l'onguent  en  remuant  toujours. 
Après  que  vous  aurez  ainlï  incorpore  l'aiman  lcul 
hors  du  feu  pendant  l'efpace  de  deux  ou  trois  Pater  , 
pour  le  mieux  incorporer  vous  prendrez  les  autres 
poudres  : fa  voir  , l'once  Se  deux  dragmes  de  mirrhe  , 
l’once  d'ariflolochc  ronde  , l'once  de  maftic  , les  deux 
onces  d'oliban  , les  deux  onces  de  bdcllium  , tic  l'on- 
ce & deux  dragmes  d'encens.  Vous  mêlerez  bien  tout 
cela  enfemble  lur  une  grande  feuille  de  papier.  Quand 
ces  poudtes  feront  bien  mêlées  , vous  Ses  mettrez  dans 
un  grand  cornet  de  papier  , & apres  vous  les  verferez 
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peu  a peu  par  la  pointe  du  cornet , afin  qu'elles  cou- 
lent auifi  menu  que  le  fable  d'un  horloge  , pendant 
qu’un  autre  remuera  toujours  pour  les  bien  incorpo- 
rer , Se  jufqucs  à ce  que  l'onguent  foie  noir  tic  rouge. 
Vous  connoitrcz  qu'il  cft  allez  cuit , fi  après  en  avoir 
mis  fur  un  ais  de  noyer  , ou  iur  une  table  frottée  de 
vinaigre,  il  s'y  endurcit  incontinent.  Quand  vous 
verrez  qu'il  fera  allez  cuir , il  fout  avoir  une  grande 
table  de  noyer  ou  de  marbre , l’arrafer  de  vinaigre  , 
tic  verfer  l'onguent  par  deifiis.  Quand  vous  le  trou- 
verez allez  froid  -,  il  en  faut  allcmbler  avec  vos  mains 
mouiilces  de  vinaigre,  & en  foire  des  rouleaux  de  la 
grandeur  que  vous  voudrez  ; vous  les  rangerez  lur 
quelques  ais  auifi  arroles  de  vinaigre  ou  d'huile,  vous 
les  laiilerez  etluycr  à l'air  fans  foleit , 8c  puis  vous  les 
envelopperez  dans  du  papier  fans  que  les  rouleaux  fe 
touchent  l’un  l'autre. 

Maniéré  de  fe  fervir  de  cet  emplâtre. 

Il  fout  favoir  eue  cet  emplâtre  fe  peut  garder  cin- 
quante ans  fans  fe  gâter , tic  La  vertu  cil  toujours  ad- 
mirable. 

Il  ne  fout  pas  s’en  fervir  , qu'il  n'y  ait  trois  mois 
pour  le  moins  qu'il  foit  fait. 

Il  ne  fout  pas  l'étendre  fur  du  linge  , parce  qu'il  paf- 
feroit  au  travers  j mais  fur  du  cuir  ou  de  la  futaine  , 
avec  les  doigts  mouillés  de  vinaigre  commun  , ou  de 
la  lalive  à tout  le  moins. 

U ne  fout  point  mettre  de  tente,  ni  de  charpie  dans 
la  playe  Se  quand  vous  y voudrez  appliquer  l'emplâ- 
tre , il  le  fout  d'abord  elfiiycr  doucement  avec  «lu  lin- 
ge net , deux  ou  trois  fois  le  jour  , tic  à chaque  fois 
bien  nettoyer  l'emplâtre  qui  peut  fervir  cinq  ou  lue 
fois  fans  le  renouveller  , tic  même  après  cela , li  on  ra- 
cle la  matière  de  l'emplâtre  &:  qu'on  la  lave  dans  du 
vinaigre  , on  pourra  s’en  fervir  pendant  huit  jours. 

R E M A R Q.U  E s.  I.  Si  la  playe  étoit  trop  profon- 
de , il  feroit  bon  d'y  mettre  quelque  charpie  ou 
tente  imbibée  & bien  trempée  dans  cet  emplâtre. 

II.  Le  prémier  emplâtre  qu'on  applique  fur  la 
playe  , doit  être  levé  au  bout  de  vingt-quatre  heures  f 
tic  ceux  qu'on  met  enfuitc  , ne  doivent  être  ôtés  qu'a- 
près  douze  heures  , fi  ce  n'cil  que  le  mal  preflànc  , il 
fut  à propos  de  l'ôter  plus  louvcnt  à caufe  de  la  quan- 
tité de  boue  , qui  en  pourroit  fortir. 

III.  Le  malade  ou  blefTé  ne  doit  manger  , ni  ail , 
ni  oignon  , car  il  fera  plutôt  guéti  dans  huit  jours  s'il 
s’en  abilient , que  dans  deux  mois  s’il  en  mangcoit. 

I V.  Lorfquc  vous  vous  en  fervirez  pour  les  mam- 
melles  des  femmes  ou  pour  l'ulcere  , il  ne  iaut  mettre 
ni  tente  , ni  charpie , mais  un  iimplc  emplâtre  , lorf- 
que  le  mal  efl  percé  ; tic  pour  le  foire  percer  , il  fout 

f «rendre  fix  poignées  d'ozcillc  avec  un  oignon  de  lis  , 
es  piler  enfemble , tic  les  faire  cuire  dans  un  petit  pot 
avec  du  beurre  de  la  grofleur  d’une  noix.  Quand  le 
tout  efl  cuir  , il  le  faut  mettre  dans  un  pot  , eu  pren- 
dre un  peu  pour  foire  des  cataplâmes  loir  tic  matin , 
les  foifant  tiédie  quand-  on  les  applique  , tic  continuer 
ainfi  jufqu'à  ce  que  le  mal  foit  percé. 

Emplâtre  contre  ta  chaleur  des  reins. 

Il  arrive  fouvent  que  dans  les  maladies  ou  autre- 
ment , on  fent  une  chaleur  immodérée  â l’endroit  des 
reins  tic  des  lombes,  de  forte  que  les  malades  font  con- 
traints de  changer  de  place  de  moment  en  moment 
pour  chercher  la  fraîcheur  , & de  mettre  au-deflous 
des  peaux  de  marroquin  ; dans  ce  cas-là  fer vez- vous 
de  ces  petits  remèdes. 

Prenez  de  l'huile  rofat  trois  onces  , de  l'eau  rofe 
ou  de  plantain  trois  onces , mêlcz-lcs  enfemble  , trem- 
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pc/.  on  linge  dedans , preflcz-lc  enfuite  médiocrement 
avec  les  mains  Sc  appliqucz-le  fur  les  reins. 

L'Oxycrat  y ell  auflî  fort  bon  , appliqué  comme 
délias.  C’eft  une  mixtion  faite  de  fix  parties  d'eau  , SC 
une  de  vinaigre  } il  Icia  encore  meilleur  , fi  au  lieu 
de  vinaigre  , vous  y mettez  du  verjus. 

Emplâtre  bien  affuré  venu  de  U maifon  de  Lorraine. 
Prenez  thérébentine  bien  fondue  à part,  tant  qu'el- 
le loit  chaude  , puis  gomme  élémi  en  poudre  paflee 
par  le  tamis  cinq  onces  , ariftoloche  longue  en  pou- 
tire  une  once  , réfine  de  pin  en  poudre  trois  onces  , 
latte  de  dragon  en  larmes  crois  dragmes  , puis  mettez 
enfcmblc  la  thérébentine  , la  gomme  élémi  & la  poix 
rciine.  Faites-les  bouillir  un  bouillon  , puis  recircz- 
les  de  dédit»  le  feu.  Quani  elles  ne  bouilliront  plus  , 
mêlez  , en  remuant  toujours  , l 'ariftoloche  longue  , 
puis  le  fitng  de  dragon  ; incorporelles  bien  cnièmble 
Sc  quand  clics  feront  preique  froides  , jettez  le  tout 
dans  une  badine  pleine  d'eau  froide  , Sc  preflez-lc 
avec  les  mains  comme  de  la  pâte  en  changeant  trois 
fois  d'eau  , puis  mccccz-le  dans  du  parchemin  Sc  dans 
un  ücu  , où  il  ne  puillc  s'éventer  , plus  il  eft  vieux , 
plus  il  a de  vertu. 

Ufage  & vertu  de  cet  emplâtre. 

Il  eft  bon  pour  toutes  apoftumes  , charbons  , play  es 
de  vcrole  , coupures  , Sc  pour  tottres  playes  vieilles  & 
fraîche».  Il  rire  la  balle  d’arquebufe  , loit  des  bras  , 
lbit  des  jambes  ; Sc  s’il  y faut  une  tente  , fâites-la  avec 
cet  emplâtre  fans  charpie  , fie  mettez  deilus  la  playe 
un  emplâtre  fur  de  la  peau  de  mouton.  Il  ne  le  faut 
changer  que  de  vingt-quatre  en  vingt-quatre  heures. 

Emplâ:re  admirable  pour  les  playes  , ulcérés  , chancres  , 
écrouelles,  bubons,  cors  des  pieds,  & tumeurs  qui  vien- 
nent aux  fourcits , & autres  lieux  fernblables. 

Prenez  huile  d'olive  de  la  meilleure,  une  livre, 
que  vous  mettrez  dans  une  terrine  de  terre  fur  le  feu  , 
fie  quand  elle  fera  chaude  , ajoutez  cire  jaune  caillée 
en  pièces , trois  onces  ; remuez  avec  une  fpatulc  de 
bois.  Quand  elle  fera  fondue  , mettez  cerule  fubtilc- 
ment  ptlcc  fix  onces  , remuant  toujours  bien  fort , fie 
la  mixtion  deviendra  blanche  , laquelle  en  cuiianc  , 
prendra  cette  couleur  Sc  deviendra  obfcurc , Sc  avant 
quelle  vienne  ainfi  , il  y faudra  ajouter  litarge  d’or 
une  once  , très-fubtilcmcnc  pulvérilée  6c  pailcc  par  le 
tamis  , Sc  quand  clic  fera  bien  incorporée , ajoutez 
une  demi  once  de  baume  blanc , remuant  toujours 
cette  mixtion^,  afin  qu'elle  tse  s'attache  point  •,  pour 
cor.noître  quand  le  tout  fera  bien  cuit,  il  en  faut  met- 
tre une  goûte  dans  une  écuclle  piesne  d'eau  , fi  elle  eft 
bien  noire  , c'eft  un  ligne  qu'elle  cil  bien  cuite.  Alors 
otez  le  tout  de  dcfliis  le  feu  , Sc  ajoûtez-y  habilement 
deux  dragmes  d'huile  de  romarin  , en  l'incorporant 
comme  le  rcfic , apres  bi(lcz-le*  repofer  environ  un 
demi  quart  d’heure  i Sc  quand  vous  le  regarderez  con- 
tre la  lumière , s'il  commence  à faire  quelque  rupture 
ou  fente  . alors  il  le  faut  jerter  dans  un  grand  baflin 
d'eau  fraîche  , l’y  manier  Sc  l'incorporer  avec  les 
mains  , afin  que  le  tout  fe  mélange  bien.  Il  le  faut 
mettre  en  magdalcons  pour  le  mieux  conlèrver. 

Emplâtre  de  fuyt  propre  pour  faire  mûrir  les  bubons  pefli- 
lentitls  , les  carboncles  , frondes , & C anthrax  , & 
pour  en  faire  fortir  la  pourriture. 

Prenez  de  fuye  de  cheminée  , une  once.Sc  demi,  de 
Ici  commun  une  once , de  fafran  oriental  trois  drag- 
mes  , pulverifcz  chacune  de  ccs  drogues  Icparémcnt , 
mêlez  ccs  poudres,  Sc  laificz-lcs  fondre  enfèmblc.  Pre- 
nez aullî  de  thérébentine  de  Vende  deux  onces, Sc  au- 
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tant  de  beurre  frais  , avec  quatre  onces  de  favon  de 
Vcnilc  , coupé  par  petits  moiccaux  , mêlez-y  les  pou- 
dres , hors  du  feu  , avec  deux  onces  de  levain  , une 
demi  once  de  tnierhidat , Sc  autant  de  thériaque,  qua- 
tre jaunes  d'œufs  , Sc  fix  dragmes  de  miel  rofac.  Le 
tout  ayant  été  bien  agité  , Sc  bien  incorporé  cnièmble, 
avec  un  biflorticr  , vous  le  mettrez  dans  un  pot  bien 
bouché , pour  l'ufageque  nous  venons  de  marquer  au 
commencement. 

Emplâtre  de  diachilum  Ji impie . 

Prenez  racines  d’althca  mondées  trois  dragmes  , 1c- 
mcnccs  de  lin  Sc  de  fcnugrec  , de  chacune  quatre  on- 
ces , de  l'eau  de  fontaine  fix  livres  , huile  commune 
quatre  livres , litarge  d'or  deux  livres. 

Il  faut  prendre  les  mucilages  des  racines  d'althea  , 
des  (cmcnces  de  lin  Sc  de  fcnugrcc , de  cette  manière. 

Lavez  Sc  incifez  bien  les  racines  d'althea  , Sc  après 
les  avoir  mites  dans  une  baifinede  cuivre  étaméc  avec 
les  femences  de  lin  Sc  de  fenugrec  , vous  vcricrcz  défi- 
fus  les  fix  livres  d’eau  de  fontaine , Sc  vous  ferez  ma- 
cérer le  tout  pendant  vingt -quatre  heures  fur  un  fort 
petit  feu  , agitant  de  tems  en  tems  les  matières  avec 
une  fpatulc  de  bois  ; puis  faites-les  bouillir  lentement 
en  réitérant  fouvent  l’agitation  julqu'à  ce  que  les  mu- 
cilages fè  trouvent  fufhiammcnt  épailtîs.  Alors  vous 
les  plierez  fie  exprimerez  â travers  une  toile  forte  fie 
bien  ferrée. 

Préparez  aufifi  de  cette  forte  la  litarge  d'or.  Apres 
l'avoir  pilée  dam  le  grand  mortier  de  bronze  , vous 
la  détremperez  dans  deux  ou  trois  pintes  d’eau  , vous 
verferez  promptement  dans  un  autre  vaifTcau  l’eau 
trouble  qui  fc  trouvera  chargée  de  la  plus  fubtile  par- 
tie tic  la  litarge  , pendant  que  la  plus  grolfiert  reftera 
au  fond  du  mortier.  Pilez  de  nouveau  cette  partie  de 
litarge  reliée  au  fond  du  mortier  . Sc  l'ayant  détrem- 
pée dans  l'eau  de  la  première  lotion  ou  dans  quelque 
autre  , vous  verlcrcz  paf  inclination  la  liqueur  trou- 
ble fur  la  litarge  fubtile  , qui  étoit  reliée  au  fond  du 
vaillcau.  Vous  continuerez  enfuite  de  piler  la  litarge  , 
de  la  broyer  dans  l'eau  , de  la  verfèr  par  inclination  , 
Sc  de  laitier  rallcoir  la  poudre  jufqu'à  ce  qu'il  ne  rcflc 
au  fond  que  quelque  partie  de  litarge  impure  SC  inca- 
pable d'être  pulvérilée  Sc  élevée  dans  l'eau.  Après 
avoir  bien  lailfe  raflèoir  les  lotions  Sc  féparé  par  incli- 
nation l'eau  qui  fumage  la  poudre  , vous  ferez  lécher 
ccttc  poudre. 

Ayant  bien  mêlé  l’huile  avec  la  poudre  de  litarge 
dans  une  pocle  de  cuivre  grande  Sc  large  par  le  haut , 
Sc  allant  en  pointe  vers  le  fond  , Sc  étamcc  au  dedans, 
vous  y ajouterez  Sc  incorporerez  bien  les  mucilages. 
Vous  allumerez  enfuite  dans  un  fourneau  un  feu  mé- 
diocre de  charbon  , Sc  y ayant  mis  b pocle  deilus 
vous  agiterez  le  tout  (ans  imcrmilïïon  avec  une  fpa- 
tulc de  Dois  Sc  avec  toute  la  vîtelfc  polliblc.  Vous  en- 
tretiendrez un  feu  modéré  Sc  vous  continuerez  la  cui- 
te Sc  l'agitation  jufqu'à  ce  que  vous  vous  apperceviez, 
que  l’emplâtre  commence  à s’abaillcr  dans  la  pocle. 
Alors  vous  diminuerez  le  fou  pour  le  moins  de  la  moi- 
tié , Sc  vous  vous  contenterez  de  faire  évaporer  peu  à 
peu  l'humidité  fupcrfluc , qui  pourroii  être  reliée  dans 
l'emplâtre.  Ccttc  humidité  étant  confommée  , l'em- 
plâtre fe  trouvera  fuffifamment  cuit , Sc  de  la  confif- 
tancc  Sc  de  la  blancheur  qu’il  doit  avoir. 

yertus . Cet  emplâtre  ramollit  & réfout  la  dureté, Sc 
meme  les  tumeurs  fchiircufcs  du  foyc  , Sc  des  vifeeres. 

Il  fond  les  tumeurs  lcrophulcufes  Sc  les  vieux  relies 
d*ablcès. 

Emplâtre  doré , pour  cicatrifer  Us  playes. 

Prenez  de  poix  Grcquc  ou  colophon  de  fouphre.S: 
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d'encens  blanc , parties  égales  , tedaifez-lcs  en  poudre 
impalpable  , Sc  incorporez- les  avec  une  fuftilantc 
quantité  tle  blancs  d'oeufs  , étendez  ccc  onguent  fur 
une  peau  ou  parchemin  , Si  appliquez  cet  emplâtre 
fur  la  playe  , aiprcs  l’avoir  fait  tutfilammcni  fuppurer. 

Façon  de  faire  l’ emplâtre  divin. 

Il  entte  dans  ccc  emplâcrc  , fans  y comprendre  la 
cire  » la  litarge  & l'huile  , dix  ingrediens  ; lavoir  , l'o- 
poponax  , le  maftic , l’ariftolochc  longue  , le  verdet, 
l'oliban , le  gaibanum  , la  mirrhe , le  bdcllium,  l'am- 
moniac , & la  pierre  d'aiman.  • 

Il  cil  appcllé  divin  , à raifon  des  rates  vertus  qu'il 
a , pour  la  guérifon  de  vieux  ulcères.  Quant  à fa  cou- 
leur , elle  ell  quelquefois  de  couleur  verte , ce  qui  dé- 
pend de  la  cuite  du  verdet , car  étant  cuit  il  la  fait 
rouge  , Si  n’étant  pas  cuit , il  la  rend  verte.  Mais  il 
vaut  mieux  qu'il  foit  bien  cuit , que  d'être  crud. 

Il  faut , lelon  Bauderon  , pour  mélanger  tous  ces 
ingrediens  , prémiercment  pulvérilcr  chacun  à part  ; 
la  litarge  , la  pierre  d'aiman,  la  mirrhe  Sc  le  bdcllium, 
( s'il  clt  (ëc , ) l’encens , le  mallic  , l'ariftolochc  & le 
verdet.  Pour  ce  qui  cil  du  gaibanum  , de  l'opoponax, 
tle  l'ammoniac  6c  du  bdcllium  (s’il  fil  mou  Si  récent,) 
il  les  faut  fondre  enfcinblc  avec  du  vinaigre  ou  du 
vin  , puis  les  couier  , & les  cuire  en  confiilancc  de 
miel.  Cela  fait , la  litarge  fera  nourrie  avec  l'huile 
dans  la  badine  , puis  cuite  ai  remuant  toujours  , de 
crainte  qu'elle  ne  brûle  -,  après  quoi  , on  ajoutera  la 
cire  mile  en  petits  morceaux.  La  cire  fondue  Sc  la 
badine  ôtée  de  dediis  le  feu  -,  on  y mettra  les  gommes  , 
un  peu  après  , les  poudres  d'ariftolochc  , de  l'aiman , 
de  la  mirrhe  , du  maftic  Si  de  l’encens , Si  enfin  le 
verdet.  Ceux  qui  voudront  l’emplâtre  rouge  , ajoute- 
ront le  verdet  un  peu  auparavant  la  cire.  Le  tout  re- 
froidi , fera  réduit  en  magdalcons  , de  telle  grodeur 
qu’on  voudra. 

Vcmi  approuve  tout  ce  que  nous  avons  dit  dedus  , 
finon  qu’il  dit , que  pour  bien  faire , il  fout  cicotriner 
fubtilement  tous  les  ingrediens , particulièrement  la 
litarge  & l'aiman  , Sc  que  les  gommes  doivent  être 
dilluuces , aufqucllcs  , étant  coulées  , on  ajoutera  le 
bdellium. 

Quant  à la  proportion  qu’il  faut  obferver  dans  le 
poids  , Si  la  quantité  des  ingrediens  , on  peut  fc  ré- 
gler fur  ce  qui  fuit.  Il  faut  mettre  de  chaque  gomme 
léchée  par  une  douce  chaleur  , entre  deux  papjcrs  , 
trois  onces  ; de  verd  de  gris  , d'arillolochc  ronde  , de 
maJlic  , myrrhe  , & oliban  , réduits  féparément  en 
poudte  , de  chacun  , une  once  Sc  demi  ■,  de  poudre 
impalpable  d'aiman  préparé  , une  demi  livre  , de  li- 
targe d'or  préparée  une  livre  Si  demi , d'huile  com- 
mune , trois  livres  ; d’eau  de  fontaine  deux  livres } de 
cire  jaune  coupée  par  petits  morceaux  , huit  onces  ; 
de  térebentine  quatre  onces. 

Vertus.  Cet  emplâtre  cft  bon  pour  les  ulcères  ma- 
lins , déterge  Si  ablorbe  leur  pourriture  , les  cicatrifc  , 
& engendre  de  nouvelle  chair , il  réfout  les  tumeurs  , 
Sc  dilfipc  les  contulions. 

Emplâtre  d'André  de  la  Croix.  Voyez.  O n- 
g u e n t. 

Emplâtre  minime  admirable  pour  tout  et  fort  et  de  ployez , 
d‘ ulcéré  t , blejfures  , CT  maux  d'avanture. 

Mertez  dans  la  baflinc  deux  livres  de  la  meilleure 
huile  d'olive  , faites-la  chauffer  à petit  feu  , & quand 
elle  commencera  à bouillir  , a joutez- y une  demi  livre 
de  cire  neuve  d’Angleterre, callée  par  petits  morceaux. 
Si  remuez  bien  avec  une  fpacule  de  bois  , huit , ou 
dix  minutes  après  , mettez  une  livre  de  rélinc  en  pou- 
dre , Si  en  la  mettant  prenez  garde  de  vous  brûler  , 
remuez  bien  encore  avec  la  fpatule  , un  demi  quart 
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d'heure  après  , mettez- y quatre  onces  de  litarge  d'or  , 
remuez  bien  pendant  un  quart  d'heure  5 puis  tire* 
votre  bafTme  du  feu  t & verfez-y  doucement  & peu 
â peu  une  livre  de  cerufe  de  Vernie  en  poudre  , en 
remuant  continuellement.  Enfuitc  faites  cuire  le  tout 
à un  feu  doux  , jufqu'à  ce  que  la  matière , quand  el- 
le dl  froide  , ne  prenne  plus  aur  doigts.  Cette  pré- 
paration demande  environ  trois  lieux  L-,,  Votre  matiè- 
re étant  donc  parvenue  au  point  que  nous  venons  de 
marquer  , il  faut  tremper  dedans  , Si  en  imbiber  des 
morceaux.de  vieux  linge  de  chanvre  , que  l'on  met 
fécher  fur  des  cordes  , pendant  cinq  ou  iix  jours , Si 
on  les  confervc  enfuitc  enfermés  entre  des  papiers, 
pour  s'en  fervir  dans  le  befoin.  Chacun  de  ccs  emplâ- 
tres peut  fervir  pendant  huit  jours  -,  avant  de  les  ap- 
pliquer , il  faut  auparavant  bien  étuver  l’ulcerc  . ou 
la  playe  , avec  du  vin  chaud  mêle  d'un  peu  d'eau , ce 
qui  fe  fait  deux  fois  par  jour.  Il  faut  avoir  loin  d'ef- 
luycr  l'emplâtre , avant  de  le  remettre  , Si  quand  il  a 
fer vi  allez  d’un  côté  , on  le  peut  appliquer  de  l’autre. 

EMPOIS,  t têt-beau.  Délayez  Si  faites  bouillir 
une  demi-livre  d’amidon  , dans  trois  pintes  d'eau  d« 
rivière,  ou  de  fontaine  , bien  nette  , Sc  bien  claire,  en 
remuant  prelquc  toujours  avec  une  fpatule  , ou  une 
cuiller  de  bois.  Etant  à moitié  cuit , vous  y jetterez 
une  once  de  bel  émail , gros  comme  le  pouce  d’alun 
de  roche  , Si  autant  de  cire  grommcléc.  Faites  cuire 
le  tout  à petit  feu  Si  quand  vous  vous  appcrccvrez 
qu'il  commencera  à dcvenic  clair  , vous  le  cirerez  , Sc 
le  palier cz  par  un  linge  bien  net. 

EMPOISSONNER.  Voyez  Etano. 

EMPREINTE.  Pour  tirer  l’empreinte  d’un 
cachet.  Voyez  Cachet. 

EMPOTER.  Terme  de  jardinage.  C'clt  mettre 
une  plante  avec  de  la  terre  dans  un  pot , pour  l'y  fai- 
re vivre  comme  en  pleine  terre.  On  a un  pot  de  fa- 
yancc  ou  de  terre  d'une  grandeur  proportionnée  â 1» 
plante  qu'on  veut  empoter  , on  la  remplit  de  terre 
ou  de  terreau  , qu'on  preflc  avec  la  main  , afin  que 
dans  la  fuite  elje  ne  s’afiàillc  point , Sc  i’on  y met  1a 
plante  qu’on  a dcftinéc.  Ccs  (ortes  de  pots  font  d’un 
grand  ufage  & d'une  grande  commodité  , on  les 
tranfpoue  où  l'on  veut  , on  en  garnie  les  parterres  , 
ccia  fait  patokrc  des  fleurs  nouvelles  dans  toutes  les 
fàilbns. 

E M U 

EMULSION.  Sorte  de  potion  qui  approche 
de  la  couleur  Si  de  la  confî fiance  du  lait  , tirée  des 
amandes  des  quatre  femcnccs  froides  , d’autres  grai- 
nes Sc  fruits  , qu’on  ccrafe  Sc  qu’011  fait  diftbudre  dans 
l'eau  commune  , ou  dans  les  eaux  diflillécs  , & qu'on 
exprime  Sc  édulcore  avec  du  lucre  , du  fvrop , ou  du 
miel. 

Emulsion  rafrâtcbijfante.  Pilez  dans  un  mor- 
tier de  marbre  fcmence  mondée  de  citrouille , con- 
combre , melon  & courge  , de  chacune  deux  gros  ; 
ou  bien  fémcncc  de  laitue  , pourpier , chicorée  Si  en- 
dive , 1a  même  quantité  de  chacune  avec  une  doni- 
douzainc  d'amanaes  douces  , Si  deux  i mer  es.  En  pi- 
lant valez  peu  à peu  , un  demi  Ictier  d’eau  d'orge  , 
avec  une  cuillerée  d'eau  de  fleur  d'orange.  Enfuite 
paficz  le  tout , & ajoutez-y  une  demi  once  de  lyrop 
de  capillaire, ou  fucre  à proportion  au  défaut  du  fyrop. 
Pour  faire  dormir  , au  lieu  de  lyrop , on  ajoûte  égale 
quantité  de  lyrop  de  pavot  blanc  , ou  vingt  grains 
d’yeux  d’écrcviflcs  préparés , ou  un  peu  de  lyrop  de 
nénuphar. 

Emulsion  ptüarale.  Pilez  dans  un  mortier 
avec  un  pilon  de  bois  , fix  gros  des  quatre  fémences 
froides  majeures , deux  gros  de  fcmcnce  de  pavot 
blanc  , Sc  autant  de  pillaehes , avec  lix  belles  amau- 
Sff  üj 
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des  douces  , que  vous  aurez  pelées  auparavant , en 
les  foifont  tremper  pendant  quelque  tems  dans  l’eau 
chaude  ; en  pilant  délayez  avec  un  peu  d’eau,  & a jou- 
tez-y peu  à peu  une  chopine  de  décoétion  pcciorale  , 
faite  avec  les  jujubes  , febeftes  , raifms  de  corinthe  , 
ou  de  damas,  8c  les  capillaires  \ la  liqueur  étant  paf- 
féc  par  l'ctaminc  , mclcz-y  fîx  gros  de  firop  de  tufli- 
lage  avec  autant  de  firop  d’althca  : partagez  l'cmul- 
fion  en  quatre  verres  , que  vous  ferez  prendre  à qua- 
tre fois  différentes  , entre  les  bouillons  , 6c  lorfqu’on 
le  jugera  plus  à propos. 

Emu  de  poulet  fc  fl  or  ale. 

Mettez  dans  le  corps  d’un  poulet  dégraifle  une  de- 
mi once  des  quatre  fcmenccs  froides  majeures  , ou 
mineures  concalTécs  , avec  une  douzaine  de  jujubes , 
autant  de  febeftes  , 6c  quantité  égale  de  raifins  de  da- 
mas , 6c  de  dattes  , U faut  monder  tous  ces  fruits  de 
leurs  pépins.  Faites  bouillir  le  tout  dans  trois  pintes 
d'eau , jufqu'à  rcdu&ion  d’un  tiers.  Ajoutez  fur  la 
fin  deux  onces  de  racine  de  guimauve  , & autant  de 
celle  de  grande  confoude.  Pallez  la  liqueur  fans  ex- 
prcftïon , 6c  prenez  un  verre  de  cette  eau  chaude  , ou 
froide  , entre  les  bouillons. 

Emulsion  purgative  aifée , & trcs-agreablc 
aux  malades  qui  ont  de  la  répugnance  pour  les  mé- 
decines ordinaires.  Faites  fondre  dans  fix  onces  d'eau, 
deux  onces  6c  demi  de  manne  grade  , & bien  choilie  , 
partez  la  liqueur  paruneécaminc  bien  fcrrccvtjoüccz-y 
fix  belles  amandes  douces  , 6c  deux  ameres  , pelées 
comme  nous  venons  de  le  marquer  plus  haut , avec 
un  gros  des  quatre  fcmcnces  froides.  En  pilant , on 
verte  peu  à peu  la  dirtolution  de  la  manne , & enfui- 
tc  on  y joint  une  demi  once  d'eau  de  fleurs  d'orange 
doubles  , avec  un  gros  d'arcanum  duplicatum  , ou 
deux  gros  de  fel  de  laignellc.  On  palfe  le  tout  encore 
«me  fois.  On  retranche  le  fcl  pour  les  perfonnes  d'un 
tempérament  délicat;  & au  contraire  pour  les  perfon- 
nes robuftrs , on  ajoute  encore  cinq  , ou  fix  grains  de 
diagréde  pulverifé  fubtilcment. 

E N II 

ENBOURGEONNER,  ébourgeonnemenr. 
Ce  font  des  termes  qui  le  difent  de  la  vigne  à laquel- 
le vers  la  fin  de  May  & au  commencement  de  Juin 
on  otc  les  bourgeons  , c’cft-à-dire  , les  branches  inu- 
tiles & ftcrilcs  , attendu  qu'elles  feroient  tort  aux 
bonnes  qui  font  chargées  de  fruits.  Ces  mots  fc  di- 
fent encore  des  arbres  fruitiers  , dcfqucls  on  arrache 
dans  le  même  tems  , 6c  dans  le  mois  d’Août  de  cer- 
taines branches  de  faux  bois , qui  venant  en  dedans 
du  buiftbn  , ou  fur  le  corps  de  l'cfpalicr , feroient  de 
laconfuiîon , & nuiroient  tant  aux  fruits  qu’aux  bon- 
nes branches. 

ENC 

ENCAISSER.  Terme  de  jardinage.  C'cft 
mettre  un  arbre  dans  une  caiflc  , d’où  vient  le  mot 
d'cncaiflèment  d'orangers.  Outre  les  orangers , on 
encailTc  encore  d'autres  arbrillêaux  , comme  les  myr- 
tes , les  lauriers  thims  , les  lauriers  fleurs  , les  lauriers 
francs,  les  jafmins  d’Efpagne  , &c.  On  met  dans  les 
caiffes  une  terre  préparée,  6c  l’on  fe  fert  de  cailTcs  pro- 
portionnées à la  grandeur  des  arbrillêaux  qu’on  veut 
encaifler. 

ENCEINTE.  Terme  de  charte.  C’cft  le  lieu 
où  le  valet  de  limier  détourne  les  bêtes  avec  fon 
limier. 

ENCENS.  C'cft  une  refine  qui  découle  d'un  ar- 
bre , dont  les  feuilles  font  fort  approchantes  de  celles 
du  Icntifquc.  Cet  arbre  croit  en  abondance  au  pié  du 
n»ont-Ij ban , dans  l'Arabie  heureufe  6c  dans  la  Terre 
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faintc.  L’encens  eft  blanc  ou  jaunâtre  , il  rend  beau- 
coup d’odeur  quand  ouïe  jette  dans  le  fou.  Ou  en 
diftingue  deux  fortes  , l’encens  commun  , qui  n'cft 
point  li  recherché  , parce  qu'il  eft  mêlé  avec  l'écorce 
de  l’arbre  , ou  avec  quclqu’autre  impureté  ; 6c  l’ali- 
ban  qui  eft  en  belles  larmes,  de  couleur  blanchc^irant 
un  peu  fur  le  jaune  , d’un  goût  amer , 8c  qui  fc  brife 
facilement. 

On  fait  entrer  l’encens  commun  dans  les  onguens 
8c  dans  les  emplâtres  , il  eft  defficacif , déterfif  6c  cou- 
folidanr. 

L’ohbcm  a les  mêmes  qualités  , on  l’employc  dans 
la  pleurefie  , dans  les  maladies  de  poitrine  ; il  eft  bon 
dans  le  cours  de  ventre  , 6c  il  eft  propre  pour  fortifier 
le  cerveau. 

Encens  composé.  Faites  bouillir  dans  une 
pinte  d’eau  , l’efpacc  d’un  miferere , une  livre  de  fto- 
rax  rompu  par  morceaux,  le  plus  menu  qu’il  eft  poffi- 
blc , avec  une  livre  de  poudre  de  benjoin  paftêc  par  le 
tamis.  Ayant  foin  de  remuer  continuellement  une 
que  la  liqueur  bout.  Vous  connoîtrez  que  l’encens  eft 
cuir , fi  en  le  mettant  refroidir , il  prend  la  coniiftan- 
cc  d’uue  pâte  bien  fouple.  Alors  on  en  prend  des  mor- 
ceaux de  la  groffcqrM’un  oeuf  de  pigeon,  & on  les  ap- 
platit  avec  le  rouleau  fur  une  table  mouillée.  Quand 
on  veut  s’en  fetvir  , on  cafte  ces  tablettes  par  petits 
morceaux. 

E N C H A P F.  R O N E R.  Terme  de  Fauconne- 
rie. C’cft  meure  le  chaperon  fur  la  tête  de  l’oifeau. 

ENCRE.  Maniéré  défaire  l'encre. 

Prenez  des  petites  galles , concaftcz-lcs  groflïere- 
ment  , puis  mettex-les  dans  un  linge  largement  atta- 
chées,que  vous  ferez  infufer  en  douze  onces  d’eau  pen- 
dant vingt-quatre  heures.  Après  il  faut  faire  bouillir 
cette  infufion , jufqu’à  ce  qu’elle  (bit  diminuée  du 
tiers  ; enfuite  mettez  dedans  quatre  onces  de  vitriol 
romain  bien  pulverifé  , & un  demi  once  de  gomme 
arabique  , que  vous  aurez  foie  dillôudre  dans  du  vi- 
naigre. 

Autre  maniéré  de  faire  de  l’encre  font  feu. 

Il  faut  i . prendre  un  quarteron  6c  demi  de  noix  de 
galle  la  plus  noire  & la  plus  épincuic.  x.  Un  quarte- 
ron & demi  de  gonune  arabique  la  plus  luifantc  Sc  ta 
plus  nette,  j.  Une  demi  livre  & une  once  de  coupe- 
rofe  d’Hongrie  la  plus  verte  , & piler  le  tout  enfom- 
blc  dans  un  mortier  ; puis  le  mettre  dans  une  cruche 
de  terre  avec  trois  pintes  d’eau  de  pluye  , ou  de  riviè- 
re, ou  du  vin  blanc,  mefore  de  Paris  ; & pendant  crois 
ou  quatre  jours  la  remuer  quatre  ou  cinq  fois  par  jour 
avec  un  bâton  fourchu  , fuis  la  foire  bouillir,  ni  met- 
tre au  folcil.  Si  vous  la  voulez  luifante  , il  fout  pren- 
dre deux  onces  d’alun  de  Rome  , avec  trois  onces  de 
crème  de  tartre  bien  pilés  enfemble  , puis  vous  la  re- 
muerez encore  de  même  trois  ou  quatre  jours.  Vous 
pourrez  y ajouter  du  fucre  candi. 

Maniéré  de  faire  l’encre  commune. 

Prenez  deux  livres  de  noix  de  galle  , concaftcz-ks  , 
6c  foitcs-lcs  bouillir  dans  cinq  ou  fix  livres  d’eau  , 
jufqu’à  ce  qu’elles  foiem  amollies  , & qu’il  ne  relie 
que  deux  livres  , ou  deux  livres  & demi  d’une  décoc- 
tion chargée , & de  couleur  jaunâtre  obfcure.  Coulez 
ccttc  dccoâdon  6c  exprimez  fortement  le  marc  , ajus- 
tez-y dix  ou  douze  onces  de  vitriol  vert  ou  blanc  , 8c 
une  once  de  gomme  arabique  concalFéc , que  vous  fe- 
rez fondre  fur  un  petit  fou.  Lairtcz  rcpolcr  cette  li- 
queur , & féparcz-la  de  deilus  le  marc , en  ia  vcrlant 
par  inclination  dans  un  vaificau  , où  vous  la  voulez 
conlervcr  ; & vous  aurez  une  bonne  encre.  La  gomme 
fort  à rendre  l’cncre  luifantc  , & l’empêche  de  s’effacer 
fi-tôt. 


igitized  b 


i Google 


101  I 


E N C 


Abondance  d'encre  , ou  le  moyen  défaire  l'encre 
perpétuelle. 

Prenez  de  vin  trois  onces  , virriol  fix  onces  , alun 
de  roche  fix  onces  , gomme  arabique  lîx  onces  , fucrc 
candi  trois  onces  , galle  à l'épine  la  plus  pelante  & la 
moins  trouce,  trois  livres , concaffcz  les  galles,  mettez 
le  tout  dans  une  bouteille  qui  ait  le  cou  large  , bradez" 
toutes  ces  drogues  trois  ou  quatre  fois  le  jour  , pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours , fans  les  faire  chauffer  au 
feu  , ni  au  folcil  : A mefure  que  vous  en  prendrez  , 
menez  autant  de  vin  dans  la  bouteille. 

Remarquez  qu'il  ne  faut  pas  prendre  de  cette  encre 
beaucoup  à la  fois  fur  ces  trois  pots  , il  fuftiroii  d'en 
prendre  tout  au  plus  un  demi  letier  , & il  n'y  faut 
remettre  qu'un  demi  fetier  de  vin  au  plus  , trois  04 
quatre  jours  après  ; pour  donner  lieu  a la  fermenta- 
tion qui  fc  fait , on  n'en  prendra  que  toutes  les  fc- 
maincs. 

Remarquez  auffi , que  les  galles  feront  concaffecs 
en  trois  ou  quatre  morceaux.  Si  l'encre  vient  à s'af- 
foiblir  , on  peut  y mettre  un  peu  de  chaque  chofe.  Si 
l'encre  vient  à n'etre  pas  bien  noire  , il  faut  ajouter 
de  la  galle  ou  du  vitriol.  Si  clic  ne  coule  pas  allez  , 
mettez  de  l’alun.  Si  clic  coule  trop  , mettez  de  la 
gomme. 

Encre  avec  laquelle  on  puiffe  faire  difparestre  récriture 
& la  faire  revenir. 

Faites  dilîoudre  une  livre  de  tartre  dans  quatre  li- 
vres d'eau  commune , que  vous  aurez  foin  de  filtrer. 
Lorfquc  vous  voudrez  vous  en  fervir , vous  pallcrcz 
par  deffus  du  coton  imbibé  de  cette  encre , aufli-tôc 
récriture  difparoitra.  Mais  lorfque  vous  voudrez  fai- 
re revivre  l'écriture , vous  ferez  dillôudrc  une  once 
de  vitriol  blanc  dans  une  livre  d'eau , Ôc  vous  la  fil- 
treraz  i enfuite  vous  pafferez  dclïus  le  papier  du  coton 
imbibe  de  cctic  eau  , 5c  aulïî-tot  les  caraétcrcs  paroi- 
tront  tels  qu'ils  étoient  auparavant. 

Encre  pour  écrire  fur  le  papier  font  qu'il  y paroiffe. 

DifTolvez  de  l’alun  dans  l’eau  commune  , écrivez 
avec  cette  diffolurion  fur  le  papier  , il  n'y  paroîrra 
rien  -,  mcttez-lcdans  l'eau,  les  lettres  paraîtront  blan- 
ches. 

Autre. 


DifTolvez  une  once  de  fel  ammoniac  dans  un  verre 
d’eau  ; écrivez  avec  cela  ; quand  vous  voudrez  que 
les  lettres  paroi  fient , approchez  le  papier  du  feu.  Le 
fuc  d’oignons  fait  le  même  effet. 

Noir  de  fumée  qui  peut  fervir  d’encre  de  U Chine, 

Prenez  de  la  poix  , mcttcz-la  dans  un  petit  crcufct 
de  terre  avec  le  lumignon  d'une  chandelle  , que  vous 
allumerez.  Recevez  enfuite  la  fumée  fur  une  toile , 
que  vous  mettrez  au-delTus  du  crcufct , ou  dans  quel- 
que vailTeau  concave  , qui  peut  être  de  fer  blanc,  que 
vous  élèverez  cnfortc  que  ta  fumée  n’étouffe  point  la 
flamme.  Ce  noir  de  fumée  étant  ramalfë , fc  détrempe 
dans  de  l'eau  gommée.  Si  clic  ne  fc  détrempe  point 
dans  cette  eau  , vous  la  détremperez  dans  de  i’eau-dc- 
vie*  On  y met  de  la  gomme  arabique  , pour  lui  don- 
ner une  fubfiftancc.  Vous  y ajouterez  un  peu  de  fucrc 
candi , pour  rendre  l'encre  luifamc.  Cela  fait,  vous  la 
lailTercz  lechcr  , 5e  quand  vous  voudrez  vous  en  fer- 
vir , vous  la  détremperez  dans  une  très-petite  quanti- 
té d'eau  , comme  l'encre  de  la  Chine. 

Autre  très- bonne. 

Broyez  long-tenu  fur  le  marbre  , ou  fur  porphyre 
du  noir  de  fumée  brûlée  dans  un  creufet  jufqu’à  cc 
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qu'il  ne  fume  plus,  fervez-vous  en, te  broyant  de  gom- 
me tragacanr.  Mélcz-y  enfuite  égale  portion  d'inde 
brûlé  auffi  , & bien  broyé  ■,  C<  broyez  de  nouveau  le 
tour  enfcmble , jufqu'à  confitlance  de  couleur  très- 
forte.  Enfuite  formez  vos  bâtons  rie  la  maniéré  qu'il 
vous  plaira,  5c  afin  que  la  matière  ne  s'attache  pas  en 
les  formant , fervez-vous  de  noir  de  fumée  , ou  d'os 
brûlé  , ou  enfin  du  dedans  des  noyaux  de  pèches. 

Encre  d imprimer.  • 

Dioicori  Je  dit, que  cette  encre  fc  fait  avec  de  la  fuye 
Si.  de  la  fumée  des  torches  de  pin  , 6c  que  fur  chaque 
livre  de  gomme , on  met  trois  onces  de  fuye.  U die 
encore  qu'on  en  fbit  aulTi  avec  de  la  fuye  de  réfine , 
& de  la  fuye  de  verreries  ; qu'on  prend  pour  la  faire 
une  mine  de  fuye , une  livre  6C  demi  de  gomme  , 5c 
une  once  5c  demi  de  vitriol , 5c  autant  de  colle  de 
taureau. 

Quant  aux  qualités  & propriétés  de  cette  encre  , le 
même  Auteur  dit  qu'on  s'en  fert  dans  les  médicamens 
corroliis,&  que  la  fbndrcc  de  cette  encre  enduite  avec 
de  l'eau  fur  la  brûlure  , y cil  fort  bonne  , 6c  qu'H  l'y 
faut  toujours  laitfcr  , jufqu'à  cc  qu'elle  (bit  guérie  ; car 
à la  fin  , dit-il  , l’encre  s'en  va  d’ellc-mômc.  Pour  la 
nôtre  , qui  n'cft  compoféc  que  de  vitriol  6c  de  noix 
degalie,  l'expérience  nous  tait  voir  tous  les  jours  les 
bons  effets  qu'elle  produit  pour  la  brûlure  , lefqucls 
font  fl  prompts  6c  fi  efficaces  , que  Femel  la  met  au 
rang  des  médicamens  qui  y conviennent. 

Encre  qui  fe  fait  fur  le  champ. 

Mettez  infulèr  pendant  une  heure  dans  fix  onces 
de  vinaigre , ou  de  vin  blanc  , une  once  de  gomme 
arabique  , 5c  autant  de  vitriol , avec  une  once  5c  de- 
mi de  noix  de  galle  concaffecs. 

Encre  portative. 

Prenez  avec  une  livre  de  miel , deux  jaunes  d'ceufx 
bien  battus,  5c  trois  gros  de  gomme  arabique  en  pou- 
dre fubeile  , 5c  mêlez  bien  le  tout  enfcmble  à plu! leurs 
fois  par  jour  , cela  pendant  trois  jours.  Il  faut  fe  fervir 
pour  ce  mélange  d'un  bâton  de  figuier  , ou  de  quelque 
bâton  applati  , fi  l'on  n'en  a pas  de  figuier.  Enfuite 
ajoûtez-y  autant  de  noir  de  fumée  qu'il  en  faudra 
pour  l’épaiffir.  Gardez  cette  malle  , 5c  quand  vous 
voudrez  écrire  , prenez-en  ce  que  vous  jugerez  à pro- 
pos , 6c  faites-lc  diffoudre  dans  l'eau  commune  , ou 
dans  le  vin  blanc  , ou  dans  quelqu'autrc  liqueur  que 
vous  jugerez  convenable. 

Encore  pour  peindre  des  figures, & pour  écrire  fur  la  toile, 
& fur  le j étoffes  , aufft-bien  que  fur  le  papier. 

Faites  bouillir  dans  uncchopinc  de  vinaigre  blanc 
le  plus  fort  que  vous  aurez  , une  once  de  noix  de 
galle  concaffecs , 5 c deux  onces  de  limaille  de  fer. 
Quand  vous  aurez  fait  évaporer  à petits  bouillons 
environ  la  moitié  de  l'humidité  , vous  pafferez  le  relie, 
5c  le  garderez  pour  le  befbin.  On  pourroit  encore 
ajourer  à la  cumpofition , un  peu  de  gomme  ara- 
bique. 

Encre  pour  écrire  , eu  peindre  or,  font  or. 

Prenez  de  vif  argent  6c  de  plomb  d'étaim,  ou  plomb 
blanc  , parties  égales  ; prenez  aufli  égales  parties  de 
fouphre  5c  de  fel  ammoniac.  Faites  fondre  d'abord 
Tétaim  , 5c  mclcz-y  le  vif  argent , après  l’avoir  fait 
chauffer  j 5c  amalgamez  bien  l'un  avec  (‘autre  , par  le 
moyen  d’une  fpatule  de  fer.  Broyez  le  tout  avec  le 
fel  ammoniac  , 5c  le  fouphre  -,  enluitc  mettez-lc  dans 
une  cornue  bien  lutcc  , dont  le  cou  ne  foit  pas  bou- 
ché ; faites  évaporer  les  fumées  puantes  pendant  qua- 
tre heures  , fur  uij  bon  feu  de  charbons  , apres  cela 
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vous  caftez  la  cornue  , & vous  trouvez  une  purpurine 
magnifique  de  couleur  d'or  , qui  s’eft  fublimée  , ôc 
qui  fumage  au-deffus  des  fèces.  Vous  U lé  parez  loi- 
gneufement  ; 5c  quand  vous  voulez  vous  en  fervir , 
vous  en  prenez  ce  .qui  eft  nccellairc  avec  les  doigts  , 
que  vous  avez  un  peu  trempés  dans  le  miel , fie  vous 
le  broyez.  Et  après  l'avoir  lavé  pluiieurs  fois  , jufqu'à 
ce  que  l'eau  en  forte  claire  & liquide  , vous  le  faites 
difloudre  dans  l‘eau  de  gomme.  On  peut  y ajouter  un 
* peu  de  faffran  , pour  en  rendre  la  couleur  plus  bril- 
lante. 

Encre  pour  écrire  d‘ argent , fans  argent. 

Faites  un  amalgame  de  parties  égale;  d'etaim  fie  de 
vif  argent.  Enfuite  rrirurez-le  bien  , & dclaycz-le  dans 
l’eau  gommée  , en  confiftance  de  couleur  un  peu  li- 
quide. 

Encre  pour  écrire  fur  des  vaifftaux  d'argent, 
en  Caroline  s ineffaçables. 

Incorporez  avec  un  peu  de  (bupbre  fie  de  fort  vi- 
naigre , de  la  poudre  de  plomb  brûlé  , jufqu’à  confif- 
tance  de  couleur  à peindre.  Faites  chauffer  l’écriture  , 
clic  paroitra  très-noire  , 8c  reliera  ineffaçable. 

Peur  écrire  avec  l’eau  commune. 

Faites  calciner  en  blancheur  au  folcil , quatre  on- 
ces de  vitriol , prenez  autant  de  poudre  de  noix  de 
galle  , fie  une  once  fie  demi  de  fandarac  , réduit  aulli 
en  poudre.  Mêlez  le  tout  enfemble  , frottcz-cn  le  pa- 
pier , Bc  écrivez  deffus  avec  de  l'eau. 

*/  Encre  verte. 

Broyez  du  faffran  , & du  verdet  avec  dû  fuc  de 
rhue , jufqu'à  confiftance  de  couleur  épaiffe  , dëtrcm- 
pcz-la  dans  l'eau  gommée  , Bc  fcrvcz-vous-cn. 

Encre  rouge. 

Prenez  du  cinabre  , ou  vermillon  , ou  quelqu’au- 
tre  couleur  d’un  beau  rouge,  & détrempez- la  dans 
de  l'eau  rôle  , où  vous  aurez  fait  fondre  de  la  gomme 
arabique.  On  met  demi  once  de  gomme , lur  trois 
onces  d’eau. 

• Encre  bleue. 

Délayez  peu  à peu  avec  de  l'eau  gomméc,fic  un  peu 
de  fucrc  , demi  livre  d’indigo  , & du  bianc  de  cerufe. 
Détrempez  la  couleur  dans  quantité  luffilântc  d'eau 
commune  , fie  fervez-vous-en.  Si  vous  voulez  une  en- 
cre d'un  plus  beau  bleu  , il  faut  détremper  de  l'outre- 
mer dans  l'eau  gommée. 

Encre  jaune. 

Délayez  dans  l'eau  commune , du  faffran  , ou  de  la 
graine  d’avignon  , ou  de  la  gomme  gutte  , fie  fervez- 
vous-cn. 

Pour  effacer  l’écriture. 

Faites  fécher  de  la  chair  de  lievre  , rcduifcz-la  en 
poudre  , 8c  l'ayant  bien  mêlée  avec  de  la  chaux  vive 
bien  pulveriféc , jertez-la  fur  les  tattres  j dans  trois 
jours  clics  feront  effacées. 

Encre  violette.  Voyez.  violet  pour  écrire. 

Encre.  Pour  ôter  les  taches  d’cncrc.  Voyez.  tache. 

END 

ENDIVr.ffaSCARIOLE.cn  latin  End, via. 
C’cfl  une  cfpecc  de  chicorée  , dont  il  y a de  deux  for- 
tes , l'une  cultivée,  5c  l'autre  fauvage. 

Defcription  de  l’endive  cultivée. 

Elle  a les  fouilles  grandes , longues,  larges  , vertes, 
blanchâtres  , unies  , qui  rdlèmblcnc  allez  bien  à une 
certaine  forte  de  laitues.  Sa  tige  eft  haute  fie  canelée  , 
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accompagnée  de  pluficurs  branches.  Scs  fleurs  font 
belles,  bleues, quelquefois  blanches.  Sa  graine  cft  blan- 
che. Sa  racine  eft  longue  fie  blanche. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  tous  les  jardins.  Elle  fleurit 
au  milieu  de  l'été. 

Propriétés. 

L'endive  refroidit , eft  aftringentc  8c  profitable  à 
l'cftomac  Sc  au  foye  , elle  relferrc  le  ventre  , fi  on  U 
mange  étant  cuite  avec  du  vinaigre.  La  décoélion  de 
l'endive  piifc  en  breuvage  eft  de  grande  utilité  , s'il  y 
a de  l'intcmpcric  chaude  au  foye  , Sc  qu'il  foit  opile 
eu  quelque  façon  « elle  eft  fmgulicrc  prife  avec  du 
vin  blanc  délicat , y ajoutant  des  chofcs  qui  provo- 
quent l'uritic  j clic  remédie  aux  obftrucfcions  du  me- 
lcntcre. 

Defcription  de  l'endive  fauvage. 

Elle  a la  fouille  étroite  , longue  , fort  frangée  alen- 
tour , d’un  goût  âpre , fie  amer  ; pour  cette  caufe  , on 
l'appelle  picris  , 5c  ambabtia. 

Propriétés. 

Cette  plante  a les  mêmes  vertus  que  l'endive  culti- 
vée , fie  toutes  ileux  font  bonnes  prifes  en  breuvage  , 
de  deux  jours  l'un  pour  les  goureux  , pour  ceux  qui 
crachent  le  fang , 5c  pour  le  flux  de  fperme  ou  femen- 
ce  génitale  , fon  fuc  applique  deffus.  Galien  dis  que 
l'endive  cft  une  herbe  amcrc  , principalement  la  fau- 
vage appelléc  picris  ; toutes  les  fortes  d'endives  font 
aftvingcntcs  ; c'cft  ce  qui  fait  qu'elles  font  bonnes  aux 
incommodités  chaudes  du  foye,  8c  qu’elles  n'offenfent 
point  ceux  qui  font  de  température  froide. 

ENDUIRE.  Terme  de  Fauconnerie.  Sc  dit  de 
l'oifeau  , quand  il  digère  bien  fa  chair.  Cet  oifeau  en- 
duit bien  , c'cft-à-dire  , qu’il  digère  bien. 

ENDUIT  qui  rciiilc  à l'eau.  Détrempez  de  la 
limaille  de  fer  dans  le  vinaigre  fie  le  fel. 

E N F 

ENFANT.  Les  cnfàns  feront  le  bonheur  de 
leur  maifon , fie  c'cft  de  leur  avantage  s'ils  ont  une 
bonne  éducation.  Voyez,  le  moi  d' Education. 
Leur  perc  doit  entrer  clans  leur  cfprit,  5c  leur  inclina- 
tion. Cette  inclination  cft  la  première  chofc  qu'il  faut 
confiderer  dans  les  cnfàns  , pour  les  faire  bien  réuflîr 
dans  la  profcflion  du  Commerce.  Elle  no  dépend 
point  des  parens  ; mais  d'une  difpoliiion  naturelle  qui 
le  rencontre  en  eux.  Et  en  effet , l'expérience  nous 
apprend  que  quand  ils  font  forcés  par  la  puilTàncc 
paternelle  d’embrullcr  une  condition  pour  laquelle  ils 
ont  de  l'averfion  , ils  ne  rculli lient  jamais.  Au  con- 
traire , quand  le  choix  vient  de  leur  propre  volonté  , 
8c  de  leur  pente  naturelle  , ils  furmoment  facilement 
fie  (ans  peine  toutes  les  difficultés  qui  le  rencontrent 
dans  leur  profcllion  , fie  établillcnt  parfaitement  bien 
leurs  affaires  j c'cft  pourquoi  il  faut  que  les  percs  fie 
mer  es  prennent  bien  garde  aux  choix  qu'ils  feront  de 
leurs  en  fans  pour  les  mettre  dans  le  Commerce  ; car 
tous  n’y  font  pas  également  propres  , 8c  il  faut  don- 
ner à chacun  ce  qui  lui  convient  plus  particulièrement, 
5c  11c  forcer  pas  les  jeunes  gens  à des  chofcs  pour  lcf- 
qucltcs  ils  ont  de  la  répugnance. 

Néanmoins  quand  les  cnfàns  ne  font  pas  encore 
avances  dans  un  âge  où  ils  puiflcm  encore  bien  juger 
de  ce  qui  leur  cft  plus  propre  , pour  s'établir  dans  le 
monde  ; ils  fuivent  ordinairement  en  cela  ce  qui  leur 
eft  fuggerc  par  leurs  percs  5c  mères  ; de  force  que 
c'cft  à eux  à lesbien  examiner  , 5c  à voir  s’ils  ont  du 
penchant  au  Commerce , pour  peu  qu'ils  s’y  appli- 
quent » 
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quent  , ils  connaîtront  aifément  les  inclinations  de 
leurs  enfans. 

Ceux  qui  veulent  entrer  dajis  le  négoce  , en  doi- 
vent faire  le  choix  à l’âge  de  quinze  ans.  Leurs  pores 
doivent  leur  reprélènier , avant  que  de  les  mettre  en 
aprentiftâge  les  différens  négoces  qui  le  font  tant  en 
gros  qu'en  détail , pour  lavoir  d'eux  ceux  qui  feront 
plus  conformes  à leur  inclination.  Le  premier  corps 
cft  celui  de  la  draperie  > dafis  lequel  cft  incorporé  ce- 
lui des  Drapier s-cl\aullètLers.  Tous  les  particuliers  de 
ce  corps  prétendent  avoir  droit  de  vendre  en  gros  & 
en  détail  toutes  fortes  de  ratines , de  ferges  & d'cta- 
mincs  , & généralement  toutes  fortes  de  marchandi- 
fes  faites  de  laine.  Mais  te  corps  de  la  mercerie  > du- 
quel il  fera  parle  ci-après , leur  contefte  de  pouvoir 
vendre  des  Icrgcs  Se  des  étamines  ; dilant  que  leurs 
Statuts  ne  leur  attribuent  feulement  que  le  trafic  Se 
vente  des  draps , non  des  liages.  Et  la  raifon  qu'ils 
eu  donnent , c’cft  qu'ils  font  Drapiers  Se  non  Ser- 
giers  , fie  que  le  droit  de  vendre  les  Icrgcs  n'appar- 
tient qu’au  corps  de  la  Mercerie,  la  différence  étant , 
que  les  draps  (ont  fabriques  de  laine  toute  grade  , & 
que  les  ferges  & les  étamines  font  faites  avec  de  la 
laine  lèche  ; qui  a étc  dégraiftee  avec  du  lavon  noir  , 
avant  que  d'etre  filcc , qu'ils  appellent  filet  lèc  ; pour 
raifon  de  quoi  ces  deux  corps  (ont  toujours  en  gran- 
des contcftations , qui  ne  finiront  peut-être  jamais  , 
pour  maintenir  chacun  leurs  droits. 

Le  fécond  clteeluide  l'épiccric;  qui  contient  qua- 
tre états  différai?  : favoir , les  Marchauds  que  l’on 
appelle  Epiciers  , les  Ciergers  , les  Apoticaircs  les 
Confiffeurs , qui  ont  tous  droit  de  vendre  en  gros  & 
en  détail , toute  lortc  d'épiceries,  drogueries,  froma- 
ges , jambons,  cnchois,  beurres,  huiles,  olives,  fruits 
cuits  & fecs,*:  en  fucre,  & autres  fortes  de  marchan- 
difes  de  pareille  nature. 

Le  troifiéme  cft  le  corps  de  la  mercerie  , qui  peut 
faire  le  commerce  de  toures  les  marchandiics  , que 
vendent  les  autres  cinq  corps, en  gros.cn  bâle  Se  fdus- 
cordc,  même  quelques-unes  en  detail , ce  qui  leur  cft 
pourtant  contefte  par  les  autres  corps  ; aufti  contient- 
il  en  lui  fix  états  différens  de  Marchands  : favoir  le 
Marchand  grolEcr  ; celui  de  drap  d'or  Se  d'argent , 
de  foye  Se  de  laine;celui  d'oftades, celui  de  Tapiiïier, 
celui  delà  jouaiilcrie, Se  celui  de  la  menue  mercerie, 
qui  donne  le  nom  â ce  grand  corps  : quoiqu'il  ne  foie 
que  le  troifiéme  ; néanmoins  c’cft  le  plus  confidcra- 
l>le  , pareeque,  comme  il  a été  dit , il  contient  en  foi 
les  autres  cinq  corps  ; ils  peuvent  meme  faire  venir 
des  Provinces  du  Royaume  , Se  des  pays  étrangers , 
toutes  fortes  de  marchandifes  & merceries  que  font 
1er  artilâns  à Paris  pour  les  vendre  & pour  les  débiter 
en  gros  Se  en  détail.  En  un  mot , on  peut  dire  que  les 

fiarticuliers  du  corps  de  la  mercerie  vendent  généra- 
ement  de  toutes  les  marchandifes. 

Il  eft  permis  aux  particuliers  de  ce  corps  d'acheter 
A:  île  vendre  en  gros  fie  en  détail  dans  le  Royaume,*: 
pays  étrangers  toute  lortc  de  marchandifes  d’or.d 'ar- 
gent , de  toyc  , oftades , de  toutes  natures  fi:  façons, 
camelots , burats  , futaincs , doublures,  revcches.toi- 
le  de  toutes  (ortes  , ouvrées  ou  non  ouvrées  ; maro- 
quins, cuirs  de  Levant , chamois,  bulles,  buffetim,  & 
généralement  toutes  fortes  de  cuirs,  fourrurcs,pclcte- 
ries,  capiflcrics,  courils.courtes-pointcs,  couvertures  , 
Se  cataJognes , franges , palfcmcns , rubans  , boutons 
d’or  Se  d’argent , de  foye,  & de  toutes  autres  façons  ; 
or  fi:  argent  filé,  foyes  crues  Se  non  teintes , Se  toutes 
fortes  de  jouaillcries  d'or  fi:  d'argent,  pierres  precieu- 
fes , perles,  joyanx  d'or  fie  d'argent , Se  d'autres  mé- 
taux ; drogueries  fi:  épiceries  , brefil,  paftcl,  cochenil- 
le, garance,  fi:  toutes  autres  efpeces  de  teintures, fer, 
acier,  cuivre  ouvré  fie  non  ouvré,  neuf  ou  vieux ;mé- 
T«mt  J. 
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daillcs , attnes  pour  hommes  S:  pour  chevaux  ; ferru- 
res , fi:  fermetures  de  coffres  Se  de  cabinets , dinan- 
deries,  quinquaillerics;  lames  d'épée,  gardes  Se  garni- 
tures , fl:  toutes  fortes  de  marchandiics  d’or  5e  d’ar-  ■ 
gent , de  cuivre,  de  fer,  de  fonte,  fl:  toute  forte  d'ou- 

ric  , mercerie  fi:  jouai  tlerfe. 

Mais  dans  le  corps  de  mercerie , les  particuliers  ne 
travaillent  point,*:  nefont  aucun  ouvrage  de  la  main, 
fi  ce  n’eft  pour  enjoliver  leschofcsqui  (ont  déjà  fabri- 
quées fi:  manufacturées  .comme de  garnir  des  gants , 
attacher  à des  habits  &e  autres  vetemens  des  rubans  , 
fi:  autres  chofes  de  galanterie, fi:  généralement  toutes 
fortes  d’ciijoÜvcmens.  Audi  ceux  qui  ont  fait  leur  ap- 
prcntillage  chez  un  Marchand  de  ce  corps,  font  reçus 
noblement, ne  leur  érant  pas  permis  par  les  llatuts  do 
faire  ni  manufacture , ni  aucune  marchand i le  de  U 
main  , que  d'enjoliver,  comme  il  a etc  dit  ci-deffus. 

Il  ne  faut  pas  s'étonner  fi  le  corps  de  la  mercerie  a 
plus  de  prérogatives  que  les  autres, parce  que  c’cft  lifi 
qui  ibutio^out  le  commerce  des  pays  étrangers,  fie 
qu'il  n'y  a point  de  partie  du  monde  qui foit  connue, 
où  il  n'ait  pénétré,  pour  y porter  le  négoce  de  France, 
Ce  (ont  les  particuliers  de  ce  corps  qui  ont  entrepris 
les  voyages  des  Indes  Orientales,  où  iis  furent  favora- 
blement reçus  dès  Rois  de  Bantha,dc  Java,  de  Suma- 
tra SC  Achin,  S:  les  Hollandois  en  conçurent  une  tel- 
le jaloufie,  qu'ils  mirent  le  feu  dans  l'un  de  leur  vai£ 
féaux  , prêt  à faire  voile  pour  retourner  en  France  , 
richement  chargé  de  toutes  lottes  de  marchandifes. 
Ce  font  ceux  de  ce  corps  qui  portent  tout  le  fuptrflu 
de  la  France,  prcfque  dans  toutes  les  parties  du  mon- 
de , Se  qui  par  leurs  trocs  fie  changes  qu'ils  y font  , 
rapportent  des  pierres  précicufes,  des  perles , des  lin* 
gots  d'ot  Se  d’argent,  pour  les  rendre  plus  commun» 
en  France , que  dans  les  lieux  mêmes  à qui  la  Nature 
en  a donné  les  mines  ; en  un  mot , tout  ce  qu'il  y a 
de  plus  exquis, de  plus  rare,*:  de  plus  précieux  ;auffi 
font-ils  deux  mille  fois  plus  de  débit  de  toutes  lot- 
tes de  manufactures  de  France  , que  tous  les  autres 
corps  enfcmblc. 

Le  quarriéme  corps  cft  celui  de  la  pelleterie  , qut 
étoit  autrefois  le  premier, ayant  codé  la  primogenitu- 
re  à celui  de  la  draperie  , qui  étoit  alors  le  fécond  , 
dans  les  occafions  où  il  n'avoit  pas  le  moyen  de  fa- 
tisfaire  ides  grandes  dépenfes  à quoi  ils  croient  obli- 
gés. Il  a le  droit  de  vendre  en  gros  fl:  en  détail  tou- 
tes fortes  de  pelleteries  propres  à fourrer  des  gants  , 
des  mitaines,  fi:  à faire  des  manchons,  des  aumuces , 
fl:  d'autres  ouvrages  de  fourrure. 

Le  cinquième  cft  celui  de  la  bonneterie, qui  a droit 
de  vendre  toutes fortes de  bonnets, tantquarrés  qu'au- 
tres, des  bas  de  (oyc  , de  laine,  de  fil,  de  poil  de  cha- 
meau , camilollcs  tricotées  à l'cguillc  , fie  autres  for- 
tes de  cette  qualité. 

Le  lixicmceft  celui  de  l'Orfcvrerie  , qui  a droit  de 
vendre  toutes  lottes  d’ouvrages  d'or  fie  d’argent. 

Outre  les  fix  corps  ci-dcllus  mentionnes,  qui  repré- 
fentenc.tout  le  commerce  en  général.  Se  qui  ont  droit 
de  s'allcmbler  , quand  il  s'agit  de  le  maintenir  ; il  y a 
encore  pluf.curs  fortes  de  Communautés , qui  fonc 
artifans,qui  prennent  le  nom  de  Marchand  , comraa 
les  Chapcllicrs , les  Tanneurs,  les  MegiiTiers,  les  ou- 
vriers en  drap  d'or  Se  de  foye , qui  ont  aufti  pris  cet- 
te qualité  depuis  quelque  tems.  Il  y a encore  le» 
Marchands  de  falinc  , de  bois  , de  chaux , de  tuiles  , 
de  blé  , Se  de  vin  , le  dernier  prétend  prefentement 
porter  la  qualité  de  fepricme  corps  ; mais  il  n’eft  pa» 
reconnu  par  les  autres  fix  corps.  Toutes  les  autres 
profelfions  ne  fout  purement  quouvriers  fi:  fim- 
ples  artilâns. 

. Ttt 
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Dans  Tous  ccs  différons  corps , le  négoce  fc  fait  en 
gros  ou  en  deuil  : C'eft  ce  qu'il  eft  neccflaire  d’ex- 
pliquer , afin  que  ceux  qui  voudront  faire  le  com- 
merce , puiifcnc  choiiîr  ce  qui  leur  fera  le  plus  com- 
mode , luivant  leurs  moyens  ; 5c  pour  cela  il  faut  fit- 
voir  qu’il  y a trois  fortes  de  Marchands  en  détail,  & 
irois  lortes  en  gros. 

Li  première  forte  de  Marchands  en  détail , font 
cqiix  qui  vendent  des  draps  de  (oye,  d’or, d’argent, & 
de  laine  , des  lcrgcs  , des  ratines  , des  camelots , des 
dentelles  de  fil  & de  loye  ; des  toiles , du  fer  , des 
quinquaillerics , joùaillcrics  , drogueries , épiceries, 
pelleteries,  bonneteries , 5c  autres  lottes  de  marchan- 
dées conlidcrables. 

La  fecojide  forte  eft  mixte;  c’cft-à-dire,  qu’ils  ven- 
dent des  menues  merceries,  & d’autres  marchandées 
d’un  peu  plus  grand  volume  ; comme  baiins,  fut  aines, 
étamines , lcrgcs  d’Aumale , droguets,  toiles,  rubans, 
bonneteries , pelleteries , Sc  autres  de  pareille  nature. 

La  troifiéme  forte  de  Marchands  en  détail , font 
ceux  que  l’on  appelle  Merciers , qui  ne  vendent  que 
des  petites  merceries,  comme  des  échenaux  de  foye, 
6c  de  fil , du  rouleau  , du  ruban  , des  gallons  , des 
couteaux , des  raloirs  , des  épingles,  des  éguillcs,  des 
palettes , des  volans  , des  toupies , des  poupées  , des 
poudres  , des  favonnertes  & de  plus  de  mille  fortes 
de  bijoux  , Si  menues  marchandée». 

La  première  lorrc  des  Négociais  en  gros , font 
ceux  qui  font  le  commerce  de  toutes  fortes  de  mar- 
chandées, qui  le  fabriquent,  vendent  & débitent 
dans  toutes  les  villes  du  Royaume. 

La  féconde,  ceux  qui  négocient  dans  les  pays 
étrangers , comme  en  Hollande , en  Flandre , en  An- 
gleterre , en  Allemagne , en  Elpagne  , en  Portugal  , 
en  Italie  , 5c  aux  autres  Etats  voilins. 

La  troificme  , ceux  qui  négocient  par  des  voyages 
de  long  cours  comme  en  Sucde  , en  Mofcovic  , en 
Turquie,  en  Pcrfc,  aux  Indes  Orientales  5c  Occiden- 
tales, 5c  autres  lieux  les  plus  éloignés. 

Ce  choix  étant  mûrement  fait,  ils  doivent  jetter  les 
yeux  fur  le  marchand , chez  lequel  ils  défirent  mettre 
leurs  enfans  en  apprcntilTagc;  pareeque  c’eft  d’où  dé- 
pend leur  bonne  ou  mauvaile  inftruétion*  & par  con- 
féquent,  c’eft  lachofe  la  plus  importante. 

La  première  chofe  que  l’on  doit  confiderer  en  la 
perfonne  du  Marchand  chez  qui  l’on  mettra  les  en- 
fans  en  apprend  liage  , c’cft  les  bonnes  mœurs , qui 
confident  dans  la  pieté  & la  crainte  de  Dieu , la  bon- 
ne foi , la  jilfticc  Si  l’équité  en  toutes  fes  actions. 

La  féconde  eft  l’habileté , la  capacité  5c  le  bon  or- 
dre qu’il  tient  dans  la  conduite  de  fon  commerce. 

La  troifiéme  eft  qu’il  foit  diligent , prompt , actif, 
aiTidu  5e  attaché  à les  affaires. 

S’il  a ccs  bonnes  qualitez,  il  eft  certain  que  les  en- 
fans  auront  une  bonne  éducation,  qu’ils  feront éle- 
vés dans  la  vertu  , dans  l’amour  , 5e  dans  la  crainte 
de  Dieu  : étant  la  chofe  que  l’on  doit  le  plus  confi- 
derer , puifqu’il  y va  de  leur  falur,  5e  ils  apprendront 
par  le  bon  exemple  5e  la  conduite  de  leurs  maîtres  , 
tout  ce  qu’ils  doivent  lavoir , pour  s’établir  heurcu- 
lcment  dans  le  commerce. 

Sa  promptitude  5e  fon  activité  feront  qu’ils  ne  fe- 
ront point  oiiifs  ; pareequ’ils  feront  toujours  em- 
ployés : un  homme  de  ce  tempérament  ne  pouvant 
louffrir  que  fes  gens  fuient  fans  rien  faire.  Ainfi  il  les 
tiendra  toujours  dans  leur  devoir  , ne  leur  (buffrira 
jamais  aucune  aâion  contraire  à la  vertu , les  repren- 
dra de  leurs  imperfections,  5c  par  là  il  les  rendra  gens 
d’honneur  , 5c  capables  de  bien  négocier , quand  ils 
travailleront  pour  leur  compte  particulier. 

Les  pcrcs  5c  les  Meres  ayant  mis  leurs  enfans  en 
appreniéfagc , 6c  obligés  paxdcvanr  Notaire , pour  le 
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tems  accoutumé  dans  les  corps  5c  communautés  où  ils 
les  mettront,  qui  doit  être  du  moins  de  $.  ans  , ils 
doivent  favoir  qu’ils  n’ont  plus  aucune  puillancc  fur 
eux  pour  lesemploycr  dans  leurs  affaires  particulières, 
que  rout  le  cems , leur  travail , 5c  leur  application  , 
doivent  être  pour  le  fcrvice  de  leurs  Maîtres,  Si  ils 
ne  doivent  point  les  accoutumer  d’aller  chez  eux  , fi 
ce  n’eft  de  tems  à autre  , pour  recevoir  leurs  rcfpeéb: 
outre  que  cela  les  détourne  de  leur  devoir  , c’eft  que 
les  Maîtres  ne  le  trouvent  pas  bon  , 5c  que  bien  fou- 
vent  ils  prennent  prétexte  d'aller  chez  leurs  païens  , 
pour  aller  plus  facilement  à leurs  promenades , faire 
la  débauche , 5c  en  ôter  la  connoirtâncc  à leurs  Maî- 
tres , en  <.i ilam  qu'ils  viennent  de  chez  leurs  peres  5c 
meres. 

Four  réuflîr  dans  le  négoce  , deux  chofes  font  nc- 
cellâires  aux  enfans  ; l’une  regarde  l’cfprit  5c  l’autre 
le  tempérament  du  cosps.  A l’égard  de  l’efpric  , ils 
ont  befoin  d’une  bonne  imagination,car  c’cft  elle  qui 
eft  propre  pour  les  arts , les  manufactures  5c  le  négo- 
ce. Elle  confiftc  à inventer  de  nouvelles  étoffes,  à être 
agréable  à l’achat , à la  vente,  5c  à négocier  les  affai- 
res , à être  fubtils  5c  prompts  à repondre  par  des  ar- 
gumens  naturcls,quaiul  l’on  y trouve  des  defauts  : à 
lavoir  bien  écrire,  l’arithmétique,  5c  les  autres  choies 
néccllàires  à la  profcllion  mercantile.  Tout  cela  dé- 
pend de  la  faculté  imaginative  , laquelle  fc  trouvant 
bonne  dans  les  enfans  , l’on  peut  dire  qu’ils  ont  les 
qualités  requifes  de  l’efprit  pour  bien  réuflîr  dans  le 
commerce.  Pour  ce  qui  eft  du  tempérament , il  doit 
erre  fort  5c  robufte  pour  refifter  à toutes  les  fatigues 
qui  fc  rencontrent  en  failanc  le  commerce  , pour  les 
voyages  tant  par  mer  que  par  terre  qu'ils  font  obligés 
de  faire  dans  les  provinces  du  Royaume , où  fondes 
manufactures  & où  le  tiennent  les  foires  6c  les  mar- 
chés , 6c  dans  les  pays  étrangers  pour  y achcter,ven- 
dre  6c  débiter  les  marchandées  , faire  des  ballots , 
manier  5c  porter  aiféraent  celle  qui  eft  de  gros  volu- 
me fans  s’incommoder.  Il  feroit  encore  à fouhaiter 
que  toutes  ces  bonnes  qualités,  tant  de  l’cfprit  que  du 
corps,fulfcnt  accompagnées  d’une  bonne  mine;parcc- 
qu’clle  convient  fon  bien  à un  Marchand,  5c  la  plu- 
part du  monde  aime  mieux  avoir  à faire,  5c  travailler 
avec  un  homme  bien  fait,  parcequ’il  fc  rend  toujours 
plus  agréable  , qu’avec  un  autre  qui  n’a  pas  le  même 
avantage  extérieur. 

Préfupofé  que  les  pères  Si  meres  trouvent  en  leurs 
enfans  , les  difpofitions  de  l’cfprit  Si  du  corps  que  je 
viens  de  marquerais  doivent  leur  infinucr  doucement 
le  défit  de  cette  profcllion,  plutôt  par  raifonnnement 
que  par  autorité  paternelle,  Sc  par  des  menaces  affec- 
tées ; car  , comme  j’ay  dit  ci-devant , il  ne  faut  pas 
forcer  leur  inclination  , mais  bien  leur  faire  goûter 
les  avantages  du  gain  , 5c  de  1a  fortune  qu’ils  feront, 
s’il  cmbrallènt  cette  belle  profcllion , pour  les  mettre 
à leuraife  le  refte  de  leurs  jours,  en  leur  donnant  des 
exemples  des  Négociatis,qui  n’a  voient  aucune  chofe, 
quand  ils  fe  font  mis  dans  le  commerce  , qui  néan- 
moins y ont  amallê  de  grands  biens  par  le  moyen 
def quels  ils  ont  poufle  leurs  enfans  jufques  dans  les 
plus  hautes  dignités  de  la  robe  ; car  les  jeunes  gens 
aiment  naturellement  le  plaitir.  5c  1a  grandeur.  Mais 
fur  toutes  chofes  ils  ne  leur  doivent  pas  faire  connoi- 
tre  qu’ils  ont  du  bien  ; au  contraire,  car  les  enfans 
font  naturellement  ambitieux  , 5c  quand  ils  croyent 
que  leurs  peres  ont  de  grands  biens , ils  méprilent 
la  marchandée,  5c  n’en  veulent  jamais  entendre 
parler. 

Les  peres  5c  meres  qui  mettront  leurs  enfans  dans 
le  commerce,  doivent  commencer  dès  l’àgc  de  fept  à 
huit  ans  à leur  faire  apprendre  les  exercices  néceflâi- 
rcs  pour  cette  profcllion  ; c'dt- à-duc  , à bien  écrire  , 
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bien  l'avoir  l'arithmétique  , à tenir  les  livres  en  partie 
double  8c  l impie,  afin  qu'ils  ne  s'écartent  pas  du  dcllcin 
qu’ils  ont  pris  de  faire  le  négoce  , même  les  Langues 
Italienne, Efpagnolc  8c  Allemande,  parce  qu'elles  font 
très-néceflâires  à ceux  qui  veulent  négocier  dans  les 
pays  étrangers. 

Dans  les  heures  où  ils  ne  font  point  employés  à ces 
fortes  d’exercices  , il  faur  leur  faire  lire  les  Hiftoires  , 
tant  de  France  , qu'Etrangercs  , & les  livres  qui  trai- 
tent des  voyages  & du  commerce  ; parce  que  ces  for- 
tes de  leâurcs  forment  metvcillcufcment  le  jugement 
des  jeunes  gens  ; & ils  y apprennent  par  théorie  , ce 
qu'ils  doivent  pratiquer,  quand  ils  feront  le  com- 
merce dans  les  puis  étrangers.  Car  ils  y apprendront 
les  moeurs  8c  les  coutumes  des  peuples  , avec  lcfqucls 
ils  auront  à traiter  ; comme  aulïi  les  matières  qui 
font  propres  pour  les  manufactures  qu'ils  voudront 
entreprendre , celles  qui  fervent  aux  teintures , & gé- 
néralement toutes  fortes  de  marchandifes  qui  font 
propres  8i  nccdlàires  en  d'autres  lieux  , où  il  n'y  ai  a 
point.  Ils  y apprendront  encore  celles  qui  font  nccef- 
faircs  & qui  y manquent, pour  y en  envoyerjear  il  faur 
remarquer  , que  de  la  connoiflanec  de  toutes  ccs  cho- 
fes , refaite  l'acquifition  des  grands  biens  , par  le  dou- 
ble commerce  qui  s'y  fait , ainfi  que  je  dirai  en  fon 
Heu. 

Il  fuffit  pour  rendre  les  enfans  capables  du  com- 
merce , qu’ils  (oient  favans  en  tout  ce  qui  le  concer- 
ne ; les  autres  fcienccs  leur  font  lion-feulement  inuti- 
les , mais  encore  très-nuilibles  ; car  l 'expérience  nous 
apprend  , que  les  enfans  que  les  per  es  & mcrcs  envo- 
yeur au  college  pour  étudier  la  langue  latine  , appren- 
dre la  Grammaire  , la  Rhétorique  8c  la  Philofo- 
phie  , jufques  à l'âge  de  dix-fept  ou  dix-huit  ans  , ne 
font  jamais  guère  propres  au  commerce , âc  que  de 
trente  , il  n'y  en  aura  pas  quatre  qui  s’addonnent  à 
cette  profeüion  , s'ils  n'y  font  forcés  par  leurs  pa- 
ïens. 

La  raifon  eft  , premièrement , pareeque  dans  les 
colleges  ils  convencnc  8c  contractent  amitié  avec 
d’autres  enfans  de  perfbimes  de  qualité  , dont  les  pè- 
res font  dans  les  charges  de  la  cour  , ou  de  la  robe  , 
leur  entretien  8c  leur  converfation  étant  le  plus  fou- 
veut  de  la  grandeur  & de  l'elevation  de  leur  mai  fon. 
Les  jeunes  gentils- hommes  qui  ont  des  fencimcns 
élevés  , par  la  grandeur  de  leur  naifiàncc  , meprifent 
le  commerce  > & toutes  les  conditions  qui  font  au 
deffous  d'eux  , & même  quelquefois  dans  leurs 
petites  querelles  , ils  appellent  par  moquerie  les  au- 
tres , fil/  de  court aut  de  boutique  : de  forte  que  tenues 
ces  chofcs  font  naître  dans  l'efprit  des  enfans  , le  mé- 
pris pour  la  profeflîon  mercantile. 

Secondement  quand  les  jeunes  gens  ont  fait  leur 
Rhétorique  & leur  Philofophic , ils  n'ont  plus  de  ^oùt 
' que  pour  les  bonnes  lettres,  8c  croycnt  être  inepti- 
es & eftimes  manquer  de  carur  & de  courage  , s’ils 
cmbralTbienc  la  profdTion  j c'eft  poutquoi  après  la 
Philofophic  , les  uns  étudient  en  Théologie  pour  fe 
mettre  dans  l'Eglife,  les  autres  en  Droit  pour  fuivre  le 
barreau  -,  8c  les  autres  la  Médecine  , pour  faire  leur 
établiffement  dans  cette  profdTion.  S'il  s'en  trouve 
quelques-uns  , qui  pour  contenter  leurs  peres  & leurs 
meres  forcent  leur  inclination  pour  entrer  dans  le 
commerce  -,  il  cil  certain  qu’il  y en  a peu  qui  réuflîf- 
fent , parce  que,  comme  j’ai  dit  ci-delTùs,  ils  ont  du 
mépns  pour  ccttc  profcfTion  j 8c  d’ailleurs  ils  ont  leur 
clprit  fi  élevé  par  l'étude  de  la  P'hilofophie,  qu'ils  ont 
peine  à s’abaiiter  à faire  quantité  de  chofcs  qu’ils  cfti- 
ment  baffes  £c  abje&ts  -,  à quoi  ils  font  réduits  pen- 
dant leur  apprentiifage  ; 8i  qui  les  rebutent  extrême- 
ment. Outre  cela  , la  Philofophie  leur  donne  une  fi 
bonne  opinion  d'eux-mêmcs,qu'iis  s’eftiment  fculs  ca- 
Tomt  /. 
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pables  de  toutes  chofcs.  Ainfi  ils  méprifenr  leurs  maî- 
tres fif  leurs  camarades  , fc  rendant  par  là  infuppor- 
blés  à tout  le  monde  ; de  forte  que  l'on  a toutes  les 
peines  imaginables  à les  réduire. 

En  croifiémc  lieu  , ils  comraélent  dans  les  Colleges 
des  habitudes  avec  des  jeunes  gens  , qui  en  étant  for- 
tis  , fui  vent  la  profellion  des  armes , dont  la  plupart 
font  libertins  dans  leur  jeundlè  ; ils  continuent  de  les 
fréquenter  > & fe  débauchent  r de  forte  qu’ils  ne  fau» 
roient  demeurer  afHdus  au  magazin , ou  daris  une 
boutique  au  fervicede  leurs  maîtres  -t  & bien  fouvent 
pour  entretenir  leurs  débauches  & leur  libertinage,  ils 
dérobent  : ou  bien  s'ils  font  gens  de  bien  , & qu’ils 
ayent  l'honneur  en  recommandation  , ils  empruntent 
de  l’argent  des  perfonnes  qui  ne  font  autre  chofe  que 
d’en  prêter  à de  jeunes  gens  , quand  ils  favent  qu'ils 
font  de  famille  , ayant  perpétuellement  dans  la  bou- 
che ce  dangereux  proverbe  , qu'un  bon  mariage  payer* 
tout , fans  coniiderer  qu’ils  fe  ruinent  avant  que  d'en- 
trer dans  le  commerce  -,  8c  bien  fouvent  au  bout  de 
trois  du  quatre  ans  , on  les  voit  faire  faillite  , 8c  taire 
perdre  à leurs  créanciers  des  fommes  confidcrablcs  , 
fans  qu'ils  puillcnt  fc  juftiher , ni  rendre  raifon  de  leur 
perte.  Ces  exemples  ne  font  que  trop  fréquens  dans 
toutes  les  bonnes  villes  du  Royaume,  8c  particulière- 
ment à Paris  ; je  crois  que  le  leétcuc  fera  allez  perfua- 
dé  de  ccttc  vérité  8c  11c  trouvera  pas  à redire  , fi  je 
n'en  donne  aucun  exemple  : aufîi  ne  feroit-it  pas  rai- 
fonable  que  je  ditïamallc  plulicurs  particuliers  à qui 
ccs  malheurs  font  arrivés. 

Si  les  pcrcs  8c  les  mcrcs  veulent  bien  faire  réflexion 
fur  ce  que’J’ai  dit  ci-deflus,  j’eftime  qu'ils  n'auront  pas 
de  peine  à concevoir , s'ils  veulent  mettre  leurs  enfans 
dans  le  commerce  , qu’il  eft  très-dangéreux  de  les  en- 
voyer au  college  , &c  très-avantageux  pour  eux  de  fui- 
vre le  chemin  que  je  leur  ai  ci-devant  marqué  : 8c 
c'eft  à mon  avis  le  moyen  de  rendre  les  enfans  habiles 
dans  le  commerce , enforte  qu'ils  puifTent  en  recevoir 
du  contentement. 

Devoir/  & obligation/  de/  enfant. 

Les  enfans  confcrvcront  leurs  biens  ou  l'augmen- 
teront s'ils  font  fldelles  à obferver  les  obligations  fui- 
vantes  , car  le  Prophète  Ezcchicl  allure  de  la  part  de 
Dieu  que  celui  qui  fera  fes  volontés  , trouvera  dequoà 
fubfîftcr  , 8c  dequoi  augmenter  fon  temporel.  Chap. 
ao.  verf.  xi. 

I.  S'ils  ont  toujours  honoré  leurs  peres  & meres,  8C 
s’ils  ont  eu  pour  eux  toute  l'amitié  8c  le  refpeâ  qu'ils 
leur  doivent.  Exod.  xo. 

I I.  Dieu  ne  bénira  pas  leurs  biens,  s'ils  Ont  offenfé, 
menacé  ou  battu  leurs  peres,  ou  leurs  mctcs.Exod.  x 1 . 
Canon,  pcenitent. 

III.  S’ils  les  ont  maudits.  Exod.  x 1 . 

I V.  S'ils  ne  leur  ont  pas  obéi  en  toutes  les  chofcs 
juftes  8c  raifonnables.  Epbef.  6.  ColojJ.  }. 

V.  S'ils  ont  méprifé  leurs  avis  , 8c  s'en  font  moc- 
qués.  Exod.  xi.  Deur.  x. 

V I.  S'ils  ont  délité  leur  mort  pour  avoir  plutôt 
leur  bien.  Exod.  & Dent.  Ritual.  1 645.  circa  4.  pran 
ceptnm. 

VII.  Si  après  leur  mort , ils  ont  fait  exécuter  leur 
teftament  & dernière  volonté  , 8c  particulièrement  à 
l'égard  des  legs  pieux  qu'ils  auraient  fait  & des  refti- 
tutions  qu'ils  auraient  ordonnées  , 8c  autres  chofcs 
femblablcs  : ils  font  excommuniés  par  les  Canons,  s'ils 
y manquent.  Conc.  P'alen.  & Carih.4.  Agat.  4. 

VIII.  S’ils  les  ont  affiliés  dans  leurs  befoins  & né- 
ceflîcés,  en  ayant  le  pouvoir,  x.  x.  q . 4.  c.  inter  cetera . 
S.  Hier,  in  Mat.  cap.  1 5. 

I X.  S’ils  leur  ont  pris  quelque  chofe  à leur  infçû  , 
8c  contre  leur  volonté.  Prov.  x. 
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X.  S'ils  ont  vécu  dans  loilivetc  6c  fans  s'occuper 
dan-,  les  emplois  néccfïaires  à leur  vie  , 6c  conformes 
à leur  état.  Cen.  3.  Etclef.  3 3.  S.  Thom.  1.  x.  q . 1 87. 
art.  3 . w corp. 

Maladies  des  Emiahs, 

Remède  peur  les  vert  det  petits  enfant. 

Il  faut  (aire  fondre  plusieurs  fois  de  l'craim  , 6c  à 
chaque  fois  l'éteindre  en  de  i'eau  de  fontaine  , de  la- 
quelle vous  ferez  boire  ordinairement  aux  enfons. 

Peur  guérir  les  enfant  des  convulfiont. 

Prenez  fiente  de  poule , encore  mieux  de  celle  de 
paon  féche  , partagez  en  deux  chaque  pièce  , & vous 
trouverez  au  milieu  un  petit  endroit  blanc  , que  vous 
retirerez  promptement  avec  la  pointe  d'un  couteau  , 
& le  broyerez  avec  une  partie  de  fucre  Partis  , &c  vous 
en  ferez  une  poudre  , pour  en  donner  une  demi  drag- 
me  dans  les  occafions  , ou  un  peu  plus  dans  du  bouil- 
lon , ou  du  vin  blanc. 

Enfant  muet , ou  qui  ne  peuvent  fe  foùtenir  , étant  âgés 
de  deux  ou  trait  ans. 

Si  on  fc  fert  du  colcothar  , ils  peuvent  être  en  état 
de  courir  les  rues  en  quinze  jours.  P’oyez.  H u 11 1 de 
gerofle  jaune. 

ENFLURE.  Remcdc  pour  faire  défenfler.  Il 
faut  prendre  le  poids  de  fix  grains  de  gomme  gurtc,  la 
mettre  en  poudre , 6c  la  tailler  tremper  avec  de  l’huile 
d’amande  douce  dans  une  cuiller  l'efpace  d'une  heu- 
re , puis  égouter  l'huile  le  plus  qu’on  pourra.  On  doit 
prendre  ce  qui  reliera  le  matin  à jeun  daiy  trois  ou 
quatre  cuillerées  de  vin  blanc,  où  l'on  aura  eu  loin  de 
le  bien  délayer.  Deux  heures  après , on  prendra  un  pe- 
tit bouillon  , & une  heure  après  un  autre  petit  bouil- 
lon. Quatre  jours  après , on  en  reprendra  encore  au- 
tant. 

Enflure  det  flanct  det  chevaux.  On  voit  des  chevaux 
enfles  en  ces  parties  , ou  pour  avoir  mangé  trop  d’or- 
ge , du  mauvais  foin  , ou  quelqu’autrc  chofc  de  mé- 
chant ; 6c  fi  l'on  s'épouvante  quelque^ ns  de  ces  incon- 
veniens  , ce  n'eft  pas  fans  fuict  ; car  fi  l'on  n'y  rcmé- 
dioit  promptement,  le  cheval  feroit  fouveni  en  danger 
de  mourir. 

On  remédie  à ces  fortes  d’enflures  par  une  décoc- 
tion faite  de  mauves  , 6c  de  branche  urflnc  , avec  du 
fon  qu'on  fait  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau.  Cela 
fait  , on  la  pafle  dans  un  linge  , puis  on  y met  infùfec 
du  fel , auquel  on  ajoute  du  miel  & de  l’huile  d'olive, 
ou  de  noix.  Le  tout  mêlé  cnfemble  , on  en  donne  un 
lavement  au  cheval.  Puis  on  prend  un  bâton  dont  on 
frotte  rudement  le  ventre  du  cheval.  Et  de  crainte  que 
venant  trop  tôt  à rendre  fon  lavement , les  matières 
qui  font  au  dedans  & qui  caufent  cette  enflure , n'a- 
yent  pas  eu  le  tems  de  le  détremper  avec  cette  décoc- 
tion pour  fortit  hors  du  ventre  en  mème-tems  , il  faut 
avoir  foin  de  lui  boucher  le  fondement , puis  on  n'ou- 
bliera pas  de  le  prendre  par  le  licol,  pour  le  promener 
pendant  une  demi  heure,  après  quoi  on  lui  taillera 
le  fondement  libre  pour  mieux  vuider  les  cxcrcmcns  , 
ce  qu'il  fera  , 6c  lui  procurera  une  entière  guérifon. 

Enflure  du  bœuf.  Prenez  une  balïinoirc  pleine  de  feu 
6c  bien  chaude  pour  lui  édiauffer  le  vetftre  ; 6c  cette 
maladie  fans  doute  le  feroit  crever  , fi  l'on  n'y  mettoit 
ordre.  Un  infette  avalé  , ou  bien  de  l’herbe  encore 
pleine  de  rofée  , font  lescaufcs  de  ce  défordrc,&  pour 
y remédier , on  prend  une  corne  pcrccc  , qu’ou  lui 
met  trois  ou  quatre  doigts  avant  dans  le  fondement , 
puis  on  le  promené  jufqucs  à ce  qu’il  rende  des  vents  ; 
ou  bien  il  fout  lui  donner  un  lavement  d’une  décoc- 
tion de  mauves  , de  pariétaire,  de  chicorée  fouvage  6c 
de  bettes  : à laquelle  on  ajoute  du  fon  6c  de  l'hui- 
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le  de  noix  , il  guérit  ainlï  de  fon  enflure. 

Enf.ure  du  cou  det  bœufs.  Il  lurvicnt  quelquefois  une 
enflure  au  cou  des  bœufs  , ou  par  contuhon  , ou  par 
un  abfcès  qui  s'y  eft  formé.  Si  c'eil  par  conttilion  , on 
y appliquera  un  cataplâmc  fait  de  miel , de  fain-doux 
& de  (on.  Faites  bouillir  le  tout  dans  du  vin  blanc  •, 
on  laiffera  ce  cataplâmc  pendant  crois  ou  quatre  jours. 
Si  c'eft  par  un  abfccs  , ce  qu’on  connoitra  , lorfque  le 
premier  remède  n'aura  pas  opéré  , il  faudra  prendre 
de  l’onguent  d'alrhca  , de  l’huile  de  laurier  , 6c  du 
beurre  frais , deux  onces  de  chacun.  Le  tout  étant 
battu  à froid  , on  en  frottera  le  cou  du  bœuf  qu'on 
tiendra  enveloppé  de  linge.  Cette  onâion  ne  man- 
quera pas  d'attirer  l'humeur  en  dehors , ce  qui  for- 
me. 1 une  tumeur  qu'on  ouvrira  avec  le  cilèau  , fi-iôt 
qu'on  jugera  à propos  de  le  foire.  Cette  ouverture  ain- 
d laite  , on  aura  foin  tous  les  jours  de  la  panfer  , en  y 
matant  de  la  çacinc  d'ortie , & continuer  jufqu'à  ce 
que  l'abfccs  foit  déchargé  entièrement  de  lès  humeurs 
putrides. 

Enflure  det  pieds  de  bœuf.  Comme  c’eil  l'ordinaire 
des  méchantes  humeurs  de  fe  jstter  toujours  fur  les 
parties  d’en  bas  , fur-tout  lorlqu’cllcs  loin  affligées  ; 
il  feroit  dangereux  qu'une  enflure  au  pié  d’un  boeuf  , 
n'en  attirât  une  trop  granJc  abondante  ,,  fi  par  le  re- 
pos 6c  les  remèdes  on  ne  détournoit  ce  défordre  ; c'eft 
peu  de  chofc  , il  cil  vrai,  qu'une  pareille  er.flure,  mais 
néanmoins  capable  de  cauièr  bien  du  mal , fi  l’on  n'y 
rcmédioit  , en  y appliquant  des  feuilles  de  furcau 
broyées  avec  du  fain-doux  , & enveloppées  d'un  lin- 
ge, ce  cataplâmc  ell  fcul  fuffifant  pour  la  guérir. Fayetc 
Pieds. 

Enflure  det  brebis.  L'enflure  eft  caufée  aux  brebis 
pour  avoir  mangé  des  herbes  qui  leur  font  contraires, 
ou  pour  en  avoir  pris  que  des  betes  venimeufes  au- 
raient infeétées  ; elles  crcvcroictit  fans  doute  , fi  on 
négligeoit  de  les  fécourir.  Cette  enflure  fe  remarque 
aifcincnt , 6c  l’on  reconnoit  qu'elle  eft  dangéreulè 
lorfqu’on  leur  voit  la  bouche  bavante  , & que  cette 
mauvaife  humeur  exhale  par  la  bouche  une  mauvai- 
fe  odeur.  Pour  guérir  les  brebis  de  ce  mal,  on  les  Ali- 
gnera d’abord  lous  la  queue  , en  la  partie  qui  ell  pro- 
che les  folles , après  quoi  on  leur  donnera  â boire  de 
l’urine  d'homme. 

Enflure  qui  furvient  aux  chevret.  Après  que  les  chè- 
vres ont  mis  leurs  chevreaux  au  monde , quelquefois 
à caufc  du  grand  travail  qu’elles  ont  eu  , leurs  matri- 
ces deviennent  enflées  , ou  l’arriere-foix  n’eft  pis  bien 
venu  , ce  qui  leur  caufc  au  dedans  un  terrible  détor- 
dre , li  l’on  n’y  remédie  promptement , en  leur  foifant 
avaler  un  verre  de  bon  vin. 

Enflure  det  cochont.  Dans  la  faifon  des  fruits,  les  co- 
chons en  mangent  louvent  de  pourris  en  fï  grande 
quanriié  , qu'ils  en  deviennent  enflés  , 6C  ccuc  enflure 
leur  deviendrait  dangereufe  , fi  l'on  n'y  apportoit  du 
remède  ; c'eft  pourquoi  on  leur  foit  une  dccoétkm  de 
choux  rouges  qu'on  leur  donne  à boire , ou  bien  on 
leur  donne  de  ces  choux  mêlés  dans  leur  nourriture  » 
6c  ils  défendent  en  peu  de  tems. 

Enflures  det  glandes  du  cou  du  cochon.  Quand  011  s'a- 
percevra qu'un  cochon  a les  glandes  du  cou  enflées , 
on  fe  forvira  du  même  remcdc  que  pour  les  catarrcs. 

Ttfanne  excellente  pour  l’enflure. 

Faites  bouillir  dans  deux  pintes  d'eau  jufqu'à  ré- 
duction de  chopinc  , racines  de  piflènlis , de  chardons 
roulans , de  rofier  fauVage  , d’arrêtc-bccuf , de  cha- 
cune une  poignée.  La  décoélion  étant  palfée,  foites-y 
difloudre  le  poids  de  deux  ccus  de  poudre  de  enflai 
minerai.  La  dofe  cfl  de  deux  verres  que  l’on  doit 
prendre  le  matin  à jeun , juLqu'à  ce  que  l'on  foit 
guéri. 
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ENFONCER.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
de  l'oifeau  qui  fond  fur  fa  proyc  , en  la  pourtant  juf- 
qu'à  la  remue.  L’épervier  vient  d'cufonccr  la  per- 
drix. 

E N G 

ENGELURES.  Ayez  du  foin-doux  de  porc 
mâle , ou  du  gras  d'oifon  , foites-le-  fondre , 8c  mclez- 

Lunc  foffifantc  quantité  d'eau-dc-vie  , puis  remuez 
tout  avec  un  petit  bâton  , jufqu'à  ce  qu’il  foit  re- 
froidi : vous  en  oindrez  le  mal  foir  8c  matin  auprès 
du  feu. 

Engelure  des  pieds.  Remède  fpccifiquc. 
Faites  cuire  dans  un  chaudron  plein  d’eau  , environ 
un  litron  de  châtaignes  : étant  bien  cuites,  écrafcz-cn 
une  vingtaine  dans  l'eau,  8c  mettez-y  vos  pieds,  en  les 
frottant , & y reliez  le. plus  long-tems  qu'il  vous  fera 
portibic.  Voyez.  Pommade. 

ENGOURDISSEMENT  C’eft  un  fenti- 
ment  diminué  ou  fufoendu  pour  un  teins,  il  rtl  quel- 
quefois général , failant  rcllcntir  par  tout  le  corps  des 
picotemens  , tels  que  li  c’ctoit  des  fourmis.  Quelque- 
fois il  n'cft  qu'à  une  partie  , mais  pour  l'ord maire  il 
prend  plus  aux  pieds  qu'aillcurs.  Si  l'engourdi  flement 
arrive  fouvent , il  menace  de  la  convullion  , ou  de  la 
paralyfic  ; & s'il  eft  accompagné  du  vertige  , on  doit 
appréhender  l'apoplexie  , l’épilepfie,  ou  la  létargie. 

Celui  qui  vient  d’un  coup  , ou  d’une  blcflure  , eft 
incurable  -,  il  faudra  apporter  à fa  guérifon  les  mê- 
mes remèdes  qu'à  la  paralyiie.  Que  li  toutefois  il  étoit 
caufé  par  trop  de  fang  , l'on  en  fora  titer  autant  qu'il 
en  fera  befoin  -t  8c  l'on  fo  purgera  avec  ta  carte , le  ca- 
tholicon  double  ou  avec  le  lirop  univctfcl. 

L'engourdirtcment  des  membres  le  fait  quand  ils 
font  preftes  , car  pour  lors  les  elprits  font  empêchés 
de  palier  ; de  foae  qu'on  n'ofe  pas  s'appuyer  fùremcnt 
for  ces  mcmbres-là.  Outre  cela  , on  y font  de  petites 
piquùres  comme  des  fourmis  , lefqucllcs  procèdent  de 
ce  que  les  parties  font  inégalement  affectées  ; car  les 
itupides  tiennent  aux  faines , il  n‘y  a pas  de  meilleur 
remède  que  d’étendre  fort  tout  le  membre  , & le  frot- 
ter , ou  en  prenant  le  pourtc  de  la  cuiflc  qui  foulfre 
avec  la  main  oppofée.  Cardan. 

ENGRAISSER  la  volaille.  On  prendra  indif- 
féremment ou  les  chapons , ou  les  poules  qu’on  veut 
engra illcr  , puis  on  les  enfermera  dans  une  chambre 
où  le  grain  ne  leur  manquera  point , ainli  que  l'eau  -, 
8c  les  meilleurs  de  tous  les  grains  font , foivant  l'cfti- 
mc  qu'on  en  fait , l'orge  & le  froment , comme  ayant 
la  vertu  la  plus  efficace  , avec  un  peu  de  fon  bouilli 
qu'on  leur  donne  de  tems  en  tems. 

Autre  maniéré  d’ engra  iffer  la  volaille. 

Voici  encore  une  autre  maniéré  d’engraifler  la  vo- 
laille , qui  demande  à la  vérité  un  peu  plus  de  foin  ; 
mais  qui  rend  aurti  beaucoup  plus  de  profit , & voici 
quelle  clic  cft.On  prendra  indifféremment  dans  la  baf- 
lc-cour  quelques  volailles  que  ce  foit , ou  chapons,  ou 
poules  -,  8c  avant  que  de  les  mettre  dans  des  épinettes , 
qui  cft  une  maniéré  de  cage  laite  exprès  , où  cette  vo- 
laille cil  fon  à l'étroit , 8c  où  elle  cil  fcparée  l'une  de 
l'autre  ; avant , dis-je , que  de  les  placer  là-dcdaus,on 
leur  plume  la  tête  &c  les  cntrc-cuiifcs  , à caufe  qu’on 
prétend  que  ces  plumes  attirent  à elles  trop  de  fub- 
Jlancc  , & par  confcqucnt  tout  le  corps  n'en  profite 
pas  tant.  Ces  épinettes  qu’on  leur  deftinera  , feront 
pofccs  dans  un  lieu  chaud  & obfcur  , à caufe  que  le 
grand  air  qui  pénètre  au  dedans  de  nous  par  l'organe 
des  yeux  , fubtilife  par  trop  la  fubllancc  qui  venant  à 
fe  difliper  en  partie , ne  profite  qu'à  moitié  dam  le 
corps  où  elle  agit.  Ce  qui  fait  aurti  qu'on  leur 
crevc  les  yeux  > c'en  que  plus  ils  feroient  dans  le  raotf- 
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vcmenr  , plus  la  fubllancc  de  la  viande  qu’ils  pren- 
droient  , le  converriroit  en  excremcns  , plutôt  qu  en 
bonne  nouiriture.  Le  mouvement  étant  une  des  prin- 
cipales caulcs  «le  la  digeilion. 

Enfin,  pour  toutes  ces  raifons  dont  je  viens  de  dotv- 
ner  des  éclairci rtemens , cette  efpccc  de  cage  , ou  ces 
épinettes  étant  ainli  en  place,  on  y renferma  a les  cha- 
pons, ou  les  poules  qu'on  louhaircra  engrairter. 

Aliment  pour  engraiffer  la  volaille. 

Cette  pratique  obfcrvéc  , il  faut  avoir  de  la  farine 
de  millet , d'orge  , ou  d'avoine , dont  on  leur  compofe 
une  pâte  qu'on  fait  avaler  par  morceaux  , on  prend 
ce  foin  deux  ou  trois  fois  le  jour  ; dans  le  commen- 
cement , on  ne  leur  en  donne  que  peu,  à caufc  que  ces 
animaux  ne  font  pas  faits  à cette  nourriture  , 8c  de 
jour  en  jour  on  leur  en  fait  prendre  de  plus  en  plus  , 
jufques  à ce  qu’ils  y foient  entièrement  accoutumés  , 
apres  cela  on  les  obligera  d'en  avaler  autant  qu'ils  en 
peuvent  prendre. 

Lorfqu'on  voudra  les  remplir  de  cette  pâte  , on  ne 
manquera  poinr  d'abord  de  leur  manier  le  gofîer , afin 
que  li  on  le  trouve  entièrement  vuide  , on  ne  craigne 
point  de  leur  en  donner  à manger  ; au  lieu  que  li  l'on 
s'appercevoit  que  la  digeilion  des  viandes  ne  hit  pas 
encore  faite  , on  attendra  à les  nourrir  jufqu’à  ce  que 
la  nature  ait  fait  Ion  opération.  Alfurémcnt  ce  feroie 
perdre  fon  tems , cette  trop  grande  abondance  de 
nourriture  prife  coup  fur  coup  , étouffant  la  cha- 
leur naturelle  >.  qui  n'étant  ni  allez  abondante , ni 
allez  force  pour  cuire  cet  aliment , ne  fc  tourne  qu’en 
crudités , au  lieu  de  fe  convertir  en  bonne'  nourri- 
ture. 

Qu'on  obferve  que  toutes  le  fois  qu'on  fera  pren- 
dre de  cette  pâte  à ces  animaux  il  fout  auparavant  en 
tremper  les  morceaux  dans  de  l’eau, afin  que  cela  leur 
ferve  de  mangcaillc  &:  de  boifian,  car  on  ne  leur  don- 
ne point  à boire. 

On  peur  encore , li  l'on  veut , de  crainte  de  la  ver- 
mine , les  plumer  jufques  fous  les  ailes , afin  que  leur 
fiente  ne  puillc  s'y  attacher  , Üç  pour  nettoyer  plus  fa- 
cilement le  petit  cfpace  qu'tls  occupent  dans  les  epi- 
nettes  , on  les  en  oie  pour  un  peu  de  tems  : alors  il 
fout  les  laitier  promener , & pendant  ce  tems , ils 
s'épluchent  avec  leur  bcc  , de  ce  qu'ils  peuvent  fen- 
tir  les  incommoder  : ce  petit  foin  leur  cft  tres-agréa- 

Encraisser  les  canards  & toutes  fortes  de 
bêtes.  Voyez  le  mot  particulier  de  chaque  animal , 2c 
celui  de  Volaille. 

Engraisser  les  bêtes  à corne  , & chevaux. 
Voyez  jonc  marin , ou  autrement  fain-foin  d'Efpa- 
£nc.  Voyez  aurti  brebis  Flandrines.  Voyez  encore  le 
mot  , abondance  de  blé , 8:  particulièrement  celui  de 
Bétail. 

Engraisser  les  terres  ftérilcs 8c  beaucoup 
pierreufes.  Voyez  le  mot  Lupin. 

E N L 

ENLARMER.  On  dit  Enl  armer  un  filet.  C’cft 
ud  terme  dont  fe  fervent  ceux  qui  font  des  filets  pro- 
pres pour  la  pêche  , ou  pour  la  chalfe,&  ce  n’eft  autre 
chôfo  que  foire  comme  de  grandes  mailles  à côté  du 
filet  avec  de  la  fifccllc. 

ENLUMINURE.  Eftampc  embellie  avec  des 
couleurs  à gomme.  Les  couleurs  dont  on  le  fort  pour 
enluminer  , fe  réduifenc  à celles-ci  : le  vermillon  , l'a-* 
zur  fin  , la  cendre  fine  , la  laque  de  Venife  , le  blanc 
de  plomb , la  cendre  verte  , le  jul  de  grain  , le  machi- 
cot  blanc  , le  machicot  doré  , le  biftre  , ou  le  noir  de 
cheminée  préparé  , le  noir  à noircir  , le  verd  calciné  » 
le  brun  rouge  , l'ocre  de  roui,  la  terre  d'ombre,  l’ocre 
Ttt  iij 
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jaune  , l’inde,  fit  la  tcnc  de  Cologne.  Toutes  les  cou- 
leurs Ce  broyenc  à l'eau  de  gomme  , excepté  le  verd 
calciné , qu’il  faut  broyer  au  vinaigre  gomme. 

Pour  les  carnations , il  faut  mêler  du  blanc  & du 
vermillon.  Pour  les  lèvres,  on  mêle  la  lacque  avec  le 
vermillon  ; & pour  ombrer  , on  mêle  du  blanc  Se  du 
vermillon,  avec  beaucoup  de  terre  d'ombre.  Pour  les 
cheveux  blancs , un  peu  de  terre  d’ombre  , avec  beau- 
coup de  blanc  ; pour  les  roux  , du  brun  rouge  , avec 
de  l'ocre  jaune  ; pour  les  ombres  , de  la  lacque  avec 
du  biftre. 

Pour  les  habillemens  on  enlumine  le  drap  blanc 
de  la  terre  d'ombre  mêlée  avec  du  blanc  , fie  pour  les 
ombres , il  faut  du  noir  & de  la  rerre  d'ombre.  Pour 
le  rouge  , on  le  lért  de  vermillon  pour  les  jours  des 
plis  ; pour  les  ombres  obfcurcs  , de  la  lacque  fur  le 
vermillon  ; Se  pour  les  claires  , du  vermillon  mêlé 
avec  la  lacque.  Les  étoffes  s'enluminent  avec  le  blanc 
de  plomb  , Se  les  ombres  , avec  du  noir  & du  blanc. 
Enfin  on  rcprcfcntc  le  linge  avec  du  blanc  de  plomb 
Se  un  peu  de  bleu. 

Pour  cc  qui  cft  du  mélange  des  couleurs  , on  mêle 
la  lacque  avec  l’indc  pour  le  viqjet  le  plus  ombré  i 
pour  celui  qui  doit  l’être  moins , on  mêle  le  bleu 
avec  la  lacque  ; Se  pour  les  jours  , on  mêle  le  bleu  & 
le  blanc  avec  la  lacque. 

Pour  les  jours  clairs  du  bleu  , on  le  fait  plus  clair  ; 
pour  les  ombres,  plus  chargé  j & pour  le  plus  obfcur, 
on  le  mêle  avec  l'indie. 

Les  joues  de  jaune  fc  font  avec  le  machicot  blanc  -, 
les  ombres , avec  la  terre  d’ombre  & le  machicot  ; & 
les  ombres  les  plus  obfcurcs,  avec  la  feule  terre  d’om- 
bre. 

Les  jours  du  jaune  doré  , fe  peignent  avec  le  ma- 
chicot doré  i les  ombres  avec  la  mine  de  plomb  , mê- 
lée parmi  le  machicot  ; les  ombres  plus  obfcurcs  , avec 
Un  peu  d’ocrc  de  roui , un  peu  de  lacque  , Se  très-peu 
de  mine  de  plomb  ; & les  plus  foncées , avec  la  lacque 
Cc  la  terre  de  Cologne. 

Les  jours  de  l’orangé,  fe  font  avec  la  feule  mine  de 
plomb  ; Se  pour  les  ombres  , on  y ajoute  la  lacque. 
Cette  demicre  couleur  s'employc  très-claire  pour  les 
jours  des  draperies , & plus  cpuilfc  pour  les  ombres. 

Il  y a deux  fortes  de  verd.  L'un  fc  fait  avec  du 
verd  calciné,  & du  jul  de  graine  mclc  du  calciné. 
Pour  le  mieux  ombrer  , on  y mêle  de  l'indie. 

L’autre  fe  fait  avec  le  bleu  fit  le  machicot , & pour 
le  mieux  ombrer  , on  mêle  plus  de  bleu. 

Pour  les  arbres  , on  (c  fert  de  la  terre  d’ombre 
avec  un  peu  de  verd.  Les  terrifies  fe  font  de  la  mê- 
me maniéré  j Se  s'il  y a de  la  verdure,  on  mêle  le  verd 
calciné  avec  le  jul  de  graine. 

On  peint  les  murs  des  maifons , & les  pierres  ave^ 
du  blanc , fie  les  ombres  fc  font  avec  le  jaune  Se  le 
noir. 

Le  ciel  & les  montagnes  fc  font  avec  du  bleu  ; au- 
près des  montagnes  , on  met  du  jaune  , Se  en  appro- 
chant du  bleu.  On  adoucit  avec  la  lacque  Se.  le  bleu 
mêlés  cnfcmble.  Les  nuées  fc  font  avec  le  violet  ; & fi 
clics  font  obfcurcs  , on  fc  fert  de  la  lacque , Se  de  l'in- 
dic  mêlées  cnfcmble.  Enfin,  on  peint  les  lointains  avec 
le  verd  Ce  le  bleu. 

E N R 

ENRICHIR.  Le  fàint  Efprit  nous  apprend 
, trois  moyens  pour  enrichir  une  famille  , Se  nous  dé- 
trompe d'urn.  erreur  commune  dans  le  monde  , qui 
perfuade  à plulicurs  qu’ils  s'enrichiront  par  le  crime. 
Prov.  1 4.  v.  2 1.  CT  a J.  Errant  yui  opérant  ht  rnjlum  , 
tmfericordim  GT  veritas  préparant  botta  , in  omnt  opéré 
«rit  abundantia.  Ceux  qui  font  le  mal,  fc  trompent  s’ils 
croyent  réuiTir  par  «ace  voyc  , il  n'y  a point  d'au- 
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rres  moyens  pour  s'enrichir  que  les  trois  fuivans  : 

I o.  L'aumône  , mifericordia.  z°.  La  vérité  , verttat. 
; . Le  travail  ; irt  tmm  opéré  ertt  abandonna  , ainfî 
c’cft  un  erreur  groffiere  de  s'imaginer  qu'on  reuffita 
en  s'abandonnant  à l'impureté  , qu'on  gagnera  du 
bien  par  eette  voyc  , qu'on  époufera  un  riche  parti  , 
puifquc  Dieu  ne  bénira  pas  de  pareils  deffèins,  & que 
ces  maifons  ne  manqueront  point  de  tomber.  Dieu  ne 
bénit  que  ceux  qui  le  fervent.  £«/.  r.  1 9.  Tmenti  Do- 
mina»* benè  ertt  ; omnem  dernurn  tlltus  imptebù  ; Dieu 
comblera  de  fes  bénédi&ions  ceux  qui  le  craignent,  fie 
il  remplira  leur  maifon  de  toute  forte  de  biens.  L'in- 
jjuftice  , Se  les  autres  aimes  n'cnrichiffenr  jamais  per- 
le n ne  ; au  contraire  , ces  défordres  font  périr  les  mai- 
fons les  mieux  établies.  U tf  y a que  le  foulagcmenc 
des  pauvres  , l'obfervance  des  commandemens  de 
Dieu  , la  fidelité  au  travail , chacun  félon  fon  état  , 
qui  cnrichiflcnt  Se  affernrirfënt  les  familles.  Le  crime 
étant  toujours  la  caufe  de  leur  ruine.  Prov.  cbap.  1 4. 
verf.  j4.  Miferotfacit  populo/  peccatum.  Le  pechc  rend 
mifcrables  les  peuples. 

Voyez.  le  mot  Education. 

l'oyez.  B l t , Se  multiplication  de  grains. 

Voyez,  les  mots  Fleurs  , Fruits  , fie  parcourez  la 
table  , le  mot  de  Vôtre  état  fie  condition,  marchand  , 
artifan  , fiée. 

ENROUEMENT.  Ccft  une  difficulté  de 
parler  , qui  eft  caufée  par  quelque  fluxion. 

Remede  contre  l’ enrouement. 

Prenez  du  pouliot , faites-lc  cuire  dans  l'eau  , fie 
le  foir  avant  que  de  vous  mettre  au  lit,  vous  prendrez 
une  écucllcc  de  cette  eau  un  peu  chaude  avec  un  peu 
de  fucrc.  Vous  n'aurez  pas  réitéré  ce  remède  trois  ou 
quatre  fois  , que  vous  aurez  la  voix  auili  claire  qu'au- 
paravanr. 

Antre.  Donnez  trois  jours  de  fuite  un  gros  d'yeux 
d’écrcvifïès. 

Attire.  Le  baume  de  fouphre  y cft  bon. 

Autre.  La  décoÛion  d'eretimon  avec  des  raifins  de 
paflc  : c'cft  le  plus  excellent  de  tous  les  remèdes. 

Autre.  Prenez  un  grand  verre  d'eau , avec  deux 
cuillerées  de  verjus  , Se  demi  cuillerée  de  fucrc. 

E N T 

ENTES.  Compoftrion  d'une  cire  qui  fert  à cou- 
vrir les  entes  des  arbres.  Pour  la  faire  , vous  prendrez 
une  demi  livre  de  cire  neuve,  autant  de  poix  de  Bour- 
gogne, Se  deux  onces  de  thérebentine  commune  j vous 
ferez  fondre  le  tout  cnfcmble  dans  un  pot  neuf  de  ter- 
re , qui  foit  verniffe  , en  les  remuant  fouvent  ; vous 
laifferrz  refroidir  cette  compolition  au  moins  douze 
heures  , puis  vous  la  romprez  par  morceaux  , en  la  te- 
nant dans  l'eau  tiede  l'efpacc  d'une  demi  heure  , la 
maniant  & dérompant  entièrement , pour  êfre  plus  fa- 
cile i appliquer.  Vous  pourrez  aufti  trempa  dans  cet- 
te compolition  de  la  toile,que  vous  couperez  en  forme 
d'emplâtres  propres  à la  piaye  de  vos  arbres  , fie  cela 
vous  épargnera  beaucoup  de  cette  compolition  , d'au- 
tant qu'il  11'y  en  entrera  pas  tant  qu'en  morceaux. 
Vous  vous  fèrvirez  aufti  de  cette  toile  pour  couvrir  la 
fente  de  vos  arbres  , qui  refte  entre  les  deux  greffes  , 
pour  la  préferver  de  l’eau  , fie  vous  en  envelopperez 
aufti  la  poupée  avant  que  de  mettre  la  tare  fie  le  foin. 
Par  cc  moyen  vous  ferez  aflüré  que  l’eau  ne  pourra 
nuire  à vôtre  greffe. 

ENTER.  Terme  de  Fauconnerie.  C’eft  joindre 
une  penne  qu’on  gardoit , à celle  d'un  oifeau  qui  eft 
rompue,  froillèc  ou  al  ber  née. 

Pour  faire  profiter  let  eutet. 

II  faut  les  arrofêr  de  lavures  d’écuelles.  Cela  les  fait 
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avancer  extraordinairement  3c  empêche  que  le  fruit 
ue  foit  pierreux  , principalement  les  poires  de  bon 
chrétien.  Voyez.  Griffe. 

Pntïs. Voyez.  Moquette*. 

ENTÉES.  Terme  de  challc.  Ce  font  des  fumées 
de  cerf  ou  de  biche , dont  deux  n'en  font  qu'une , 3c 
qui  fc  peuveut  féparcr  fans  fe  rompre. 

E N T O I S E R.  C’cft  un  mot  qui  fe  dit  des  cho* 
fis  qui  fe  vendent  & s'aclietent  A la  toile  ; de  force 
qu’on  les  met  dans  des  tas  d’une  figure  quarré,  pour 
pouvoir  être  toi  iccs  , ainli  on  dit  : entoifer  du  fumier  , 
de  la  pierre  f <ÿir, 

ENTORSE.  C’eft  un  mal  qu'on  s’eft  fait  prin- 
cipalement au  pié , ou  à quclqu'aucrc  membre  , par 
une  adlion  violente. 

Remede  contre  les  entarfes. 

Mêlez  de  la  cendre  avec  du  vinaigre  , ajoûtez-y 
un  peu  de  fêl,&  cuifcx-le  A confiftancc  de  caupLimc-, 
appliqucz-le  , 3c  changez- le  deux  fois  le  jour , gar- 
dez le  lit. 

Autre.  Aullî-tôt  que  vous  vous  fêtez  donné  une 
entorfe  > plongez  vôtre  pié  dans  un  feau  plein  d'eau 
fntichcmcm  tirée  , 8c  reftez-y  le  plus  long-tcms  que 
vous  pourrez. 

Autre.  Prenez  du  fon  de  pur  froment , bien  féparc 
de  fa  farine,  faites-le  bouillir  dans  deux  tiers  d'eau  , 
& un  tiers  de  vinaigre , & raclez  bien  jufqu'A  confil- 
tancc  de  bouillie,  que  vous  appliquerez  en  cataplâme 
furlentorfc. 

Autre.  Faites  bouillir  deux  bonnes  poignées  de  ro- 
fes  de  provins  fcchcs  , dans  deux  chopines  de  gros 
vin  rouge , bafflnez  chaudement  la  partie  affligée 
avec  la  décodion  , 6c  matez  les  rofes  dédits , en 
fprmc  de  cacaplâme. 

Autre.  Faites  cuite  fous  la  cendre,  dans  une  feuille 
de  papier  , ou  de  chou  , le  blanc  3c  le  verd  de  quel- 
ques porreaux,  qu’il  ne  faudra  pas  couper^nais  plier 
& rouler  comme  une  cfpcce  de  boule  -,  quand  elle  fera 
cuicc  , vous  en  ôterez  ce  qui  fera  brûlé,  3c  vous  met* 
crez  le  refte  fur  l'cntorlc  , ayant  foin  de  la  bien  enve- 
lopper  avec  du  linge.  Ce  remede  eft  éprouvé. 

Remede  pour  les  entorfet  des  chevaux. 

Audi- tôt  qu’un  cheval  s'efl  donné  une  entorfe  , il 
faut  y remédier  chaudemcnt/au  bien  un  cheval  court 
grand  nique  d'être  eftropié  dans  la  fuite.  Les  chemins 
trop  rudes  & trop  raboteux,  les  ornières  fpnt  fouvent 
les  endroits  où  ils  amaflène  ces  fortes  de  diflocations, 
qui  ne  font  autre  chofc  , que  lorfquc  le  boulet  fe 
tourne  A côté  avec  violence.  Lorfquc  quelque  cheval 
\c  donne  une  entorfe  aux  jambes  de  derrière , on  le 
guérit  avec  bien  moins  de  facilité,  que  lorfquc  cet  in- 
convénient loi  arrive  en  celles  de  devant. 

Le  remede  qu'on  peut  apporter  promptement  aux 
diflocations,  c’efl  de  prendre  gros  comme  un  œuf  de 
couperolê  , qu'on  fait  infufer  à froid  dans  une  pinte 
d'eau , dam  laquelle  on  fait  tremper  un  linge  plié  en 
forme  de  comprellc  , dont  on  entoure  le  boulet , & 
qu’on  lie  avec  uncenveloppc  qu'on  ma  defïus.le  tout 
appliqué  froidement.  Cette  opération  fe  réitère  de  fix 
heures  en  fix  heures  , 5c  l'on  continue  jufques  à ce 
que  le  mal  foit  guéri.  Deux  jours  fuffirout  pour  par- 
venir à cette  guérifon  , fi  l'on  n’a  point  tardé  à y 
apporter  remede. 

ENTRÉE  de  table.  Voyez.  C u 1 s nt  t. 

ENTREMETS.  Voyez.  Cuisine. 

ENTREVOUX.  Voyez.  Bois. 

E N U 

ENULE  CAMPANEm  aunée  , - eu  latin 
enula  campa/ta  , ou  htllenium. 
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Defcription. 

Cette  plante  eft  une  cfpcce  d'aller.  Les  feuilles  qui 
fortent  de  fa  racine  , font  de  couleur  verte, piles  par 
deffiis,  blanches  en  defibus  , attachées  à des  queues 
courtes , 8c  crénelées  ai  leurs  bords  , elles  rampent 
par  terre.  Ses  tiges  qui  fortent  du  milieu  de  ces  feuil- 
les, font  droites,  rougeâtres  & armées  de  petits  poils; 
etles  s'élèvent  A la  hauteur  de  quatre  à cinq  pieds,  & 
pouffent  des  rameaux  garnis  de  feuilles  fans  queue. 
Scs  fleurs  (une  un  peu  odorantes , jaunes , radiées  6C 
compofccs  chacune  d'un  amas  de  fleurons,  environ- 
nés d'une  couronne  formée  par  des  demi  fleurons, el- 
les naillcnt  aux  fommets  des  tiges  3c  des  rameaux.Ses 
fcmcnccs  font  oblongues,  lurmontées  d'une  aigrette, 
3c  renfermées  dans  des  têtes  qui  fucccdcnt  â la  fleur. 
Sa  racine  dl  charnue , d'une  odeur  forte  , d'un  goüc 
amer , d'une  couleur  obfcurc  en  dedans , 3c  blanche 
en  dehors. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  montagnes , dans  les 
prés , dans  [es  lieux  gras  3c  ombrageux. 

Propriétés. 

La  racine  d'aunée  eft  ludorifique,  atténuante,  vul- 
néraire & déteriive.  On  l'employé  allez  fouvent  en 
Médecine.  Elle  eil  bonne  contre  l'aftmc  , contre  la 
inorfurc  de  ferpens , & contre  les  ulcères  des  pou- 
mons. Enfin , elle  ell  propre  pour  fortifier  l'eflornac , 
& aider  à la  digeftion.  On  l'employe  encore  dans  la 
gratclle. 

EPA 

‘ EPAISSISSANTES.  Voyez.  Plantes. 

EPAULE  de  mouton.  Voyez.  C u t s 1 n K , ou 
Mouton. 

épaulées,  voyez,  maison. 

EPE 

E PEA  U TR  E.  Voyez.  Bt  L 

E P É E.  Toile  qui  reftjtc  à Pépie.  Mettez  en  double 
une  toile  neuve  bien  forte  ;enduifcz-la  de  colle  de 
poillbndiflbute  en  eau  commune  , 3c  faites  la  fécher 
fur  un  ais.  Enfuicc , faites  fondre  cnfemblc  une  on- 
ce de  thérébemine  , deux  onces  de  cire  jaune,  au- 
tant de  maflic , 3c  autant  de  rétine  , mêlez  bien  le 
tout , en  remuant , 8c  trempez  vôtre  toile  dans  ce 
mélange  , enforte  qu’elle  en  foie  entièrement  imbi- 
bée. 

E P E R L A N.  Petit  poifîbn  de  mer,  qui  eft  d'un 
bon  goût.  Pour  faite  frire  l'éperlan,  il  faut  l'écailler , 
le  vuider  , Sc  le  mettre  marina  avec  fcl , poivre,  vi- 
naigre , ciboule  & laurier  ; 3c  jqjrês  l 'avou  bien  cfîii- 
yé  , & enfuite  faupoudré  de  farine  , on  le  fait  frire  , 
6c ,on  le  fert  chaudement  avecdupcriîl  frit  à l'or- 
dinaire. 

On  fait  auffi  des  ragoûts  d'éperlans  ; le  plus  ordi- 
naire eft  de  les  faire  cuire  dans  le  vin  blanc, avec  fcl, 
poivre  , mufeade  , un  morceau  de  citron  verd,  & un 
peu  de  beurre  ; pour  liaifon  , on  ajoûte  un  peu  de  fa- 
rine frite  , Oc  l'on  fert  chaudement  avec  des  câpres. 

E P I 

EPICE.  Maniéré  défaire  l'épice  douce  des  PariJJiers. 

Prenez  deux  onces  de  gingembre,  une  once  de  poi- 
vre battu  en  poudre , mcttcz-lcs  cnfemblc , ajoûtez-y 
•des  doux  de  gérofle  battus,  de  la  mufeade  râpée  bien 
mcnu,&  de  la  candie  bartue,  de  chacun  une  once  ou 
environ  , pour  une  livre  de  poivre  , pluj  ou  moins , 
comme  il  vous  plaira  , 3c  confervez  toutes  ces  chofc» 
mêlées  cnfemblc  dans  une  boete. 
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R<  marquez  qu'on  peut  garder  lèparément  quelque 
forte  «l'épice  dans  des  petites  bourfes  de  cuir,  ou  dans 
une  bocte  divilec  en  pluficurs  tiroirs. 

Remarquez  aullî  qu’il  y a plulieurs  perfonnes  qui 
n'employcnt  que  du  poivre  feul  au  lieu  des  aurres 
épices,  quoiatte  l'épice  compofcc  (bit  plus  douce  que 
le  poivre  fcul. 

Antre  maniéré  défaire  de  l'épice  douce  pour  la  patijferie. 

Faites  fcchcr  du  (cl , puis  vous  le  mettrez  ai  pou- 
dre , & vous  en  mettrez  autant  pelant  qu’il  y au- 
ra d’épice  , gardez-la  dans  un  lieu  qui  ne  foit  pas 
humide. 

E P 1 C I A S.  rayez  dans  le  lieu  où  l’on  parle  des 
Graines,  vous  y trouverez  la  metode  de  lêmer 
les  graines  d’Epicias. 

EPI-DEAU.  en  latin  potamogeton. 

Defcription. 

C’eft  une  plante  aquatique  dont  les  tiges  font 
longues  , nouées  8c  rameufes.  Les  feuilles  /ont  lon- 
gues & étroites  comme  celle  de  gramen , lorfqu'clles 
font  dans  l'eau  -,  mais  quand  clics  (ont  parvenues  au 
deflus , elles  nagent  fur  la  fuperficie  , & deviennent 
aufli  larges  que  celles  du  plantain  ; fes  fleurs  font 
des  épis  a quatre  feuilles  difpofées  en  croix  , de  cou- 
leur rougeâtre  , ou  purpurine  , fouccnucs  par  des  pé- 
dicules qui  forrent  du  milieu  des  feuilles.  A ces  fleurs 
fuccedc  une  manière  de  tête  , qui  contient  quatre  fc- 
mencesoblongues,rougoâtres&  remplies  d'une  moel- 
le blanche. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  ctangs , 8c  dans  les  ma- 
rais ; clic  fleurit  en  Mai. 

Propriété s. 

L'épi-d’cau  eft  aftringent  & réfrigérant.  Il  eft  fort 
bon  aux  démangeaisons  , 8c  aux  ulcères  corrofifs  & 
invétérés  ; comme  à’  toutes  fortes  d'inflammations , 
& ércfipeles.  Les  feuilles  cuites  dans  la  poclc  avec  de 
l’huile  d'olive  & du  vinaigre  , & puis  rendues  tie- 
des  dans  du  lait , appaiiènt  les  grandes  douleurs  de 
la  goûte. 

EPIERRER.  C'eft  un  terme  qui  (c  dit  d'une 
terre  , de  laquelle  on  ôte  une  petite  quantité  «le  peti- 
tes pierres  ou  cailloux  qui  s y rrouvent.  Ainfi  on  dit  : 
il  faudrait  èpierrer  cette  terre  , ce  qui  fe  fait  ou  avec 
une  claye  , ou  Amplement  avec  un  raceau , &c. 

EPILEPSIE,  dite  mal-caduc , ou  mal  de  fâint 
Jean.  C’eft  une  convulfion  caufée  par  une  humeur 
crallc , vifqucule  & froide  ; contenue  au  premier 
ventricule  du  cerveau  , 8c  quelquefois  dans  tous  les 
autres  , qui  blelJè  l’entendement  8c  les  lêns , laquelle 
le  manilcftepar  le  mflycn  des  nerfs  répandus  par  tou- 
tes les  parties  du  corps.  Elle  n'cft  pas  continuelle  , 
mais  clic  revient  de  tems  en  tems. 

Cette  maladie  fe  peut  guérir  jufqu’â  l'âge  de  vingt- 
cinq  ans  ; après  cet  âge  , il  eft  très-rare  & très-diffi- 
cile d’en  procurer  la  guérifon  ; mais  elle  peur  être 
beaucoup  foulagcc.  Les  remèdes  dont  nous  parle- 
rons dans  cet  article  , font  fort  bons  pour  ces  deux 
intentions. 

L'épilepfie  eft  plus  commune  aux  enfans  , â rai  (on 
de  la  délicateflc  des  nerfs,qu'à  ceux  qui  font  d’un  âge 
avancé , fi  l'on  ne  guérit  pas  les  garçons  avant  vingt- 
cinq  ans  , les  filles  avant  leurs  ordinaires,  8c  les  fem- 
mes après  leur  première  couchc,l ‘on  eft  afluré  que  cet- 
te maladie  les  accompagnera  ju (qu'au  tombcau.L'on’ 
peut  encore  l'appcller  maladie  aigue , quoiqu'elle  (bit 
fans  fièvre.  Celle  qui  prend  dans  la  nouvelle  lune,  eft 
beaucoup  plus  humide  que  froide  -,  au  défaut,  bcau- 
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coup  plus  froide  qu'humide.  Elle  a fa  fource  , ou  au 
cerveau  , & c'eft  la  plus  mauvaile,  ou  â l'cftomac,  ou 
dans  les  parties  les  plus  éloignées  du  corps. 

L'épilêpfic  qui  vient  du  cerveau  , fe  fait  connoître 
â une  pelant eur  & à une  grande  douleur  dctête,à  une 
vue  trouble,  à l'ouic  & à l’odorat  blelTés , à un  vifage 
palc,«t  des  longes  fâcheux  & à une  chute  fi  fubitc  que 
l’on  ne  s'en  apperçoit  jamais. 

Quand  elle  vient  de  l’eftomac  , on  fent  un  peu 
avant  que  de  tomber,  une  pcfantcur  dans  tout  le  ven- 
tricule avec  des  picorcmens  accompagnés  d'un  appc»- 
tit  dévorant.  L'accès  étant  pioche, on  le  teconnoît  par 
les  lignes  fuivans,  qui  (ont  la  défaillance  & les  maux 
de  cœur  avec  vomillcmeiu  bilieux-  ou  pituiteux. 

Quand  elle  arrive  par  un  vice  caché  aux  extrémités 
du  corps  ou  à la  matrice , principalement  aux  femmes 
nouvellement  accouchées  , clics  (entent  un  frillbn 
s'élever  à peu  près  dans  l'endroit  d’où  vient  le  mal , 
tjui  fc  porte  peu  à peu  à la  tête.  On  arrêteroit  peut- 
ccre  cet  accès  , fi  d'abord  on  fai  foit  une  forte  ligatu- 
re autour  de  la  partie , où  la  vapeur  prend  fa  fource. 
Elle  clt  plus  ordinaire  au  commencement  du  prin- 
tems , que  dans  les  autres  faifons,  la  fièvre  quarte  ar- 
rivant à un  épileptique  , le  foulage  beaucoup. 

Ce  qui  caulè  en  partie  ccttc  maladie  & â quoi  ceux 
qui  ont  des  enfans  , ou  ceux  à qui  on  a donné  la  di- 
rection , doivent  prendre  garde  , c’eft  de  les  détour- 
ner du  grand  bruit , 8c  «l'empêcher  que  l'on  ne  leur 
fade  peur  , qü'on  ne  leur  donne  des  coups  â la  tête  , 
qu’ils  rie  (entent  de  fortes  odeurs  , fur-tout  celle  d’a- 
che  ou  de  celeri , ou  qu’ils  ne  prennent  de  mauvaife 
nourriture. 

Remèdes  divers  contre  P épilepfie  pour  les  différent  âges. 

I.  Aux  enfans  qui  feront  attaqués  de  cette  mala- 
die, on  commencera  à leur  donner  une  nourrice  bien 
faine  , un  lait  de  fix  à fept  mois  , une  bouillie  fort 
claire , dans  laquelle  011  mêlera  une  pincée  de  thim,  • 
8c  de  marjolaine  en  poudre.  On  leur  mettra  fur  la 
tête  un  petit  emplâtre  de  thériaque, que  l’on  renouvel- 
lera de  huit  jours  ai  huit  jours.  On  leur  fera  femir  à 
tour  moment  quelque  douce  8c  agréable  odeur.  Leur 
boire  ordinaire  lcra  aromatife  & adouci  d’un  peu  de 
candie , d'auis , de  coriandre,  8c  de  fucrc  ; une  fois 
la  fcmainc  on  mêlera  dans  leur  bouillon  douze  ou 
quinze  grains  de  rhubarbe  en  poudre  , ou  bien  on  la 
leur  fera  prendre  dans  un  œuf,  ou  dans  un  potage. 

1 I.  A l'égard  de  ceux  qui  auront  fepe  ans  paftps  , 
fi  aux  premiers  accès,  on  leur  tire  du  fane  , ils  ne  re- 
tomberont plus  dans  l'épilêpfic  , finon  on  les  venrou- 
fera  entre  les  deux  épaules , ou  on  leur  fera  un  cau- 
tère. 

III.  Pour  les  en  guérir  infailliblement , on  fera 
difloudre  vingt  grains  de  Ici  de  corail,avec  autant  de 
fcl  de  perle  dans  une  cuillerée  de  candie  , on  conti- 
nuera ce  breuvage  un  mois  entier  le  matin  à jeun. 

I V.  Ceux  qui  ne  feront  pas  allez  riches  , dilTou- 
dront  dans  un  peu  de  vin , un  demi  gtos  de  théria- 
que le  foir  & le  matin , ou  bien  ulcront  pendant 
quarante  jours  d'un  tel  flrop. 

Sirop  contre  l'épilêpfic. 

Prenez  une  livre  de  lue  de  tabac  bien  verd  avec 
i.  livres  de  fucrc  , faites-le  cuire  en  firop,  la  prife  eft 
d'une  once  pour  les  petits  enfans  , & pour  les  autres 
de  deux  ou  trois  onces  , â proportion  de  leur  âge.  Il 
faudra  avant  que  d'en  ufer,  purger  les  derniers  avec 
deux  dragmes  de  fèné,  une  demi-dragme  d'agaric  8c 
de  candie  , avec  une  pincée  d’anis  infufes  dans  une 
décoélion  de  betoine , de  pulegium  , de  méliflè , 
d'hiftbpc  & de  fauge , 8c  y ajouter  ou  une  once  de 
manne  , ou  autant  de  firop  de  pommes  compofe , 

ou 
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ou  de  fleurs  de  pêcher , avec  un  grain  ou  deux  de 
caftor. 

V.  Le  plus  fouverain  d'entre  tous  les  rcmedes  > 
c’eft  d'éternuer.  Pour  cet  effet  l’on  utera  de  la  poudre 
d'ariftoloche  longue  , de  la  (auge  , de  la  bccoinc  , de 
Pitnpcratoire  , du  gui  de  chêne , d’aunée , d’agaric  , 
d'anis  , ou  de  fenouil  -,  on  peut  encore  tirer  par  ic  nés 
de  la  dccô&ion  de  mouton  à fleur  rouge  > ou  de  celle 
de  la  petite  centaurée. 

V I.  Les  jeunes'  filles  fc  feront  (signer  du  bras , Sc 
enfuite  du  pie  , fi  clics  font  dans  le  tems  d’avoir  leurs 
ordinaires  , clics  prendront  louvent  des  lavemens 
compofés  avec  des  racines  de  polipode  , de  flamc  ou 
d’iris  , ou  d'ariflolochc  , de  feuilles  de  betoinc  Sc  de 
mercuriale  , ajoutant  à chacun  une  once  d’huile  de 
rhùc  avec  une  once  de  miel , de  mercuriale , & au- 
tant de  diaphcenic. 

Vil.  Si  l’épilepfic  arrivoit  à une  femme  en  couche 
par  la  retenue  des  vuidanges  , on  la  faignera  au  pic  ; 
fi  c’eft  par  quelque  matière  pourrie  retenue  dans  la 
matrice  , on  lui  fera  prendre  de  l'eau  de  menthe  , ou 
de  l'eau  de  cancllc  , ou  de  l'eau  de  rhuc  , ou  deux 
onces  de  manne  fondue  dans  un  verre  de  fuc  de  mer- 
curiale*, ou  d'eau  d'armoîfe.  Tous  garderont  une  ma- 
nière de  vie , qui  échauffe  & defféche  doucement. 

Régime  qu'on  doit  obfetver. 

VIII.  Afin  d'empêcher  la  génération  de  la  pituite, 
& de  rendre  ic.fang  plus  louable  -,  mangez  de  la  vo- 
laille , fa  chair  cft  plus  propre  que  celle  des  autres 
animaux,  elle  cft  meilleure  rôtie  que  bouillie  j clic 
conviendra  encore  mieux  , fi  on  l'aflaifonne  avec  «le 
la  fauge  , de  la  marjolaine  , du  chim  , du  poulioc  Sc 
de  l'hifope.  Le  poillcm  eft  tout-à-fait  contraire  , com- 
me auffi  le  fruit  crud  , le  laitage  , les  légumes  , la 
fâlade  & autres  viandes  humides , gluantes  Sc  grof- 
licres , fur-tout  celles  de  mouton  , d’agneau  Sc  de 
chevreau  , auffi  bien  que  l'ail , l'oignon  , la  moutar- 
de , Sc  toutes  choies  vaporeufes > le  vin  pur  même  eft 
fort  nuifiblc.  C'cft  pourquoi  pour  leur  boiflôn  ordi- 
naire les  épileptiques  ulcront  d'eau  bouillie  avec  de 
la  raclure  de  corne  de  ccif , de  gingembre  , de  cancl- 
lc , ou  de  coriandre , ou  ils  boiront  de  l’hidromel , 
qui  leur  fera  plus  agréable  que  du  vin  ; le  fréquent 
ufage  en  cft  bon  , comme  auffi  la  tifanne  avec  le  fe- 
nouil marin , c’cft  la  pcrccpicrrc.  L’on  évitera  le  dor- 
mir du  midi , celui  de  la  nuit  fera  modéré  , l’on  fui- 
ra la  trifteflê  , le  chagrin  , les  foins , la  crainte  , Sc 
les  autres  pallions  d’cfprit. 

I X.  Si  dans  l’accès  l’on  coupc  un  peu  de  cheveux 
du  devant  de  la  tête  à celui  qui  cft  tombé  & qu’on 
les  lui  mette  dans  la  bonchc  , il  s’arrêtera  fur  l’heure. 
Que  fi  l’on  s’appcrcevoit  que  l'cpilepfic  fût  caufée  pat 
la  iimpathie  de  l’eftomac  ; pour  le  plus  Gk  , ce  feroit 
de  provoquer  tous  les  mois  un  vomiflcmem  avec  le 
tartre  émétique  , ou  le  régulé  d’antimoine  , ou  avec 
le  vitriol  calciné  , la  dofe  fera  fuivant  les  âges  , de- 
puis quatre  grains  jufqu'à  .fix  ou  huit  pour  les  plus 
robuftes , que  l’on  fera  prendre  dans  un  peu  de  con- 
ferve  de  rofè  , ou  de  gelée  de  grofeille  , ou  de  pom- 
mes cuites  : fi  c’étoit  par  le  confcnrcmenc  des  parties 

f»lus  éloignées  , l’on  feroit,  comme  l’on  a déjà  dit,  des 
igatures  , ou  l’on  appliqueroit  des  ventoufes  aux  en- 
droit à peu  près  que  l’on  lent  lever  ccrtc  vapeur. 

X.  Tous  les  épileptiques  pourront  porter  fur  eux 
une  ceinture  faite  de  peau  d’âne  , ou  de  loup,  ou  pen- 
dront à leur  cou  les  pierres  qui  fc  trouvent  dans  les 
gofiers  des  hirondelles , ou  du  gui-dc-chcnc , ou  du 
lalpctre  , ou  du  pirétre  , ou  de  la  chryfolite,  ou  du  co- 
rail , ou  une  émeraude , ou  de  la  racine  de  pivoine  , 
ou  l’os  du  front  d’un  âne.  Une  bagu£  d’un  véritable 
pié  d’élan  , mife  au  doigt  annulaire  , guérit  non  feu- 
Tomt  /. 
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Icmcnt  t’épilepfic  ; mais  encore  la  convulfion , Sc  tous 
autres  retire  me  ns  de  nerfs. 

X I.  Prenez  du  fuc  de  pimprcncllc  Sc  faites-en  dé- 
goûter dans  l'oreille  , b douleur  s’appaifera. 

XII.  Prenez  une  dragme d’cllcborc  blanc,  autant 
du  noir  , avec  une  poignée  de  tel  que  vous  mettrez 
dans  un  coqucmir  de  terre  tenant  fix  pintes  d’eau 
que  vous  ferez  bouillir  l’cfpacc  d’un  quart  d'heure  , 
puis  tircz-lc  du  feu , & laiflèz-le  infufer  l’cfpace  de 
quarante  heures  fur  une  ftnêcre  pour  le  faire  enfuite 
bouillir  jufqu’à  la  réduction  Je  trois  pintes  que  vous 
mettrez  dans  une  bouteille  bien  fermée  pour  vous 
en  fervir  au  befoin  , l'attirant  par  le  nés.  Ce  remè- 
de eft  bien  éprouve. 

XIII.  U faut  prendre  l’eau  diftilléc  de  fleurs  de 
tillot  j clic  eft  mcrvcillcufc  pour  les  enfans  épilepti- 
ques , en  quelque  maniéré  qu'elle  foie  donnée.  La 
dole  ordinaire  cft  de  trois  onces  qu'on  fait  prendre 
trois  fois  le  jour. 

XIV.  Prenez  un  crâne  d'homme  , fi  c’éft  pour  un 
homme  ; fi  c'cll  pour  une  femme , celui  d'une  fem- 
me , fur- tout  qu'il  foit  entier,  c’cft- à-dire  tout  !c  def- 
fus  de  la  tète  qûc  vous  mettrez  ch  poudre  très-dé- 
lice^ laquelle  ajoutez  de  la  racine  de  pivoine  en  pou- 
dre , une  once , avec  neuf  grains  de  fa  graine , Sc  une 
dragme  de  gui-de- chêne , le  tout  en  poudre  dans  une 
pinte  de  X’in  de  Servagnac  , au  defaut  duquel  prenez 
du  meilleur  vin  d'Efpagnc  rouge  -,  ou  du  plus  excel- 
lent vin  rouge  qu'on  pourra  trouver.  Il  faut  boire  le 
tout  en  neuf  matins,  les  neuf  derniers  jours  de  la  lune. 

Si  le  mal  reprend  au  croiflànt , il  en  faut  donner  pen- 
dant neuf  autres  matins  de  la  nouvelle  , & continuer 
ce  remède  pendant  trois  lunes. 

X V.  Autrement.  Il  faut  calciner  fan  J feu  le  crâne 
d’un  homme  mort  d'une  mort  violente  , en  prendre 
deux  gros  ; de  gui  de  chêne  , de  pié  d clan  , de  cina- 
bre d'antimoine  , ou  du  commun  , un  gros  de  cha- 
cun ; de  cardanum  , quatre  grains  pulvériié*.  La  do- 
fe cft  douze  grains  aux  enfans  immédiatement  après 
l'acccs  , aux  adultes  une  dragme. 

X V I.  Du  fel  volatil  du  fang  humain  , un  gros. 

Ce  remede  eftfmmanquablc. 

XVII.  Un  gros  de  lierre  terreftre  dans  un  verre 
d’eau  pendant  (èpt  jours. 

Nota,  x ®.  Avant  & pendant  la  guénlon  , vous  ufe- 
rez  du  fternucatoirc  que  vous  trouverez  aux  maux  de 
tête  , Sc  avant  toutes  chofcs  faites  vomir  le  malade. 

Nota.  10.  Il  faut  que  dans  ccrtc  maladie  le  mala- 
de ne  boive  à fou  ordinaire  que  de  l'hydromel. 

XVIII.  Prenez  du  cinabre  minerai  eu  poudre 
fubtile,  jettez  deffus  de  l’eau  de  pluye,  faites  la  bouil- 
lir une  heure  , féparez  l'eau  trouble  du  plus  greffier  , 
mettez- la  à part , Sc  remettez-en  d'auuc , ce  que  vous 
réitérerez  jufqu’à  ce  que  l’eau  ne  foit  plus  trouble  ; 
laiflez  repofer  vos  eaux  j étant  claires  , féparez-lcs 
d’une  poudre  fubtile  qui  reliera  au  fond  Sc  que  vous 
féchcrcz.  La  dofe  cft  de  dix  ou  quinze  grains  dans 
l'eau  de  muguet.  On  doit  purger  le  malade  avant  que 
d’en  prendre. 

X 1 X.  Prenez  le  cerveau  du  corbeau  defleché  Ce 
mis  en  poudre , vingt  grains  , dans  un  verre  de  vin 
blanc  le  matin  au  dccours  de  la  lune, 

X X.  Orphée  Sc  Archelus  enfeignent , à ce  que  ra- 
conte Pline  , que  ceux  qui  font  tombés  du  mat-ca- 
duc , font  incontinent  délivres  de  la  convulfion  , fi  on 
arrofe  leurs  levres  de  fang  humain  , en  l’accès  , ou  fi 
l'on  pique,  ou  pince  fort  les  gros  orteils  de  leurs  pieds. 
Micauld.  # 

XXI.  Pour  le*  vapeurs.  On  dit  que  les  nœuds  de 
bois  du  guy  qui  vient  au  chêne  , guérit  ccnc  cfpcce 
de  convulfion  , qui  fc  fait  de  vapeur  , i^ue  les  nôtres 
appellent  crampe  ; il  faut  les  mettre  fur  le  lieu  qui 
V v v 
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foufic  , afin  qu'il  fuye  incontinent  deçà  delà  : cela 
avienc  parce  que  cc  bois  cft  plein  d'un  lue  délié  & 
gras  , ou  par  une  raifon  occulte.  Cardan. 

X X 1 1.  Il  cft  important  d'obfervcr  ici , que  le  gui 
de  chêne  ell  un  remède  excellent , curatif , preferva- 
tif , 6c  qui  foulage  beaucoup  dans  cette  déplorable 
maladie.  Quelques-uns  prétendent  que  le  gui  de  cou- 
drier vaut  encore  mieux. 

'Préparation  dm  gmi  de  chêne. 

Il  faut  le  faire  féchcr  au  four  , après  qu'on  en  au- 
ra tiré  le  pain , le  mettre  en  poudre  fort  lubtile  , 
paltèr  cette  poudre  par  un  tamis  de  foye  & la  con- 
ferver  pour  le  befoin. 

Vf  âge  de  U pondre  de  gui  de  chiite. 

Tous  les  trois  derniers  jours  de  la  lune  , il  faut 
prendre  le  poids  d'un  écu  d'or  de  cette  poudre  , la 
faire  tremper  une  nuit  entière  dans  un  demi  verre  , 
ou  un  verre  de  vin  blanc , avaler  chaque  matin  ce 
vin  avec  U poudre  , 6c  réitérer  la  même  dofe  pen- 
dant les  trois  jours. 

XXIII.  L'épileptique  peut  ponêr  toujours  pendu 
au  cou  un  morceau  de  gui  de  chêne  > qui  foie  tout 
frais  , 6c  qui  n'ait  point  été  mis  au  four. 

Le  Remede  noir  dm  Roy  de  Dannemarc. 

XXIV.  Prenez  le  crâne  d’un  homme,  principale- 
ment d’un  larron  pendu  , & non  mort  par  accident , 
ni  de  maladie  , car  on  lui  attribue  plus  d'efficace  qu'- 
aux autres  ; fâites-lc  rôtir  fur  le  gril,  3c  le  mettez  en 
poudre  , prenez  ctifuite  trois  grains  de  pivoine , & 
donner -les  au  malade  , le  matin  , avec  une  dragme 
de  la  fofdite  poudre , 6c  d’eau  de  lavande  , à la  quan- 
tité d'une  cuillerée.  Le  lendemain  Sc  le  troiiiéme  jour, 
faites-en  autant  i mais  le  malade  prendra  cette  pou- 
dre à jeun , 6c  fe  tiendra  en  la  maifon  trois  jours  de 
fuite  , boira  peu  &c  ufera  de  viandes  de  facile  digef- 
tion  , comme  font  les  œufs.  Il  fera  bon  auffï  que  le 
malade  prenne  après,  tous  les  jours  dès  le  matin 
pendent  quelque  teins  une  cuillerée  d’eâu  de  lavande. 
L'os  de  la  licorne  fort  auffi  contre  cette  cfpccc  de  ma- 
ladie. Ranzoviur. 

Si  on  veue  cacher  cc  fècrcr , il  n'y  a qu'à  le  met- 
tre dans  l'omelette  , ou  autre  choie.  De  la  poudre 
du  crâne  , donnez-en  la  pcfanccur  d'un  écu  d’or  une 
fois  tous  les  mois. 

XXV.  Tirez  de  terre  au  mois  de  Mars  des  racines 
de  la  grande  valériane  fauvage  inculte  , avant  qu'el- 
les ayent  poulie  des  tiges  , faites-lcs  féchcr  , & redui- 
fez-lcs  en  poudre  , donnez- en  environ  un  gros  & de- 
mi dans  une  demi  cuillerée  ou  dans  un  verre  de  vin 
blanc.  Cette  poudre  fait  fuer  Sc  vuider  par  le  bas,  des 
vers  , 6c  procure  louvenc  l'cnticrc  gucrifon  des  épi- 
leptiques. Remarquez  io.  qu'on  peut  faire  prendre 
cette  dolè  dans  quelque  autre  liqueur  , comme  dans 
de  l'eau  ou  du  lait.  Remarquez  i°.  qu'on  doit  faire 
précéder  la  faigncc  ou  les  purgations  félon  la  pruden- 
ce & le  jugement  de  ceux  qui  ordonnent  cc  remede  , 
qui  a parfaitement  bien  tculTi  à Mr.  Marchant  de 
l’Acadcmic  Royale  des  Sciences. 

Confultcz  enfin  oc  qu'on  a dit  de  l'épileplîe  fur  le 
mot  V e r t i c È , ou  fur  celui  de  Mal-cadu c. 

Faites  infulcr  pendant  une  nuit  une  poignée  de 
feuilles , -ou  de  racines  de  rhûe  à la  chcvre  , dans 
quatre  ou  cinq  onces  de  vin  blanc.  Coulez  l'infufion 
& faites-en  prendre  à jeun  , pendant  lix  jours  -,  lavoir 
les  trois  derniers  jours  de  la  lune  , 6c  les  trois  pre- 
miers de  la  fuivantc.  Il  faut  recommencer  les  trois 
derniers  jours  du  premier  quartier , 6c  les  trois  fui- 
vans  , & continuer  de  la  même  manière  de  trois  en 
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trois  lunes.  Chaque  dote  cft  de  quatTe  onc«. 
O11  prétend  que  ce  remède  cft  infaillible. 

Autre  remède  éprouvé . 

Il  faut  prendre  des  grenouilles  , au  déclin  de  la 
lune  , 6c  après  leur  avoir  oté  le  foye  , il  faut  le  bien 
laver  dans  du  vin  blanc  \ enfuitc  l'cfTuyer  , le  faire 
lécher  au  four , 6C  le  réduire  en  poudre  fine  , de  la- 
quelle il  faut  mettre  environ  le  poids  d'un  écu  d'or 
dans  quatre , ou  cinq  onces  d’ead  de  tillot , ou  de 
mcliflc  , 6c  en  faire  prendre  à jeun,  le  matin  plu- 
1 leurs  jours  de  fuite. 

Autre  éprouvé. 

Lavez  dans  de  bon  vin , une  quantité  fuffîfante  de 
vers  de  terre  , 6c  après  les  avoir  bien  cfluyés  , faites- 
lcs  féchcr  au  four  , 6c  réduifcz-les  en  poudre.  Faites- 
en  prendre  une  dragme , qui  cft  la  pefanteur  d'un 
ccu  d’or  , à trois  nouvelles  lunes  , le  matin  à jeun. 
La  poudre  d'une  taupe  préparée  de  la  meme  manière 
a la  meme  vertu. 

E P I N A R S , en  latin  Spinacia. 

Description.  . 

C'eft  une  plante  qui  pouffé  lis  tiges  environ  à la 
hauteur  d'un  pic.  bcs*feuillcs  font  larges  , pointues  , 
découpées  & attachées  à de  longues  queues  , dont  la 
couleur  cft  d’un  verd  oblcur.  Ses  fleurs  font  à éta- 
mines , d’une  couleur  herbeufe  ou  purpurine  , elles 
naiffènt  le  long  des  tiges , depuis  le  miiicu  jufqu’en 
haut.  Les  fruits  viennent  dans  des  endroits  iéparés 
des  fleurs  , ce  font  des  capfules  ovales  , dans  chacune 
delquclles  on  trouve  une  graine  prefque  rondcs,quoi- 
qu'un  peu  pointue. 

Il  paroit  que  les  épinars  n'ont  point  été  connus  par 
les  Anciens  , à moins  qu’ils  ne  l 'ayent  été  fous  un  au- 
tre nom. 

Lien. 

Cette  plante  eft  à prefent  fort  commune  dans  les 
jardins  potagers  , où  on  la  cultive  pour  la  cuilinc. 

Propriété/. 

La  prémiere  eau  , que  les  épinars  rendent , n'eft 
pas  faine.  Ils  amoli fient  le  ventre  , mais  ils  loue  ven- 
teux. Leur  foc  cft  bon  contre  les  piquürcs  des  fcor- 
pions  6c  des  araignées  vcniraculcs  , l’eau  diftilléc  a le 
même  effet.  La  nourriture  des  épinars  cft  meilleure 
que  celle  de  l'arroche  , ils  adouciffént  la  rudrilè  du 
goficr , 6c  du  conduit  des  poumons.  L’eau  qu'on  en 
diftillc  , au  mois  d' Avril  6c  de  May  , lors  qu’ils  font 
en  fleur  , eft  bonne  contre  les  inflammations , les  ére- 
fy  pèles  6c  les  ulcères  corroiifs  , étant  appliquée  avec 
du  linge  par  dehors. 

Culture  de/  épinars. 

C'eft  une  des  plantes  potagères  , qui  demandent  la 
meilleure  terre  , ou  au  moins  la  plus  amendée.  Ils  ne 
le  perpétuent  que  de  graines  , on  ics  le  me  en  plein 
champ  , ou  par  rayons  dans  des  planches  bien  dref- 
fées  > & c’ell  deux  ou  trois  fois  l'année  à commencer 
vers  le  fixiéme  d’Août  6c  à finir  un  mois  après.  Les 
prétniers  font  bons  à couper  vers  la  mi-Oétobre  , les 
féconds  en  Carême  6c  les  derniers  aux  Rogations.  Ceux 

ui  relient  après  l'hiver  , montent  en  graine  vers  la 

n de  May  , 5c  on  la  recueille  vers  la  mi -Juin.  Quand 
on  le  coupe  , ils  ne  rcpoullcm  pas  comme  l'ofeille , 
ou  le  per/il.  Toute  leur  culture  confifte  à être  tenus 
bien  nets  de  méchantes  herbes , 6c  fi  l'automne  eft  ex- 
traordinairement féchc  , il  eft  aflèz  bon  de  les  arro- 
fer  qaclquefbft.  On  n'en  replante  point  du  tout  nou 
plus  que  du  cerfeuil  , du  creilon , Scc. 
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Maniéré  d'apprêter  les  épinars. 

Amortiflèz  - les  comme  l'ozcille,  & après  les  avoir 
hachés  menu  , pallcz-les  par  la  callcrole  avec  quan- 
tité fuffifante  de  bon  beurre,  ou  de  lard  fondu  , 
ici , poivre , Si  un  peu  de  purée  , ou  ful&ajnmcm  de 
crème  douce  , ce  qui  les  rend  beaùcoup  meilleurs  ; 

. il  faut  les  faire  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  {oient  bien 
cuits,  Sc  enfui  te  les  fervir  chaudement,  Sc  garnir 
de  croûtons  frics. 

Antrcptent. 

Après  les  avoir  apprêtés , comme  nous  venons  de 
l'eufeigner  , il  faut  ajouter  à l'aflàifonnemcnt , un 
peu  de  lucre,  d'écorce  de  citron  , Si  deux  macarons 
pilés  ; puis  en  les  tirant , on  les  arrofo  de  quelques 
gouttes  d'eau  de  fleur  d'orange. 

Forage  aux  épinars. 

Mettez  dans  un  pot  des  épinars  bien  lavés  , a jou- 
tez-y de  l'eau  , du  beurre  , du  fel , un  petit  bou- 
quet de  marjolaine.,  du  thim  , de  la  menthe  ou  bau- 
me , un  oignon  piqué  de  quelques  doux  de  gérofle. 
Faites  bouillir  tout  cnfcmblc  lors  que  le  potage 
db  cuit  à demi , a joutez-y  du  lucre  à difererion , par 
exemple  , un  bon  demi  quarteron  ; une  poignée  de 
radins  fecs  , des  croûtons  en  quantité  , ou  des  croû- 
tes de  pain  fcchccs  au  feu  ; achevez  de  faire  cuire  le 
potage  , puis  le  dreifoz  fur  des  loupes  de  pain. 

Epinars  fitKrt  om  fruits.  Cette  plante  cft  fort 
Semblable  aux  epinars  communs , oqa  de  la  peine  à 
la  replanter  , elle  monte  incontinent , Sc  porte  plu- 
li-urs  baguilles  chargées  d'un  petit  fruit  de  la  grof- 
feur  d'une  fraife  , &:  de  la  couleur  d'amarante. 
Quand  clic  muait  elle  devient  noirâtre  , & pour  lors 
il  faut  prendre  le  fruit , le  mettre  dans  de  l'eau,  & 
la  graine  qui  cil  fort  petite  & noire  ira  au  fond. 

E P I N E,  C'ell  un  nom  commun , que  l'on  don- 
ne à plufieurs  fortes  de  plantes  , nous  parlerons  ici 
de  trois  différentes  efpcces  d'épine  ; favoir  de  l'épi- 
ne blanche  , de  l'épine  de  bouc,  & de  l'cpinc  vineue. 

Epini  Blanchi,  si*  ht  pin  , où  Anbepbte  ^ 
en  latin  OcJacanih.t. 

Defcription, 

Cc(i  une  plante  , ou  plutôt  im  arbrifleau  dont  les 
feuilles  font  comme  celles  du  caméléon  blanc , quoi- 
que pius  blanches  , plus  étroites  , un  peu  plus  rudes 
& plus  piquantes.  Sa  tige  s’élève  û deux  coudées  de 
hauteur  , elle  eft  plus  giollc  qu'un  pouce , blanche 
&:  crcufo  au  dedans  , elle  produit  à 1a  cime  une  tète 
Jcmblable  au  hérilTon  de  mer , quoique  plus  petite  , 
un  peu  longuette.  Scs  fleurs  font  purpurines  ou  in- 
carnates. Sa  graine  cil  fcmblablc  au  fafran  bâtard  ; 
mais  un  peu  plus  ronde. 

Lien. 

Cet  arbrifleau  croît  fut  les  montagnes.  Il  fleurit 
en  Juin  & Juillet. 

Propriété. 

La  racine  de  l’épine  blanche  prife  en  breuvage  cft 
bonne  â ceux  qui  crachent  le  lang  , Sc  qui  ont  des 
douleurs  d'eftomac , Sc  de  ventre.  Elle  fait  uriner  , 
& refout  les  apoftumes  froids.  Sa  décoction  eft  ad- 
mirable au  mal  de  dents  fi  on  s’en  lave  la  bouche. 
Sa  graine  étant  bùc  , fert  contre  les  convulfions  des 
petits  enfans. 

L'épine  Blanchi  eft  fort  employée  dans 
la  campagne  pour  les  hayes.  f'ojtz.  ce  qu’on  en  dit 
dans  le  mot  de  H a i e s - v i v e s. 

■Epine  ni  Bouc,  en  Latin  Tragacantha  , ou 
fpina  Wtrci.  ...  . » 

Tome  1, 
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Defcription. 

C’cft  un  arbrifl.iau  dont  la  racine  eft  fort  étendue , 
dure  comme  dubois  Sc  couchée  â fleur  de  terre.  Elle 
pouffe  quantité  de  forgeons,  qui  font  fermes  Sc  durs  ; 
quoique  fort  petits  ; ils  font  chargés  d'une  infinité 
de  feuilles  petites  Sc  menues , qui  couvrent  certaines 
petites  épines  blanches,  droites  Si  foires.  On  fait  des 
incifions  dans  larac*nc  » d'où  fort  une  gomme  quife 
congelé,  & qu'on  nomme  Tragacanr. 

Lient 

Cet  arbrifleau  croît  dans  l’Afie,  en  Candie,  auteür 
d’Alcp,  dans  plufieurs  endroits  d'Italie,  Sc  proche 
les  murailles  de  Marfcille. 

Propriétés. 

La  gomme  tragacant  > qui  fert  dans  la  Médecine  , 
pour  erre  bonne,  doit  être  claire, pure,  douce  au  goût* 
Elle  reflèrre  les  porcs  du  corps,  & clic  eft  bonne  pour 
' les  yeux  , pour  la  toux, pour  l'aprèté  du  goficr  , poUr 
î'emûmurc  , & pour  toute  forte  de  catharres  , la 
mêlant  avec  du  miel , & U lailfant  fondre  fous  la 
langue. 

Epine  vinette,  én  latin  Eerberis, 

Defcription , 

C'eft  un  arbrifleau  qui  produit  plufieurs  jettoris 
comme  le  coudrier  , qui  rarement  parvient  à 1a  grof- 
feur  d'un  arbre  , il  cft  par  tout  couvert  d’épines  ldri- 
gues  , menues , blanchâtres  SC  ailées  à rompre  ; el- 
les croiflent  trois  à trois  , n'ayant  qu’un  pié.  Son 
écorce  cft  blanche,  polie  Sc  mince.  Soti  bois  cft  jaune, 
frêle  Sc  fponeieux,  il  a quantité  de  racines  jaunes, qui 
rampent  prclquc  à fleur  de  terre.  ScS  feuilles  appro- 
chent de  celles  du  grenadier,  quoique  plus  fobtilcs  , 
plus  larges  , moins  pointues  , & environnées  de  pe- 
tites pointes.  Sa  fleur  vient  en  grappe,  fa  couleur  cft 
1 jaune , il  lui  fucccdc  un  fruit,  qui  cft  rouge  lôrfqu’il 
.cfE  mûr. 

Lien. 

Cet  arbrifleau  croît  au  bord  des  boîs  Sc  des  hayes , 
il  fleurit  en  Mai. 

Propriétés . 

Le  vin  qu'on  fait  du  fruit  de  l’épine  vinette , prÎ9 
avec  du  firop  violât  , & de  l’eau  , dans  les  fièvre^ 
malignes , non  leulement  ôte  la  foif , mais  encore 
deffend  le  cœur  Sc  le  cerveau  des  mâuvaifos  vapeurs. 

On  le  prépaie  de  plufieurs  maniérés.  On  le  confit 
au  fucrc,  on  en  fait  du  lîrop , de  la  gelée  Sc  du  rob. 
On  peut  employer  toutes  ces  différentes  préparations 
dans  les  juleps  aftfingens  &rafiraichiflans,  pour  la  co- 
lique bilieulc,  pour  les  retentions  d'urine,  ÿc  pour  les 
inflammations  internes.  On  fe  fort  du  foc  de  l’épine 
vinette,  pour  diflôudre  &cryftallifor  le  nitre.  On  tire 
du  fol  eflentiel  de  l'épine  vinette  , c’cft  ce  qu'on  ap- 
pelle le  tartre  de  berberis.  Voici  la  manière  d'enfaire 
l'extradion  \ on  mêle  deux  livres  de  foc  d'épine  vi- 
nette  avec  deux  onces  de  foc  de  limon , enfuite  on 
fait  évaporer  doucement  fur  le  feu  , puis  on  pafle  ce 
qui  relie  par  une  chaullè  , & on  le  laiflc  repofor  â la 
cave  , jufqu'à  ce  que  les  criftaux  foient  formel  Ils 
font  propres  contre  l'ardeur  d'urine, & les  inflamma- 
tions huernes.  La  dufo  eft  depuis  demi  gros , jufqu'â 
un  gros*  Le  vin  d'cpinc-vinettc  arrête  le  cours  de 
ventre , la  diflertterie,  Sc  les  pertes  blanches  des  fem- 
mes j on  l'employé  dans  les  gargarifmcs,  mêlé  avec 
quelqu'autre  liqueur  appropriée.  Son  lirop  cft  boa 
pour  le  même  ufacc. 

ÉPIÉ.  Chien  tpie.  Terme  de  charte.  C'eft  un  chien 
qui  a du  poil  au  milieu  du  front  plus  grand  que 
V v v ij 
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l'autre , ôe  donc  les  pointes  fc  rencontrent , & vien- 
nent à l'oppofitc.  C'eft  uilt  marque  de  vigueur  ôc  de 
.force 

E P L 

EPLUCHER.  C'eft  un  terme  qui  fo  dit  pro- 
prement des  fruits , dont  il  faut  ôter  une  bonne  par- 
tie , 6c  fur-tout  les  plus  petits,  quand  il  y en  a trop  de 
noués  , comme  il  arrive  quelquefois  aux  abricotiers  , 
pêchers,  poiriers,  pommiers,  6ec.  Cet  éplucheraent fe 
doit  faire , quand  les  fruits  commencent  A être  gros 
comme  des  noilencs  j enforte  qu’ils  font  bien  afl'urés, 

. c’eft-à-dire  , qu'ils  tiennent  bien , 8c  qu'apareraraent 
ils  groffiront  jufqu'à  la  parfaite  hiatumé.  Le  mot  d'é- 
plucher  fc  dit  encore  à regard  du  bois  mon  , & «lu 
bois  même  6c  chiffon , qu’il  faut  prendre  foin  d'ôter , 
(bit  aux  tiguiers , foie  aux  autres  arbres  fruitiers. 

E P O 

EPONGE.  C'eft  une  plante  marine , qui  relïèm- 
bk  beaucoup  au  champignon, & qui  naît  dans  la  mer 
attachée  aux  rochers.  Elle  cft  kgrrc  , molle  6c  porcu- 
fe.  Les  Anciens  ont  dit  que  l'éponge  ctoit  zoophitc , 
c’eft-à-dirc  , qu'elle  n'etoit  ni  animal , ni  plante  ; 
mais  qu’elle  tenoit  de  l'un  St  de  l'autre. 

Il  y a deux  fortes  d'éponges  ; (avoir  l'éponge  male  , 
qui  a des  petits  trous  blancs  Se  denfes  j Se  la  femelle, 
qui  en  a de  grands  8c  de  ronds. 

Il  y en  a qui  ajoutent  une  troifiéme  efpece  , dans 
laquelle  on  trouve  des  pierres^C  quelquefois  des  no- 
yaux qui  font  en  forme  de  pommes  ou  d'amandes 
écorcécs  ; ces  noyaux  font  bons  contre  les  vers  des  pe- 
tits enfans.  A les  bien  exammer  , on  trouve  que  ce 
font  des  petites  coquille*. 

Avicene  dit , que  l'éponge  cft  chaude  au  premier 
degré  , Sc  fechc  au  fécond,  & qu’étant  préparée, c’eft- 
à-dirc  , brûlée  & réduite  en  cendre  , elle  arrête  tout 
flux  de  fang , & qu'cite  cft  bonne  pour  cicatrilcr  les 
laves  Sc  les  ulcérés.  Les  pierres  d'éponge  étant  bien 
niites , font  propres  pour  nettoyer  les  dents , & pour 
rompre  la  pierre  qui  cft  daus  la  veflie,  d'où  vient  que 
Pline  appelle  cette  pierre  ciftctlites. On  fe  fort  aufti  de. 
l'éponge  imbibée  de  décochons  convenables , fans 
aucune  autre  préparation  pour  en  faire  des  fomenta- 
tions , qu’on  applique  chaudement  fur  la  partie  aftti- 
géc. 

* Galien  dit,  que  pour  la  préparer,  c'eft-à-dire,  brû- 
ler , il  faut  la  tremper  auparavant  «lans  du  bitume  , 
ou  faute  de  bitume  , dans  de  la  poix. 

Eponge.  Terme  de  chatlè.  C’eft  ce  qui  forme 
le  talon  des  bêtes. 

EPR 

EPREVIER.  C’eft  un  filet  à prendre  du  poif- 
fon  , oit  le  foie  de  cette  forte. 

On  voit  deux  façons  d’épreviers  pour  prendre  du 
poifton  dans  les  figures  fuivanccs.  La  prémicre  eft  la 
plus  commune  , 6c  moins  embarraflante.  Ce  filet 
n étant  pas  aifo  A faire  , j'efpere  que  l'inftruétion 
fui  van  te  ne  fora  point  inutile  A celui  qui  voudra  y 
travailler. 

La  levure  fe  doit  faire  de  douze  mailles  de  deux 
pouces  de  large  , on  travaille  ce  filet  en  rond,  fl  faut 
faire  dix  rangs  de  maille  fur  le  même  moule  , avec 
quoi  on  fait  la  levure  , puis  changer  d'un  autre  plus 
petit  du  demi-quart  pour  continuer  dix  autres  ran- 
gées de  mailles , moins  grandes  que  les  prémieres, 
obfervanc  ce  changement  de  moule  il  tous  les  dixié- 
mes rangs  , jufques  à la  fin  du  filet , qui  fora  par  le 
bas  de  petites  mailles  \ ficher  le  bout  du  doigt . félon 
qu'on  aura  diminué  les  moules  par  dégrés , afin  de 
prendre  auftî  bien  les  petits  poiftons  que  les  gros.  A 
mefure  que  vous  tr avau  k*w>  des  accues , de  lu 
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mailles  en  fit  mailles  au  deuxième  rang  d'après  la  le- 
vure , 6c  faites  la  troilîéme  fans  acrucs.  Puis  jetiez  en- 
core des  acrucs  ao  quatrième  rang  , & travaillez  le 
cinquième  fans  acroitre , 6c  au  lix  acroiflèz  -,  faites 
ainli  de  tous  les  autres , julqu'A  ce  que  le  filetait  hutt 
ou  neufpieds  de  hauteur.  Si  vous  ne  devez  ou  vou- 
lez prendre  que  les  g rus  poilfonspie  changez  point  de 
moule  , que  de  quinze  en  quinze  rangées  de  mailles. 

Le  filet  doit  être  fait  de  bon  fil  retors  en  trois 
brins , 6c  quand  il  fera  fait , il  le  faudra  teindre  en 
couleur  brune  , 6c  le  monter  de  corde  6c  plomb  en  La 
manière  qui  fuit. 

Ayez  vingt  ou  vingt-cinq  livres  de  baies  de  plomb, 
plus  ou  moins , félon  l'étendue  du  filet , qui  leronc 
grollès  comme  des  baies  de  fulil.êc  toutes  percées  «lans 
le  milieu  , ainfi  que  des  grains  de  chapelet , pour  les 
enfiler  de  meme  façon  avec  une  corde  médiocrement 
roflè  -,  6c  à chaque  fois  que  vous  aurez  enfilé  une 
ale,  faites  un  nœud  A la  corde  tout  joignant  la  baie; 
puis  renfilez-en  une  autre,  Sc  faites  encore  un  nœud  , 
de  forte,  qu’il  s'en  rencontre  toujours  un  entre  deux 
baies , fie  que  le  tout  reflètnble  à un  chapelet.  Ayant 
fait  un  tour  félon  1a  grandeur  du  filet’, il  faudra  nouer 
les  deux  bouts  de  la  corde  du  chapelet  enfomble , 6c 
avec  une  aiguille  couverte, ou  chargccde  fifoclle.atta- 
cher  ces  baies  ainft  enfilées  tout  autour  du  basdu  filer. 

Ce  qui  étant  fait , prenez  un  nombre  de  fifcelles 
longues  de  quinze  pouces,  lcfquellps  vous  attacherez 
de  pié  en  pié , à la  rangée  des  mailles  marquées 
d’un  trait  noir  A dix-huit  ou  vingt  pouces  au  dédits 
du  chapelet  „ 6c  lorfqu'elles  feront  toutes  nouées  , ’ 
vous  lèverez  la  corde  ou  chapelet  de  baies  en  haut  , 
pour  la  lier  auffi  de  pié  en  piés  à l'autre  bout  de 
chaque  fifccllc  *,  de  façon  qu'il  n'y  ait  pas  plus  de 
neul , dix  , ou  onze  pouces  «le  longueur  depuis  ledit 
-trait  noir  jufques  au  bas  E G N Ô P Q.C.  Par  ce 
moyen  le  filet  bourfora,  on  fera  un  ventre  tout  autour 
(cmblablc  aux  deux  endroits  marqués  des  lettres  E F 
A , 6c  C E D.  C’eft  dans  ce  ventre  que  le  poilfon  de- 
meure pris.  Ces  fifcelles  font  allez  bien  repré  foncée* 
par  le  trait  noir.  Outre  cela  , on  attachera  à la  poin- 
te , ou  bout  du  filet  lettre  R , une  corde  longue  de 
deux  ou  trois  toifos  , avec  une  boucle  S,  pour  palier 
le  bras  dedans  , afin  «le  retirer  l'cprcvicr  de  l'eau. 

Quant  à l’autre  forte  d'éprevier  éjui  eft  repréfonté 
dans  la  fécondé  figure  ici  jointe^l  eft  faitde  même  fa- 
çon que  celui  qu'on  a décrit  ci-delîus  , linon  qu’il 
fc  monte  d’une  autre  manière. 

Au  lieu  de  lier  une  corde  au  bout  du  filet  par  où  il 
a été  commencé , il  faut  y mettre  une  grande  boucle 
ou  anneau  V,  qui  foit  de  cuivre,  gros  comme  le  petit 
doigt , ou  bien  de  corne  épailfo  de  neuf  lignes  , qui 
font  les  trois  quarts  d’un  pouce. 

AurOur  de  cette  boucle, on  attachera  les  douze  pre- 
mières mailles  de  la  levure  du  filet , après  quoi  vous 
ajouterez  le  chapelet  de  baies  tout  autour  du  bas  , 

X Y Z A BC  D.  Puis  il  faut  lier  au  chapeler  des 
fifcelles  fortes , 6c  longues  de  fix  pieds  aux  endroits 
marques  des  mêmes  lettres  XY  Z A B C D ; de  ma- 
niéré qu'elles  foient  éloignées  les  unes  des  autres 
d'un  pié , Icfquelles  doivent  être  toutes  nouées  en- 
femblc  au  bout  d’une  corde,  lettre  T , qui  pâlie  «lans 
la  boucle  Y.  Ces  fifcelles  font  repréfontées  par  les 
lignes  droites  qui  vont  du  chapelet  fo  rendre  dans 
l'anneau  V i de  forte  que  tirant  la  corde  par  le  bour  , 
quand  le  filet  aura  etc  jette  , cous  les  endroits  mar- 
qués des  lettres  XYZABCDfo  rencontrent  en  un 
monceau  les  uns  proches  des  Autres , fie  que  1a  boucle 
V foit  baillée  jufqu’àu  chapelet.  Par  ce  moyen  le  filet 
fora  fermé  comme  une  bourfe  , faits  qu’il  en  puifle 
fortir  aucun  poiilbn  , excepté  les  petits  qui  pailcnc 
au  travers  des  mailles. 
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r “ ' ^tÊUferc  TU  jfifer  répwftr.  ''  1 ■ 

Il  faut  pafiêr  la  main  gauche  dans  la  boucle  de  k 
caivle  attachée  à la  queue  du  filet.  Puis  empoignant 
df  |a  même  main  tout  l’éprcvier  , environ  ù deux 
pieds  près  de  l'extrémité  d'enbas , on  en  prend  avec 
la  main  droite  le  tiers , qu'on  jette  fur  l’épaule  g.tÿr' 
cke.  Eniuitc  on  prend  un  autre  tiers  que  l'on  tient 
«lins  la  main  droite  > en  laiflant  pendre  le  relie.  f, 

; Cela  étant  ainfi  , on  fe  lève  tout  droit , on  s'ap- 
proche de  l’endroit  où  l'on  veut  jetter  le  filet , oiUc 
cairipc  ferme  fur  fes  pieds  , puis  s'élançant  un  peu  à 
gauche,  & fe  retournant  promptement  fur  la  droite  , 
on  jette  l’éprevier  tout  entier  dans  l'eau  , faifant  cn- 
ibrtr  qu’il  tombe  en  rond.  Ce  filet,à  caufc  des  plombs 
dont  il  eft  garni  tombe  au  fond  de  l'eau , Sc  enferme 
tout  le  poiflbn  qui  fc  trouve  defibus.  • 

Il  faut  prendre  garde,  quand  oit  jette  l'éprevier  ,de 
ne  point  l’accrocher  à (es  boutons,  il  vaudrait  mieux 
même  n'en  point  avoir.  Car  fi  quelqu'une  des  mailles 
vtnoit  à s’accrocher , on  pourrait  être  emrainé  par  U 
fauteur  des  plombs.  Au  relie  l'éprevier  demande 
aucoupd'adrcflè  dans  celui  qui  veut  fc  mêler  de  le 
jetter. 

Epuvië».  C'eft  un  oifcau  de  proye  des  plus 
votaces.  Son  bec  eft  courbé  en  deflous  ; fes  yeux  font 
fort  luifans  ; fa  langue  eft  large ; fes  pieds  font  armés 
d'ongles  grands  fie  forts,  tes  plumes  font  de  différen- 
tes couleurs.  Il  fe  nourrit  d'oifcaux  , de  lapereaux,  de 
rats  , de  taupes , de  grenouilles.  Il  fair  ton  nid  fur  les 
rochers  de  fur  les  arbres  les  plus  élevés.  Les  chafieurs 
fbqt  une  difti&ion  entre  l'éprevier  ramage,  fie  l'cpre- 
virt  royal. 

r ramaee , eft  celui  qui  a volé  dans 
les  forêts  fie  qui  a été  à loi  , comme  on  dit)  c'eft-à- 
dire , qui  n’a  jamaisécc  pris  pour  être  inftruit. 

- L’é  priviu  rajhl,  eft  celui  qui  a été  pris  dans 
le  nid  , nourri  fie  inftruit  pour  la  châtié. 

£ P U R G E > en  latin  Catapucsa  on  Lathjrîs. 

Dcfcription. 

C'cfl  une  plante  dont  la  tige  eft  haute  d'une  cou-' 
dte,  creufe  en  dedans  , greffe  d’un  doigt , ayant  à la 
cime  des  concavités  d'ailcs.Scs feuilles  lortent  le  long 
de  la  tige  , elles  refiemblent  à celles  de  l'amandier  , 
quoique  plus  larges  fie  unies  ; mais  celles  qui  naifient 
à la  cime  des  branches,  refiemblent  aux  feuilles  de  l’a- 
riftolnchc  , ou  du  lierre  Ion]?.  Elle  porte  fon  fruit  à la 
cime  de  fes  branches,  fépare  par  trois  petites  bourfes, 
lequel  eft  rond  comme  une  câpre,  Si  qui  enferme  une 
graine  plus  groflê  que  celle  de  l’orobus.  Toute  la 
plante  eft  pleine  de  (ait. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  jardins  fie  à la  campagne. 
Elle  donne  fes  fleurs  Sc  fa  fcmcncc  en  Juillet  fie  Août. 

Propriétés. 

Son  lait  eft  extrêmement  chaud  fie  dangéreux  , 
quand  il  eft  dans  le  corps.  On  s'en  1ère  pour  purger 
le  flegme  , on  le  donne  depuis  fix  jufqu'à  quatorze 
grains  ; fie  quand  on  veut  beaucoup  purger  , on  les 
mâche  fie  on  les  avale  ; quand  on  veut  purger  médio- 
crement, on  les  avale  entiers.  Les  feuilles  cuites  dans 
du  bouillon , purgent  par  1*  haut  fie  par  le  bas.  En  gé- 
néral il  eft  nuifible  à l'cftomac.  * 

E Q U 

fc  QU  ARR1SSAGE.  Vbjttc  Bois. 

E Q.U  INOX  E.Pour  trouver  le  point  montant 
de  l'équinoxe.  lroj.  à ta  fin  du  mot  PoTACtR.au  titre 
pour  faire  venir  toutes  fortes  de  plantes  fort  greffes. 
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.. . E Q.U  A-T.E  U R.  Ccft  un  grand  cercle  de  la 
fphere  qu'on  conçoit  être  également  éloigrnrdesdcux 
pôles  du  monde.  Lofque  le  folcil  eft  arrivé  àx*  cer- 
cle, le  jour  eft  égal  à la  nuit  fur  toute  la  terre.  C'eft  ce 
qu'on  éprouve  deux  fois  l'année  , l'une  vers  le  *o.  de 
Mars  à l'equinoxe  du  priiuems,  Sc  l'autre  le  2 3.  Sep- 
tembre , à l'équinoxe  d'automne.  On  donne  à l'équa- 
teur le  nom  de  ligne  équinoxiale , 8c  en  teyme  de 
Manne  , on  l'appelle  fimplemem  la  ligne.  L'équa- 
\teur  eft  divifé  , comme  les  ajutres  cercles  en  3 do. 
degrés. 

E Q.U  ERRE.  C'eft  un  infiniment  de  quelque 
matière  folide  , dont  on  fc  fcrt  pour  faire  un  angle 
droit  un  quarre  parfait.  Ainfi  on  dit  : fe  tourner 
d'équerre,  pour  faire  qu'une  chofc  foie  parfaitement 
quarrée. 

E R A 

E R A B L Ef  en  latin  Jleer. 

Dtfcriptiott. 

C'eft  un  grand  arbre  de  hume  futaye,  qui  fait  plai- 
fir  à voir  , quoiqu'il  foit  un  peu  toxru.  Son  écorce  eft 
rabotcufe.blanchâcre  ou  rougeâire.Son  bois  eft  blanc, 
fort  dur  , S:  rempli  de  veines.  Scs  fertiles  font  larges, 
aficz  fcmbUbles  à celles  de  1a  vigne  ; mais  un  peu 
plus  pointues,  de  couleur  verte,  brune  en  défi  us  , 
fie  blanchâtre  en  defious  ; découpées  en  cinq  parcies. 
Scs  fleurs  font  en  rofe,  de  couleur  herbeufe  fie  dilpb- 
fëes  en  gTappes.  Son  fruit  qui  fucccde  à la  fleur , a 
une  manière  d'ailes  , 6c  contient  une  fcmence  ovale 
ou  prefque  ronde. 

Lieu. 

Cet  arbre  croît  dans  les  bois, dans  les  buiflbns,dans 
les  pépinières , dam  les  lieux  ombrageux,  fie  au  pié 
des  grands  arbres. 

. r • Propriétés. 

L'crablc  eft  devenu  fort  à la  mode  dans  les  jardins, 
on  en  fait  de  fort  belles  tables  de  marqueterie.  Il  n'cft 
point  employé  dam  la  Médecine. 

Culture  de  F Erable. 

Il  fe  multiplie  de  graine  qu’on  feme  dans  les  pépi- 
nières, où  elle  levé  promptcment.On  l'employé  i for- 
mer des  allées  de  lx>is , fie  des  juliflades.  Quand  on 
plante  l'crablc , on  ne  le  rogne  point , Sc  on  le  peut 
prendre  depuis  un  pié  de  haut  jufques  1 dix  ou  douze. 
Celui  qui  eft  élevé  dans  la  pepiniere , eft  appelle 
Erable  de  grain  , il  eft  plus  eftime  que  celui  qui  vient 
dans  les  bois. 

ERE 

ERESIPELE.  C'eft  une  inflammation  qui  s'é- 
tend fur  la  peau , fie  quelquefois  fur  une  partie  de  la 
chair, caufcc  d'un  fang  extrêmement  chaud  Sc  bilieux; 
fuivant  qu’il  eft  plus  ou  moins  mêlé  de  pituite,  ou  de 
mélancolie , l'humeur  en  eft  plus  icre  fie  fubtile , ou 
plus  douce  , 6c  tempérée. 

Que  fi  l'crcfipele  eft  formée  par  une  pure  bile  , fie 
qu'elle  foit  arrivée  à fon  dernier  degré,  elle  ulcère  fie 
enflamme  la  partie  où  clic  fc  jette.  Que  fi  au  contraire 
le  fang  domine,  die  eft  beaucoup  plus  tempérée, mais 
elle  ne  Uificroit  pas  , étant  négligée,  de  caufer  divers 
accidcns  fâcheux. 

Lorfque  l'ércfipele  occupe  la  face  Sc  la  tête,  elle  eft 
dangereufc,  à caufc  qu'elle  peut  fe  communiquer  aux 
membranes  du  cerveau  ; elle  eft  mortelle  , quand  elle 
fc  jerre  fur  la  matrice  , pendant  la  groffefié,  d'autant 
qu’elle  tue  l’enfant.  Elle  eft  auffi  d'un  mauvais  préfac- 
ée, fi  elle  furvient  aux  playes,  ou  aux  ulcérés  , les  os 
étant  découverts  ; parce  qu'elle  confume  parfà  gran- 
de acrimonie  la  chaleur  naturelle  qui  eft  à l'entour, fi£ 
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fi  elle  vient  à rentrer  du  dehors  au  dedans  , elle  eft 

fort  à craindre. 

Sous  le  nom  d'érefipclc  , font  compris  , les  paftules 
bilieufes,  l'herpes , Sc  les  bubcs , que  le  peuple  appelle 
feu  volage. 

Remedes  contre  les  éreftptles. 

I.  D'abord  que  l'érefipele  paroit , on  doit  faigner 
celui  qui  en  eft  attaque,  & le  purger  avec  des  remède* 
fpécifiques  Sc  rafraîchiflans  j>our  évacuer  les  humeurs 
bilirufes  , tels  que  font  l'clcèhiaire  de  fucco  ro forum  , 
les  bons  bouillons  , un  peu  d'oxicrat , ou  de  lait  clair. 

Eau  de  tamarin  très-fouveraine  pour  les  irefîptles. 

I I.  Prenez  vingt  prunaux  de  Damas  , dix  dragmes- 
de  tamarin  récent , deux  onces  de  lucre  violât , ou  de 
firop  en  une  dragme  de  fucco  ro forum.  Menez  infofer 
le  tout  pendant  la  nuit  -,  Oc  le  lendemain  dès  le  matin, 
faites  prendre  au  malade  cette  infuiion.  Il  faut  avoir 
eu  foin  de  la  palier  avant  que  de  la  donner. 

III.  L'érelîpclc  tenant  plus  de  la  bile  que  du  fang, 
on  en  ménagera  davantage  les  lâignccs  j au  relie  , les 
autres  remèdes  conviendront  également.  La  première 
chofc  que  l'on  fera  api  es  les  Clignées,  ce  fera  de  la  fo- 
menter avec  l'oxicrac  luivaiit. 

1 V.  Prenez  un  demi  ferier  d’eau  , mclcz-y  deux 
cuillerées  de  vinaigre  , faites-lcs  un  peu  tiédir. 

V.  Servez-vous  du  fuc  de  folanum  , ou  de  joubar- 
be , y ajoutant  une  quatrième  pauic  de  celui  de  juf- 
quiamc  ou  de  feuilles  de  pavot  avec  du  vinaigre  à 
proportion.  • 

V I.  Prenez  une  demi  dragme  de  camplire  , trois 
onces  de  jus  de  laitue  avec  autant  «la  mucilage  de 
pfy  Ilium , mêlez- y deux  cuillerées  de  vinaigre,  Oc  ctu- 
vez-en  la  partie  affligée. 

V II.  En  cas  que  la  douleur  & l’inflammation  fùf- 
fenc  extrêmes  , on  fe  fervira*de  cette  recette. 

Prenez  des  focs  de  folanum  , de  jufquiame  , Sc  de 
pavots  de  chacun  deux  onces  , de  mucilage  de  fenu- 
grcc  & de  lin  , ou  pfyllium  tirée  avec  de  l’eau  rôle,  ou 
l'eau  de  plantain , de  chacun  une  once  Sc  demi  : du 
vinaigre  deux  cuillerées  , de  l'opium  & du  camphre  , 
quatre  grains  de  chacun  ; du  Cman  dix  gtaius  , deux 
blancs  d'œufs.  Mêlez  le  tout  cnfcmblc , Oc  ajoùtez-y 
deux  onces  de  cerat  de  Galien.  Que  li  l'on  n'etoit  pas 
dans  la  faifon,  ni  dans  les  endroits  pour  avoir  le  foc 
de*  limples  , on  aura  recours  à leurs  eaux  diftillécs  ; 
linon  on  prendra  chopine  d'oxicrat , dans  lequel  on 
tlilfoudra  deux  dragmes  de  fol  de  latume  , ou  une  de- 
mi once  de  falpêtre  avec  cinq  ou  lix  grains  d'opium  , 
& autant  de  faftati  en  poudre. 

VIII.  Sitôt  que  le  grand  feu  fera  paflî  , on  fc  fer- 
vita  des  remèdes  foivans. 

Prenez  de  là  racine  de  guimauve  , des  feuilles  de 
pariétaire  Sc  d'abfinthc,&  de  la  fauge,  de  chacune  une 
poignée  -,  des  fleurs  de  camomille  , de  melilot  Sc  rofo 
de  provins  de  chacune  deux  pincées  ; faites  bouillir  le 
tout  cnfemble  dans  deux  pintes  d'eau  avec  un  quar- 
teron de  miel  en  manière  de  bouillie  ; en  la  retirant 
du  feu  , ajoùtez-y  demi  once  de  rôles  en  poudre  avec 
autant  de  fleurs  de  camomille  , & une  once  de  fon 
huile  , ou  de  celle  d'anct. 

I X.  Régime.  Pendant  que  l'on  pratiquera  ces  remè- 
des extérieurs , on  obier  vers  une  manière  de  vivre  ra- 
fraîcbiiîantc  , Sc  qui  humecte.  On  deffendra  tout  ce 
qui  pourra  échauffer  , fur-tout  le  vin  ; on  fera  ufer 
d'une  tifanne  de  chiendent,  d'orge,  depommesde 
reinette,  de  racine  de  nenufar,  Sc  de  rcgliflc  ; on  don- 
nera fouvenr  des  lavemens  compotes  de  toutes  fortes 
de  bonnes  herbes  potagères , finon  avec  de  l‘oxicrat,& 
du  miel  violai  , ou  de  nenufar.  * 

X.  Apres  que  1a  flevre  , Oc  la  grande  chaleur  feront 
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un  peu  appaifées  l'on  purgera  avec  de  la  caflè  6c  du 
petit  Sait , le  catholicon  double , ou  le  fyrop  de  fleur 
de  pêcher  , diflout  dau*  quelque  decoétion  de  chico- 
rée fauvage  , ou  de  laitue  , ou  de  tamarins.  On  ne 
preferit  rien  de  particulier  pour  les  femmes  , finon 
qu'on  doit  les  laigner  au  pié  , fi  clics  ne  font  pas 
réglées. 

Poudre  éréjîpelatique, 

X I.  Prenez  du  foréau  en  poudre  fix  parties  , ceru- 
fc  trois  parties  , mirrlic  une  partie.  Mêlez  ces  dro- 
gues , &.  arrofez-les  d'dpric  de  vin  tartarifé  ; puis 
vous  les  appliquerez  toutes  chaudes  for  l'éréûpcle  , 
qui  ne  manquera  pas  de  fe  réfoudre. 

XII.  Loriquc  l'créfipcle  cft  invétérée , & qu'on 
a de  la  peine  à la  guérir  fervez-vous  du  remède 
fuifanr. 

Prenez  une  poignée  de  feuilles  de  jufquiame , Sc 
une  poignée  «le  feuilles  de  ciguë.  Faites  cuire  ces  her- 
bes dans  un  peu  d'eau  , pour  en  faire  une  déeoâion  , 
avec  laquelle  vous  fomenterez  l'crcfipelc.  Vous  pou- 
vez aulTi  vous  fervir  du  lait  tiede. 

XIII.  Pour  les  pullules , les  vclîies  , les  bubcs  , 
ou  feu  volage  , on  commenccia  par  la  faignée  Oc  les 
purgations  fonblables  à celles,  qui  font  ordonnées  ci- 
dcllus  , le  réglant  for  l'âge  , les  faifons , de  la  ditté- 
rence  tic  fexe  , à qui  la  faignée  du  pié  (croit  plus  con- 
venable à l'un  qu’à  l'autre  ; après  cela  on  appliquera 
à l'extérieur  cette  forte  de  pommade. 

Pommade  pour  les  irêjipelef, 

XIV.  Prenez  trois  onces  de  jus/de  Citron  avec 
deux  dragmes  deccruiéde  Vcnife  , autant  de  fou- 
phre  vif  pulvcrifé  , Sc  l’on  en  étendra  for  le  mal.  Si 
clic  croit  trop  épaillè  , on  y ajoutera  encore  du  mê- 
me jus. 

Autre  pommade. 

X V.  Prenez  autant  de  jus  d'oignons  qu'il  en  fera 
befoin  pour  détremper  deux  dragmes  de  borax  , une 
demi  dragme  de  farine  de  pois  chiches , autant  de 
celle  de  fèves  avec  une  dragme  de  camphre. 

XVI.  Ou  pourra  encore  ufer  du  lait  virginal , 
ou  d’huile  de  tartre  ,ou  d’huile  de  froment , ou  d’eau 
rofe  , ou  d'eau  de  plantain  , dans  l'une  defquelles  on 
aura  fait  infufer  du  fouphre  vif,  pulvérifé  avec  de  la 
litarge  & de  l'alun  en  poudre. 

X V I L On  pourra  encore  mettre  en  ufage  les 
eaux  dont  on  fe  1ère  pour  le  vifage. 

ERG 

E R G O T T É.  Chien  ergotté . Terme  de  chafle. 
C'eft  un  chien  , qui  a un  ongle  de  furcroît  au  dedans 
& au-dcliiis  du  pic.  Cela  le  dit  aufli  de  toute  forte 
de  chiens. 

ERS 

ERS,  ouVESSE  NOIRE.  En  latin  Ervum. 
C'cll  une  plante  legumineufe  , qu'on  dillinguc  en 
deux  efpeccs. 

Description  de  la  prémitre  efpece  à’ Ers. 

Ses  tiges  montent  environ  à la  hauteur  d’un  pié  '3 
elles  font  foi  blés , anguleufes  & s'étendent  en  large. 
Ses  feuilles  font  rangées  par  paires  le  long  d'une  cote 
& leur  ligure  eft  approchante  de  celle  des  lentilles. 
Ses  fleurs  font  lcgumineul'cs.  Ses  fémences  font  lem- 
blabics  aux  orobes , Sc  renfermées  dans  des  gonfles 
on«lécs  de  chaque  côté.  Sa  racine  eft  peute. 

Lieu. 

Cette  prémiere  efpecc  d'Ers , fe  cultive  dans  la 
campagne. 
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Propriétés. 

L’Ers  cft  incifif  & abftcrhf , il  défopilc , il  purifie  le 
fang , Sc  augmente  le  Uit  aux  nourrices.  Cependant  fi 
on  en  mange  en  abondance,  il  fait  piffer  le  fan g,t rou- 
ble le  ventre , Se.  caufe  une  pefantcur  de  tête.  Ôn  fait 
rôur  la  plante  , on  l'incorpore  avec  du  miel  , & on 
en  donne  à manger  aux  phtifiques  , pour  leur  fervir 
d'aliment.  L'Ers  cft  encore  bon  pour  le  feu  volage , 
fur  lequel  on  l'appliquera  après  l'avoir  fait  cuire  dans 
du  vinaigre  : il  faut  l’y  laifïcr  trois  jours  fans  y tou- 
cher. Enhn  on  le  fait  bouillir  , & on  le  donne  à man- 
ger aux  bceufs  pour  les  engraifiêr. 

Defcription  dt  la  fécondé  Efpece  d'Ert. 

Elle  eft  femblable  à b première  , fi  ce  n'cft  quelle 
eft  plus  petite  Sc  que  {es  fcmcnccs  font  plus  menues  , 
Sc  d'un  mauvais  goût. 

Lieu. 


ESC  ESP  loytf 

plus  vêtus  Se  les  plus  coutumiers  de  monter  en  cflôt  , 
quand  le  chaud  les  preflè. 

ESCOURGEON.  ^Bl  b. 

ESC  HAPPER.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit 
d'un  oifciu  qu’on  a en  main  , & qu'on  lâche  en  plei- 
ne campagne  , pour  le  faire  yoler  aux  oifeaux  de 
proyc. 

E S C L A M E.  Terme  de  Fauconnerie.  Se  dit  de 
l'oifeau  de  proye  , qui  eft  d’une  longueur  bienfaifan- 
tc , Sc  non  épaulé.  Les  ciclames  font  plus  beaux  vo- 
leurs , que  les  gouflans , c'eft-à-dire , que  les  oifrtux 
qui  iont  courts  Sc  bas  aftis. 

E S*C  U M E R;  Terme  de  Fauconnerie.  Sc  dit 
quand  l’oifeau  paflc  fur  fa  proye  {ans  s’y  arrêter.  Ecu- 
mer  la  remife  fe  dit  de  l'oifeau  , qui  a poulie  la  per- 
drix dans  le  builTbn  fans  s’y  arrêter.  Il  le  dit  encore 
de  l'oifeau  qui  court  fur  le  gibier  que  les  chiens 
lancent. 

ESP 


On  la  cultive  dans  les  lieux  raaiercs  Sc  fccs  parmi 
les  choux. 

Propriétés. 

Cette  fécondé  cfpcce  d'Ers  a les  memes  propriétés 
que  la  précédente. 

E R Y 

E R Y N G I U M.  Voyex.  Panicaut  ou  Char- 
don Roland.  Chardon  a cent  tôtls. 

ESC 

ESCARBOT,  ou  CERF  VOLANT, 

qu'on  nomme  en  latin  Scarabeus  cornutut.  Cette  for- 
te d’infede  cft  en  ufage  en  Médecine  , auflt-bicn  que 
celle  qui  cft  appelléc  jcarabeui  pilkiarius  , ou  fearabeus 
folaris  , ou  enfin  fearabeus Jlercorim  , dit  par  le  Fran- 
çois , fouille-merde. 

La  première  forte  d'efearbor  cft  très-bonne  pour  re- 
médier aux  douleurs  , aux  contractions  de  nerfs  , Sc  à 
la  fièvre  quarte  , fi  on  s'en  fert  en  façon  d'amulette. 
On  tient  que  les  cornes  de  ce  petit  infecte  pendues  au 
cou  des  petits  cntàns  retiennent  l'urine  qui  s'écoule 
involontairement. 

L'autre  forte  donnée  en  poudre  cft  fouverainc  pour 
remédier  à la  chute  de  l'ccil  , & de  l’anus , Se  pour 
appaifer  les  douleurs  des  hémorroïdes  aveugles  , li  on 
la  fait  cuire  dans  l'huile  de  lin  , jufqu'à  la  confomp- 
tion  de  l*animal,£c  qu'on  l'applique  chaudement  avec 
du  coton  fur  la  partie  malade. 

On  fait  une  poudre  excellente  de  ces  fortes  d’ani- 
maux , qu'on  enferme  tout  vifs  dans  une  phiole.  On 
les  bille  mourir  & ficher  au  foleil  ; jufqu’à  ce  qu'ils 
foient  en  état  d'être  pulvérifcs.  On  fc  fett  de  ccttc 
poudre  à même  fin  que  deflus. 

Il  y a encore  une  autre  forte  d’Efcarbor  dire  feara- 
btus  untluefus  » qui  tient  de  la  cantharide.  Wicncs 
dit , qu'étant  donnée  confite  ou  en  poudre  , elle  gué- 
rit la  goûte  errante  , Se  refifte  fort  à la  morfurc  du 
chien  enragé  , mais  elle  fait  uriner  jufqu’au  fang.  On 
fe  fert  extérieurement  de  la  liqueur  , qu'on  en  tire 
pour  remédier  aux  playes.  On  ajoute  aufli  cette  li- 
queur dans  les  emplâtres  pour  b guérifon  des”  bubons 
ou  charbons  pcftilcntiels. 

En  faifânt  infofer  ces  animaux  vifs  dans  de  l'fiuilc 
commune  , on  en  tire  une  huile  dont  plufieurs  fc  fer- 
vent , au  lieu  d’huile  de  feorpions. 

Enfin  , il  y a encore  une  autre  forte  d'Efcarbot , 
dit  fearabeus  flridulus  , en  François  hanneton  , laquel- 
le cft  litontriptique. 

/ ESCORTABLE.  Terme  de  Fauconnerie.  Se 
dit  d’un  oifëau  fujetà  s’écarter,  tels  que  font  les 


ESPALIER.  C'cft  un  terme  de  jardinage  qu* 
fe  dit  des  arbres  fruitiers  plantés  le  long  des  murailles» 
& paliffisj  c’cft-à-dire,  dont  les  branches  font  atta- 
chées depuis  le  pic  jufqu’en  haut,  à un  treillage  qu'on 
a appliqué  aux  murailles.  On  dit  fai  cent , deux  cens 
toifes  d'efpatiers  , Sic.  C’cft-à-dite  , cent  , ou  deux 
cens  toifes  de  murailles  garnies  d'arbres  fruitiers  , Sec. 
L'origine  de  ce  mot  ancien  peut  venir  du  mot  de  pa- 
lilladc  qu'on  a connu  de  tout  tems  par  les  allées  des 
parcs  & des  jardins , qui  font  ornées  & accompagnées 
à droit  & à gauche  de  certains  arbres  propres  à être 
tondus , taillés  & retenus  en  forme  de  murailles  , fa- 
voir  , charmes  , charmilles  , érables  , flcc.  A l'égard 
de  nos  cl  paliers  d’arbres  fruitiers , c'cft  par  le  moyen 
de  b taille  & des  liens  qu'on  les  aflujettit  à faire  cet- 
te figure  plate  Sc  étendue  qui  ne  leur  cft  nullement 
naturelle.mais  de  laquelle  pourtant  ils  s'accommodent 
, fort  bien  , quand  ils  ont  à faire  à un  Jardinier  habile. 
On  a foin  de  ne  pas  laitier  croître  les  arbres  en  efpa- 
lier , on  les  afliijettit  contre  le  mur  d’un  jardin  &:  on 
leur  donne  b figure  d'un  éventail , ou  plutôt  d’une 
main  ouverte.  Les  cfpalicrs  font  un  grand  ornement 
dans  un  jardin  & rapportent  beaucoup  quand  ils  font 
conduits  habilement  par  le  moyen  du  Jardinier.  Les 
fruits  à noyau  lur-tout,  y prennent  un  bon  goût  Se  un 
coloris  admirable. 

Les  arbres  qu’on  veut  mettre  en  efpaliers  , doivent 
être  plantés  à dix  ou  douze  pieds  de  diftancc  l’un  de 
l’autre , & entre  deux  de  ces  arbres  on  en  doit  mettre 
un  à demi  tige  , afin  que  le  mur  fuit  entièrement  cou- 
vert. Quand  on  plante  un  arbre , il  Aut  avoir  foin  de 
bien  ctendre  les  racines  , qui  auront  etc  auparavant 
retaillées , Se  jetter  1a  terre  entre  les  racines , de  telle 
maniéré  qu'il  ne  s'y  fallc  aucun  vuidc  , Se  enfuite  un 
peu  marcher  fur  b terre  pour  l'affaifier.  L'arbre  étant 
planté  , il  fera  bon  de  mettre  au-dclfus  de  chaque  pid 
du  fumier,  dont  on  formera  un  carré  autour  de  1a 
tige.  Ce  fumier  confcrvc  b fraîcheur  des  racines  , Sc 
leur  communique  par  les  pluyes  qui  le  détrempent  , 
un  fil  qui  contribue  à l'accroiltcment  de  l'arbre.  C'cft 
aux  mois  d’O&obrc  , de  Novembre  & de  Décembre 
qu'on  plante  les  efpaliers. 

ESPARGOUTE.mPïtit  Muguet. 
En  latin  A fier  Ai  tiens.  On  en  diftingue  deux  cfpcces, 
b grande  Sc  b petite  efpargoutc. 

Dtfcription  dt  la  grande  efpargoute. 

Ses  fleurs  font  incarnates  au  dehors  , & jaunes  au 
dedans  , elles  rcflèmblcnt  en  quelque  maniéré  aux 
étoiles , à caufe  de  certaines  petites  feuilles  qui  les 
environnent.  Scs  feuilles  font  un  peu  longues  Se  ve- 
lues , elles  ont  b figure  de  celle  de  l’olivier  , mais 

plus 
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plus  petites , d'un  eoui  âpre  Sc  un  peu  amer.  Sa  raci- 
ne eft  pleine  de  fibres , ellen’a  pas  mauvaife  odeur. 

Il  s'en  trouve  qui  ont  la  fleur  jaune,  qu’on  croit  être 
1 ’amello  dp  Virgile. 

Lies. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  incultes,  & fa- 
blonneux.  Elle  fleurit  en  Août. 

Propriétés. 

L'cfpargoutc  rafraîchit  modérément , elle  cft  di- 
geftive  , comme  fon  goût  amer  le  marque  , & defli- 
cativc.  L'endroit  incarnat  de  la  fleur  bû  avec  de 
l'eau  eft  bon  contre  l’cfquinancie  , le  mal  caduc  des 
petits  enfans  Sc  contre  les  ferpens  , qui  fuyent  La  fu- 
mée de  l'herbe  quand  on  en  brûle. 

Defcriptiort  de  lit  petite  efpar goûte. 

■ Elle  fait  fa  fleur  jaune  en  été  , ronde  , plattc  , Sc 
un  peu  relevée , comme  celle  de  l'œil  de  boeuf , ou 
chrylanthcnum  ; elle  eft  compofce  de  cinq  ou  lix  pe- 
tites feuilles  étroites , aigues  , fermes  Sc  longuettes  , 
qui  rdïèmblent  allez  bien  au  poillbn  de  mer.  Scs  ti- 
ges font  de  la  hauteur  d'un  pié  , au  nombre  de  trois 
ou  quatre  , dures  & velues  , & garnies  de  feuilles 
longues  , lèmblables  à celles  de  la  lychnis.  Sa  racine 
eft  chevelue. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  le  long  des  prés  Sc  ruiflèaux , 
proche  de  Narbonne.  La  graine  eft  mure  en  Août,  ou 
en  Septembre. 

Propriétés. 

La  petite  efpargoutc  cft  bonne  contre  l'ardeur  de 
l'eftomac  , appliquée  dclTus , comme  aufti  à l'inflam- 
mation des  yeux , Sc  des  aines  , Si  au  fondement  re- 
lâché. On  dit  que  ce  qui  eft  purpurin  en  la  fleur  , 
étant  pris  en  breuvage  , fert  contre  l'elquinancic. 

ESPEAUTRE  ou  Espeaute.  Quelques-uns 
écrivent  S pe autre.  On  lui  donne  encore  les  noms  de 
Blé  locular  , de  Froment  locar  , ou  de  Fro- 
ment rouge  ; en  latin  Zea.  C'eft  une  plante  dont 
on  diftinguc  deux  fortes. 

Defcriptiort  des  deux  fortes  ttefpe autre. 

L’une  n'a  qu'un  grain  dans  une  peaü  , Si  l'autre 
en  a deux.  Elle  eft  prefquc  femblable  au  froment  \ 
mais  fa  tige  eft  plus  mince  Sc  plus  forte.  Ses  épis 
font  plats , jettant  feulement  leurs  grains  de  deux 
cotes  , â la  cime  dcfquels  forcent  des  barbes  longues 
Sc  minces. 

Lieu. 

On  fome  cette  plante  dans  les  champs  , & elle  cft 
fort  commune  en  Italie , en  Grece  , en  Sicile , en 

Egypa- 

Propriétés. 

L'Efpeautre  dcflèchc , & tient  le  milieu  entre  l'or- 
ge Sc  le  froment , mais  elle  nourrit  moins.  Le  pain 
qu’on  en  fait , eft  léger  , agréable  au  goût , mais 
difficile  â digérer.  Mile  en  cataplfune,  ayant  été  cui- 
te dans  du  vinaigre  , elle  guérit  la  lepre  , Sc  les  on- 
gles rogneux.  On  employé  fa  décoction  dans  des  la- 
vemens  pour  la  dilîenterie.  Sa  graine  fert  à faire  de 
la  bierre. 

ESPLANADE.  Terme  de  Fauconnerie  : C'eft  ' 
U route  que  tient  l'oifeau  , lotfqu'il  plane  en  l’air. 

ESPRIT.  C'eft  une  fubftance  qui  pcnlc.  Dieu 
eft  un  efprit  très-parfait.  Les  Anges  Sc  les  Démons 
font  des  cl  pries.  L'aine  de  l'homme  , quoi  qu'unie 
au  corps  , eft  un  efprit.  Elle  counoît , elle  veut , elle 
Tome  l. 


doute  , elle  affirmé  , clic  fent , Sc  c'eft  cé  qu'on  ap- 
pelle  penfer.  On  fait  cette  diftinétion  entre  l'amc  dtf 
l'homme  Sc  des  Anges  i C'eft  que  les  Anges  font  de 
purs  cfprits  , n’ayant  point  été  créés  pour  être  uriis  â 
des  corps  -,  l'ame  au  contraire  cft  deftmée  dès  fa  créa- 
tion pour  être  unie  à un  corps. 

É s P r i t aliéné.  Recette  admirable  » pour  gué* 
rir  ceux  qui  ont  l'cfprit  aliéné  par  accident. 

Prenez  un  pot  de  terre  neuf , bien  éramé , mec-» 
tez-y  une  pinte  de  vin  blanc,  deux  pintes  de  la  meil* 
leure  huile  vierge  que  l’on  pourra  trouver  , mclcz-y 
huit  à dix  poignées  de  lierre  qui  rampe  au  long  des 
murailles , leurs  feuilles  les  plus  tendres  Sc  les  plus 
vertes  font  les  meilleures.  Faites  b ndliir  le  tout  dou- 
cement , jufqu’à  ce  que  l'humidité  foie  confumée  , 
enfuite  fervez-vous-en  de  cette  maniéré. 

Il  faut  râler  le  malade  , lui  frotter  la  tète  de  cette 
huile,  Sc  du  marc  l’on  en  fera  un  frontal  que  l'on 
appliquera  , Sc  que  l’on  ôtera,  lorlque  la  perfonne 
fera  guerie.  rayez.  Folie. 

Esprit.  Terme, de  Chimie,  C'eft  une  fubftan- 
ce  aérée  , fubtile  Sc  pénétrante  , qui  s'élève  d'ordi- 
naire après  que  le  phjegme  cft  monté.  Le  propre  de 
l'efprii  cft  de  pénétrer  Sc  d'ouvrir  les  corps  folidcs. 

On  appelle  cfprits  les  parties  non  aqueufes,  qui 
s’élèvent  des  corps  par  la  chaleur  , Sc  le  réduifent  en 
liqueur  par  la  diftillation  , comme  l'cfprit  de  vitriol* 
de  ici , Sic. 

On  appelle  auflï  cfprits , les  liqueurs  aqueufes  qui 
fè  tirent  par  la  liquidation  , lots  qu’elles  font  rem- 
plies 5c  imprégnées  de  quelques  fels  ou  de  quelques 
autres  principes  aélifs  qui  fc  font  élevés  avec  ciles 
par  la  violence  du  feu. 

On  appelle  efprits  âcres  , ceux  qui  excitent  fur  la 
langue  quelque  lentimenc  de  chaleur,  Sc  âcres  corro» 
fifs,  ceux  qui  font  fur  la  langue  quelque  éroiion. 

On  donne  le  nom  d'eforits  falins  aux  liqueurs  qui 
tiennent  de  la  faveur  du  tel  commun. 

On  nomme  cfprits  fulphureux  les  liqueurs, qui  ont 
une  faveur  qui  a quelque  rapport  avec  celle  des  Ici# 
fulphureux  ■,  quand  cette  faveur  cft  trop  forte  , on 
les  appelle  efprits  urineux. 

Enfin  on  appelle  cfprits  ardens.lcs  liqueurs  aqueu- 
fes , qui  s'enflamment. 

L'cfprit  de  vin  n'eft  autre  chofe  que  l'eau-ie-via 
pl  jficurs  fois  rectifiée  ou  diftilléc. 

Nous  avons  rapporté  fur  le  mol  Distillation 
le  manière  dont  on  faifoit  l’efprit  devin.  Pour  na 
point  faire  ici  de  répétition  , on  peut  confulter  cet 
article.  Cependant  nous  allons  dire  quelque  choie  de 
particulier  qui  regarde  non-feulement  j'efprii  de  vin* 
mais  encore  plufieuis  autres  fortes  d ciprits. 

Manière  d'éprouver  & de  connoitre  (‘efprit  de  vin. 

On  l'éprouve  , en  mettant  de  la  poudre  dans  une 
cuiller  de  fer  ou  d'argent , enfuite  ou  verfo  par- 
deflus  de  l'cfprit  de  vin  , auquel  on  met  le  feu  avec 
une  allumette  ou  du  papier.  L'cfprit  de  vin  étant 
brûlé  , doit  mettre  le  feu  à la  poudre  s *1  cft  ®°u* 

Autrement. 

Menez  de  l’efprit  de  vin  dans  une  cuiller  * met» 
tez-y  le  feu  , Si  lai  liez- le  brûler  â loilir  dans  un  lieu, 
où  il  n'y  ait  point  d’air,  bi  l’cfprit  de  vin  cft  bon  * 
il  ne  doit  fcilcr  aucune  humidité  dans  la  cuiller. 

Esprit  de  vin  tartar:fé.  Qpclqucs  - uns  ne  re- 
gardant que  la  fuperheie  du  furnom  de  turtarifé  , 
que  les  Auteurs  ont  donné  i l'efpritde  vin  , oui  crû 
qu'il  iufiifoit  de  rcâifier  une  fois  cet  efprit  fur  le  Ici 
de  tartre  pour  lui  donner  le  titre  de  tartarifé  i fan# 
conlidcrcr  qu'on  ne  peut  pas  légitimement  lui  don- 
ner ce  nom,  à moins  que  dam  fa  reckificatioa,il  n’ait 
Xts 
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enlevé  8c  uni  à lui  une  quantité  confiderable  des  plus 
pures  & plus  volatiles  particules  du  tartre  avec  lequel 
on  l'a  mêlé.  Ce  qu'on  ne  fauroit  bien  faire  que  par 
de  longues  digeftions  8c  réitérées  cohobations. 

Riflixions.  Cctains  Auteurs  veulent  qu’on 
mette  dans  une  cucurbite  de  verre  deux  livres  d'et 
prit  de  vin  fur  une  once  de  tartre  crud  groflicrc- 
ment  pilé  , & qu'on  le  diftillc  au  bain-marie  par  une 
chaleur  fort  modcrce  jufqu'à  ce  qu’il  ne  monte  pas 
plus  pur.  Ils  recommandent  encore  de  rectifier  cet 
elprit  au  même  bain  , fur  une  dragme  de  nouveau 
tartre  pilé  de  môme  ; qu’ayant  calciné  la  refidence 
des  deux  dillillations , julqu  a ce  qu’elle  devienne 
vene  , ou  bleue  , 8c  mêlée  enfuite  avec  l’cfprir  de 
vin  rectifié  , on  dillillc  le  tout  par  un  feu  un  peu  plus 
puidant , prétendant  qu’on  obtient  par  là  un  elprit 
de  vin  tartarifc.  Je  ne  vois  pas  neanmoins  que  l'ef- 
prit  de  vin  püilTe  enlever  de  ces  neufs  dragmes  de  ur- 
tre,autrc  chofc  que  le  phlegme  8c  quelque  petite  por- 
tion de  leur  partie  acide  5 vù  que  la  faline  que  la  mê- 
me partie  acide  avoit  fixée  , ne  peut  pas  s'unir  , ni 
monter  avec  l’cfprit  de  vin.  On  eftime  aulli  que  pour 
y réuilîr  , il  faut  donner  à l'cfprit  de  vin  fon  propre 
ferment , 8c  fuivre  les  moyens  que  l'on  va  donner 
& qu'on  a reconnu  les  meilleurs. 

Opération.  Ayant  choifî  un  bon  vin  nou- 
veau bien  fermenté  > qui  loir  naturellement  vcrt& 
rude  au  goût  ; & mis  par  exemple  quatre  onces  de 
fcl  de  tartre  dans  une  cucurbite  de  verre  , grande  & 
hautejon  y fera  verfer  peu  à peu  de  ce  vin  , d’où  s’en- 
fuivra  une  ébullition  , ou  fermentation  , caufée  par 
l'aétiun  & la  rcaétion  de  la  partie  acide  du  vin 
fur  le  fcl  de  tartre , 8c  du  fel  de  tartre  fur  le  me- 
me acide  y on  continuera  de  verfèr  peu  à peu  de 
ce  vin  fur  le  Ici  jufqu'à  ce  que  toute  l'ébullition 
cclTe  ; ce  qui  marquera  que  le  fcl , & l'acide  fe 
feront  mutuellement  adoucis  & foules  , ce  qui  fer- 
vira  de  borne  à l’affofion  du  vin  fur  le  fcl.  Alors 
ayant  pris  les  mefures  pour  qu’il  relie  environ  un 
tiers  de  vuidc  à la  cucurbite , on  la  placera  au  bain 
de  fable  , 8c  on  la  couvrira  de  fon  chapiteau  , & en 
ayant  parfaitement  bien  luté  les  jointures  , 8c  adapté 
à Ion  bec  un  petit  récipient  luté  de  même  ; ou  en  dis- 
tillera l'cfprit  par  un  feu  de  charbon  un  peu  puilTanr, 
afin  que  le  Ici  de  tartre , qui  cft  un  peu  lent  à mon- 
ter , 8c  qui  autrement  relierait  par  Ion  propre  poids 
parmi  les  feccs,foit  contraint  de  s'élever  & d'accom- 
pagner l’acide  dans  l’union  qu’il  a faite  avec  l'cfprit 
de  vin,  & on  continuera  la  diftillatio»  par  un  même 
feu,  jufqu'à  ce  qu’un  ne  reconnoiflè  aucune  douceur 
en  l'cfprit  de  vin  qui  dillillcra  , ou  que  le  phlegme 
fuccede  à l'cfprit.  Alors  il  faudra  conferver  lelprit 
diftillé  dans  une  bouteille  parfaitement  bien  bou- 
chée , & être  tres-perfuadé  qu’il  contient  plus  de  fcl 
volatil  de  tartre , qu’aucun  autre  elprit  de  vin  ,quel- 
ue  autre  préparation  , ou  purification  qu'on  lui  put 
onner  , & quelques  inftrumcns  qu’on  put  employer 
pour  en  venir  à bouc.  Car  l’cfpric  de  vin  qui  a été 
une  fois  bien  rectifié  , ou  bien  charge  de  Ion  propre 
fcl  volatil  , qui  fc  trouve  dépourvu  de  fon  fermoir 
acide  naturel , ou  de  quclqu’autrc  de  nature  appro- 
chamc,ne  fauroit  volarilifer  avec  lui  aucun  autre  fel. 
Mais  l’acide  affame  qui  fc  trouve  naturellement  par- 
mi les  autres  fubftances  du  vin  vert  8c  auflere  , cft 
fort  en  état  de  le  charger  du  fel  volatil  du  tartre  , 
qu'un  acide  moindre  en  quantité  tenoit  dans  fes  liens. 

Après  la  diftiliation  de  cet  cfprit , ayant  fait  éva- 
porer en  bouillant  le  phlegme  inlioide  de  la  reli  lencc, 

& l’ayant  réduite  eu  une  conliftancc  de  miel  , on 
pourra  , ii  on  veut , la  diftiller  par  la  cornue  Suivant 
les  règles  , & en  tirer  un  cfprit  accomp-gné  d’une 
huile  puanie  & tartareufe  , qui  ne  mérité  pas  d'être 
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recherchée;  candis  que  celle  du  fcl  de  tartre , qui  n’a 
pas  été  volatil ilec , demeure  au  fond  , & lé  trouve 
même  augmentée  de  quelque  peu  de  fcl  fixe  , qui 
écoic  caché  dans  le  vin  qu'on  a employé  , quoi  que 
très-claire  & très-depurée  ; comme  on  le  vérifie  en 
calcinant  le  marc  , 8c  en  tirant  le  fcl  par  les  voyes 
ordinaires.  On  ne  peut  pas  aullî  empêcher  l'union 
de  ce  fel  avec  celui  de  tartre  , qu'on  a employé  , à 
caulc  de  la  conformité  de  fubftancc  , non  plus  que 
cette  augmentation , lors  que  l'acide  du  vin  trouve 
quelque  matière  à ronger  , comme  il  lui  arrive  ici  ; 
où  rencontrant  le  fel  fixe  du  tartre , il  s’y  attache  , 
s'y  unit,  8c  fe  fixant  avec  lui  il  en  augmente  la  quan- 
tité, de  même  que  s’il  avoit  été  limplement  delïêché 
& calciné  au  feu  avec  lui  ; fuivanc  l'axiome  phytîque 
chimique  , Tout  correfif  Je  coagule  en  rongeant , çr  fi 
fixe  en  Alkati. 

Cependant  quoique  dans  cette  opération  il  y ait  eu 
une  cfpccc  de  combat  entre  l'acide  volatil  8c  le  (cl 
fixe,  8c  que  dans  ce  combat  une  partie  de  l'acide  vo- 
latil fc  fixe  & qu'il  augmente  la  quantité  du  fel  de 
tartre , que  le  meme  acide  n'avoir  pû  enlever  la  pre- 
mière fois  i il  devient  neanmoins  enfin  le  vainqueur 
par  l’aide  du  fouphre  pur  du  fcl  volatil  du  vin.  Car 
il  enlève  & il  volatilifc  tout-à-fait  le  fcl  fixe  du  tartre, 
qu'on  avoit  auparavant  uni  avec  le  vin , iï  l'on  y 
procédé  ainfi. 

Ayant  bien  calciné  le  marc  de  la  première  diftilla- 
tion  , dillbur , filtre  , coagulé  & bien  dcllcchc  le  ici  , 
on  le  pefera  ; puis  l'ayant  remis  dans  la  cucurbite  , 
on  verfera  fur  chaque  demi-once  , une  pinte  de  vin 
nouveau  fermenté  , vert , auftere  , 8c  bien  dépuré. 
Ayant  couvert  la  cucurbite  de  fon  chapiteau  parfai- 
tement bien  luté  , 8c  ayant  adapté  8c  luté  de  mémo 
un  récipient , on  la  remettra  au  bain  de  fable  , & 
on  fera  la  diftiliation  par  un  feu  femblable  à celui 
de  la  première  fois , procédant  aulli  en  toutes  cho- 
ies de  même  , & gardant  foigneulcmcnt  l’cfprit  dit- 
cillé  dam  une  bouteille  bien  bouchée.  Puis  ayant  de 
nouveau  calciné  le  marc  , 8c  en  ayant  tiré , dépuré  » 
coagulé  8c  dcllcché  le  fcl  , on  renverfera  defliu  au- 
tant de  pintes  de  vin  qu’il  y en  aura  de  demi-onces, 
& on  diltillera.  Après  quoi  on  remettra  encore  de 
nouveau  vin  fur  le  fel  qui  reftera  , & cta  renouvel- 
lera la  diftiliation , jufqu’à  ce  qu’on  voyc  que  le  Ici  , 
qui  pourra  relier  parmi  les  fcces  , ne  vaille  plus  la 
peine  de  s’en  lérvir. 

On  doit  auifi  moins  imputer  au  fel  de  tartre , le 
peu  qui  en  pourrait  relier  qu’au  fcl  fixe  du  vin  , 
quoi  que  fa  plus  grande  partie  ah  été  volarifêe  dans 
les  dillillations  parmi  celui  du  tartre.  On  doit  être 
aulli  perfuadé  qu'en  réitérant  les  affolions  de  vin  fur 
les  fcces , & les  dillillations , on  volatilifcroit  totale- 
ment ce  (cl  jufqu’au  dernier  grain. 

Mais  d’autant  que  l'efprit  de  vin  qui  a volatilifé  8c 
enlevé  le  fel  du  tartre , le  trouve  chargé  de  beau- 
coup de  phlegme , on  cft  obligé  de  le  bien  recti- 
fier ; ce  que  l'on  pourrait  faire  fort  à propos  dans 
le  vaiilêau  , dont  on  fc  1ère  pour  la  reûibcation  de 
l’efprit  de  vin , ft  l’on  en  lute  bien  exactement  les 
jointures  & celles  du  récipient  •,  ou  bien  dans  un 
marras  à long  cou  couvert  de  fon  chapiteau  luté  de 
môme  , 8c  placé  au  bain  de  cendres,  ou  de  fable 
fur  un  feu  bien  modéré. 

L’odeur  8c  le  goût  de  cet  cfprit  donnent  des  mar- 
ques indubitables  du  fel  de  tante  qu’il  a enlevé  8c 
volatilifé,  dans  les  dillillations  réitérées,  qu'on  a fai- 
tes du  vin  fur  le  fel  fixe  du  môme  tanre.On  peut  aulli 
fon  légitimement  le  nommer  tanarifé,  puifqu'il  con- 
tient en  lui  un  vrai  fel  de  tartre  que  l’acide  du  vin  a 
détaché,  volatilifé  & uni  à lui  ; on  peut , dis- je , le 
nommer  tel  à bien  meilleur  titre  que  celui  qu'on  a 
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Amplement  diftillé  fur  du  Tel  de  tartre  , Sc  qui  fims 
rien  enlever  de  ce  fel,  n'en  reçoit  autre  avantage  que 
celui  de  la  diminution  de  fa  partie  aqueufe.  On  peut 
aulTÎ  donner  à cet  efprit  le  furnom  d'Alkalifé®  puis- 
qu'il contient  en  lui  un  véritable  lel  Alkali  volati- 
lift  , 6c  puifque  quelques-uns  ont  même  pris  cette 
préparation  pour  une  véritable  volatiliiacion  du  Tel 
de  tartre. 

Esprit^  vinaigre.  Mettez  cinq  ou  fix  pintes 
de  fort  bon  vinaigre  dans  un  alembic  de  verre  ou  de 
grais,  & diftillcz-lc  au  feu  de  fable  aflèz  fort,  jufqu’à 
ce  qu'il  ne  vous  refte  au  fond  qu'une  fubftancc  micl- 
lcule  i gardez  ce  vinaigre  bien  bouché , c'eft  ce  que 
pluiieurs  appellent  cfprit  de  vinaigre. 

Vertus  de  l' cfprit  de  vinaigre.  ' 

Son  ufage  principal  cft  pour  difloudre  , ou  pour 
faire  précipita  quelque  corps.  On  en  met  auflî  quel- 
quefois dans  les  potions  cordiales  , pour  refifter  à la 
pucrcfaétion  : la  dolc  cft  d'une  demi  cuillerée.  On  en 
mêle  avec  de  l'eau  > & on  fe  fert  de  cet  oxicrat  pour 
arrêter  les  hémorragies  en  le  prenant  intérieure- 
ment , & pour  tempérer  les  inflammations  appli- 
ué  extérieurement.  Le  vinaigre  ni  les  autres  act- 
es ne  font  pas  bons  pour  les  mélancoliques  : parce 
qu'ils  fixent  trop  les  humeurs.  Ils  maigriflent  ceux 
ui  en  prennent  beaucoup, parce  qu'en  donnant  trop 
c connftance  au  fang  , ils  empêchent  que  le  chilc  ne 
fe  diftribuc  dans  les  parties  allez  abondamment  pour 
leur  nourriture. 

Observations. 

L'efprit  de  vinaigre  confifte  dans  un  fcl  acide , cf- 
fcntiel  ou  tartareux, 6c  bien  différent  de  l'efprit  de  vin 
qui  cft  fulphureux  8c  fort  volatil  ; on  fe  fert  aufli  de 
métodes  différentes  poqr  le  tirer  ; dans  la  diftillation 
du  vin  le  phlcgmc  ne  monte  qu’après  l'efprit , parce 
u'il  cft  plus  pelant  que  lui  ; mais  dans  la  diftillatioil 
u vinaigre  , la  partie  phlegmatique  monte  la  pre- 
mière , parce  qu’elle  cft  plus  legere  que  le  fel  acide 
qui  compote  la  liqueur  qu'on  appelle  cfprit,  ainfi  ce 
qui  monte  le  dernier , cft  le  plus  fort. 

La  commune  mécode  pour  la  difUllation  du  vinai- 
gre cft  de  fepater  ce  qui  monre  le  premier  , de  le  rc- 
jeteer  comme  un  phlcgmc  , 6c  de  ne  garder  que  ce 
qui  diftillc  enfuite;mais  on  a remarqué  que  lcphleg- 
mc  du  vinaigre  ne  fe  fcpare  pas  comme  celui  de  plu- 
fieurs  autres  liqueurs  acides.Ce  qui  diftillc  le  premier 
cft  prefque  auJTi  aigre  que  ce  qui  monte  après  quel- 
que petit  feu  que  vous  fafliez  dans  le  commencement. 
C'eft  ce  qui  fait  qu’on  ne  dcphlcgme  point  le  vinai- 
gre ,•  mais  j'employe  le  plus  fort  que  je  peux  trouver. 
£>c  plus  ce  n'eft  pas  pourdcphlegmer  le  vinaigre  qu’on 
le  fait  diftillcr , c’eft  pour  le  dépouiller  de  fa  partie 
tartareufe  groflierc , enforte  qu’il  foit  clair  comme 
de  l'eau  ÔC  qu'il  n'apporte  aucune  teinture  aux  ingrc- 
dietts  qu'on  fait  difloudre  dedans. 

La  raifbn  pourquoi  l'on  ne  peut  pas  déphlegmcr  le 
vinaigre  parla  diftillation  , c'eft  qu’il  contient  beau- 
coup d'efprit  fulphureux  , liés  Sc  embarrailes , mais 
qui  confèrvent  toù  jours  quelque  degré  de  mouvement 
Sc  de  volatilité,  élevant  les  acides  6c  les  rendant  aulïî 
légers  que  le  phlcgmc. 

Le  vinaigre  commun  fe  garde  plnslong-tcms  dans 
fa  force  que  le  vinaigre  diftillé  , parce  qu'il  contient 
un  fcl  plus  terreftre  qui  ne  le  volatiUle  pas  avec  tant 
de  facilité.  Par  cette  raifon,ondoit  fc  lcrvir  du  vinai- 
gre nouvellement  diftillé,  plutôt  que  de  celui  qu'on 
a gardé  long-ceras.  • 

Propriétés  du  vinaigre  & des  acides. 

Le  vinaigre  cft  un  remede  contre  la  pelle.  Tous  les 
Tome  /. 


ESP  I0<>i 

acides  font  card laques  6c  bons  contre  la  malignité 
des  humeurs , lorfqu’elle  eft  caufee  par  une  trop 
grande  agitation,  parce  qu’ils  les  fixent  6c  les  coagu- 
lent, modérant  leur  mouvement.  Ainfi  dans  les  lieux 
où  l’air  cft  corrompuôc  empcftéjc  vin  igrc  cft  un  bon 
prélcrvatif.  Il  en  faut  prendre  tous  les  matins  une 
demi  cuillerée  à jeun.  Mais  dans  les  maladies  qui 
proviennent  d'une  humeur  tartareufe , comme  dans 
les  mélancoliques  6c  hypocondriaques , il  cft  plutôt 
nuifible  qu'utile , parce  qu'il  fixe  cncoec  davan* 
tage  l'humeur. 

Quelques-uns  ayant  fait  dcflcchcr  6c  calciner  U 
matière  micllcufe  , qui  refte  au  fond  de  la  cucurbite 
après  la  diftillation  du  vinaigre , 6C  ayant  fcpare  par 
la  dillblution  , par  la  filtration  6c  par  la  coagulation 
un  fcl  alkali  fixe  , fcmbUblc  à celui  qu’on  tire  du 
tartre  , ils  le  mêlent  avec  l'efprit  du  vinaigre , 6c  ils 
en  font  des  diftillations  6c  cohobations  , jufqu'à  ce  t 
difent-ils  , que  l’efprit  ait  enlevé  tout  le  (cl , & alors 
ils  veulent  qu'il  s’appelle  cfprit  de  vinaigre  alkalifé 
ou  radical,  qu’étant  beaucoup  plus  pur  6/ intimé - 
ment  uni  avec  fon  propre  fcl  il  Toit  beaucoup  plus 
puitïant  pour  difloudre  les  métaux  ; mais  bien  loin 
que  le  vinaigre  diltillé  foit  rendu  plus  fort  par  ccttc 
préparation  , au  contraire  , il  cft  certain  qu'il  rompe 
6c  détruit  la  plus  grande  partie  de  fes  pointes  fur  le 
fcl  alkali  avec  lequel  on  l'a  mêlé.  Car  le  propre  de  ce 
lèl  eft  d’adoucir  les  acides. 

Il  n'eft  pas  ncceflaire  non  plusde  croire  que  par  les 
diftillations , on  enlève  le  fel  alkali  du  vinaigre , cat 
il  refte  opiniâtrement  au  fond  de  la  cornue  avec  les 
acides , defqucls  il  cft  empreint  ; de  forte  que  cet  cf- 
prit de  vinaigre  à qui  l’on  a donne  de  fi  beaux  noms , 

Bc  de  fi  grandes  qualités  , eft  proprement  la  partie 
phlegmatique  du  vinaigre  diftillé. 

Esprit  de  crejfon.  Prenez  du  crctlôn  nouvelle* 
ment  cueilli , lorfiju'il  cft  dans  fa  plus  grande  vi- 
gueur, pilez-lc  dans  un  mortier  de  marbre,  jufqu'à  ce 
qu'il  foie  en  pâte  i remplillcz-en  la  moitié  d’un  grand 
va  i fléau  de  grais , Sc  verfez  du  fuc  d'autre  crelïbn 
récemment  tiré  6c  un  peu  chaude  , jufqu'à  ce  qu’il  ■ 
furpafTe  la  matière  d’un  demi  pic  ou  environ.  Ajoutez 
à tout  cela  une  livre  de  levure  de  bierre  ; brovûllez  le 
tout,  bouchez  le  'v  aï  fléau,  6c  cxpofcz-le  au  foleil,ou  à 
la  chaleur  du  fumier  pendant  trois  ou  quatre  jours  , 
ou  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  qui  aura  fermenté  s'a- 
baifle  6c  ne  bouille  plus.  Verfez  alors  le  tout  dans 
une  grande  cucurbirc  de  cuivre  , adaptez-y  fon  cha- 
piteau ou  réfrigérant,  pofez  le  vaifleau  fur  le  bain  de 
vapeur  i Sc  après  avoir  mis  un  recipieQt  au  bec  du 
chapiteau , 6c  lutté  exaélemcnt  toutes  les  jointures , 
vous  donnerez  dcflûus  un  feu  modéré , pour  faire 
diftillcr  doucement  environ  deux  livres  de  la  lt- 

ucur , qui  fera  la  partie  la  plus  fpiritueufe  -,  verfcz-la 

ans  un  matras  à long  cou  ; adapccz-y  un  chapiteau 
6c  un  récipient , luttcz-cn  les  jointures  , Sc  faitesdif- 
tillerau  bain  de  vapeur  environ  la  moitié  de  la  li- 
queur. Vous  aurez  un  bon  efprit  decreflbn.quc  vous 
garderez  dans  une  bouteille  bien  bouchée. 

Vertus  de  f efprit  de  crefon. 

C'eft  un  fort  bon  remede  contre  le  IcorbuC , l'hr- 
dropifie  , les  rhumatifmcs  , la  pierre , la  gravclle , la 
colique  néphrétique,  la  jaunifle.lcs  écrouelles,  les  ré- 
tentions des  mois.  Il  purifie  le  fang.excite  la  fcmcnce 
6c  il  fait  uriner  j la  doze  eft  depuis  quinze  goutcâ 
jufqu'à  une  dragme , dans  une  liqueur  appropriée. 

Eau  de  crefon.  Ce  qui  reliera  dans  le  matras  eft  uno 
fort  bonne  eau  de  crcflbn.  On  peut  faire  diftillcr  ce 
qui  fera  demeuré  d'humide  dans  la  cucurbite  par  utt 
feu  allez  forr  ; vous  aurez  de  l'eau  de  crcflon  qui  au- 
ra la  vertu  de  l'efprit,  mais  clic  agira  plus  foiblcmcatj 
Xxx  ij 
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U dozc  cft  depuis  une  once  jufqu'à  fut. 

Maniéré  de  tirer  diffèrent  efpr/tt. 

De  cette  manière , on  peut  tirer  les  efpiits  «lu  co- 
dilcaria,  de  l’éruca,  du  becabunda,  du  fmapi,  du  fi- 
fymbrium  , 8c  des  autres  herbes  qui  ont  un  coût  âcre 
8c  piquant.  Leur  cfprit  fervira  aux  mêmes  ufages  que 
i ’efpiic  de  crcllon. 

Observatio  HS. 

Le  crefTon  appelle  etibtin  A 'jfinrtinm,  cft  une  plan- 
te fi  commune  6c  fi  connue , tju’il  feroit  inutile  d'en 
faire  ici  la  deferiptio»  ; on  peut  fc  fervir  de  l'aquati- 
que ou  de  celui  de  jardin  indifféremment  > car  on  en 
tire  egalement  «le  l'cfprit.  On  pile  l'herbe  , Se  on  y 
ajoute  du  fuc  d'autre  crcflon  Se  de  la  levure  de  bierre, 
afin  d'y  exciter  la  fermentation.  Il  faut  que  le  liic  loit 
feulement  un  peu  plusque  ticde.Vil  étoit  trop  chaud, 
ou  trop  froid  , la  fermentation  ne  s'en  feroit  pas  lî 
bien.  Lÿ  chaleur  du  foleil  8c  du  fumier  cft  aulli  très- 
convenable  pour  exciter  la  fermentation  -,  car  il  faut 
ici  imiter  la  chaleur  naturelle.  Trop  peu  de  chaleur 
ne  mettroit  pas  allez  en  mouvement  les  parties  de  la 
matière,  8c  trop  de  chaleur  en  diftiperoit  le  plus  fub- 
til  à mefure  qu’il  fe  detachcroit  ; ou  bien  il  «durcirait 
les  parties  de  la  plante.  Il  faut  pour  faire  cct  cfprit , 
que  le  fel  cflèmiel  du  crdîbn  foir  agite  , mais  il  faut 
qu'il  loit  renferme  dans  une  quantité  fuffifiinte  de 
matière  grollîere  , laquelle  empêche  une  exaltation 
tTop  prompte  ; car  s'il  ne  trouvoit  rien  qui  l'arrêtât , 
il  n'auroit  pas  le  tems  de  raréfier  les  parties  huileufes 
de  la  plante  avec  lcfquclles  il  (c  mêle  pour  faire  l'cf- 
pric  ; Se  la  fermentation  ne  fé  feroit  point,  parce  qu'il 
aurait  (on  mouvement  trop  libre. 

Cette  fermentation  donc  provient  du  fel  efTeniicl 
du  crcflon,  qui  par  (es  parties  pointues  mifes  en  mou- 
vement , pénétre  , raréfié  peu-à-peu  , Se  exalte  les 
parties  huileufes  de  la  plante  , comme  pour  fc  faire 
un  partage  libre  ; mais  comme  il  cft  renfermé  dans 
beaucoup  de  matière  grafliere  8c  pelante, il  nepeue  fe 
mouvoir  8c  agir , qu'il  ne  la  foulcve  , St  ne  la  gonfle. 
Cette  raréfaction  cft  fcmblablc  à celle  qui  lé  fair  dans 
le  fuc  du  raifin  pour  le  vin  ; dans  le  fuc  des  pommes 
pour  le  cidre  ; dans  le  fuc  des  poires  , pour  le  poiré  ; 
dans  le  miel  diflout  en  eau,  pour  l'hydromel  vineux  , 
S:  dans Icsdccoftiom  ou  infufionsd’orge,de  froment, 
de  houblon  , pour  les  efpeces  de  bierre. 

J'ajoute  pour  exciter  la  fermentation  du  crcfîbn,de 
la  levure  de  bierre , c'tft-à-dirc,  une  levure  de  bierre, 
qui  ayant  beaucoup  fermenté  , contient  unaeide  vo- 
latil , rrcs-capable  de  mettre  les  parties  en  mouve- 
ment. Dans  le  pays  où  il  ne  fe  fait  point  de  bierre  , 
on  peut  fubftituer  en  fa  place  de  la  pâte  fermentée  8c 
aigrie,  que  les  Boulangers  appellent  levain.  Cette  ad- 
dition n'eft  pas  nécdlairc  dans  le  moût , ni  dans  les 
autres  fucs  dont  je  viens  de  parler  , puce  qu'ils  con- 
tiennent plus  de  fêl  cfTcnticl , 8c  qu'ils  font  plus  dit 
pofés  au  mouvement  que  celui  des  plantes. 

Le  vailîcau  doit  être  aflcz  grand  , afin  qu’il  demeu- 
re un  efpace  libre  à la  raréfaétion , autrement  la  !i- 
quffur  pafleroie  par  defliis.  Il  cft  bon  auffi  de  ne  le  pas 
boucher  exactement , de  peur  qu’il  ne  creve  , 8c  afin 
que  l'air  y entrant,  la  fermentarion  foit  plus  g ramie  ; 
car  l’air  contient  unaeide  volatil  fort  propre  à mettre 
les  fels  en  mouvement. 

La  fermentation  continue  à fc  faire, comme  j’ai  dit, 
& la  matière  à fc  gonfler , jufqu'àcc  qu'ayant  raréfié 
autanr  d'huile  qu’ils  ont  pu , 6c  s'y  étant  unis  intirné- 
mem,ilsayenc  fmoulle  leurs  pointesdans  leurs  parties 
ramrufes.  C'cft  alors  que  n’étant  plus  en  état  de  fe 
mouvoir  afléz  fortement  pour  pou  (fer  la  matière  grofi 
Etre,  il  fê  fait  un  abaiflement  de  toute  la  liqueur  , 

8c  que  la  fermentation  ceflc. 
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La  fermentation  s'achcvc  en  trois  ou  quatre  jours 
en  été,  mais  il  y faut  cinq  ou  fix  jours  en  hiver.  Dès 
que  l'on  s’apperi^oit  que  la  liqueur  s'abaifle  , il  faut 
rcnvetfcr  le  tout  dans  la  cucurbitc  afindc  le  diftiller  ; 
car  lî  vous  tardiez  trop  , les  cfprics  les  plus  fubriis 
fe  dilTiperoicnt , & la  liqueur  s'aigrirait  i la  cucur- 
bitc 8c  chapiteau  de  cuivre  doivent  être  étames  en 
dedans , de  peur  que  la  liqueur  ne  prenne  un  goùr  de 
cuivre.  On  n'apprehendc  pas  la  même  chofc  de  l'é- 
, raim,  parce  que  cc  métal  n'eft  pas  fi  aifé  à diflbudre. 

Le  bain  de  vapeur  eft  plus  propre  pour  cette  diftil- 
lation., parce  que  la  chaleur  en  étant  fort  temperée  , 
elle  ne  fait  élever  que  les  parties  les  plus  fpirituculcs. 
On  peut  continuer  la  diftillation  jufqu'à  ce  que  les 
gouttesqui  diftillcront , foient  prcfquc  inlipidcs.mais 
comme  il  monte  toujours confiderablement du phleg- 
mc  avec  l'cfprit , on  rectifie  la  Liqueur  diftillcc  par  le 
macras.  C'cft  le  moyen  d'avoir  1'cfprit  aulfi  pur  qu'il 
le  peut  êcrc  , car  le  phlegmc  ne  pouvant  monter  (i 
haut  à une  petite  chaleur,  il  demeure  dans  le  matras. 
Il  ne  faut  pourtant  pas  s'imaginer  que  dans  cette  li- 
queur il  n'y  ait  point  du  tout  de  phlegmc  ; puifque  ce 
qu'on  appelle  cfprit  de  crelTon,  n’eft  qu'une  raréfac- 
tion du  Ici  6e  de  l’huile  du  crcllon  inrimément  liés  8c 
diilôus  par  du  phlegmc.  Mais  j’entens  qu'il  n'en  mon- 
te en  haut  du  mauas  , que  cc  qu'il  en  faut  pour  faite 
l’cfprit. 

La  fûbtilité  des  cfprits  de  creflôn , de  cochlearia , 
ôe  des  autres  herbes  qu’on  appelle  antifeorbutiques  , 
les  rend  propres  aux  maladies  qui  font  produites  8c 
engendrées  d'humeurs  grofliercs  8c  tartareufes.  C’cft 
auffi  par  cette  raifôn  qu'ils  raréfient  le  fang,  8c  qu’ils 
provoquent  les  mois  8c  l’urine. 

Après  que  l'on  a tiré  l'cfprit  de  crcflon  , il  cft  bon 
de  faire  diftiller  une  partie  de  l’humidité  qui  refte 
dans  la  cucurbite  , mais  il  faut  que  cc  foit  par  un  feu 
plus  fort  ; car  clic  a plus  de  peine  â monter  que  l'efi. 
prit.  On  aura  une  eau  de  crcllôn  meilleure  que  celle 
qui  fc  fait  par  la  métode  ordinaire  ; parce  que  le  fel 
eflentiel  étant  détaché  & volatilifé  par  la  fermenta- 
tion , iî  en  refte  beaucoup  avec  cette  eau  , 6c  c’eftce 
fel  qui  rend  les  eaux  diftillécs  falutaires,  fans  lui  elles 
ne  feraient  qu'un  phlegmc  tout  pur.  On  peut  garder 
à part  l'eau  qui  relie  dans  le  matras, comme  un  cfprit 
foiblc , ou  la  mêler  avec  l'autre. 

On  pourrait , après  avoir  tiré  l'cfprit  8c  l’eau  de 
crcflôn , couler  6;  exprimer  ce  qui  refte  dans  la  cu- 
curbitc , pour  en  faire  l'extrait  de  la  même  manirte 
qu'on  fait  celui  de  la  méliflè  : mais  corame  le  fel  cC- 
lcnticl  qui  en  fait  la  meilleure  partie  , s’eft  prcfquc 
volatilifé  en  cfprit , il  vaut  mieux  , quand  on  voudra 
faire  l'extrait  «le  crcflon  6c  celui  des  autres  plantes  an- 
tifcorbutiqucs.cmployer  le  fuc  de  ces  plantes  dès  qu'il 
aura  été  tiré  6c  dépuré  fans  le  faire  fermenter.  Il  faut 
obfervcr  la  même  chofe  , quand  on  voudra  tirer  leur 
fel  eflentiel. 

Esprit  de  rofe.  Cette  operation  cft  une  exal- 
tion  des  parties  huileufes , fubtilcs  ôc  eflènticllcs  de 
la  rofe  en  liqueur. 

Prenez  quatorze  ou  quinze  livres  de  rofes  pâles , 
fimplcs, entières,  des  plus  odorantes,  avec  leur  bouton 
ou  pédicule.  Pilcz-les  bien  , 8c  mettez-lcs  dans  un 
grand  pot  de  grais , dont  le  tiers  au  moins  demeure 
vuide;verfez  deflusfix  livres  defue  d 'autres  rofes  fem- 
blablcs  que  vous  aurez  fait  chauffer  , 6c  où  vous  au- 
rez délayé  huit  ou  dix  onces  de  levure  de  bierre. 
Brouillez  bien  le  tout  avec  un  bâton , 8c  bouchez  le 
pot  exactement.  Laiflez  vôtre  matière  en  digeftion  à 
la  chaleur  du  fumier  pendant  trois  ou  quatre  jours  , 
ou  jufqu'â  ce  qu'elle  ait  acquis  une  odeur  vineufc. 
Mettez-la  alors  en  diftillation  au  bain  de  vapeur  , 
ayant  foin  de  bien  boucher  les  joiuturcs  , 6c  de  con- 
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duire  le  feu  doucement , afin  qu'il  n'y  ait  que  le  plus 
fpiritueux  qui  monte.  Quand  vous  aurez  diftillc  en- 
viron quatre  livres  de  liqueur  , vous  ferez  coller 
le  feu,  vous  retirerez  le  recipient,&  vous  rectifierez  ce 
qui  fera  dedans  par  le  marras  , comme  j'ai  dit  de  la 
rectification  de  l'cfprit  de  CTciïon.  Vous  aurez  un  cf- 
prit  de  rol’c  tort  odorant  Sc  inflammable,  vous  le  gar- 
derez dans  une  phiolc  bien  bouchée. 

Fêrttn  de  refprit  de  rofe. 

Il  fortifie  & réjouit  le  cœur  & l eftomac, étant  don- 
né intérieurement,  Si  appliqué  cxrérieurcmcnt.On  en 
fait  prendre  dans  les  fincopcs  & dans  les  palpitations 
aux  hommcsjmais  il  ne  convient  guercs  aux  femmes, 
parce  qu'il  excite  les  vapeurs  : la  dofe  cil  depuis  une 
demi  dragme,  jufques  à deux  dragmes  dans  la  propre 
eau.  Si  l’on  prcllc  ce  qui  fera  demeuré  dans  la  cucur- 
bitc  , qu'on  en  faite  diftiller  la  liqueur  , & qu’on  la 
mêle  avec  ce  qui  relie  dans  le  matras,  après  h rectifi- 
cation de  l'cfprit , on  aura  de  fort  bonne  eau  rôle. 

De  cette  manière  , on  peut  tirer  l'cfprit  Sc  l'eau  des 
autres  fleurs,  des  herbes,  des  racines  , Sc  des  femenccs 
odorantes;  mais  comme  la  plupart  n'ont  guère  de  fuc , 
on  peut  les  humecter  avec  de  l’eau  , ou  avec  du  vin 
blanc. 

R E M A R Q.U  E. 

Comme  l’cfprit  de  rdfe  n'cll  qu'une  huile  rarcfice 
& exaltée  par  le  fel  elTenciel.tes  parties  huileulcs  con- 
tenues dans  le  bouton  de  la  rofe  font  fort  convenables 
dans  cette  opération.  C'eft  pourquoi  on  fc  fert  de  la 
ro(è  entière. 

Il  faut  que  le  pot  foit  grand  , à cauCe  de  la  fermen- 
tation qui  foulevc  la  matière.  La  levure  de  bierre  con- 
tient un  Ici  vohltil , piquant , trcs-capablc  de  provo- 
quer le  mouvement  dans  les  rofes  pâles,  Sc  clic  n’y  cil 
aiilc  que  pour  exciter  la  fermentation. 

Autre  manier e défaire  refprit  de  rofe. 

On  peut  faire  encore  de  l'efprit  de  rofe  de  la  ma- 
nière l ui  vante. 

Pilez  vingt  ou  trente  livres  de  rofes  pâles , julqucs 
à ce  qu’elles  (oient  en  pâte  ; mc:cez-les  dans  des  pus 
d^grais  longs,  où  l’on  met  Ordinairement  du  beurre; 
ajoutez  demis  un  lit  de  fel  commun  en  poudre  , de 
l'épaifleur  d'un  doigt  ÿ bouchez  le  pot  exactement 
avec  de  l'argile  détrempée  , du  liege  Sc  de  la  poix  , 
mettez  le  pot  dans  un  lieu  frais  , où  vous  le  taillerez 
pendant  deux  mois.  Débouchez  ces  pots,&  faites  «iif- 
tillcr  l’humidité  des  rofes  par  le  bain  de  vapeur  , ce 
qui  viendra  le  premier , fera  l’efprit  qu'on  pourra 
rectifier  comme  l’autre. 

Il  y a pluiicurs  fleurs  odorantes , comme  le  jafinin, 
la  violette  , dont  on  ne  put  tirer  par  la  dillillation 
aucune  liqueur  qui  ait  retenu  l'odeur  agréable  de  la 
fleur  ; 8c  il  n’en  faut  pas  tant  attribuer  la  caufc  â I c- 
vaporation  des  parties  fubti les, comme  â ce  que  le  feu 
brouille  Sc  confond  les  fubflances  volatiles  de  ces 
fleurs  avec  leurs  parties  vi(qucufes,&  change  la  dit  po- 
sition qu'elles  «voient  à s’élever  pures  , & pour  faire 
l'impreifion  de  bonne  odeur  dans  le  nés. 

On  put  tirer  une  petite  Quantité  d'huile  ou  d'ef- 
fencc  de  rôle  de  la  manière  fuivantc. 

4 

Ejfence  de  rofe. 

Ecralez  dans  un  mortier  une  bonne  quantité  de  rô- 
les pâles  emicys  avec  leurs  pédicules  ; metrcz-les 
tremper  trois  ou  quatre  jours  dans  b:aucoup  d'eau  , 
faites-en  la  dillillation  à la  manière  accoutumée  par  un 
grand  feu,  vous  trouverez  fur  l’eau  dittillée  quelques 
goûtes  d'cllcncc  très-odorante  qu'on  ram  altéra  avec 
un  peu  de  coton.  Il  faut  renverfer  l'eau  dittillée  fur 
le  marc  des  rofcs,&  faire  dillilier  dcréchef  La  liqueur 
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pur  avoir  quelques  goûtes  d'dtence  ; on  la  gardera 
dans  une  phiolc  bien  bouchée.  Elle  a la  même  verru 
que  refprit , mais  elle  eil  plus  forte  : la  dofe  cft  de- 
puis deux  goûtes  jufques  â lix  dans  une  liqueur  ap- 
propriée. On  tire  ordinairement  plus  d'efprit&  d'hui- 
le des  fleurs  , dans  les  pays  chauds  que  dans  les  lieux 
temprés  ; mais  en  quelque  pays  que  ce  foit , on  ne 
ut  tirer  qu'une  très  - lcgcrc  quantité  d'eflènee  de 
aucoup  de  rôles , c'eft  ce  qui  U rend  très-chttc. 

Esprit  de  vitriol.  Prenez  du  vitriol  le  plus 
commun , tel  qu'eft  celui  d'Angleterre.  Faiccs-lc  def- 
fécher  ou  calciner  en  le  mettant  dans  une  terrine  fur 
des  charbons  ardens  juiqu  a ce  qu'il  ait  changé  de 
couleur,  & qu'il  foit  devenu  blanc  & jaunâtre.  En  fui- 
te réduilez-lc  en  pudre , & inettcz-cn  cinq  ou  lix  li- 
vres dans  une  cornue  de  verre  ou  de  grais  lutée  , 
d'une  grandeur  telle  que  le  tiers  ou  environ  demeure 
vuide.  Après  y avoir  luré  un  balon  & un  récipient , 
vous  commencerez  la  dillillation  par  Un  petit  feu,quc 
vous  augmenterez  peu-à-pzu  , jufqu'à  ce  que  les  fu-  , 

mées  blanches  qui  (uniront  obicurcillèm  le  récipient. 

Continuez  le  feu  dans  le  meme  état , jcfqu'à  ce  que 
mettant  la  main  fur  le  récipient , vous  le  trouviez  re- 
froidi, Augmentez  er fuite  fottement  le  feu  en  faifant 
brûler  du  bois  (udifamment  pendant  trois  ou  quatre 

i’ours  Sc  autant  de  nuits.  Le  tout  étant  /refroidi  & dé- 
lité , ce  qui  fc  trouvera  dans  le  récipient  «il  appllé 
cfpit  ou  huile  de  vitriol , quoique  ce  ne  (bit  pas  une 
huile  , mais  une  liqueur  trcs-corrofivc. 

E S P R 1 t qui  dtjfistr  toutes  fortes  de  pierre  s quelque  s / 

dures  qu‘tlles  filent.  Il  faut  prendre  de  la  farine  de  fei- 
gle,  &:  en  (aire  de  ptites  pelotes , que  l’on  lait  féchcr, 
puis  les  mettre  dans  une  cornue  , Sc  leur  donner  un 
feu  femblable  à celui  qu’on  donne  à l'eau  forte.  La 
liqueur  qui  en  (brrira  , diftbudta  les  pierres  les  plus 
dures. 

E s p r l t de  cerifes , de  doux  de  girofle,  (ÿr.  Voyez 
Distillation. 

E s p r 1 t de  nitre.  Voyez  Salpêtre. 

E s p R » t de  vin  camphré.  Voyez  Camphre. 

E S Q. 

E S QU  I N A N C I E.  C'eft  une  inflammation  de 
la  gorge , qui  ferme  tellement  les  paflâges  de  l'ait  & 
du  manger,  que  l'on  ne  pue  prefquc , ni  refpircr , ni 
avaler , caulant  une  chaleur  très-lcnîible. 

Il  y en  a de  quatre  fortes  : La  première  cil  caufée 
d'un  fang  chaud  Sc  bilieux.  L'autre  cft  produite  pac 
une  pituite  âcre  & falcc.  La  troifiéme  vient  de  la  lu- 
xation des  vertebres  intérieurs  du  cou,  qui  pre lient  & 
rctrccillcnt  l'entrée  de  la  gorge.  La  quatrième  cft  ex- 
citée , ou  par  un  air  extrêmement  chaud  ou  froid,  ou 
par  la  vapurdu  charbon,  ou  pur  avoir  trop  chanté 
ou  crié,  ou  p»ur  avoir  long-rems  retenu  fes  cxcre- 
mens , ou  pur  avoir  trop  bu  , ou  mangé  de  mauvais 
champignons,  ou  trop  de  cerifes,  ou  de  légumes  ven- 
teux. L’cfquinancie  arrive  pour  l'ordinaire  dans  des 
laitons  & dans  des  cems  froids  Sc  humides. 

Si  à cette  maladie  il  furviciu  tumeur  ou  rougeur  à la 
pitrine,ou  à l'entour  du  cou,  ce  font  de  bons  lignes, 
ainli  que  des  parotides  autour  des  oreilles  ; mais  s'il 
ne  paraît  aucune  tumeur , que  la  douleur  foit  violen- 
te , la  fièvre  aigue , la  bouche  ouverte  , la  langue 
dehors , que  l'on  rejette  les  bouillons  par  le  nés,  que 
les  yeux  (oient  enfoncés  , le  vifage  plombé  &:  les 
extrémités  froides  , ce  font  de  funcllcs  avzntcou- 
reurs. 

Dans  l'cfquinancie  , rien  ne  paraît  ni  en  dehors , 
ni  en  dedans;  toutcibisfi  l’on  n'cll  promptement  fe- 
couru  , l'on  meurt,  ou  le  premier  , ou  le  fécond  , ou 
le  troiliéme , ou  le  quatrième  jour  au  plus  tard.  Et  ce 
qu'il  y a encore  à craindre  , après  l'avoir  évitée  , c'eft 
Xxx  iij 
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que  fi  la  fluxion  vient  à fc  jetter  fur  les  poûmons,  elle 
n'étouffe  le  fepriéme  jour , ou  qu'il  ne  fe  faite  un  abf- 
cès  qui  pourroit  caufcr  la  pulmonie. 

Remèdes  contre  Feppùtumàe. 

I.  Il  faut  d'abord  y remédier  par  de  petites , mais 
frequentes  faignées , tant  aux  perfonnes  un  peu  d'â- 
ce  , qu'aux  jeunes  gens.  A l'égard  des  femmes  Se  des 
filles  , s'il  y a fuppicflîon  de  leurs  ordinaires  » on  les 
faignera  du  pié  , linon  on  leur  ouvrira  la  veine  jugu- 
laire , ou  bien  on  les  faignera  fous  la  langue. 

I I.  Après  ces  remèdes  généraux,on  n'a  rien  trouvé 
de  plus  louverain  que  la  crotc  ou  fiente  de  chien , fc- 
chee  Se  blanchie  au  foleil;  il  en  faut  prendre  une  on- 
ce, la  bien  pulvérifcr , la  mêler  enfuite  avec  un  quar- 
teron de  miel  , en  érendre  fur  un  mouchoir , Se  l'ap- 
pliquer autour  du  cou,  en  maniéré  de  cataplâme,  ou 
d’une  autre  partie,  en  pefer  une  dragme,  &:  la  donner 
au  malade  à fondre  doucement  dans  la  bouche.  On 
pourra  encore  fe  fervir  de  celle  de  loup  , ou.de  petit 
enfant , ou  de  celle  d'hirondelle. 

III.  Quoique  ces  remèdes  paroiflènt  fort  dégoû- 
tant , la  mort  cependant  eft  encore  plus  à craindre. 
Mais  en  voici  d'autres  au  défaut  de  ceux-là. 

Prenez  du  lait , brouillez-le  avec  du  vin  blanc,  ap- 
pliquez-le  en  dehors  , Sc  gargarifcz-cn. 

IV.  Enveloppez  des  cloportes  toutes  en  vie  dans 
un  petit  fac  de  toile  , Sc  l'attachez  au  cou  , à me- 
furc  qu'elles  mourront , l'on  fe  fentira  foulage  Sc 
guéri. 

V.  Prenez  encore  des  cloportes , broyez-les  avec 
trois  fois  autant  de  miel , faites-en  un  cataplâme  au- 
tour du  cou  , Sc  laiffez-cn  fondre  un  peu  dans  la 
bouche. 

V I.  Faites  infulcr  une  poignée  de  perce  - pierre 
dans  une  chopine  d'eau , & que  l'on  s'en  gargarife 
Suivent. 

Vil.  Pilez  du  poivre  avec  du  miel  mêlés  enfem- 
blc , l'appliquez  autour  de  la  gorge. 

VIII.  Pendez  au  cou  une  têrc  de  vipere  coufue 
dans  un  petit  fâcher. 

I X.  Prenez  de  la  racine  de  pivoine,  ou  de  la  gom- 
me d'afla  fertida  , Sc  pendez-en  au  cou. 

X.  Faites  écralcr  un  grillon  entre  les  mains  , & du 
grillon  mort , touchez-cn  par  trois  fois  les  glandes  de 
la  gorge. 

XL  Faites  recevoir  du  benjoin  dans  la  bouche  par 
tm  entonnoir  de  verre. 

XII.  Prenez  des  hirondelles  avec  leur  nid  , faites 
cuire  le  tout  dans  du  vin  blanc  , avec  de  l'huile  de 
camomille  & d'amandes  douces  ; formcz-cn  un  cata- 
plâmc  , que  vous  appliquerez  fur  le  gozier. 

XIII.  Faites  boire  au  malade  de  l'eau  de  chardon 
bénir , dans  laquelle  on  aura  jetté  le  poids  d'un  écu 
de  poudre  de  dent  de  fanglicr. 

XIV.  Faites  cuire  un  crapau  , Sc  appliqucz-le  en 
forme  d'emplâtre  fur  l'cfquinancie. 

X V.  On  peur  encore  brûler  le  nid  d’hirondelle  , 
le  mettre  en  poudre  fubtile  , qu’il  faut  dcméler  avec 
de  l'huile  de  fleur  de  lys , pour  en  faire  uu  emplâtre  , 
que  vous  appliquerez  fur  le  gozier.  On  aura  loin  de 
changer  cet  emplâtre  de  fix  en  fix  heures. 

XVI.  Faites  un  gargarifmc  avec  des  feuilles  de 
mûrier  , dont  il  faut  fe  gargarifer  (ouvent. 

XVII.  Pour  l'efquinancie  qui  feroit  caufée  par 
quelque  poifon,  l'on  fera  avaler  de  l'huile,  ou  de  l'o- 
ximel,  ou  de  l'hydromel  avec  un  peu  de  thériaque. 

XVIII.  Que  lî  elle  étoit  caulcc  par  la  vapeur  du 
charbon  , on  fera  avaler  de  la  thériaque  , Sc  l’on  en 
frottera  le  cour  du  cou  , les  narines  Sc  les  temples  j 
pour  la  conftiparion  du  ventre  , l'on  donnera  des  Ia- 
vciaens  Sc  quelque  légère  purgation,  dans  laquelle  on 
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ajourera  un  peu  d'huile  d’amandes  douces, ou  d'huile 
d'olive  nouvelle  , ou  un  bouillon  de  choux  cuit  à la 
viande , y ajoutant  quatre  cuillerées  de  lue  de  mer- 
curiale ou  de  feuilles  de  violette. 

Remtdes  chimiques. 

XIX.  Sel  de  fatume  en  gargarifme  , un  fcrupole 
dans  huit  onces  de  liqueur  appropriée. 

X X.  Cri  fl  al  minerai.  La  dofe  eft  depuis  huit  grains 
jufqu'à  une  dragme. 

XXI.  Alun  en  gargarifme.  Une  dragme  fur  huit 
onces  de  liqueur  appropriée. 

XXII.  Efprit  de  vitriol  cr  d'alun.  La  dofe  eft  de- 
puis quatre  julqucs  à huit  goûtes. 

X X 1 1 1.  Corail  prépare.  La  dofe  eft  depuis  dix 
grains  jufqu'à  une  dragme. 

Autre  remede  pour  l’efquinancie. 

XXIV.  L'cmplltrc  magnétique  eft  le  plus  fouve- 
rain  remède.  Prenez  demi  once  de  fuccin  pulvérifc  , 
une  once  de  bufoin  lcc  Sc  bien  pulvcrifc,  mettez  l'un 
Sc  l'autre  dans  un  alcmbic  de  verre , verfez  deffus  de 
l'cfpritdc  vin,  de  forte  qu’il  fumage  de  trois  doigts  , 
mcttcz-le  au  bain-marie  à feu  lent,  Sc  tirez  l’cfprit  do 
vin  à confiftancc  de  miel.  Remettez  de  nouveau  de 
l'efprit  de  vin  & diftillez  ; ce  que  vous  réitérerez  par 
trois  fois , fans  la  première,  rfvleuez  ect  extrait  qui  fe 
trouvera  au  fond  , & faitcs-cn  un  emplâtre  bien  foli- 
de  avec  l’emplâtre  de  mclilot.  On  l'applique  fous  les 
émunétoircs , pour  attirer  toute  la  malignité  des  hu- 
meurs. Pour  l'cfquinancie  Sc  la  tumeur  du  cou  , on 
l'applique  à l'entour  du  cou  : dans  les  hémorragies , 
on  l'applique  fous  l'ailTclIc  du  même  côté  , ou  fous 
les  deux  , fi  l'hémorragie  eft  des  deux  côtés , & elle 
fera  promptement  guérie. 

Autre  remede  ajfuré  çr  éprouve’. 

XXV.  Prenez  du  petit  bugle  , Sc  écrafez-lc,  ayez 
foin  de  le  mêler  avec  du  beurre  Sc  de  l’appliquer 
fous  le  menton  , & vous  en  verrez  l'effet  tout  aufïî- 
tôt. 

XXVI.  Autre  éprouvé.  Ayez  foin  de  préparer  la 
poudre  fuivantc.  Prenez  une  chouette  dans  le  t<^is 
que  ces  fortes  d'oifeaux  paroiflcnt , faites-la  fccher  au 
fouf  toute  entière  avec  fes  plumes.  Rédui(èz-la  en 
poudre , Sc  mettez  un  peu  de  cette  poudre  dans  le  go- 
licr  , elle  fera  percer  l'abfcès  de  l’clquinancie. 

.XXVII.  Autre  qui  eft  fouveratn.  Faites  frire  dans 
une  poêle  de  la  laine  d’un  mouton  noir, avec  de  l'hui- 
le de  camomille.  Mcrtcz-la  entre  deux  linges  , appli- 
qucz-la  fur  le  cou , Sc  mettez  par  deffus  l’emplâtre  de 
mclilot. 

XXVIII.  Autre  fort  bon,  fort  ai/e.  Prenez  des 
porreaux  , coupcz-lcs  par  tronçons  , Sc  les  ayant  faic 
bouillir  dans  l’eau  de  le  vinaigre,  faites-en  refpircr  la 
vapeur  à plulîcurs  reprifes  , & le  plus  long-tcms  qu’il 
fera  pofïible.  Appliquez  enfuite  les  porreaux  fur  la 
gorge  , le  plus  chaudement  qu’on  pourra  les  fouffrir, 
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ESSAIM  d 'abeilles.  Porex.  Abeilles. 

E S S A I M E R.  Finit.  Abeilles. 

ESSENCE.  Terme  de  Chimie.  C'cft  la  partie  U 
plus  fubtile  qui  fc  rire  des  fubftanccs,dont  on  fait  des 
extraits.  Les  dlcnces  font  tirées  des  fleurs,  des  fruits  , 
ou  des  aromates. 

Essences  de  car  elle  onde  clou  de  girofle.  Pour 
faire  l'elîèncc  de  canclle,  ou  de  clou  de  gérofle,  vous 
prendrez  une  demi  once  de  clou  de  gérotic , une  once 
de  candie,  une  pincce  de  macis , deux  bâtons  de  poi- 
vre-long  , une  petite  poignée  de  coriandre  , laquelle 
coriandre  vous  mettrez  en  un  petit  paquet  de  toile. 
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Le  tout  étant  concilie,  vous  le  mettre*  dans  une  bou- 
teille de  verre  avec  une  chopinc  de  bon  efprit  de  vin, 
ou  trois  demi  feriers,  8c  la  boucherez  bien.  Si  c'eft  en 
été  , vous  la  mettrez  dans  un  pot  de  terre  ou  terrine , 
entouré  d'un  fable  bien  chaud  , que  vous  mettrez  au 
loleil  le  plus  chaud  & le  plus  ardent, pendant  l'cfpacc 
defix  femainesou  de  deux  mois.  Toutes  les  nuits  vous 
le  retirerez  & mettrez  la  terrine  dans  une  étuve  avec 
un  rechaud  ou  une  pocle  pleine  de  feu;  8c  fi  vous  n'a- 
rez  point  d'étuve,  vous  mettrez  la  terrine  où  eft  vôtre 
bouteille  fur  de  la  cendre  chaude,  afin  qu'elle  s'entre- 
tienne dans  fa  chaleur.  Et  fi  c'eft  en  hiver  que  vous 
vouliez  faire  cette  c<rence,vous  enterrerez  la  bouteil- 
le de  verre  ci-deilus  dans  un  tonneau  ou  baquet  dans 
un  fumier  chaud,  & laifterez  le  meme  cfpacc  detems 
de  fix  femaincs  ou  de  deux  mois  ; 8c  fi  vous  voulez 
faire  de  l’effence  de  canellc  ou  de  doux  de  gérofle 
leparément,  c'eft  toujours  la  même  choie , en  y met- 
tant la  dofe  d 'efprit  de  vin. 

Essence  ou  sovriiRE-souiRt. 
cée  umverftüc  pour  les  fievres  malignes,  autres 

maladies  marquées  ci -après. 

Les  expériences  qu'on  en  fait  à la  ville  & à la  cam- 
pagnc,fur  différentes  pcrlonnes  de  tout  âge  8c  de  tout 
iëxe  , font  des  preuves  convaincantes  de  la  bonté  de 
ce  remede  ; & nous  croirions  être  refponfables  devant 
Dieu  , fi  nous  conformant  â la  plupart  des  personnes 
mercenaires  , qui , le  diftribuant  chèrement , lai  (lent 
périr  une  partie  de  leurs  frères  , que  Dieu  a mis  ce 
fêmble  à leur  charge  , Tibi  dereltÙus  ejl  pauper , or- 
pharto  tu  tris  adjutor  , & dont  félon  la  jxrnfcc  du 
grand  faint  Auguftin  , ils  font  pour  ainii  dire , les 
meurtriers  , non  pavijli  , occidifii. 

On  appelle  ce  remede  effence  ou  foupbrt-falaire , paf 
analogie  à l'or  potable  , ou  à la  teinture  qu'on  tire  de 
l'or , étant  de  même  couleur  , 6c  ayant  prefque  les 
mêmes  effets.  On  le  tire  du  fier , de  l*étaim,du  cuivre, 
ou  , comme  difent  les  Philofophes,  de  Mars,  de  Jupi- 
ter  8c  de  Venus , qui  ont  tous  un  fouphre-folaire  , 
participant  tous  du  loleil,  qui  eft  l'or.  Le  loleil  dans 
le  Ciel  étant  au  milieu  de  toutes  les  plancttcs,  leur 
communique  fes  rayons  ; de  même  l'or,  qui  eft  le  fo- 
leit  terreftre  parmi  les  fept  métaux,  leur  communique 
lès  qualités. 

Operation. 

Prenez  demi  livre  de  morceaux  de  fer,  comme  des 
doux  ou  des  pointes  d'acier,fi  vous  aimez  mieux  ; les 
ayant  mis  dans  un  creufet,  mettez  ce  creufet  dans  un 
bon  fourneau  à vcnr;ayant  couvert  le  crcufet.couvrez 
le  tout  de  charbon  , & donnez  un  grand  feu,  julqu'à 
ce  que  les  doux  foient  d'un  rouge  étincelant , alors 
ayez  demi  livre  d'antimoine  en  poudre,  que  vous  au- 
rez mêlé  avec  autant  de  tartre  , 5c  autant  de  falpëtre 
grolfieremcnt  pulverifé  , 8c  un  peu  de  charbon  pilé  » 
Vous  en  ferez  fept  ou  huit  paquets  pliés  dans  du  pa- 
pier,que  vous  jetterez  dans  votre  creufct,vous  le  cou- 
vrirez d'abord  d'une  tuile  pour  laiftèr  paffer  la  de- 
conation  ; enfuite  vous  jetterez  tous  les  autres  paquets, 
failant  de  même.  Cela  fait , remettez  du  charbon  au 
fourneau,  ayant  auparavant  bien  couvert  vôtre  creu- 
lèt , 8c  donnez  bon  feu  pendant  prés  de  trois  quarts 
d'heure.  Enfuite  ayant  retiré  votre  creufet  du  feu 
avec  U pincccrc  , vous  la  frapperez  doucement , afin 
que  tout  ce  qui  eft  pefant  aille  au  fond  , 8c  vous  le 
Lutterez  refroidir. 

Etant  froid , vous  le  cafterez  pour  lïparcr  les  feo- 
fies  d'avec  le  culot  qui  fc  trouvera  au  fond  ; il  fera 
marqué  d'une  belle  étoile  au  dettùs , ce  qu’on  appelle 
xegulc  de  mars  d’étoile.  Il  faut  enfuite  faire  un  régulé 
de  venus  ou  de  cuivre , tout  comme  on  fait  celui  de 
mars  ou  du  fer. 
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Après  cela,  mettez  en  poudre  vôtre  régulé  de  mare* 
mê!ez-y  un  quart  de  régulé  de  venus  , & un  quart 
d’étafm  , mettez  tout  cela  avec  quatre  fois  autant  de 
falpëtre  en  poudre  ; le  tout  mêlé  , jettez-le  dans  un 
creufet  rouge  dans  le  fourneau  , peu  à peu.  Faites- 
le  bien  brûler  pendant  quatre  heures,  de  forte 
que  le  tout  fe  mette  en  feories  , & l'ayant  retiré  du 
creufet  & verfé  dans  un  mortier  , il  faut  le  mettre  vi- 
te en  poudre  dés  qu'il  eft  figé , & enfuite  le  jetret 
dans  un  marras , afin  que  l'air  ne  le  pénétré  pas  , 
y jetteAllcz  d’efprit  de  vin  , pour  qu'il  fumage  le* 
matières  de  trois  doigts  ; & enfuite  le  mettre  en  di- 
geftion  fur  l'athanor , ou  fur  le  feu  de  fable  , le  ma-* 
tras  bouché  avec  du  liege  , de  la  chaux  vive , 8c  da 
U glaire  d'œufs  recouvert  de  vclfie  bien  lice.  L'cfpriC 
de  vin  fè  chargera  de  cette  ceinture  prétieufê. 

Nota  , qu'il  faut  remuer  le  marras  de  tenu  en  tems 
pour  dégager  la  teinture. 

Quand  vôcre  efprit  de  vin  fera  bien  chargé  de 
teinture  , il  faut  le  retirer  du  mattas , pour  le  mettre 
dans  une  phiole  bien  bouchée,  & remettre  de  nouvel 
efprit  de  vin  , pour  achever  de  tirer  ce  qu'on  pourra* 
Si  on  a de  la  teinture  d'or,  qu'on  en  ajoute  à ccllc-ci, 
le  remede  fera  dans  fa  dernière  perfection. 

Vertus  effets  principaux  de  f effence  folaire , & la  dofe, 

Pour  les  fievres  malignes  & pourprées,  la  dofe  1èr» 
une  demi  cuillerée , & toujours  dans  du  vin  ; cepen- 
dant elle  ne  laillc  pas  d'agir  auffi  dans  du  bouillon  , 
de  1a  tifiinnc  , ou  de  l'eau  , mais  non  pas  fi  prompte- 
ment, Elle  ne  louffre  aucun  venin  dans  nos  corps  , elle 
dcfobftruc  » dégage  8c  débarrattè  l’hétérogene  d'aval 
l'homogene  , 8c  récablit  fortement  la  fantc. 

Elle  renouvelle  la  chaleur  naturelle  dans  les  perfon- 
nes  avancées  en  âge  , 8c  les  forcific.  On  peut  pour  ccC 
effet  en  prendre  une  fois  ou  deux  par  femaine.  La 
dofe  ordinaire  eft  d'un  quart  de  cuiller  à chaque  fois. 

Ceux  mêmes  qui  font  en  fimté  , mais  qui  fentent 
quelques  pefanteursou  laftitudes,  en  peuvent  prendra 
une  pareille  dofe,  elle  prévienne  diilipc  les  maladies 
qui  pourraient  leur  furvenir. 

Pour  ceux  qui  ont  des  rapports  d’eftomac , 8c  de* 
indigeftions  , ils  en  peuvent  ufer  de  même. 

Aux  enfans  qui  ont  la  petite  vérole  ou  la  rougeo- 
le , on  en  doit  donner  pendant  trois  jours  de  fuite 
une  pareille  prife  chaque  jour  > dans  deux  cuillerées 
de  vin. 

Les  femmes  en  travail  d'enfant  en  prendront  une 
bonne  demi  cuillerée  dans  trois  cuillers  de  vin,  pour 
les  fortifier  & leur  faciliter  l'accouchement  ; 5c  Ci 
elles  en  prennent  dans  leur  grottcilè , cela  leur  fait  un 
bien  merveilleux  : pour  cet  effer , elles  en  pourront 
prendre  la  dofe  ordinaire  de  quinze  en  quin2c  jours. 

Pour  la  pleurcfie  11  ai  11  an  te  ou  formée,  on  en  prend 
une  bonne  demi  cuillerée  dans  un  demi  verre  de  vin, 
ayant  foin  de  tenir  le  malade  bien  chaud  & bien  cou- 
vert dans  fun  lit , le  laittant  bien  fuer  , & lui  chan- 
geant enfuite  de  linge  , ce  que  l'on  doit  réitérer  de 
trois  heures  en  trois  heures,  jufques  à trois  ou  quatre 
fois  , lui  donnant  dans  chaque  intcrvalc  un  bouillon 
fans  graille. 

Pour  l’épitcpfie  & l'apoplexie,  on  en  donne  d'abord 
une  petite  cuillerée  , 8c  pour  les  évanouittemens  Ôfi 
défaillances  la  même  dofe. 

On  donne  encore  le  nom  à'effences  à certaines  hui- 
les préparées,  dont  on  fe  fert  â parfumer  le  linge  , 8C 
particulièrement  le*  cheveux. 

Les  huiles  communes  font  celles  que  l'on  tire  des 
olives  ou  des  amandes  douces;  mais  celle  que l’ort 
nomme  ettèncc  eft  exprimée  du  ben  , qui  eft  une  noi- 
fetre  à trois  ou  quatre  comes,doht  l'amande  rend  una 
huile  fi  douce  , qu'elle  n'a  point  d'odeur , 5c  qu’elle 
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prend  celle  qu'on  vcur  lui  communiquer.  On  tire 
encore  des  eflcnces  de  l'orange,  ou  de  fcs  fleurs,  du 
ccdra  ou  bergamote  , de  citron , de  la  tubercule , 
des  jonquilles  , des  jafmins  , & des  rofes  muiquees. 

Monter*  dt  foire  les  ejfences  des  fleurs. 

Ayez  une  caille  , donc  le  dedans  foie  garni  de  fer 
blanc,  afin  que  le  bois  ne  communique  aucune  odeur 
aux  fleurs  , & ne  boive  pas  l'eflènee  qui  pourroit 
égouter.  Faites  faire  des  chalTls  qui  puiflènt  entrer 
aifément  fur  leur  plat  dans  la  caiflè  ; le  bdk  doit 
être  de  deux  doigts  d'épaiflèur,&  garni  tout  alentour 
de  pointes  d'écui îles.  A chacun  des  châlits  , il  faut 
ejufter  des  toiles  qui  puiflent  être  tendues  defTus  , 
ces  toiles  feront  de  coton  j on  aura  eu  foin  de  les 
mettre  à une  bonne  lelïive , on  les  lavera  enfuite  dans 
de  l'eau  claire  , & on  les  fera  bien  fecher. 

Après  avoir  fait  bien  imbiber  les  toiles  dans  de 
l'huile  de  ben  , vous  les  preflerez  un  peu  , afin  que 
l'huile  ne  dégoûte  pas  ; enfuite  vous  les  étendrez  fur 
les  chafTts  & vous  les  attacherez  aux  aiguilles , qui 
ont  été  mifes  alentour. 

Mettez  un  chaiïis  au  fond  de  la  caiflc,  6c  deflus  la 
toile  , vous  femerez  egalement  des  fleurs  , dont 
vous  voudrez  tirer  l'eflènee  , vous  remettrez  après 
un  autre  challis,  fur  la  toile  duquel  vous  femerez 
encore  des  fleurs.  Vous  continuerez  ainfi  jufqu'à  ce 
que  la  caiflc  foit  pleine.  Le  chaflis  étant  épais  de 
deux  doigts , les  fleurs  ne  font  pas  preflccs , 6c  il  y 
en  a deflus  & deflous  la  toile. 

Les  fleurs  étant  ainft  dilpofées  dans  la  caiflè  , vous 
les  laiflèrez  pendant  douze  heures  , 6c  après  ce  tems 
vous  en  changerez  ; c'efl-à-dirc  , que  celles  que  vous 
aurez  mifes  le  matin  vous  les  retirerez  le  fuir  Sc  cel- 
les du  fbir  vous  les  retirerez  le  lendemain  matin. 
Vous  continuerez  de  la  même  manière  pendant  quel- 
ques jours. 

Quand  l’odeur  vous  paraîtra  allez  forte, vous  lève- 
rez les  toiles  do  deflus  les  chalfis  , vous  les  plierez  en 
quatre,puis  les  ayant  foulées  A:  liéesde  plufleurs  tours 
avec  une  fifcelle  , afin  de  les  contenir , 6c  d'empêcher 
qu'elles  ne  s'étendent  trop  , vous  les  mettrez  dans  la 
preflè  pour  en  exprimer  l'huile  que  vous  fouhaicerez 
avoir. 

La  preflè  , dont  vous  vous  lervîrez  , doit  être  de 
fer  blanc  , afin  que  l’huile  ne  s'imbibe  point  dans  le 
bois.  Vous  mettrez  deflous  des  vailfeaux  , qui  feront 
bien  nets  , pour  recevoir  l'clïcncc  , vous  mettrez  en- 
fin cette  eflènee  dans  des  phiolespour  1a  conferver. 

Rimar  q_u  t s.  On  ne  peut  faire  dans  une  caiflè 
que  l’eflèncc  d'une  fleur  à ia  fois,  car  l’odeur  fie 
l'une  gâterait  l'autre.  Par  la  même  raifon  les  toiles 
qui  auront  fervi  à tirer  l'eflènee  d'une  fleur, ne  pour- 
ront fervirà  tirer  l'eflènee  d'une  autrc.A  moins  qu'on 
ne  les  ait  mifes  à la  Icflîvc  , qu'on  ne  les  ait  bien 
lavées  dans  de  l'eau  claire  , 6c  qu'on  ne  les  ait  bien 
fait  fecher. 

Autre  maniéré  plus  facile  peur  tirer  les  ejfences  des  fleurs. 

Prenez  telles  fleurs  que  vous  voudrez,  flratificz-  » 
les , c*cft- à-dire,  mcttcz-lcs  par  couches  dans  un  pot , 
avec  du  fel  commun  , en  commençant  par  une  cou- 
che .de  fleurs,  enfuite  une  couche  de  Ici , puis  un 
lir tic  fleurs,  & après  un  lit  de  lèl , en  continuant 
toujours  ainfi , jufqu'à  ce  que  le  pot  fou  plein.  Alors 
il  faut  le  boucher , Sc  le  mettre  à la  cave  pendant 
quarante  jours  , au  bout  dcfquels  il  faut  renverfer 
le  tout  fur  une  étamine,  étendue  fur  une  jerrine  , 
laquelle  recevra  l'clïcncc  qui  coulera  des  fleurs  , en 
les  preflanr.  Enfuite  vous  mettrez  cette  eflènee  dans 
une  bouteille  que  vt>us  tiendrez  débouchée  , & que 
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vous  expolèrez  au  foleil , 6c  au  ferein, pendant  vingt- 
cinq  , ou  trente  jours  , pour  purifier  l'eflènee  , dont 
une  feule  goutte  fera  capable  d'embaumer  une  pinte 
de  liqueur. 

Antre  manière. 

Prenez  traite  livres  de  rofes,  ou  tic  telle  autre  fleur 
qu'il  vous  plaira  , pilcz-lcs  avec  trois  livres  de  fel 
commun  décrépité , enfuite  metrez-lcs  en  lieu  frais  , 
dans  un  pot  bien  luté  , vous  les  y laiflèrez  quinze 
ou  dix-huit  jours , après  lefquels  retirant  la  matière  , 
vous  l'hume&crcz  d'eau  coramunc,jufqu*à  ce  qu'elle 
foit  réduite  en  bouillie.  Alors  mettez- la  à l'alembic , 
couvrcz-le  de  (on  réfrigérant  , ou  chapiteau.  Vous 
aurez  foin  d'ôter  la  lirnphc  qui  montera  la  prémicrc, 
6c  de  recevoir  l'huile  qui  dilliilera  enfuite  » H 
elle  furnage  encore  fur  quelque  limphe  qui  s'eleve  , 
6c  defeend  avec  elle  , vous  pourrez  l'en  féparcr  avec 
un  petit  morceau  de  coton , comme  nous  l'avons  cn- 
feigné , au  mot  de  Distillation. 

Maniéré  de  tirer  l'ejfence  de  cedra. 

Cette  eflènee  fc  tire  d'un  citron  produit  par  une 
branche  de  citronnier  entée  fur  le  tronc  d'un  poirier 
de  bergamote.  Coupez  de  petits  morceaux  d’écor- 
ce de  ccs  citrons , prcflèz-les  avec  les  doigts  dans  une 
bouteille  ou  bombe  de  verre  , dont  l'ouverture  fera 
allez  grande  pour  faire  entrer  les  doigts  en  preflânt 
le  zeft. 

Maniéré  défaire  l'ejfence  d'orange  forte  eu  de  petit  gras». 

Mettez  telle  quantité  que  vous  voudrez  de  petites 
oranges , qui  ne  foient  pas  trop  mûres , dans  l'alem- 
bic ou  rcfTigeratoire  avec  de  l'eau  , recevez  la  diftil- 
l.uion  dans  un  matras  , ou  bouteille  de  verre  à long 
goulot.  La  liqueur  diftilléc  étant  repofée  , l’eflènee 
furnagera  au  deflus.  Pour  la  tirer  de  deflus  l'eau  > 
confuïtez  le  mot  Distillation  , vous  en 
trouverez  la  maniéré  ; enfuite  vous  1a  confcrvcrez 
dans  des  phiolcs  bien  bouchées. 

EJfence  de  pain  (jr  de  vin. 

Faites  rôtir  au  feu  cinq  ou  fix  livres  du  meilleur 
pain  blanc  de  froment.  Enfuite  émiettez-le  croûte  6c 
mie,  6c  l'imbibez  de  vin  blanc , le  meilleur  que  vous 
aurez  -,  mettez-le  dans  un  matras  bien  luté,  en  digef- 
tion  pendant  un  mois , dans  le  fumier  de  cheval 
nouvellement  amalfé , & qui  foit  bien  chaud.  Après 
la  digeftion , couvrez  le  matras  d'un  chapiteau  , 
adaptez-y  un  récipient , lutez  bien  les  jointures , 6c 
diftilfez  à un  feu  doux. 

Cette  eflènee  produit  d'admirables  effets,  on  en 
donne  même  aux  perfonnes  qui  font  à l'article  de 
la  mort.  La  dofe  eft  de  demi  once  , qu'on  fait 
prendre  foir  & marin. 

Essence  de  cantlle  , de  deux  de  gérofle  , &c. 
Voyez.  Distillation. 

Essence  de  jambon . Voyez.  Cuisine. 
EST 

ESTAMPE.  Image  de  papier , ou  de  vélin  im- 
primée. 

Pour  éclaircir  sent  eflampe. 

Prenez  parties  égales  de  chaux  vive,  6c  de  cen- 
dres gravelées  , faitcs-cn  une  leflive  , en  les  fàifant 
bouillir  pendant  un  quart  d’heure  dans  l'eau  commu- 
ne. Prenez  de  cette  leflive  d. ms  une  écuelle,  a joutez-y 
du  favon  à proportion  , 6c  faites  bouillir  , jufqu’à 
ce  que  le  favon  foit  bien  détrempé  , & épais  comme 
de  ta  moutarde.  Alots  fervez-vous-en , 6c  frottez-en 
vôtre  eflampe. 

Pour 
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Pour  copier  une  e/lampe , ou  un  portrait. 

Mouillez  une  toile,  ou  du  papier  , dans  de  l'eau  où 
vous  aurez  fait  didoudre  de  l'alun  , 8c  du  fa  von.  Ap- 
pliquez enfuite  la  toile , ou  le  papier  fur  t’cftampc , 
8c  mettez  fous  la  preffc. 

Pour  faire  porcine  en  or  » les  figures  d'une  efiampe. 


Compofcz  un  vernis  avec  un  quarteron  de  théré- 
bcntinc  de  Vcnife , 8c  un  demi  poiflbn  d'efprit  de  vin, 
ou  de  lait.  Délayez  dans  un  pot  bien  net,  jufqu’à  con- 
fiftancc  de  lait  ; H la  liqueur  croit  trop  épaiffe  , ajou- 
tez-y un  peu  d'efprit  de  vin  ; mais  fi  elle  eft  claire  , 
mettez-y-un  peu  de  Thérébcndnc.  Vôtre  vernis  étant 
fait , vous  en  frotterez  l'eftampe  des  deux  côtés  , pour 
la  rendre  rranfparentc  , puis  l'ayant  1 aidée  un  peu  fé- 
chcr  vous  appliquerez  fur  fon  envers  des  feuilles  d'or  , 
appuyant  un  peu  fur  l'or  avec  le  coton  qui  fert  à l’ap- 
pliquer. Quand  l'edampe  fera  féche  , vous  applique- 
rez vôtre  venus  fur  les  figures  , & vous  mettrez  un 
carton  par-deflous  , afin  de  U foutenir.  Payez.  P E l N- 
DRE,  VERRE. 

ESTOMAC  ou  VENTRICULE.  C’eft 
le  réceptacle  de  la  viande  8c  de  la  boulon  , c’eft  lui 
qui  la  cuit , 8c  qui  la  convertit  en  un  fuc  blanc,  corn  - 
me  de  la  crème  que  l'on  appelle  chile  , lequel  allant 
au  coeur  par  les  veines  laCtécs  fe  convertit  ai  fâng  , en 
(e  mêlant  6c  circulant  avec  lui. 

Il  eft  au-deffous  du  diaphragme  entre  le  fbye  6c  la 
ratte, penchant  plus  vers  le  rein  gauche  -,  il  eft  iitué  au 
milieu  du  corps  pour  en  recevoir  la  chaleur  de  routes 
les  parties  , 8c  afin  de  pouvoir  mieux  digérer  les  ali- 
mens  qu'il  eft  obligé  de  recevoir.  Sa  figure  eft  ronde 
8c  longue , répréfentant  une  corncroule.  Il  eft  d'une 
fubftancc  membraneufe  , qui  eft  remplie  de  quantité 
de  pentes  fibres  , de  veines  5c  d'ancres  , for  t nerveufe 
8c  compoféc  de  deux  tuniques  , l’une  lui  eft  propre  , 
8c  l'autre  commune,  qui  font  que  le  ventricule  s'é- 
largit pour  attirer  , retenir  6c  poufler  dehors  l’ali- 


ment. 


Son  orifice  fupérieur  eft  appel  lé  eftomac  , que  le 
vulgaire  confond  avec  le  ventricule. 

L’cftomac  eft  Le  fiege  de  l'appétit  qui  caufe  la  faim 
5c  la  foif  , 6c  qui  fait  défircr  le  boire  5c  le  manger  \ 
il  a des  fibres  , qui  le  traverfent  en  façon  d’anneaux  , 
qui  le  refferrent , Ôc  le  ferment , afin  que  la  viande 
ne  remonte  point  dans  l’ccfophage  quand  on  eft 
couché. 

L'orifice  inferieur  empêche  que  les  alimens  ne  for- 
tent  , avant  que  la  digeftion  foit  faite  , Ôc  leur  ouvre 
le  pallage  lorlque  la  co&ion  eft  achevée. 

Ces  deux  orifices  font  différais  tant  en  fituation 
qu'en  grandeur  ; celui  d'en  haut  eft  lîtué  du  côté 
gauche  vers  l’épine  du  dos  , 5c  celui  d'en  bas  du  côté 
droit.  Le  premier  eft  plus  large  que  l'autre  , afin  que 
rien  n'échappe  avant  qu’il  ne  foit  bien  confit  5c  bien 
digéré. 

Le  ventricule  a fes  difpofitions , ou  à fon  orifice 
qui  eft  l'eftomac  , ou  à fa  partie  inférieure. 

Celles  qui  attaquent  fon  orifice  , font  douleurs , 
faim  canine  , appétit  dépravé  , dégoût , foif  5c  ho- 


qUCf*  ....  , /V 

Sa  partie  inferieure  eft  attaquée  par  naulccs  , vo- 
miflemens  , crudités  , enflure',  iienteric  , coliat , co- 
lore , tumeurs  , apoftume  5c  ulcéré. 

La  douleur  qui  s'attache  à l’orifice  du  ventricule  , 
que  le  vulgaire  appelle  Ejiomac  , eft  caufcc  par  une 
humeur  ou  acide  , ou  bilieufe  ; quelquefois  par  une 
érélipele  , ou  par  une  inflammtion  , par  des  crudi- 
tés , ou  par  des  vers  qui  s’y  attachent  pour  avoir  re- 
çu quelque  coup , ou  pour  avoir  bù  à la  glace  , à la 
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neige  , ou  de  l’eau  froide  à jeun.  Elle  peut  venir  en- 
core d’un  vomi  (lèmcnt , ou  d’un  remède  violent , ou 
pour  avoir  mangé  trop  d’oignons  , de  ciboules , ou 
de  porreaux. 

Si  la  matière  eft  chaude  , on  fera  altéré  , on  aura 
la  bouche  amere  , falcc  , féche  5c  brûlante  ; 5c  s’il  y 
a de  la  fièvre  , elle  11e  fera  eau  fée  que  par  l'épanche- 
ment d’une  bile  qui  aura  excité  l'inflammation  , ou 
l'érefipclc. 

Si  la  matière  eft  froide  , elle  fe  manifeftera  par  un 
vomiflèment  pituiteux  fans  caufer  ni  foif,  ni  chaleur, 
à moins  que  ce  ne  foit  par  la  limpathic  des  poumons  , 
ou  par  une  pituite  falée. 

Si  elle  eft  atrabilaire  , ce  que  l'on  jettera  par  le  vo- 
miftement , femblcra  rude , fentant  en  même-tems 
après  une  dureté  à la  rauc  avec  une  pefanccur  au  côté 
droit. 

Si  elle  vient  de  quelques  vents , les  boyaux  en  fé- 
sont  remplis  , les  reins  tendus  5c  gonflés  , avec  de  fré- 
quens  rapports. 

Cette  indifpolîtion  eft  plus  ordinaire  à la  jeuneffe  , 
qu'à  ceux  qui  font  dans  un  âge  avancé. 

Lorfque  la  bouche  eft  écorchée  , 5c  que  la  bile  en- 
flamme les  tuniques  de  l'eftomac  , clic  eft  fon  à crain- 
dre , fi  par  une  douleur  cardialgiqne  on  perd  le  fenti- 
ment , 5c  que  l'on  tombe  en  fincope , on  meun  fubi- 
temenr. 

Une  femme  greffe  qui  en  fera  attaquée . accouche- 
ra avant  terme. 

Si  l'humeur  qui  eft  à l'orifice  du  ventricule  , s'eft 
tellement  fixée , quelle  ne  puiflè  fc  détacher  par  au- 
cun remède  , il  fe  fera  une  apoftume. 

Il  eft  dangereux , quand  les  vers  montent  jufqu'à 
l'eftomac. 

Et  s'il  arrive  dans  la  cardialgie  , palpitation  , dif-  M 
ficulcé  de  relpirer  , ôc  douleur  de  tête  , on  meurt  tout- 
à-coup  , elle  caufe  auffi  la  mott  aux  vieillards  qui  en 
font  luuvent  attaqués. 

Du  jour  qu'il  paroùra  fut  le  pié  droit  à une  peT- 
founc  malade  de  la  cardialgie  , des  pullules  en  ma- 
nière de  veffîes  , il  mourra  le  17.  après.  De  même 
s'il  vient  des  puftulcs  aux  fourcils  qui  enfuire  fe  chan- 
gent en  petits  ulcères  , ils  préfagent  la  mort  avant  le 
icpciémc  jour. 

La  cardialgie  caufée  par  de  malignes  humeurs  con- 
tenue'; entre  les  tuniques  du  ventricule  , aura  peine  à 
fc  guérir  , foit  par  faigncc  , foit  par  cautcrc  , fi  clic  eft 
invétérée. 

Remèdes.  L L'on  employera  à la  cardialgie , 
ou  douleur  d'eftomac  venant  de  chaleur  , des  alimens 
ôc  des  remèdes  tout  oppofes  , entre-autres  on  détrem- 
pera une  cuillerée  de  farine  d’orge  à demi  rôtie  dans 
un  verre  de  jus  de  grenade  aigre , ou  de  jus  de  gro- 
fcillc  , oud'cpine-vinette.Ôc  on  le  donnerai  prendre 
le  matin  à jeun  , continuant  fouvetu  cct  ufage. 

Ou  bien  on  fera  manger  du  poifion  cuit  avec  du 
jus  de  citron , ou  du  vinaigre , ou  du  verjus. 

Pour  boifion  on  ufera  de  U tifanne  d'orge  avec  de 
la  coriandre  , ou  de  la  c&nellc. 

L'on  peut  auffi  manger  des  rôties  au  fucre  avec  le 
gros  vin  , 5c  fc  purger  de  fois  à autre  avec  une  dé- 
coction de  deux  onces  de  tamarin  , dans  laquelle  ou 
aura  fait  infùfer  un  gros  de  rubarbe  , ÔC  une  once 
ou  deux  de  manne , ôc  fi  l'on  s*étoit  apperçu  dès  le 
commencement  de  quelque  difpofition  à vomit  , on 
le  facilitera  foit  avec  le  vin  émétique , ou  avec  le 
tartre  émétique  , ou  avec  l’oximei  de  (quille , ou 
avec  les  vomitifs  les  plus  aifés , donnant  enfuite  quel- 
que potion  cordiale  , comme  les  confections  d'hia- 
cinthe , d'alkermes  , la  conferve  d'œillets , ou  dt 
rofes  de  Provins. 

Yyy 
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II.  AU  douleur  qui  eft  accompagnée  de  l’éréfi- 

rlle  Sc  d'inflammation  , on  obfcrvera  la  même  choie» 
la  referve  du  vomiflêment  5 pour  lors  on  changera 
de  méthode  » & on  donnera  beaucoup  de  lavemens 
rafraîchiflans  , on  cirera  du  fane  autant  que  les  forces 
& l’àgc  le  permettront , & au  lieu  de  la  rubarbe  , Sc 
de  la  manne  dans  la  purgation , on  y mêlera  de  la 
caflc  mondée. 

111.  A celle  qui  vient  de  U pituite  » on  fera  d'a- 
bord vomir,  deux  jours  après  on  purgera  avec  le  dia- 
phœnic , ou  la  manne  , ou  fyrop  de  rôles  piles  » ou 
avec  les  tablettes  de  fucco  rofarum  , Sc  durant  quelques 
jours  on  donnera  dans  un  peu  de  vin  vingt  grains 
de  poudre  de  galanga  , autant  de  racines  de  zedoire 
avec  dix  grains  de  larran  ; ou  bien  on  aflaifonncTa  la 
foupe  Sc  les  viandes  de  mulcade  , de  poivre , ou  de 
gérofle. 

I V.  A celle  qui  vient  d'une  humeur  mélancoli- 
que , on  purgeta  très-fouvent  avec  une  déco&ion  de 
polypode  , dans  laquelle  on  aura  mis  infufêr  pendant 
une  nuit  fur  des  cendres  chaudes  , deux  gros  de  fené , 
un  gros  de  canclle  , enfuite  on  la  coulera  pour  y dif- 
foudre  deux  dragmes  de  confection  hamek  avec  une 
oiKe  de  fyrop  de  pommes.  Dans  les  bouillons  on  y 
jettera  trois  ou  quatre  cuillerées  de  fuc  de  buglofe , 
ou  de  bourrache , Sc  quiconque  perfuaderoit  le  mala- 
de de  fc  faire  ouvrir  la  falvatclle  de  la  main  gauche  , 
procurera  la  guérifon  d'autant  plutôt  , tju'il  rit  cer- 
tain que  la  rate  pour  l'ordinaire  contribue  prefque 
toujours  à cette  dilpofiuon. 

V.  A celle  qui  peut  arriver  par  les  vers  , on  fc  doit 
fervir  de  la  poudre  d'hierc  funplc  » de  la  poudre  de 
rubarbe  , de  menthe  , & d’écorce  d’orange. 

V I.  A toutes  les  autres  cardialgies , on  ne  peut 
manquer  à provoquer  d'abord  le  vomiilcment  Sc  à 
fortifier  toujours  après , avec  le  corail  préparé , la 
poudre  des  yeux  de  cancres  , bol  d' Arménie  , les  per- 
les préparées  , Sc  la  corne  de  cerf.  On  mêle  l'une  de 
ces  drogues  dans  un  peu  de  confcrvc  de  rofes  , ou  de 
violettes  » ou  de  fleurs  de  buglofe  -,  linon  on  fera  ava- 
ler trois  cuillerées  de  fuc  de  pentaphyllum  avec  un 
peu  de  vin  , où  l'on  mâchera  à jeun  de  la  racine  de 
zedoire. 

VII.  On  a vu  des  perfonnes  qui  après  avoir  pra- 
tiqué tous  les  remèdes  humains  Sc  n’en  avoir  pii  être 
foulages , ont  été  parfaitement  guéries  en  fc  failânt 
appliquer  trois  cautères  à la  fois  , le  prémicr  à l’orifi- 
ce de  l’eftomac  , un  autre  au  bas  du  ventricule  au  cô- 
té droit , Sc  l'autre  au  côté  gauche. 

VIII.  Prenez  quatre  livres  de  feuilles  d'abfinte. 
Pilcz-les  dans  un  mortier  , & réduilcz-lcs  en  pâte. 
Prenez  deux  fois  autarit  de  fucre  , incorporez  bien  le 
tout  pour  en  former  une  opiacé,  dont  il  faut  ufer  trois 
jours  de  fuite.  Il  faut  la  laillèr  lécher  au  foleil , on  en 
prend  quand  on  relfcnt  des  indigcftions&  autres  maux 
d'eftomac. 

I X.  Rcmplilfcz  une  écuelle  de  cendres  chaudes  , 
arrolcz-les  de  vin  , par-deflus  menez  un  linge  qui 
enveloppe  toute  l’ccuelle , appliquez-!*  fur  la  dou- 
leur. 

X.  Menez  fur  l'eftomac  un  làchct  tout  cliaud , 
plein  de  fel  fricalfé. 

X 1.  Prenez  de  la  mie  de  pain  bien  épailfc  , qui 
foit  trempée  dans  l'huile  de  camomille  , Sc  auffi  chau- 
de , que  le  pain  quand  il  eft  tiré  du  four,  enveloppez- 
la  d'un  linge  , & menez-la  fur  la  douleur. 

XII.  Rcmpliilcz  une  vcllic  de  pourceau  d’une  dé- 
coction de  feuilles  de  laurier  , d'origan  , de  marjolai- 
ne , de  menthe  , de  thim  , de  camomilc,  de  calamcnt, 
de  melilot  , de  fcmcnce  d'anis  & de  fenouil , appli- 
quez-la  fur  la  douleur , réchautfcz-la  quand  clic  fera 
téfeoidic. 
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XIII.  Faites  un  tourteau  avec  une  poignée  d'a- 
luinc  , de  menthe  , de  rôles  , que  vous  pétrirez  avec 
du  levain  de  feigle  Sc  du  vin  , Sc  vous  l'appliquerez 
fur  l'ellomac. 

X jy.  Remède  admiroble  pour  le  mal  d'eftomac  & pour 
la  colique. 

Prenez  une  poignée  de  menthe , fleurs  de  romarin 
& de  fine  marjolaine  ; pilez  toutes  ces  herbes  dans  un 
mortier  de  marbre  avec  deux  ou  trois  jaunes  d'erufs  , 
un  peu  d'huile  rofat  Sc  de  farine  de  froment  pafTée  , 
faites -en  comme  un  cataplâme  , Sc  l'appliquez 
deflus. 

Antres  remèdes  tirés  de  la  Chimie  poser  le  mal  d'eftomac. 

Prenez  cffence  de  gérofle.  La  dofc  eft  depuis  une 
goûte  jufqu'à  trois. 

ElTcnce  de  canclle.  La  dofe  eft  une  goûte. 

Eau  de  canelle.  La  dofe  eft  depuis  une  dragme  juf- 
qu'à trois. 

Teinture  de  canelle.  La  dofe  eft  depuis  une  demi 
dragme  jufqu'à  deux  dragmes. 

Teinture  de  mars  tirée  par  le  fel  ammoniac.  La  dofe 
eft  depuis  quatre  coûtes  jufqu’à  vingt. 

Macis,  L*i  dofe  eft  depuis  fix  grains  jufqu'à  un 
ferupule. 

Huile  de  mufeade  appliquée  extérieurement , Sc 
donnée  intérieurement.  La  dofe  eft  depuis  quatre 
grains  jufqu’à  dix. 

Eau  de  la  Reine  d'Hongrie.  La  dofe  eft  depuis  une 
demi-dragme  jufqu'à  deux  dragmes. 

Teinture  de  Ici  de  tartre.  La  dofe  eft  depuis  dix 
goûtes  jufqu'à  trente. 

Elixir  de  propriété.  La  dofe  eft  depuis  fept  goûtes 
jufqu'à  douze. 

Extrait  d'alocs.  La  dofe  eft  depuis  quatorze  grains 
jufqucs  à une  dragme. 

Abfintc  en  décoCkion. 

Eau  de  noix.  La  dofe  eft  depuis  une  once  jufqucs 
à fept. 

Eau  de  mélifle  compoféc  ou  magiftralc.  La  dofc  eft 
depuis  une  dragme  jufqu’à  une  once. 

Extrait  de  noix.  La  dofc  eft  depuis  un  ferupule  jul- 
qu’à  une  dragme. 

Sauge  en  confcrvc  & décoâion. 

Abhnte. 

Efprit  de  rofe.  La  dofe  eft  depuis  demi  dragme  juf- 
qu’à deux  dragmes. 

Eau  de  rôle.  La  dofc  eft  depuis  une  once  jufqu’à 
fix. 

Confcrve  de  cynorrodon. 

Rubarbe.  La  dofc  eft  depuis  un  demi  ferupule  juf- 
qu'à une  dragme. 

Extrait  de  rubarbe.  La  dofc  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules. 

Menthe. 

Stomachique  de  Poterius.  La  dofe  eft  depuis  fix 
grains  jufqu'à  trente. 

Eau  de  fleur  d’orange.  La  dofc  eft  depuis  une  drag- 
me jufqu’à  une  once. 

Hydromel  vineux.  La  dofe  eft  d'un  demi  verre. 

L’intemperie  propre  de  l'eftomac  eft  chaude  ou 
froide. 

La  chaude  fc  manifefte  par  la  fécherefle  de  la  lan- 
gue , du  palais , de  la  bouche  , des  levres  , par  la  loif , 
par  des  rapports  qui  fement  Icsccuts  fricaucs  , par  le 
déplaiiir  que  l'on  a de  boire  froid  , Sc  par  un  pouli 
vite  Sc  fréquent.  Si  elle  exccdc  en  chaleur  , il  y aura 
peu  de  feng  dans  les  veines  , Sc  encore  fera-t-il  fort 
corrompu  Sc  mauvais  , ce  qui  pour  l'ordinaire  caufc 
l'ctilic.Lc  fccrct  de  l'empêcher ,c'cft  d'ouvrir  louvctu  U 
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veine  ; mais  d’en  tirer  peu  de  fang  à la  fois , & du 
refte  obferver  la  même  ordonnance,  qu'à  ccHe  qui  eft 
limplcment  chaude  , qui  fera  de  faire  boire  de  la  ti- 
fanne  d’orge  , ou  de  la  limonade,  manger  des  viandes 
humides  & rcfraîchiflantes  , ufer  de  fruits  cruds  , 
prendre  les  bains  , dormir  fur  le  côté  , & ne  point 
)cûncr.  Il  faut  toutefois  fc  garder  de  refroidir  rouc-à- 
coup  l’eftomac  de  crainte  d'en  éteindre  te  chaleur 
naturelle  , mais  peu-à-peu  , donnant  entre  les  rafraî- 
chifomens  un  peu  de  poudre  de  corail , 6c  de  fantal 
citrin  , une  fois  ou  deux  la  fcmainc.  On  pourra  mêler 
un  grain  d'opium  dans  une  cuillerée  de  firop  de  gre- 
nade, que  l'on  donnera  en  fe  couchant , finon  deux 
cuillerées  de  jus  de  plantain  dans  un  verre  d’eau , 
avec  un  peu  de  fucre.  Si  l’on  voit  qu’il  y ait  nécelTité 
de  purger  , ce  fera  avec  un  gros  de  rhubarbe  infufé 
dans  un  verre  d’une  décoékion  de  deux  onces  de  ta- 
marins. * 

L'intcmperie  froide  a fes  lignes  tout  oppofes , quel- 
quefois aulTi  l'une  6c  l'autre  (ont  jointes  enfcmble  , ce 
qui  frit  que  l'on  en  refont  en  même-tems  les  cft‘cts.On 
fera  ufer  à celle-ci  d'une  nourriture  un  peu  chaude  , 
comme  du  mouton,  des  pigeons,  des  perdrix,  des  cail- 
les , des  alouettes  , &c.  Les  perfonnes  du  commun  fe 
contenteront  de  la  viande  ordinaire , en  l'afiaifonnanc 
avec  du  thim  , de  la  (‘auge  , du  laurier  , de  la  mufea- 
de  , des  doux  de  gerofo  , de  l’ail , des  oignons  , des 
ciboules  , du  perlil , 6c  de  l'hyfopc.  Après  leurs  re- 
pas , ils  mangeront  de  la  canclle , de  l'anis  , ou  du  fe- 
nouil fucré. 

Le  foir  en  fe  couchant , ou  le  matin  , ils  prendront 
un  demi  verre  de  vin  d'abftntc  avec  une  demi  dragroe 
de  thériaque,  quelquefois  entre  les  repas  ils  pratique- 
ront la  même  choie. 

Ils  fe  purgeront  une  ou  deux  fois  le  mois  avec  des 
pii  Iules  d'aloës,  ou  d'agaric  , ou  avec  du  fuop  de  rofes 
pâles  -,  ils  dormiront  le  moins  qu'ils  pourront  , fui- 
ront l'oifiveté  , les  lieux  humides  6c  marécageux,  boi- 
ront plus  de  vin  à leur  ordinaire  que  d’eau  ; mange- 
ront fort  peu  de  fruit , ôc  quant  au  fromage,  le  vieux 
fera  préféré  à tout  autre  deforr. 

L'on  afiurc  que  de  tenir  fouvent  un  petit  chien,  ou 
un  petit  chat  entre  les  mains  , l’un  ou  l'autre  aide 
beaucoup  à la  digeftion  , & cela  fc  peut  auflî  pat  une 
raifon  naturelle. 

Il  y a une  foiblefo  d’cftomac  qui  arrive  pour  man- 
ger trop  promptement  6c  beaucoup  au  fottit  d’une 
grande  maladie  , laquelle  eft  fouvent  caufe  d'une  re- 
chute. L'on  fera  bien  de  fe  ménager , & de  n'ufer  d'a- 
liment qu'autant  que  la  chaleur  naturelle  encore  (bi- 
ble en  pourra  cuire.tâcher  même  de  l’aider  avec  «le  la 
thériaque  , l’orvictan , le  vin  d'Efpagne  , le  roflôlis  la 
rôtie  au  fucrc  , ou  en  mâchant  de  la  rhubarbe  , ou  en 
hfrnt  d'une  poudre  digeftive  après  les  repas. 

Pour  décharger  I'ejiomac  des  mauvaifes  humeurs. 

I.  Prenez  du  fené  , de  falfc-pareillc  6c  du  jaiap  , 
parties  égales , que  vous  mettrez  en  poudre  lubtile,  & 
incorporerez  avec  du  miel  blanc  de  Narbonne  , pour 
en  faire  une  opiatc  , dont  vous  uferez  de  la  grollcur 
d'une  noix.  Dans  cinq  ou  fix  heures  cela  frit  Ion  ope- 
ration. 

i I.  Remplifoz  une  phiolc  de  fleurs  de  romarin  ; au 
défaut  des  fleurs,  prenez  des  feuilles,  ajoûtez-y  autant 
de  marjolaine  avec  trois  chopines  de  bon  vin,de  doux 
de  gérofle  , & du  gingembre , de  chacun  vingt- trois 
grains.  Concafoz  Te  tout  , ôc  ayant  bien  bouché  la 
phiole , laiflèz-lcs  infufer  huit  ou  neuf  jours.  Après 
tliftillcz-les  à l’alembic  de  verre  au  bain-marie  , don- 
nez-cn  une  cuillerée  avec  du  fucrc.  C'eft  un  remède 
éprouvé. 

III.  Quand  on  fent  des  pefrnteurs  d’eftomac  , des 
Tome  /. 
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indîgeftions  , des  douleurs  & des  plénitudes  qui  pro- 
cèdent d'abondance  ou  de  cru  iué  , le  plus  facile  de 
le  plus  prompt , c'eft  de  prendre  trois  grains  en  entier 
de  poivre  noir  , ôc  de  les  avaler  , comme  011  avalcroic 
des  pillules.  Mais  il  ne  faut  rien  prendre  de  ctois  ou 
quatre  heures  après. 

Remède  pour  I'ejiomac  affaibli. 

Prenez  de  l'huile  de  vitriol  de  cuivre,  & donnez-cn 
dans  de  la  confcrvc  de  violette  autant  qu'il  en  faut  , 
pour  la  rendre  acide.  Ce  remède  guérit  fi  parfaitement 
l’cftomac  , qu'il  digereroit  le  fer. 

Pour  1‘  cflomac  froid. 

Prenez  une  livre  d'anis,  quatre  onces  de  coriandre, 
de  graine  de  fenouil , 6c  autant  de  fucrc.  Réduifez  le 
tout  en  poudre  , ôc  paffcz-lc  par  le  tamis.  La  dofe  eft 
une  cuillerée  après  le  repas. 

Pour  un  tjlom.tc  qui  ne  peut  rien  retenir. 

Vuidez  le  blanc  d'un  oeuf  frais , 8c  remplifox-le 
d'cau-dc-vie , laiilez-lc  cuire  ainfi  fans  feu,  ÔC  avalcx- 
le  , tout  incontinent  vous  ferez  foulagé. 

'Pour  I'ejiomac  des  vieillards. 

Pour  les  foiblcfos  de  vieillards  qui  proviennent 
des  douleurs  qu'ils  refontent  dans  leur  eftomac  , vous 
ferez  des  pillules  de  ccctc  maniéré.  Prenez  d’ambre 
gris,  deux  grains,  de  mufe,  8c  de  fafran,  de  chacun  un 
grain , de  laudanum  trois  ou  quatre  grains  pour  une 
dofe. 

Pour  fortifier  I'ejiomac, 

Prenez  trois  onces  d'cau-dc-vie  diftillcc quatre  fois, 
vingt  onces  de  fleurs  de  romarin  , mettez  le  tout  dans 
un  vafe  bien  bouché  , 8c  faitcs-le  diftiller  au  bain-ma- 
rie l’efpace  de  cinquante  heures.  Il  faut  en  prendre  le 
matin  à jeun  une  fois  la  fcmainc  dans  du  bouillon  à 
la  viande.  La  dofe  eft  d’une  dragme.  On  en  frottera 
les  membres  infirmes. 

Pour  l’indigejlion  d'tjlomac. 

Prenez  deux  onces  de  fené,  trois  onces  de  fucrc  fin, 
une  once  & demi  de  graine  de  genievre  fechc  , une 
once  6c  demi  de  tartre  blanc  de  Montpellier  , une  on- 
ce de  gingembre  , réduifez  feparcmcnt  chacune  de  ces 
drogues  en  poudre  impalpable.  Puis  mêlez-lcs  enfem- 
ble  , renfermez-les  bien  , de  peur  qu’elles  ne  s'éven- 
tent. 

On  peut  prendre  de  ces  poudres  , quand  on  veut , 
le  foir  , le  marin  , au  commencement  ou  à la  fin  du 
repas  , fc<#ies  ou  dans  un  bouillon  , dans  un  œuf  ou 
avec  du  vin  , 6c  à chaque  fois  autant  qu'il  en  peut  te- 
nir dans  une  noix.  Si  le  mal  prefo  , on  en  prend  da- 
vantage. Il  vaut  pourtant  mieux  le  prendre  vers  le  rc- 
pas.EUcs  fervent  encore  pour  la  fluxion  du  cerveau,  8c 
la  colique  venteufe. 

Autre  remède  pour  les  maux  d'eftomac. 

Faites  cuire  dans  un  pot , un  morceau  de  veau  , 
avec  quatre  onces  de  fcorfonnercs  bien  ratifiées  , ÔC 
mettez- y trois  pintes  d'eau , que  vous  réduirez  à qua- 
tre bouillons  , lcfqucls  vous  ferez  prendre  d«  demi- 
heure  en  demi-heure. 

Autre  pour  Us  eftomacs  gâtés  par  Ut  acides. 

Prenez  cette  partie  de  ta  coquille  d’huitre  qui  eft 
creulc  , ai  jettant  l'autre  moitié  qui  eft  plate  ; lavez 
bien  toutes  celles  que  vous  aurez  prifes  , jufq>‘à  ce 
qu’jl  n'y  parodié  aucune.ordurc  à l'cxtcricur  , frites- 
les  bien  lécher  pendant  quelques  jours  au  foleil.  En- 
fuite  pilez-les  dans  un  mortier  de  marbre , elles  fe 
Yyy  ij 


mettront  en  bouillie  ; c'eft  pourquoi  il  faudra  les  ex- 
poicr  de  nouveau  au  folcil  pour  les  lécher.  Alors 
achevez  de  les  piler  , &:  palfcz  la  poudre  par  un  tamis 
(lu.  On  en  donne  depuis  vingt  grains  » jufquà 
pente , dans  cinq  ou  fix  cuillerées  de  vin  blanc  , ou 
d'eau  de  mëliflc  , le  matin  à jeun  ,•  pendant  crois  lé- 
marnes  , ou  un  mois. 

ylnire  r tnt  de  contre  Us  maux  d’ejlomac  , cou  fis  par  des 
indigefiions , oh  accompagnés  de  devoytment . 

Prenez  un  morceau  de  cuir  de  la  grandeur  de  la 
main  , étendez  du  mithndat  bien  épais  deflus  , 
jetiez  fur  le  mithridat  de  la  rapurc  de  mufeade  en  al- 
lez bonne  quantité  , couvrez-le  d'un  autre  cuir , Sc 
après  les  avoir  roulés  enlcmbie , appliquez  le  cataplâ- 
me  fur  l’eftomac. 

Estomac.  Voytx.  Electuaire  capital. 
Eau  de  Tilleul,  au  mot  Rhume. 

Estomac.  Voyez.  Elixir  de  santé. 

5 T O M A C H I Q.U  E S. 

ESTRAGON.  Plante  fott  connue , qu'on  éle- 
vé dans  les  jardins , & qu'on  employé  dans  la  fourni- 
ture des  falades.  Une  bonne  pincée  d'eftragon  infufée 
dans  un  demi  lecier  d'eau  à la  manière  du  thé  , eft 
très- bonne  pour  les  foiblcllès  d'eftomac  , les  indigef- 
tions  Sc  les  envies  de  vomir. 

ESTRUFLER.  Chien  ejhufié.  C'eft  celui  qui  a 
un  os  de  la  hanche  hors  de  Ton  lieu. 

ESTURGEON.  Poillon  de  mer  cartilagineux, 
ayant  le  mufeau  pointu  , le  ventre  plat , le  dos  bleuâ- 
tre , Sc  qui  cil  d'un  goût  fin  & exquis.  Ce  poillon 
monte  dans  l'eau  douce  , par  l'embouchure  des  riviè- 
res. On  l'apprête  de  différentes  manières. 

Ejlurgeon  à ta  broche. 

Il  faut  le  piquer  d’anguilles  ; l'arrofer  pendant 
qu’il  cuit  avec  du  bouillon  de  purée,  moitié  de  vinai- 
gre , fcl , poivre  , oignon  , Sc  un  morceau  de  beurre. 
Etant  cuit , on  le  ferc  chaudement  avec  le  jus  de  la 
marinade  par  defius , après  y avoir  mis  deux  anchois. 

L'Esturgeon  fe  met  en  pâte  larde  d'anguilles  ou 
de  lard  j il  eft  excellent  chaud  ou  froid. 

EJhtrgeon  en  haricot  aux  navets. 

Après  avoir  fait  cuire  vôtre  efturgeon  dans  le 
bouillon  , ou  à l'eau,  avec  fel,  poivre,  thim,  oignons, 

6 doux  de  gérofle  , vous  le  palléz  au  roux  avec  du 
lard.  Enluice  l'ayant  mis  égouter  , vous  le  jetiez  dans 
le  coulis  que  vous  avez  prépaie  avec  les  navets  , vous 
y ajourez  un  peu  de  jambon  haché  bien  menu,  Sc  vous 
servez  chaudement. 

Ejlurgeon  à la  fainte  Aienthoud  en  gras. 

Vous  le  faites  cuire  par  grollès  tranches  dans  du  vin 
blanc  , Sc  dans  du  lait , avec  une  feuille  de  laurier  Sc 
un  peu  de  lard  fondu  ; le  tour  bien  atlàilonné  , vous 
donnez  un  feu  modéré  , afin  qu'il  cuife  doucement. 
Étant  cuit , on  le  pane , Sc  on  le  lait  griller , puis  ou 
le  fert  chaudement , fec  ou  avec  une  fauce  , comme  à 
la  queue  de  mouton. 

Ejlurgeen  en  fricandeaux  en  gras. 

Ayant  piqué  de  lard  des  tranches  d'efturgeon  , il 
faut  les  fariner  un  peu  , & leur  faire  prendre  couleur 
dans  du  lard  fondu  , ou  dans  du  fain-doux  ; puis  les 
mettre  dans  une  ca(lcrolc,avcc  bon  jus  de  beeuf,  fines 
berbes,  truffes  , champignons  , ris  de  veau  , Sc  un  bon 
coulis.  Étant  cuit  &dégraillc>  vous  lervez  chaudement 
avec  fln  peu  de  verjus. 
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loge  les  beftiaux.  U y a des  étables  pour  les  bceufs  ou 
vaches , Sc  pour  les  brebis,  il  y en  a pour  les  cochons. 
Les  étables  doivent  être  chauds  en  hiver , & un  peu 
acres  en  été.  Il  11c  faut  point  qu'ils  fbicnc  enfonces  en 
terre  , on  doit  leur  donner  de  la  pente  pour  lailür 
ccouler  les  eaux.  Le  plaucher  de  l'établc  des  chèvres 
fera  un  peu  élevé  au  deilus  de  terre, parce  que  l'humi- 
dité eft  contraire  à ccs  animaux.  Pour  ce  qui  eft  de 
l'étable  des  cochons  , il  n'eft  point  ncceilàurc  de  le 
donner  tant  de  peine  , on  le  fait  où  l'on  veut. 

ETAGE.  Terme  de  jardinage.  C'eft  proprement 
un  terme  de  bâtiment  , d'où  les  Jardiniers  l'ont  em- 
prunte, pour  marquer  la  conduite  qu'ils  doivent  tenir 
à l’égard  des  arbres  fujets  à la  taille  ; ils  difcnc  donc  , 
qu'il  ne  faut  pas  laitier  monter  trop  vite  leurs  arbres , 
tant  les  nains  que  les  cfpaliers , mais  feulement  les 
laiflèr  monter  peu- à-peu  cloque  année  ils  appellent 
cela  monter  par  étage.  On  dit  aulE  : étage  de  racines  , 
par  exemple , il  lufhc  qu'un  arbre  ait  un  feul  étage  de 
bonnes  racines,  c'cft-à-dirc  qu'il  ait  des  racines  for- 
um tout  autour  du  pié  , de  maniéré  qu'il  n'y  en  ait 
point  de  beaucoup  plus  hautes  , ni  de  beaucoup  plus 
ba  lies  les  unes  que  les  autres. 

É T A I M.  C'eft  un  métal  blanc,  luifam  , malléa- 
ble , plus  dur  que  le  plomb  & facile  à mettre  en  fu- 
fion  , il  eft  très-lulphureux.  O11  le  tire  de  pluiieurs  en- 
droits de  l'Europe  , Sc  particulièrement  d'Angleterre. 
On  en  diftingue  de  trois  loues.* Le  premier  clt  l'etatm 
tel  qu'il  foie  de  la  mine  , on  l'appelle  ctaim  plané  ; il 
eft  molallê  Sc  ne  rend  aucun  Ion.  Le  fécond  cil  le 
commun.  C'eft  un  alliage  d'étaim  , de  plomb  & de 
cuivre  jaune.  Le  troiliémc  eft  un  compote  d'étaim  de 
bifmuch.dc  cuivre,  de  rolctte,  Sc  de  quelque  partie  de 
zincck. , quelquefois  on  y ajoute  du  régule  d'antimoi- 
nc.C'cft  l'écaim  fonnanc,il  rcllèmble  fort  à de  l'argent 
quand  il  eft  bien  compofé. 

ETALON.  Voyez.  Haras. 

ET  A N G.  Loiiqu'on  forme  le  deftéin  de  faire 
faire  un  étang  , il  faut  d'abord  en  choiiir  l'alïietc. 

Celle  qu'011  trouve  la  meilleure  , eft  l'endroit , qui 
de  fa  nature  eft  large  , lpatieux  , enfoncé  d'un  côté  SC 
relevé  de  l'autre  , afin  qu'à  moins  de  rirais  on  en  puillè 
faire  la  chaullcc. 

C'eft  aulli  ordinairement  au  bas  des  vallons  où  il 
faut  jetter  fes  vues  pour  ccs  fortes  d'entreprifes  , afin 
que  l’ctang  lé  trouvant  naturellement  crculé  , on  ne 
foie  point  obligé  à beaucoup  de  dépenlè  pour  le  ren- 
dre parfait. 

Un  étang  où  l'on  veut  nourrir  du  poiftbn  en  quan- 
tité, doit  être  profond  de  huit  à dix  pieds  d'eau , ou  de 
quatre  tout  au  moins. 

Un  endroit  comme  je  viens  de  dire  , qui  eft  enfon- 
cé j épargne  beaucoup  de  foins , de  peines  Sc  d'argent 
pour  y ü zcilcr  une  chaullée  ; car  n'étant  pas  obligé  d'y* 
élever  une  haute  muraille  , il  n’en  coûte  pas  tant. 

Ce  n'eft  pas  qu'on  prétende  qu'à  l'égard  de  cette 
chaullée  , il  faille  tirer  au  ménage  -,  car  les  meilleurs 
matériaux  ne  font  point  trop  bous.  La  chautfcc-d'un 
étang  doit  lcrvir  d’un  demi  mur  pour  arrêter  l'effort 
des  eaux  qui  s'y  amallent. 

L urique  par  malheur  , ou  bien  pour  avoir  été  mal 
confhuitc  , clic  vient  à manquer  , on  ne  fauroir  dire 
combien  cet  accident  caufc  de  perce  , tant  par  rapport 
à l'eau  , qu'au  poiilôn  qu'elle  contient. 

Pour  ce  qui  regarde  la  maniéré  de  faire  une  chauf- 
fée , on  eu  laille  la  conftruérion  à ceux  qui  ne  la- 
vent épargner  , ni  foins  , ni  matière  qui  lui  convien- 
ne , Sc  qui  n'ignorent  point  l'art  de  la  rendre  par- 
faite. On  quitte  une  telle  inftruétion  , qui  me  lem- 
blc  inutile  à un  prrejde  famille  , pour  delcendre  dans 
d'autres  particularités  qu'on  cllimc  lui  eue  plus 
nécc  il  aires  de  favoir.  Ce  font  les  obfervatiuns  que 
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voici  & aufquellcs  on  prie  de  taire  attention. 

Quand  on  fait  faire  un  étang  , il  faut  obierver  d’a- 
bord d'y  crcufcr  un  folle  large  & profond  , qui  en 
long  prenne  d’un  des  bouts  de  l'étang  à l’autre  , de 
bas  en  haut  , au  côté  duquel  feront  plultcurs  petites 
tranchées  penchantes  du  coté  de  la  chaullee , afin  que 
les  eaux  s’écoulent  dans  un  autre  folle  , qu’on  appelle 
le  grand  folle  , au  bout  duquel  (era  placée  la  boude , 
pour  fervir  d’un  entier  écoulement  à l’étang  lorfqu’d 
en  fera  néce flaire. 

La  terre  qu'on  tire  des  folles , fert  pour  la  conftruc- 
tion  de  la  chaullee  •,  ce  qui  épargne  la  peine  de  l’aller 
chercher  plus  loin. 

Les  vagues  de  l’eau  rudement  agitée  par  les  vents , 
frappent  quelquefois  les  bords  de  la  chaullee  avec  tant 
de  violence  , qu’elles  y font  brèche  , ce  qui  caufe  du 
dommage  à l’étang,  à caufe  de  fon  poillbn  qui  fc  perd 
par  cet  endroit  : Ce  qui  ruineroic  entièrement  la 
chaullee  ii  l’on  ne  reroedioit  bicn-tôc  à cet  inconvé- 
nient, en  faifant  rétablir  ces  brèches  f»-côt  qu’elles  font 
faites  ; ou  pour  mieux  reuflir  à le  prévenir  en  plan- 
tant des  pieux  tout  le  long  de  la  chaullee , au  milieu 
defqucls  on  met  de  grofles  bottes  d’épines  bien  liées 
enfembie  avec  des  ozieres.  Cette  invention  faifant 
comme  un  contre-mur  , qui  eft  élevé  à l’endroit  où  les 
vagues  frappent  le  plus  , garantit  la  chaullée , des 
coups  qu’elles  peuvent  lui  porter. 

Les  chaullccs  qui  font  faites  de  maçonnerie  , font 
hors  de  l’atteinte  de  la  violence  de  l’eau, pourvu  qu’on 
n’y  ait  rien  épargne. 

Dans  les  lieux  , où  le  pavé  eft  commun  , on  doit 
toujours  en  revêtir  le  délias  de  la  chaullee  pour  em- 
pêcher dans  de  grands  debordemens  d’eau  , qu’il  n’en 
foit  endommage. 

Ce  n’eft  pas  que  ce  pave  foit  toujours  lui-même  à 
l’cpreuvc  de  l’impétuofité  de  l’eau.  Quelquefois  il  s’y 
trouve  bien  dérangé.  Ce  qu’on  peur  néanmoins  pré- 
venir , fi  l’on  frit  deux  ouvertures  aux  deux  bouts  de 
la  chauflce  pour  fervir  d’écoulement  ordinaire  aux 
eaux  de  l'étang.  Ces  ouvertures  étant  allez  larges  pour 
y faire  palier  l’eau  , lorfqu’il  y furvient  quelque  inon- 
dation. 

On  faura  aufli  qu’il  frut  que  ces  ouvertures  foient 
grillées  , pour  empêcher  que  le  poillbn  11e  forte  de 
l’étang  par  ces  endroits. 

On  obfcrvcra  de  placer  toujours  la  bonde  , à l’en- 
droit le  plus  bas  de  la  chautlce  au  bouc  du  folle  dont 
on  a parlé  ci-deflùs  , afin  de  mettre  plus  aifement  l’é- 
tang à fec  , lorfqu’on  le  veut  pêcher. 

Au  devant  de  cette  bonde  , fera  une  grille  de  fer 
percée  à petits  trous  , pour  empêcher  dans  ce  grand 
écoulement  que  le  poilïbn  ne  le  perde. 

Pour  la  façon  des  bondes  , il  y en  a de  tant  de  for- 
tes , qu’on  laifle  à la  fantailic  d’un  chacun  d’en  frire 
faire  coramfc  bon  lui  femblcra. 

Le  principal  entretien  de  l’étang  , con  lifte  1 pren- 
dre garde  que  l’eau  ne  s’écoule  point  mal  à propos. 
C’eft  la  chofc  la  plus  cflcntielle  à la  vie  du  poillbn. 

On  aura  foin  de  tems  en  ceins  de  viiircr  la  chauffée , 
d’examiner  l’cclufc  & la  bonde  , & de  voir  les  grilles  , 
afin  que  s’il  y manque  quelque  choie , on  ne  foit 
point  parcllcux  de  mettre  les  ouvriers  après  , pour  la 
frire  raccommoder. 

Sur -tout  qu’il  n’y  ait  point  d’endroit  où  on  ne  jetre 
les  yeux,  8c  au  cas  qu’on  s’apperçoivc  de  quelque  brè- 
che , on  fera  prompt  à la  frire  réparer , de  crainte 
qu’il  n’y  arrive  quelque  choie  de  pis , ce  qu’on  ne 
pourrait  imputer  apres  , qu'à  la  négligence  de  celui  à 
qui  appartiendrait  cet  étang. 

Pour  bien  empoiflbnner  un  étang  , il  faut  d’abord 
conltderer  la  naMre  du  terroir  où  il  eft  lieue,  car  com- 
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remmène  toutes  forces  de  graine,  de  thème  l'étang  ne 
nourrit  pas  du  poiilon  de  toute  efpecc. 

Dans  les  étangs  où  la  terre  eft  frngcufe  , ik  liino- 
neufe  , vivent  8c  le  planent  beaucoup  , la  tanche  , la 
bourbette,  l’anguille,  les  carpes,  les  barbeaux  & le 
lanccrcn.  Dans  ceux  dont  le  fonds  dl  de  fable'  ou  d’a- 
renc , le  nourriflcnc  fort  bien  , les  loches,  les  brochets, 
les  perches  , les  guardons  & les  carpes  autli.  Outre 
tous  ces  poiflbns  il  y a le  blanc , fous  lequel  nom  font 
compris  la  vandoifc  , le  meunier,  lechevcneau  , le 
goujon  , le  veron  8c  la  menuife. 

Ces  fortes  de  poiflbns  cnfemblc  s’appellent  le  menu 
fretin  de  l’ctang , comme  la  grenouille  8c  l’écreviflè 
en  font  nommées  les  cxcrcmens. 

La  nature  du  fonds  ainli  confiderée  , il  ne  refte 
plus  qu’à  y mettre  le  poiilon  qui  lui  convient  ; mais  il 
y a une  chofc  qu’on  a vù  obfct  ver  en  bien  des  en- 
droits , Se  à quoi  trcs-mal  à propos  on  ne  prendras 
garde  eu  beaucoup  d’autres  , qui  eft  de  ns  mettre  les 
brochas  que  deux  ans  après  que  ces  petits  poiflbns 
ont  eu  le  loilir  de  fe  fortifier  & fe  mettre  hors  de  dan- 
ger d’être  dévorés  par  leur  ennemi , 8c  qu’ils  s’y  font 
beaucoup  multipliés. 

Le  mois  de  May  eft  toujours  le  tems  qu’on  choific 
pour  cmpoilfonncr  l’étang  , à caufe  que  c’cft  la  faifon 
de  trouver  beaucoup  de  petits  poilfons , ces  animaux 
étant  entres  en  amour  dès  le  commencement  du  prin- 
tems.  Sans  s’amufer , comme  il  y en  a , à vouloir  phi- 
lofopher  fur  le  choix  du  poillbn  , 8c  s’arrêtant  mal  à 
propos  à ce  point , d’aller  loin  pour  quérir  l’cmpoif- 
lonnemcnt , prcnez-cn  toujours  dans  les  étangs  qui 
font  les  plus  proches  du  vôtre  , cela  vous  épargne  de 
la  peine  , &:  vous  ma  hors  de  danger  de  perdre  beau- 
coup de  ces  petits  poiilbns , par  U voiture  qu’on  eft 
obligé  d’en  faire. 

Niais  afin  de  n’avoir  recours  qu’à  foi-mêrrfe  , pour 
trouver  dequoi  empoiftonner  (on  étang  -,  voici  ce 
qu’on  pratique.  O11  a un  endroit  qui  eft  comme  une 
clpccc  de  vivier  , dans  lequel  on  ma  rout  l’cmpoif- 
fonnemeni  qu’on  a tiré  de  l’étang  qu’on  a pêché,  pour 
l’y  conforter  jufques  à ce  que  cet  étang  pcché  foit  en 
état  de  tenir  l’eau, Se  d’y  recevoir  du  poiflon  -,  cela  va, 
comme  on  a dit , julqucs  au  mois  de  May  qu’on  le  re- 
tire pour  le  rejetter  dans  l’étang. 

En  Bourgogne  on  appelle  cet  cmpoiflbnnemen:  de 
l’ribin  , 8c  par  étknologie  , le  lieu  où  on  le  conferve 
comme  on  vient  de  dire  , le  nomme  un  aJevir.icr. 

Pour  dire  pofitivement  la  quantité  de  poilfons  qu’il 
frut  pour  einpoillonncr  un  ctang  , c’ell  ce  qui  ne  fe 
peut  frire  i puifque  c’eft  fuivant  l’cfpace  de  terre  qu’il 
contient  qu’on  doit  y en  jetter. 

J’ai  par  tout  oui  dire  qu’on  avoir  déterminé  ce 
point  à une  certaine  quantité  par  arpens  , 8c  que  c’é- 
toit  un  millier  de  petits  poilfons  par  chaque  arpent. 
On  l’a  vu  pratiqua  en  bien  des  endroits  , on  s'en  eft 
bien  trouve.  C’eft  ce  qui  frit  qu’en  confedle  de  fe  fer- 
vir  de  cette  méthode. 

Terni  cm  l'on  doit  faire  U pscht  de  l'étang. 

Il  n’cft  pas  poflibîc  qu’on  puillc  approuver  en  ce- 
ci , la  méthode  de  bien  de  gens , qui  eft  de  pêcher 
leurs  étangs  trofoans  après  qu’ils  les  ont  empoison- 
nés : aufli  quels  poilfons  en  mirent-ils  ? Se  de  quel- 
le grollèur  ? c’cft  du  poiflon  qui  n’a  que  la  peau  Se 
l’arrête  , au  lieu  que  s’ils  attendoient  jufqu’à  la  cin- 
quième année  , ils  en  auraient  qui  feraient  beaux  SC 
bons,  8c  qu'ils  vendraient  au  double.  Plufieurs  pté- 
condcnt  qu’après  les  cinq  ans , le  poiflon  ne  trouva 
pas  fuffilamment  dequoi  vivre  , à caulc  du  nombre 
infini  de  ces  animaux  , qui  s’y  font  engendres  pen- 
dant ce  tems-là  , 6c  que  la  faim  les  obligeant  de  fe 
manger  les  uns  les  autres  , l’étang  ferait  bien-tôc 
dégarni. 
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Les  cinq  ans  étant  expirés , on  fe  difoofe  à pê- 
cher l'étang  , à en  enlever  tout  le  poiilon  qu'on  y 
trouve , & à en  garder  tous  les  petits , appelles  altvtm 
en  Bourgogne  , fit  en  d'autres  lieux  mcnuifaille  , pour 
empoillonnci  dans  le  teins  , l'étang  d’où  ils  fortent. 

La  faifon  la  plus  propre  pour  pccher  les  étangs  , 
cft  le  mois  de  Mars , à cauie  que  le  poiilon  pour  lors 
a plus  de  force  pour  rclifter  à la  guerre  qu'on  lui  fait, 
que  dans  un  autre  rems. 

La  maniéré  de  le  faire  n'cft  pas  une  chofe  bien  dif- 
ficile > on  fait  qu'en  levant  la  bonde  , l'eau  s'écoule 
toute  , fit  que  le  poiilon  qui  n'a  plus  ce  grand  cfpacc 
qu'ii  avoir  coutume  d'avoir  pour  fe  promener,  eft  tout 
en  un  monceau  , fit  qu’avec  des  corbeilles  , ou  autres 
uteneiles , on  a le  plaifir  de  le  prendre. 

Pendant  les  cinq  ans  que  l’étang  eft  empoiflonné  , 
qu'011  ne  s'avife  pas  tous  les  ans  d’y  aller  pécher  ; car 
au  bout  de  ce  tems  on  croirait  tenir  quelque  choie  6c 
l'on  fc  tromperait  : ce  n'cll  pas  qu'on  ne  puillè  quel- 
quefois prendre  un  éprevicr  fit  dans  une  necclliié 

{«reliante  le  jetter  dans  cet  étang  , mais  il  faut  que  tcl- 
c occafion  arrive  rarement.  Un  peu  de  patience  en 
cela  , fait  merveilles , & l'on  peut  aire  qu'un  étang  eft 
un  endroit  où  tous  les  jours  l'argent  s’cntallc  en  dor- 
mant. 

Dm  Vétner. 

Le  vivier  eft  une  cfpece  de  relèrvoir,  où  l'on  nour- 
rit du  poilfon  pour  la  provifion  de  la  maifon  , fit  il  eft 
à propos  qu'il  foit  toujours  fitué  en  un  lieu  fort  expole 
au  folcil , St  non  jamais  à l'ombre. 

Le  vivier  diffère  de  l'étang  , en  ce  que  celui-ci  eft 
pour  recevoir  le  petit  poiilon  , pour  l'y  laillcr  croitrc, 
au  lieu  que  celui-là  ne  ferr  que  pour  y confcrvcr  celui 
qui  eft  tout  prêt  à manger. 

On  ne  donnera  aulfi  au  vivier , du  poilfon  qu'au- 
tant  qu'on  jugera  par  la  nature  du  fonds  qu'il  en 
pourra  nourrir  ; car  d'y  en  mettre  trop , ce  ferait  l'cx- 
pofer  à tomber  dans  une  maigreur  qui  le  rendrait 
dans  la  fuite  de  nulle  valeur.  C^cft  ce  qui  fait  qu'afia 
que  les  poiflbns  y trouvent  foffifamment  dequoi  man- 
ger , tous  les  jours  on  cil  retranche  , ou  pour  la  pro- 
vilion  de  la  maifon  , ou  pour  envoyer  vendre  au 
marçhc. 

Et  pour  faire  un  vivier , on  ne  fait  point  qu'il  y ait 
d'autres  mefures  à prendre  que  dans  la  conftru&ion 
d'un  étang  -,  c'eft  pourquoi  fans  qu'il  foit  befoin  qu'on 
ulê  ici  de  redite  , on  peut  y avoir  recours. 

De  U Mure. 

Une  mare  , pour  être  propre  à nourrir  du  poilfon  , 
doit  avoir  un  endroit  par  où  Ion  eau  puillè  s’écouler 
quand  il  en  eft  befoin  ; autrement  clic  ne  contient 
qu'une  eau  trouble  , qui  donne  au  poilfon  uu  très- 
mauvais  goût , 6c  c'eft  la  raifon  pour  laquelle  011  la 
vuide  tous  les  quatre  ans  pour  la  curer  entière- 
ment. 

Cette  marc  ne  fera  point  trop  proche  de  l'égout  des 
fumiers  , crainte  que  la  mauvaile  eau  s'y  écoulant  en 
trop  grande  abondance  , le  poilfon  n'en  contra&c  le 
goût. 

Le  plus  ordinaire  de  l'empoilfonnemcnt  de  la  marc, 
eft  beaucoup  de  chevencau , un  peu  de  anches  fie 
moins  de  carpeaux,  à caufe  que  ce  dernier  eft  plus  fo- 
jet  que  les  deux  autres  à fètuir  la  bourbe. 

Dans  le  commencement  qu’on  aura  cmpoiifonné  la 
marc  , on  aura  foin  que  les  canes , ni  les  oyes  n 'aillent 
point  fc  promener  demis  ; car  il  eft  dangéreux  que  ces 
animaux  n’cngloutillènt  le  petit  poilfon  qui  y , eft , fie 
auquel  ils  font  une  cliaflè  continuelle. 

Au  bout  de  deux  ans  , un  pere  de  famille  peut  en 
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pêcher  du  poiilon  pour  lui , puîlquc  telle  mare  n'elt 
empoilfonnée  qu'à  pareil  dcllein  , fit  non  pas  pour  en 
tirer  les  avantages  qu'on  a lieu  d'efpcrer  des  ciangs. 
ETE 

ÉTERNUEMENT.  C'eft  une  aérion  caufée 
par  le  mouvement  convullif  du  diaphragme  , qui  lèrt 
à faire  forcir  ce  qui  peut  être  contenu  dans  les  pou- 
mons , dans  la  trachée  artère , fie  dans  le  nés. 

Eternuer  eft  quelquefois  utile  , quelquefois  nuilt- 
ble.  Il  eft  utile  au  déclin  de  la  douleur  de  tête , à la 
phrenclie  , à la  léthargie  , au  care , à l'épilepfic,  à l'a- 
poplexie , aux  maladies  des  nerfs,  aux  cblouiflèmcns  , 
au  hoquet  qui  vient  de  plénitude.  Il  nuit  aux  cathar- 
res , à la  poitrine  , aux  poumons  , aurcôtcs,  fie  à tou- 
tes les  maladies  du  cerveau  , avant  qu’elles  foienc 
mures. 

Il  y a plufîeurs  chofes  extérieures  qui  font  éter- 
nuer ; mais  cc  qui  l'excite  au  dedans  , ce  n'cft  que  la 
chaleur  ou  l'humidité. 

Ceux  qui  fc  portent  bien  , n'éternuent  point  la 
nuit. 

Une  femme,  qui  eft  tombée  dans  des  vapeurs  de 
mere , fera  aulli-tôt  guérie  , li  elle  étcmuc. 

Si  dans  quelque  maladie  , où  il  eft  néccflairc  d’é- 
ternuer , 6c  que  l’on  donne  dequoi  pour  exciter  l'éter- 
nuement fans  qu'il  arrive  pour  cela , c'eft  un  très- 
mauvais  ligne. 

L’èternuement  arrivant  au  corps  rempli  d'humeurs, 
fi c dans  les  commcncemcns  qu'elles  diftillent  par  le 
nés  , il  n'cft  pas  d'un  bon  augure. 

Pour  empciher  d'éternuer. 

Qui  voudra  s'empêcher  d'éternuer  , n'aura  qu’à  fe 
frotter  le  front , ou  les  yeux  , ou  le  cou.  Si  à force 
d'étemuer  , l'on  connoit  que  cela  vienne  de  chaleur  , 
on  n’aura  qu'à  tirer  par  le  nés  de  l'eau  rofe  mêlée  avec 
tant  foit  peu  de  vinaigre.  S’il  vient  de  froideur  , l'on 
fentira  du  laurier  , ou  de  l'anis  , ou  de  l'abfinthe. 

Autrement. 

Les  feuilles  , ou  le  jus  de  balilic  mis  dans  le  nés 
arrêtent  aulfi-tôt  l ‘éternuement. 

Autrement. 

Prenez  un  peu  d'ellcbore  blanc,  ou  d’euphorbe 
mis  en  poudre  , fie  en  foufler.  avec  un  petit  tuyau  dans 
le  nés. 

Autrement. 

Faites  rcfpircr  à plufîeurs  reprifes , du  lait  tiede  , 
par  les  narines. 

Autrement . 

Brayez  enfcmblc  des  feuilles  de  rhûfc  5c  de  menthe, 
de  chacune  une  poignée  , fit  après  en  avoir  exprimé 
fortement  le  foc  par  un  linge  , faites- le  attirer  par  le 
nés  , à pluiieurs  reprifes. 

Pour  faire  éternuer. 

Prenez  fleurs  de  muguet  fit  d'ellébore  noir  , fit  de 
chacun  égales  parties  ; pulvcrifcz  bien  chacun  eu  par- 
ticulier , puis  mêlez  enfcmblc  : cela  fait , on  en  peut 
faire  un  couftinet  avec  de  la  toile  bien  déliée , ou  bien 
en  mettre  for  de  la  laine. 

E T H 

E T H I S I E.  Pour  guérir  cette  maladie  , prenez 
du  mercure  doux  fublimé  , avec  écailles  d'acier  , par- 
ties égales  j pulvcrilcz-lcs  impalpablcmenr , fur  un 
marbre  , ajoutez  autant  de  lucre  ^ue  des  deux , 
broyez  Sc  mêlez  enfexnblc.  Puis  faites-cn  une  pâte  bien 
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bien  dure  avec  de  l'eau  rôle  ou  de  l'eau  de  canellc  , 
dans  laquelle  vous  aurez  laie  dilloudvc  de  la  gomme 
adragant  ; faupoudrez  un  peu  de  lucre  fur  le  marbre 
Se  «tendez  votre  pâte  deflus  de  la  grandeur  de  l'ongle 
de  vôtre  petit  doigt , épaiflè  comme  une  fève  , du 
poids  de  vingt-cinq  grains , Se  fanes- la  lécher  à l’om- 
bre fur  un  papier. 

L'ufâgt. 

Faites  une  lîmple  cotation  fur  les  quatre  â cinq 
heures  ; & vers  minuit , vous  avalerez  une  de  ces  ta- 
blettes y vous  boirez  un  verre  de  bon  vin  pur  par 
deifus  , Se  vous  vous  coucherez.  Le  lendemain 
prenez  un  bouillon  à neuf  heures  à vôtre  ordi- 
naire t Se  continuez  en  taillant  deux  jours  d’inter- 
valle. 

'Propriété/. 

Ce  remede  guérit  les  fièvres  quotidiennes  , tierces  , 
l’hydropific  , Tes  vers } il  purge  les  rein» , & emporte 
toutes  le  impuretés  du  corps, 

Autre  remede . 

Il  faut  commencer  par  purger  le  malade,  cnfuice  lui 
(aire  prendre  le  lait  d'âncllé  pendant  quinze  jours  , Se 
l'ayant  purgé  une  féconde  fois  , lui  faire  prendre  le 
lait  de  vache  pendant  quinze  joursi  enfin  l'ayant  pur- 
gé une  troifiéme  fois  , il  fout  lui  foire  prendre  le  lait 
de  chèvre  pendant  quinze  jours.  Au  refte  pendant  tout 
le  tems  de  la  curation  , il  ne  fout  prendre  que  des 
bouillons  au  veau  Se  au  mouton  , & s'abftenir  de  tout 
ce  qui  eft  âcre  Se  foie  ; au  lieu  de  fcl , on  peut  fc  fervir 
de  fleur  de  fouphre  -,  les  œufs  fout  d’un  bon  ufage 
pendant  tout  le  tems  du  régime. 

Bouillon  pour  l'itifie. 

Percez  une  feuille  de  papier  eu  plufieurs  endroits  , 
avec  la  pointe  d’une  aiguille.  Pofez  cette  feuille  de 
papier  fur  une  écuelle  dans  laquelle  vous  aurez  pré- 
paré un  bouillon , en  forte  que  le  papier  y touche  *,  ré- 
pandez defTusde  la  fleur  de  fouphre  , mettez-y  le  feu. 
Se  quand  le  fouphre  fera  brûlé , ôtez  le  papier,  coulez 
le  bouillon.  Se  faites- le  prendre  au  malade. 

E t H 1 s l £ defefptrée.  Prenez  du  petit  lait  de  beur- 
re , laillèz-le  à l’air  la  nuit  pendant  fîx  heures  , puis 
b3ttez-le  fortement , ôcez-en  l'écume  , &:  ajoutez-y 
deux  gros  de  bol  d' Arménie  en  poudre  fubtile,  femen- 
ce  d'orties , canelle  , le  tout  en  poudre  , de  chacun  un 
demi  gros  , fucrc  rofot  demi  once  ; mêlez  bien  le  tout, 
& donnez  de  cette  mixtion  toutes  les  huit  heu- 
res , remuant  bien  la  drogue  auparavant.  Remede 
épreuve. 

E T O 

ETOFFE.  Pour  en  ôter  les  taches.  Voyez. Tache. 
Pour  teindre  les  étoffes.  Payez.  T e i n d R e. 

ETOURNEAU.  Cet  ôiféau  cil  allez  connu. 
Quand  il  eft  jeune  Se  gras  , il  eft  nourriflànt  , & de 
bon  fuc.  U convient  à toutes  fortes  d'âges  Se  de  tem- 
péramens  \ il  eft  bon  d'en  foire  manger  aux  perfon- 
nes  fujettes  à l’épylcpfic.  Quand  l'étourneau  cil  vieux 
Se  maigre,  il  eft  dur,  Se  de  mauvais  goût.  L'étourneau 
s'apprête  comme  le  merle  Se  la  grive.  Aufli-tôc  qu'on 
l'a  tue  , il  fout  lui  couper  la  tctc.  Se  la  jetter.  Voyez. 
O i s e a u de  Voliere. 

E T R 

ETRONÇONNE  R.C'cft  couper  entièrement 
la  tête  à un  arbre , enforte  qu'il  ne  foit  plus  que 
comme  un  tronçon  , & cela  arrive  , foit  quand  on  les 
veut  greffer  en  poupcc,foit  quand  la  plupart  des  bran- 
ches de  la  tête  venant  à mourir  , on  a lieu  de  juger 
que  l'arbre  reviendrait  beau  , s'il  ctoit  un  peu  baillé. 
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Cela  fc  pratique  fort  à l'égard  des  ormes , des  noyers , 
«les  châtaigners , Se  même  des  pêchers  , des  abrico- 
tiers, &c. 

E T U 

ETUVÉE  ou  GIBELETTE.  Meniere  de 
fuire  une  étuvée.  Prenez  par  exemple  , une  poitrine  de 
veau  ou  une  pièce  d'autre  viande  , foitcs-y  des  en- 
tailles fi  clic  eft  épaiffe  , ou  coupez.  la  par  morceaux. 
Ou  peut  l'accommoder  de  la  façon  des  poulets  , ou 
d’autres  oilcaux  ayant  aplani  l’cftomac.  Mettez  la 
viande  dans  une  terrine  , ou  dans  un  pot  avec  de  bon 
bouillon  , ou  de  l'eau  tant  qu’elle  lurnagp  environ 
trois  doigts  ou  plus  ; en  forte  qu'il  y en  ait  allez  pour 
cuire  la  viande , fans  qu'il  foit  befoin  d'y  en  re- 
mettre ; ajoutez-y  un  demi  quarteron  de  moelle  ou 
de  beurre  , s'il  en  eft  befoin  , du  fcl , trois  ou  quatre 
doux  de  gérofle  un  peu  de  poivre  , une  feuille  de 
laurier , un  brin  de  thim  , une  ciboulctxe  , ou  un  oi« 
gnon  , un  demi  quarteron  , ou  environ  de  périr  lard  , 
Se  foiccs  cuire  le  tout  enfemblc  , retournant  la  vian- 
de de  tems  en  tems  , même  dès  qu'elle  commoncc  à 
cuire. 

Quand  la  viande  fera  cuite  à demi  j ajoûtez-y  des 
afperges  rompues  , ou  deux  ou  trois  culs  d'artichaux 
pelés  Se  coupes  par  quartiers  ; oh  peur  y meure  auffi 
deschampignons.  Remettez  y du  bouillon  ou  de  i'eai* 
chaude  s'il  eft  befoin  } quelques-uns  y ajoutent  un 
demi  fetier  de  vin  , mais  il  rend  la  viande  coriace  , Se 
il  n’cft  bon  qu'avec  le  veau.  Faites  cuire  le  tout  cn- 
fcmblc  parfaitement,  enforte  que  1a  foucc  ne  demeure 
ni  trop  longue  ni  trop  courte.  Avant  que  de  férvir  , il 
fout  ôter  l’oignon  Se  les  herbes  fines. 

Si  C’eft  du  veau  que  l’on  ait  foit  cuire  de  cerçe  fa- 
çon vous  pouvez  y ajouter  fur ■ la  fin  une  foucc  blan- 
che de  jaunes  d'œufs , fie  de  verjus  délayés  cnfcmble, 
au  lieu  d’y  roecife  du  vin. 

On  peut  aulli  forcir  une  poitrine  de  veau  , puis  la 
foire  cuire  entre  deux  plats  ou  dans  une  terrine  avec 
du  bouillon  du  pot , ou  de  l’eau  , ou  quelques  tran- 
ches de  lard  , y mettant  le  refte  de  l’aflaifonnement , 
comme  un  peu  de  moële,  des  afperges,  des  culs  d’arti- 
ohaux,&  fur  la  fin  y ajouter  une  foucc  blanche^  tenir 
encore  quelque  tems  la  terrine  fur  la  cendre  chaude 
fons  foire  bouillir  cette  fauce  , pour  empêcher  qu'elle 
ne  tourne. 

ETUVES.  Il  y en  a de  deux  fortes  ; favoir  , les 
naturelles  dites  par  les  Latins  Thermo,  Se  les  artificiel- 
les , dites  Hypoc/u/finm  , dont  nous  parlons  id  préfen- 
tement. 

Les  étuves  artifidcllcs  ne  font  autre  chofc  que  des 
bains  fecs  , dont  on  fe  fert  pour  quelque  partie  parti- 
culière du  corps  , mais  le  plus  grand  ufage  qu'on  en 
foie  eft  pour  tout  le  corps.  Elles  produifent  de  très- 
bons  effets  , lorfqu'ellcs  font  modérées  i car  elles  exci- 
tent les  fueurs  par  leur  chaleur , au  moyen  de  laquelle 
les  pores  font  ouverts  , les  humeurs  atténuées  Se  fon- 
dues , les  excrcmcns  répandus  par  toute  l'habitude 
du  corps  diflipés  , Se  enfin  tout  le  corps  échauffé  SC 
defleché.  D'où  vient  comme  clics  font  contraires  aux 
personnes  chaudes  Se  grêles , & aux  maladies  chau- 
des ; elles  font  tres-avantageufos  à celles  qui  font 
grades  , Se  aux  maladies  froides. 

Elles  font  propres  non- feulement  aux  maladies  vé- 
nériennes \ mais  aulli  aux  douleurs  des  membres,  tant 
univcrfcllcs  , que  particulières  , aux  rhumaufmes  , SC 
même  aux  paralyfies. 

La  matière  des  ctuves  artificielles  n’eft  autre  chofe 
que  la  chaleur  de  la  braife  , ou  celle  des  briques  , ou 
autres  chofcs  fcmblablcs  échauffées,  dont  on  le  fort  di- 
verfoment.  Se  dans  divers  vailiêaux  Se  û)ftrumcns,que 
chacun  peut  inventer  félon  fa  fontaific. 
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Mais  pour  s'en  icrvir  utilement , il  fout  première- 
ment avoir  été  purgé,  & prendre  garde  que  la  décoc- 
tion des  alimens  ait  été  faite  auparavant , faute  de- 
quoi  les  humeurs  étant  poullëes  vers  la  fopcrficic  du 
corps  pourraient  caufer  des  pullules  , des  tumeurs  St 
des  obflruûions.  Sur-tout  il  faut  avoir  foin  de  faire 
recevoir  à propos  au  malade  la  chaleur  ncccllâirc  , fie 
faire  enforce  qu'elle  foie  proportionnée  à la  maladie 
fit  aux  forces  de  la  perfonne  qu'on  traite.  Car  s’il  ar- 
rive qu’elle  Toit  immodérée  , elle  caufe  pour  lors  de 
très-mauvais  effets  , parce  qu'elle  atténué  le  corps  , 
qu'elle  le  refroidit,  fiequ'après  avoir  épuilc  la  chaleur 
narurelie  , elle  abbat  entièrement  les  forces  du  mala- 
de. J'oytx.  Bain. 

£ V A N T A I R E.  Eft  une  maniéré  de  panier  fans 
anfe , long  d'eviron  trois  pieds  , large  de  deux  , fait 
silcz  groHicremenc  d’ofier  vert.  Les  marchandes  de 
fouit  & d'herbage  s'en  fervent  pour  porter  vendre  leur 
marchandifc  dans  les  rues.  Elles  attachent  cet  évan- 
taire  avec  deux  cordes  qu'elles  fe  partent  fur  le  cou  ou 
fous  les  aiflèlles. 

EVAPORER.  Terme  de  Chimie.  Faire  confo- 
mer , faire  difliper  une  liqueur  fur  le  feu,  ou  au  folcil. 

Evapore  KjufquM  pellicule. C‘cl\  faire conlumcr 
l'humidité  .jufqu'à  ce  qu'on  apperçoive  une  efpecede 
petite  peau  fumager  fur  la  liqueur  , ce  qui  fe  fait  tou- 
jours quand  une  partie  de  l'humidité  étant  évaporée  , 
il  n'en  refie  qu'un  peu  moins  qu’il  ne  faut  pour  tenir 
le  fel  en  fofîon. 

EVASER.  C'cft  le  terme  dont  les  jardiniers  fe 
fervent  pour  dire , qu’il  faut  ouvrir  dans  le  milieu  un 
arbre  qui  fe  ferre  trop,  ou  pour  dire  qu'uu  arbre  s'ou- 
vre trop.  Ainfi  ils  difent  que  naturellement  les  poiriers 
de  beurré  s’évafent  trop,  qu’il  faut  prendre  foin  de  les 
reflèrrer  ou  rapprocher.  Ils  difent  aurti,que  les  poiriers 
de  bourdon  fe  ferrent  trop,  fie  qu'il  les  faut  ouvrir  Ôe 
évafer.  ** 

EUC 

EUCHARISTIE.  Comme  l’Euchariflie  eft 
la  fource  de  tous  les  biens  même  temporels  pour  ceux 
qui  en  ufent  bien  ; elle  caufe  de  grands  maux  , fie  mê- 
me la  ruine  des  familles  , des  infirmités  , des  mala- 
dies , & la  mort  meme  à ceux  qui  en  ufent  mal , com- 
me on  le  peut  voir  dans  faint  Paul,  u Cet.  i.ideo  dor- 
miunt  muJti.  Or  ceux-là  abufent  de  la  divine  Eucha- 
riftic , qui  s’cn  approchent  après  une  confdtion  fans 
douleur  , fans  amandemeuc , fans  intégrité  , qui  re- 
çoivent ce  Sacrement  fans  dévotion  , fans  un  amour 
dominant  de  Dieu  ,dans  l'habitude  du  péché  mortel , 
ou  dans  les  occafions  prochaines  de  le  commettre. 
On  abufe  encore  de  ce  trefor  de  grâce  , de  on  le  mé- 
prife  en  manquant  de  rcfped  en  fa  prefence  , en  né- 
gligeant de  le  vifiter  fit  de  lui  rendre  fes  hommages  , 
d'affilier  au  facrihcc  falutaire  de  l'Autel , différant  de 
le  recevoir  des  années  entières  , & ne  prenant  aucun 
foin  de  la  décoration  des  Eglifcs  fit  des  chofès  qui 
fervent  au  divin  facrifice. 

EVE 

E V E R R E R.  C'cft  ôter  un  nerf  de  deffous  la 
langue  d'un  chien.  Cette  operation  ayant  été  faite  à 
un  chien , il  ne  mord  jamais  , fut-il  enragé. 

E U F 

EUFRAISE  ou  EUPHR  AISE.enlatin 

Euphru/Î*. 

Defcription.  C'cft  une  petite  herbe  qui  croît  d’ordi- 
naire à la  hauteur  de  la  main  ; (es  feuilles  four  petites, 
crêpées  , dentelées  tout  à l’entour  , aftringentes  de  un 
peu  amcrcs.  Sa  cigc  eft  menue,  fit  rouge.  Scs  fleurs  font 
blanches  , tirant  quelquefois  fur  le  rouge. 
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Lieu.  On  en  trouve  dans  les  bois.  Elle  fleurit  quel- 
quefois en  Juillet  ,&  quelquefois  en  Août  , fui  vint 
les  faifous. 

Propriété j.  Sa  principale  vertu  eft  pour  les  yeuxrd’où 
vient  que  quelques-uns  l’appellent  l’herbe  des  yeux  fie 
OlpkttümicM.  On  fait  bouillir  l'eufraife  dans  le  moût , 
jusqu'à  ce  que  le  vin  foie  fait  ; ce  vin  eft  admirable 
pour  éclaircir  la  vue  à toute  forte  de  perfonnes  St  d’â- 
ge , û l'on  continue  de  s’cn  fervir.  L'herbe  mangée 
veue  ou  fechc  y cil  auflî  bonne,  & quand  on  en  man- 
ge long-tcms  dans  les  viandes. 

Elle  dt  fingulierc  pour  l’ombrage  , larmes,  catarac- 
te, defluxions  & débilité  des  yeux,  tant  appliquée  que 

Gife  par  la  bouche.  L'on  fait  une  poudre  de  les  ftuil- 
i defléchées , laquelle  prife  fouvent  par  la  bouche 
avec  un  jaune  d'oeuf , conforte  6 c aide  mcrveiileufe- 
ment  les  yeux  malades.  On  cftime  beaucoup  pour  cet 
effet  le  vin  auquel  l'eufraife  a trempe  long-rems,  ou  fâ 
poudre  ufée  avec  vin  ; mais  fa  poudre  feule  ou  fa  dé- 
coékion  fans  vin  , eft  un  remède  beaucoup  plus  alluré 
que  le  vin  , ainfi  que  nous  avons  expérimenté  , d'au- 
tant que  le  vin  par  fos  vapeurs  remplit  le  cerveau  , fie 
émeut  les  catarres.  Pour  éviter  cela  , il  faut  tremper 
le  vin  dans  de  l’eau  de  fenouil , ou  y mêler  du  fucre. 
Arnaud  de  Ville-neuve, allure  qu'à  la  longue  il  a gué- 
ri un  vieillard  qui  avoit  déjà  perdu  la  vite  , avec  un 
fréquent  ufage  des  feuilles  de  cette  herbe  , tant  vertes 
que  fcchcs  , tant  en  boiflôn  qu'en  alimcnr. 

La  dolè  en  poudre  eft  depuis  un  gros  jufqu'à  trois 
dans  un  verre  d'eau  de  fenouil  , ou  de  verveine  ; on 
la  prend  le  marin  à jeun  ; fie  l'on  continue  pendanc 
quelques  mois.  La  du  l e de  fon  eau  diftil!ée,eft  depuis 
cinq  onces  , jufqu'à  fix. 

Cette  plante  eft  un  fondant  qui  débouche  les  vifcc- 
res , fie  rétablit  la  fluidité  des  humeurs. 


EUPATOIRE,  en  latin  eupatorium , 

Defcription.  C'cft  une  plante  qui  n'a  qu'une  feule 
tige  chargée  de  branches  dures  comme  du  bois  , noi- 
râtres,minces  , droites , velues,  haute  d’une  coudée,  St 
davantage.  Ses  feuilles  rcflèmblent  à celles  de  la  quin- 
te-feuille , ou  à celles  du  chanvre.  Elles  font  divifées 
en  cinq  autres  ou  davantage  par  égaux  intervalles.  Sa 
graine  vient  depuis  le  milieu  de  la  tige  jufqu'en  haut  , 
elle  eft  velue,  tournée  vers  la  terre,ôt  fe  prend , quand 
elle  eft  fechc , contre  les  habits.  Ses  fleurs  font  jaunes 
fie  rangées  en  épis. 

Lieu  Cette  plante  naît  auprès  des  bayes.  Elle  fleu- 
rit en  Juin  fie  Juillet. 

Propriété t.  L'cupatoirc  a des  parties  fubrilcs  , fans 
chaleur,  fie  a la  puiffance  d'incifer.  fa  graine  bûe  dans 
du  vin  , eft  bonne  au  foye,  à la  diffenterie  fie  aux  mor- 
furcs  des  ferpens.  Sa  décoâion  faite  dans  du  vin  , bûe 
au  poids  de  lîx  onces  , eft  admirable  contre  la  réten- 
tion d'urine  ; l'eau  diftillée  des  feuilles  eft  bonne  à la 
toux  , à la  poitrine  , à la  jaunifle  , à la  fièvre  , fie  fur- 
tout  à la  colique. 

On  la  mêle  à la  fumet  erre  dans  le  petit  lait  pour 
les  maladies  de  la  peau  , fie  pour  les  pâles  couleurs  : 
le  foc  des  fes  feuilles  à deux  onces  , Ion  extrait  à un 
gros  , fie  la  tifanne  qu'on  prépare  avec  une  poignée 
ae  fès  feuilles  bouillies  légèrement  dans  une  pinte 
d'eau  , y ajoutant  un  peu  de  fucre  , ou  demi  once  de 
regliffe  , pour  en  corriger  l'amertume  , font  des  remè- 
des très-propres  à difhper  les  bouffirtures  fit  enflures  , 
qui  foccedent  aux  longues  maladies.  L’ufage  de  cette 
plante  prife  comme  le  thé  , ou  dans  des  bouillons , eft 
fouvcrainc  contre  l'hydropiiîe  , même  après  la  ponc- 
tion. La  loriot)  qu'on  fait  aux  jambes  enflées , avec  la 
décoûion  de  cette  plante  , eft  très-utile.  Les  fouilles 
bouillies  fit  appliquées  en  cataplirae  fur  les  tumeurs  , 
particu- 
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particulièrement  fur  celles  des  bourfes  , les  dilH  petit 
aifcment.  Voyez  Aigremoine. 

EUPHORBE.  Plante  medccinale  affez  fcrabla-  ( 
blc  au  jonc , ou  à la  canne , que  les  Anciens  nom- 
tnoicnz  fer  ut  a. 

L'Eupliotbc  croît  particulièrement  en  Afrique  , 
aux  environs  du  Mont  Atlas.  On  tire  une  teinture  de 
la  partie  fulpliurcufc  de  cette  plante,  qui  cil  un  grand 
fondant  ; elle  cft  pénétrante  , incifivc , atténuante  , 
vulnéraire  Sc  réfolutive.  Elle  eft  propre  pour  fondre 
les  glandes  fcrophulcufcs , pour  amollir  fie  dilfipcr  les 
bords  caïeux  des  vieux  ulcérés  , 5c  pour  applanir  les 
éminences  que  lailTcm  la  petite  vérole,  fie  d'autres 
maladies.  On  peut  la  mêler  avec  l'huile  d'oeuf , ou 
l'huile  de  myrrhe  , ôc  l'efpric  de  miel. 

Teinture  d’Jiupborbe. 

Après  avoir  mis  dans  un  matras  la  poudre  d*Eu- 
phorbe , il  fout  verfer  dclïus  de  l’huile  de  tartre  , 
faite  par  défaillance  , à la  hauteur  de  quatre  doigts  ; 
enfuite  on  met  le  matras  bien  bouché  , en  digeikion 
pendant  deux  jours  fur  le  fable  chaud.  Au  bout  de  ce 
ccms-là  vous  filtrez  la  teinture,  qui  cft  de  couleur 
jaune  très-fonccc  , ou  même  rougeâtre  , 8c  vous  la 
gardez  dans  une  phiole,  pour  vous  en  fervir  extérieu- 
rement , pour  les  befoins  marques  ci-deflus. 

E X C 

EXCORIATION,  écorchure.  Pour  guérir  les 
excoriations  qui  arrivent  ordinairement  aux  cuilfes  8c 
aux  jambes  des  hydropiques  , il  n'y  a point  de  meil- 
leur remede  que  celui-ci.  Fomentez  les  parties  affli- 
gées avec  une  décoékion  faite  de  feuilles  de  plantain  , 
fie  de  turtîlage  qui  auront  trempé  dans  la  décoékion  , 
fie  mettez-lcs  fur  le  mal,  en  forme  de  catâplâmc.  Voyez. 
Écorchure. 

EXCROISSANCE  DE  CHAIR. 

Remede  pour  la  f dire  tomber  faut  douleur. 

Mettez  en  poudre  pour  un  liard  d'alun  , ajoùtcz-y 
un  peu  d'eau  pour  le  faire  fondre,  trempez  dans  cette 
eau  deux  fois  le  jour  la  partie  où  eft  l'excroiflànce  ; 
elle  s'arrêtera  , s'endurcira  fie  deviendra  en  calus  fie 
elle  tombera  au  bout  de  huit  jours.  Il  faudra  enfuire 
traiter  la  playe  avec  l’onguent  ordinaire,  fans  craindre 
que  l’excroiflànce  revienne.  Voyez.  Caustique.  * 

EXORCISME  contre  les  tempêtes , les  rats , 
les  fauterelles  fie  autres  fléaux.  Voyez.  TemtItes. 

E X P 

EXPOSITION.  C’eft  le  terme  dont  on  fc  fert 
pour  marquer  l'endroit  heureux  où  le  folcil  donne  , 
fie  l'endroit  malheureux  où  il  ne  donne  que  peu  , ou 
point  du  tout.  L’expofition  du  levant,  c'eft  la  muraille 
qui  reçoit  le»  rayons  du  foleil  depuis  le  matin  jufqu'à 
midi  ; l’expofition  du  couchant , eft  celle  où  le  foleil 
donne  depuis  midi  jufqu’au  foir  ; l'expofition  du  midi 
eft  celle  où  il  donne  le  plus  long-rems  dans  toute  l'é- 
tendue de  la  journée  ; l’expofition  du  Nord  eft  celle 
où  il  donne  le  moins,  Voyez.  Fruitier. 
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EXPRIMER,  EXPRESSION.  Terme 
de  Chymic.  Exprimer  , ou  tirer  par  cxprclïîon  , c’eft; 
prefler  une  matière  pour  en  faire  fortir  le  lue  , ou  ce- 
lui de  quclqu'autrc  matière  , dont  clic  cft  empreinte. 

EXT 

EXTRAIRE.  Terme  de  Chymic.  C'eft  fépa* 
rer  la  partie  pure  d'avec  la  groftiere. 

EXTRAIT  de  genievre.  Il  cft  excellent  contre 
la  pefte  , fie  c’eft  pour  cette  raifon  qu’on  l’appelle  vul- 
gairement la  thériaque  des  payfans  j en  voici  la  pré- 
paration. 

Prenez  la  quantité  que  vous  voudrez  de  graines  ou 
bayes  de  genievre  , pilcz-lcs  bien  dans  un  mortier  de 
marbre  , meciez-lcs  enfuite  dans  une  poêle , fit  verfez- 
y de  l'eau  bouillante  , de  forte  qu’elle  lurnage.  Faites- 
les  bouillir  durant  une  demi  heure  entière  ■,  ayez  un 
morceau  ou  petite  piece  de  toile  neuve  , avec  laquelle 
vous  coulerez  cette  décoction  , fie  en  tirerez  l'cxprcf- 
fion  avec  une  preffe.  Cela  fait,  prenez  tout  ce  qui  fera 
coulé  fie  exprimé  , rcracttez-le  dans  la  même  poêle,  ou 
dans  une  autre  , pourvu  qu’elle  foir  bien  nette  , puis 
mettez  cette  poêle  fur  le  feu,  pour  faire  évaporer  l’in- 
utile , jufqucs  à ce  que  la  matière  ait  acquis  par  l'é- 
bullition la  confiftance  de  miel  -,  ajoutez  fur  la  fin  de 
la  coélion  , du  fucre  à difererion  pour  le  rendre  plus 
agréable  ; quand  l'extrait  de  genievre  fera  achevé  , 
vous  le  coniervcrez  dans  un  pot  , pour  vous  en  fervir 
au  befoin. 

Il  en  faut  prendre  de  la  grofteur  d'une  fève  , le  ma- 
tin à jeun  , Sc  ne  rien  avaler  de  trois  heures. 

Vertus  fie  propriétés  de  cet  extrait.  Voyez,  le  mot  do 
Genievre. 

Extrait  £ opium.  Prenez  de  l'opium  du  meil- 
leur , coupez-cn  quatre  onces  par  tranches , rnetcez-le 
dans  un  macras  ; verfez  par-dclfus  une  pinte  d’eau  de 
pluye  bien  filtrée  Sc  bien  pure  , puis  ayant  bouché,  Sc 
pote  vôtre  matras  fur  le  fable  , vous  lui  donnerez  un 
petit  fou  d’abord  , l’augmentant  enfuite  par  degrés  » 
pour  faire  bouillir  la  liqueur  pendant  deux  heures  ; 
cela  fait , vous  la  paflèrez  toute  chaude,  fie  la  vericrcz 
dans  une  bouteille,  que  vous  aurez  auparavant  appro- 
chée du  feu  , de  peur  qu’elle  ne  fa  rompe.  Enfuite  , 
vous  prendrez  l’opium  qui  eft  refté  indillolublc  , vous 
le  ferez  fécher  dans  une  terrine  fur  un  petit  feu  ; en- 
fuitc  vous  le  mettrez  dans  un  matras , 8c  verfarez  def- 
fus  de  l'efprit  de  vin,  jufqu'à  la  hauteur  de  quatre 
doigts  i puis  ayant  bouché  le  macras  , Si  ayant  mis  la 
matière  qui  cft  dedans  en  digeftion  fur  les  cendres 
chaudes  , pendant  douze  heures  , vous  fcp.irercz  par 
colature  la  liqueur  , d'une  terse  glutineufa  , qui  n'a 
aucune  vertu.  Enfin,  vous  ferez  évaporer  au  feu  de  fa- 
ble,ces  deux diflôlutions,  jufqu'à  coniiftance  de  miel, 
8c  enfuite  les  ayant  mêlées  enlemblc  , vous  achevcre* 
de  faire  fécher  ce  mélange  par  une  chaleur  trcs-lente , 
pour  lui  donner  une  confiftance  plus  épaifiè  , fie  d'ex- 
trait folide.  VoyezL  avdahvm. 

Extrait  de  Mort.  Voyez  Fer. 

Extrait  de  rhubaibc , &c.  Veytz  Rhudar- 

b e , 6 ce. 
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F A B 

A B R E QU  E. 

Dsjcriptmi.  C’eft  un  plante 
petit. ,branchue,haute  de  deux 
pie  li, qui  a les  feuilles  fcmbla- 
blcs  au  fcrpolcr.  Ses  fleurs  font 
attachées  à la  tige  par  intcrval- 
les,comme  ce!  les  du  marrube  8c 
rclfcmblcnt  h un  pic  de  lis. 
Lieu.  Ccne  plante  croit  dans  les  lieux  pierreux.  Elle 
fleurit  au  mois d' Août. 

Prcprietèj.  L’herbe  prile  en  breuvage  cft  excellente 
conti  c la  morfurc  des  ferpens,  aux  convulilons  , ruptu- 
res , 8c  contre  la  difficulté  d'uriner  ; elle  provoque  les 
moi-  , 6c  fait  fortir  l'enfant  du  ventre  de  la  mere,  par- 
ticulièrement fi  on  la  prend  en  breuvage  pendant 
quelques  jours.  Elle  fait  tomber  les  verrues  longues. 
Etant  cuire  iniques  à la  confompcion  de  la  troifiéme 
partie  • elle  rerterre  le  ventre  ; pour  ceux  qui  font  en 
tievre  , il  la  faut  cuire  dans  de  l'eau,  8c  pour  les  autres 
avec  tiu  vin. 

FAC 

F A C T F.  U RJet  Marchand/.  Payez  Commis. 
Vous  y trouverez  leurs  obligations  , & ce  qu'ils  doi- 
vent Étire  pour  s’acquitter  comme  il  faut  de  leur  em- 
ploi. 

F A I 

F A I A N C E.  Voyez  F A Y A N C E. 

F A 1 S A N.  C'eft  un  oiicau  qui  cft  de  la  grortëur 
d’un  coq.  Il  a le  bec  recourbé,  & les  plumes  paroi  lient 
de  diverfes  coulcurs^Sa  chair  cft  délicate  & fort  re- 
cherchée. 

Les  Collcteurs  font  la  guerre  aux  faifans  , quand 
ces  oiteaux  vont  manger  pendant  le  jour  dans  les  bleds 
murs , ou  bien  lorfqu’ils  cherchent  leur  pfiturc  dans 
les  bois  où  ils  le  retirent.  On  commencera  par  cn- 
(èigner  de  quelle  façon  ils  les  prennent  1 la  rentrée 
des  bois,  quand  ils  y retournent  apres  avoir  mangé. 

Le  Colicteur  qui  le  mêle  de  cette  charte  , lait  bien 
les  heures  que  les  faifans  doivent  fortir  des  bois  pour 
chercher  le  grain  dans  les  champs.  Leurs  heures  ordi- 
naires font  le  matin  au  fclcil  levant , à onze  heures  ou 
à midi , & au  loir  une  heure  ou  deux  avant  que  le  fo- 
leil  le  couche. 

Celui  qui  les  veut  prendre  , 11c  manque  pas  d’avoir 
provilion  de  collers  ou  lacets  de  crin  de  cheval,  Bc 
s'en  va  des  la  pointe  du  jour  écouter  de  quel  • côté  il 
entendra  chanter  les  faifans  , où  il  fc  rend  , afin  de 
les  voir  fortir  du  bois  -,  & s'il  en  fort  quelqu'un  , il 
va  lecrcttement  chercher  l'endroit , 8c  l'ayant  connu 
il  y met  deux  ou  trois  collets  , l'un  \ platte  terre  , 8c 
les  autres  à la  hauteur  du  jabot  de  l’oifeau.  De  forte 
qu'il  ne  puilîe  palier  fans  mettre  la  tête  dans  quel- 
qu'un , ou  fe  prendre  par  les  pieds  ; & s'il  y a plu- 
sieurs endroits  où  un  faifan  puilîe  palier , il  met  à 
tous  de  quoi  l'arrcter.  Puis  il  fait  le  tour  bien  loin 
dans  le  champ , ôc  le  trouvant  à peu- près  vis-2-vis  du 


lieu  ou  il  croit  que  le  faifan  eft  arrêté  pour  manger  , 
il  fait  un  peu  de  bruit  avec  les  mains  , ou  avec  deux 
pierres,  qu’il  frappe  l'une  contre  l'autre  , approchant 
toujours  vers  le  bois  où  font  tendus  les  collets.  Aurti- 
toc  que  l'oifëau  l'entend  , il  fuit  pour  le  fauver  dans 
le  bois  , 8c  partant  la  tête  dans  un  des  collets  , il  fc 
prend  par  le  cou  Se  s’étrangle  , ou  bien  il  met  les 
pieds  dans  le  lacet,  8c  l'emportant  avec  foi,  il  demeu- 
re arreté  par  le  pié. 

Il  cft  à remarquer  que  les  faifans  ne  volent  jamais , 
s'ils  n'y  font  forcés , car  lorfqu’ils  veulent  changer  de 
lieu  , ccft  par  la  courfc , 8c  non  par  le  vol.  Pour  ce 
qui  eft  des  autres  heures  du  jour  , lorlque  le  pavfan 
veut  tendre  fes  collets , il  fc  met  aux  aguets  pour  les 
voir  fortir  , & fait  la  même  choie  qu'au  matin  , mais 
avant  que  de  s'y  amufer  , il  regarde  tout  au  long  du 
bois  du  coté  du  blé  , s'il  n'y  aura  point  de  muces  ou 
{entiers  qui  foicnc  bacrus  des  faifans  , afin  d'y  mettre 
fes  collets  8c  lacets. 

Antre  maniéré  de  prendre  Ici  fai  fane  dans  un  hait  fans 
Ut  bleffer  , pour  en  peupler  quelqu  autre  lieu. 

Pluficurs  perfonnes  ont  des  bois  , dans  lelquels  il 
y abondance  de  faifans,  & qui  feraient  bien  aifes 
d'en  pouvoir  prendre  de  vils , pour  en  peupler  quel- 
qu'autre  terre  où  il  n'y  en  a point.  Si  vous  avez  ce 
dertein-là,  fervez-vous  de  la  manière  qui  vous  eft  pro- 
pofee  par  les  figures  fuivantes. 

Cherchez'  un  endroit  clans  vôtre  bois  où  les  fai- 
lans  fc  retirent  ordinairement , ce  que  vous  connoî- 
trez  en  les  entendant  chanter  le  matin  , ou  lorlque 
vous  trouverez  de  leur  fiente  à tette  au  long  des  pe- 
tits {entiers  par  où  ils  courent , principalement  après 
la  roféc.  Lorlque  vous  aurez  reconnu  fe  lieu  , voyez 
s’il  y a quelque  arbre  où  il  foit  aile  de  monter , 8c 
d’où  vous  publiez  avoir  la  vue  fut  les  petits  chemins 
8c  {entiers  par  où  doivent  courir  les  faifans.  Quand 
vous  aurez  trouvé  l'arbre  commode  , 8c  le  lieu  propre 
pour  les  prendre  , appâtez  au  long  de  ces  petits  che- 
mins , c’cft-à-dirc , qu'il  faut  jetter  du  grain  pour 
les  y attirer , 8c  en  mettre  cinq  ou  fix  bonnes  poi- 
gnées en  un  monceau  dans  un  bel  endroit , où  tous 
ces  petits  chemins  aillent  le  rendre  , 8c  lorfque  vous 
connourcz  que  les  faifans  y auront  mangé,  allez  à la 
pointe  du  jour  tendre  en  cette  forte. 

Suppofez  que  les  deux  lignes  B C , 8c  E F foient 
les  deux  bords  du  petit  {entier  ou  chemin  , ayez  plu- 
ficurs petits  halicrs  longs  de  quatre  ou  cinq  pieds , 
comme  celui  qui  paroit  dans  la  figure  ci-après  \ pi- 
qucz-lcs  à travers  le  chemin  B Q.E.  Faites  dé  me- 
me à tous  les  lcnticrs  qui  vont  fc  rendre  au  principal 
lieu  appâté.  Cela  fait , montez  fur  l'arbre  que  je  fup- 
pole  être  l'endroit  marque  de  b lettre  M , où  vous 
écouterez  fans  remuer  ni  faire  de  bruit , 8c  prenez 
garde , lorfqu'il  y aura  un  faifan  pris , de  l'ôter 
promptement.  Car  auflî-tôt  que  les  faifims  le  {entent 
arrêtés  , ils  fe  débattent  8c  font  un  bruit  qui  épouvan- 
te les  autres. 
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Le  premier  faifan  qui  trouvera  le  commencement  que  d’un  pié , 5c  il  pourra  fc  rompre  la  jambe  1 force 
Au  grain  que  vous  avez  jetcé  tout  le  long  du  chcmain,  de  le  débattre.  Le  paytan  qui  ne  fc  foucic  pas  de  les 

appellera  les  autres  pour  manger,  5c  courant  par  avoir  vivans,  met  avec  un  lac , 5c  un  collet  élevé,  ahn 

dedans  les  fentiers  , il  fc  prendra  dan»  les  filets.  que  le  faifan  fe  prenne  par  le  cou  , ou  par  le  pié. 

Si  vous  ne  trouvez  pas  d'arbre  commode  comme 
on  a dit  cy-devant , vous  pourrez  tendre  vos  filets  , 

5c  vous  retirer  à l’écart , 5c  quand  il  fera  tout-à-fait 
nuit  , y aller  voir  ; mais  la  chofe  n’eft  pas  fi  allurée 
que  quand  on  cil  prêtent,  parce  que  les  premiers  pris, 
comme  on  a déjà  dit,  épouvantent  les  autres.  De  plus 
il  peut  fe  rencontrer  quelque  animal  qui  les  tuera  » 
ou  bien  ils  fc  blcilcront  dans  les  filets  à force  de  lé 
«lebattre. 

Et  li  vous  n’avez  ni  haliers , ni  pochettes  , 5c  que 
vous  n’en  vouliez  pas  faire  , fervez-vous  d'une  rule 
de  payfan  , avec  laquelle  ils  favent  bion  prendre  les 
faiians  dans  les  bois  avec  des  collets.  La  féconde  fi- 
gure de  la  planche  précédente  vous  montrera  la 
manière  de  les  tendre. 

Ayez  plufieore  collets  , ou  lacets  de  crin  de  cheval, 
attachez-en  un  comme  vous  le  voicz  au  piquet  f /’. 

Vous  attacherez  tous  les  autres  de  la  même  manière. 

Fanes  plufieurs  petites  hayes  C G F , tout  au  travers 
des  pairs  chemins  qui  vont  tendre  au  principal  lieu 
appâté, & laitïcz  un  collet  au  milieu  de  chacun  efpacc  La  manière  de  foire  ces  peins  haliers,  fc  trou- 
G,qui  foît  juftement  la  pallcc  d'un  faifan  ; piquez  fur  vera  décrite  dans  le  mot  H a l i e*r. 
le  bord  de  celte  palféc  un  piquet  F , en  forte  que  le  Si  vous  trouvez  ces  filets  trop  difficiles  à faire  , ou 
collet  qui  y eft-anaché  , foie  tout  à plat  fur  la  terre  , incommodes  à tendre , vous  pourrez  ^oir  des  po- 
<c  ouvert  en  rond  , mettant  par  deilous  un  petit  bâ-  cites  ou  pochettes  , ôc  avoir  autant  de  verges  que  de 
ton  lettre  E , pour  le  tenir  un  peu  élevé  , en  forte  filets.  Ces  verges  feront  longues  de -cinq  ou  fut  pieds, 
qu'un  oifeau  ne  puific  palier  fans  emporter  ce  lacet  ôc  moins  grollcs  que  le  petit  doigt.  Vous  .tendrez  le 
avec  le  pué.  Il  ne  fout  pas  que  ces  petites  hayes  (oient  -tout  , comme  il  paroît  dans  la  figure  cy  - devant, 
plus  hautes  que  fut  pieds  ou  neuf  tout  au  plus.  Coupez  les  deux  bouts  de  chaque  verge  en  pointe  , 

ll  cft  certain  que  le  premier  faifan  , qui  en  cher-  & piquez- les  aux  deux  bords  du  chemin  4.  en  for-  • 

chant  le  grain  partira  par  quelqu'une  de  ces  hayes , te  que  la  vetge  (oit  comme  une  porte  ronde  , éten- 
fera  pris  de  luy-mêmc  par  les  pieds  , mais  il  faut  <lcz  le  filet  tout  au  travers-du  chemin  , puis  prenez 
être  prompt  à l'en  retiter  t parce  que  s'il  ne  fc  prend  la  fifcellc  qui  parte  dans  la  bouche  4.  du  filet , & l'at- 

Zzz  ij 
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tachez  au  bas  de  la  verge  , toute  au  rais  de  terre  ; 
liezaulTi  fr  l'autre  coté  du  chemin  att^as  de  1*  verge, 
la  fifcellc  j.  qui  palTc  dans  la  bobclc  nombre  y.Sc  pre- 
nez le  bord  du  filet  6.  ou  7.  que  vous  lèverez  de 
poferçz  fur  le  haut , nombre  1.  de  l'arçon , de  façon 
u'il  tienne  fort  peu  ; lî-rôc  qu'un  faifan  donnera 
edafts  , il  Ce  prendra  plus  facilement  qu’au  halierj 
mais  il  pourra  auffi  s’échapper , fi  on  ne  l'cn  retire 
promptement.  \ 

Propriétés  du  faifan. 

Le  faifan  eft  un  fort  bon  mets  qui  fait  honneur 
fur  la  table.  La  chair  en  eft  délicate  , de  bon  fuc  > 
folidc  , 6c  fortifiante.  Elle  fc  digéré  aifémerrt , elle 
rétablit  les  éthiques  , Se  les  convalclcens  , aufïi-bieii 
que  les  perfonnes  attaquées  de  convulfions  & d'e- 
pilepfie.  Elle  eft  meilleure  en  automne  , qu’en  tout 
autre  tems.  La  graillé  de  faifan  eft  adoueilTante , ré- 
folutive  , propre  1 fortifier  les  nerfs  , & à difliper  les 
douleurs  du  rhumarifmc  5c  de  la  goûte. 

Aianiert  d'apprêter  les  fai  fans. 

Faisan  rôti. 

Ayant  plumé  à fcc  ôc  vuidc  le  faifan  , il  faut  le  pi- 
quer de  menu  lard  , le  mettre  à la  broche , y faire 
une  faufTe  avec  du  verjus  , du  Ici  & du  poivre  , ou 
avec  deTorange , 6c  le  fervir  fans  autre  façon. 

F A I s A N a lafauffe  de  carpe. 

Après  avoir  rroufle  5c  bardé  un  faifan  d'une  bon- 
ne barde  de  lard  , vous  le  ferez  rôtir  ; mais  vous 
prendrez  garde  de  ne  le  biffer  pas  trop  fecher.  Dans 
le  tems  qu'il  rôtit , mettez  dans  une  caffcrolc  , des 
tranches  de  veau  & de  jambon,  de  l’oignon  coupé 
par  rouelles  , un  peu  de  perfil , Se  des  herbes  fines. 
Prenez  enfuite  une  carpe  vuidée  6c  écaillée  ,ôc  l'ayant 
coupée  par  morceaux , vous  l'arrangerez  dans  la  mê- 
me caflerolc  que  vous  mettrez  fur  le  feu , jufqu'à 
ce  que  le  tout  ait  pris  couleur. 

Ver  fez  alors  dans  la  caflcrole  du  jus  de  vçap  , & 
deux  verres  de  vin  , jettez-y  aulïï  une  pointe  de  ro- 
cambolc  , des  champignons  , des  truffes  hachées  & 
quelques  croûtes  de  pain.  Quand  tout  cela  fera  cuit , 
vous  le  pall'crcz  à l'étamine , Se  vous  ferez  enforte 
que  la  faufle  loit  un  peu  liée. 

Lorfquc  la  fauffê  fera  apprêtée  de  cette  maniéré  , 
vous  debarderez  le  faifan  Si  le  mettrez  dedans , ou 
vous  le  lai  lierez  bouillir  cinq  oi*fix  bouillons,  puis 
vous  le  ferviicz  tout  chaud. 

FAN 

FAN  ou  F A O N.  C'dl  le  nom  qu'on  dorme 
aux  petits  des  biches , des  daines  & des  chevrettes. 

FANE,  & FEUILLE.  Ceft  la  même 
chofe  , & on  s’en  fert  indifféremment  à l'égard  des 
plantes,  On  dit  : la  fane  ou  feuille  de  cette  plante  eft 
differente  de  celle  de  cette  autre. 

FANER.  Se  faner.  Terme  d' Agriculture  qui  fc 
dit  quand  les  feuilles  des  plantes  6c  des  arbres  au 
lieu  d'être  droites  5c  étendues  , comme  font  celles 
des  plantes  qui  f?  portent  bien,font  au  contraire  ren- 
verfccs , ou  en  quelque  façon  pliées  5c  flétries , ce 
qui  marque^  ue  l’arbre  foufFre,  5c  a befoin  d'arrofe- 
ment , ou  marque  que  la  plante  n'a  pas  encore  fait 
des  racines  ; ainfi  les  prémiers  jours  que  les  melons 
&e  concombres  font  plantés  , ils  fc  fanent , fi  le  fo- 
leil  leur  donne  fur  la  tête  ; ainfi  les  choux , les  chi- 
corées , 5c  les  laitues  , Sic.  parodient  fanées  jufqu'à 
ce  qu’elles  aient  commencé  à faire  de  nouvelles  ra- 
cines , à l'endroit  où  on  vient  de  les  planter.  Il  faut 
avec  quelque  poignée  de  vieux  fumier  couvrir  la 
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cloche  du  melon  nouveau  planté  pour  l'empêcher  de 
le  faner.  Ainfi  l'oranger  niant  befoin  d'arrofement 
a fes  feuilles  un  peu  fanées  6c  demande  de  l'eau,  Sic. 

FAR 

FARCE.  Terme  de  cuifinc.  Mélange  de  plu- 
fieurv  fortes  de  viande  luchées  menu,  affkifimnécs , 
pour  en  farcir,  ou  remplir  d'autres , comme  cochons 
débit,  cannerons,  dindons,  cclanchcs.  Sec. 

Farce  de  poijfon.  Après  avoir  habille  5c  dé- 
faite des  brochets  , carpes  , anguilles , brèmes , bar- 
beaux , Si  autres  poiltbns  fcmblables , hachcz-les 
tous  enlemblc  bien  menu  ; faites  une  omelette  qui  ire 
fait  pas  trop  cuite  , ajoùtez-y  des  champignons,  truf- 
fes , perfil  , 5c  ciboule.  Hachez  cette  omelette  avec 
le  relie  , 5c  après  avoir  bien  alïaifonné  le  tout , joi- 
gnez une  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait,  du  beur- 
re , 5c  quelques  jaunes  d’aufs  ; 5c  quand  vous  aurez 
bien  lié  vôtre  farce , vous  vous  en  fervirez  de  la 
manière  que  vous  jugerez  à propos. 

FA  R C I N.  C'eft  une  maladie  des  chevaux  , qui 
Ce  fait  connoîrrc  par  une  tumeur  accompagnée  d’un 
ulcéré  caufé  par  un  virus  très-dangereux.  Il  y a plu- 
fieurs  lortes  de  farcin  ; favoir,  le  farcin  cordé , le  far- 
cin  volant,  le  farcin  en  cul  de  poule  Si  le  farcin  inté- 
rieur. Voyez.  Cheval.  Voyez.  Emplâtre 
M.inus  Dei. 

FARD  blanc.  Voyez.  Verre. 

FARINE.  Lors  qu’on  voudra  faire  moudre  du 
blé  pour  avoir  de  la  farine  de  garde , on  choifira  ce- 
lui qui  fera  le  plus  fcc. 

Cette  farine  étant  ainfi  moulue , on  la  mettra  dans 
une  huche  , ou  dans  des  vaiffeaux  , Se  le  lieu  où  on 
les  pofera  doit  être  fec.  Sur-tout  il  faut  avoir  foin 
que  cette  huche , ou  ces  vaiffeaux  foient  bien  fer- 
mes , de  crainte  que  cette  farine  ne  s’évente , 5c  qu'il 
n’y  tombe  dedans  quelque  chofe  de  mal  propre.  Si 
c’ell  en  été,  qu'on  veuille  confervcr  cette  farine, 
on  b mettra  à la  cave  , pourvu  qu'elle  ne  foit  pas 
humide,  ou  bien  dans  un  autre  lieu  qui  foit  frais. 
Si  c'efl  en  hiver  , b boulangerie  fufiira  pour  la  gar- 
der. Enfin  il  fera  bon  de  la  remuer  quelquefois  , 
afin  que  l'air  partant  au  travers  , empêche  qu'elle  ne 
s'attache  l'un  à l'autre  , 6c  qu'elle  ne  prenne  un  mau- 
vais goût. 

Aioien  pour  garder  la  farine  fans  fe  gâter. 

Il  faut  jetter  parmi  la  farine  des  torches  de  pain 
grades  broyées.  Les  autres  broyent  du  cumin  , 6c  du 
ici  en  égales  portions  , 5c  en  font  des  malles  feches , 
qu’ils  mettent  dans  1a  farine. 

La  farine  d'avoine  eft  très-bonne  pour  faire  des 
boiffons  5c  des  bouillies  rafraichiffantes  , on  l'appel- 
le gruau. 

La  farine  de  fèves  5c  de  haricots , eft  propre  pour 
faire  de  la  poudre  à poudrer. 

La  farine  de  froment  qui  paffc  par  un  bluteau 
fin  , s'appelle  pure  farine.  La  féconde  qui  paffc*par 
un  bluteau  moins  fin  , s’appelle  farine  blanche  , ou 
farine  d'après  la  flcur.Enfuitc  viennent  les  fins  gruaux 
puis  les  gros  gruaux  , 5c  enfin  les  dccoupcttcs. 

On  connoîr  b bonne  farine  à ces  marques.  1 . Si 
elle  eft  bien  fëche,  1.  Si  elle  fe  confcrve  long-tems. 

3.  Si  elle  boit  bien  l'eau.  4.  Si  elle  fait  beaucoup 
de  pain.  j.  Si  elle  demande  le  four  bien  chaud. 

Lsi  farine  du  blé  mêle  , rend  le  pain  violet.  L'eau 
trop  chaude  aux  fines  farines  donne  au  pain  une 
couleur  rouge.  La  farine  de  blé  germé  fait  une 
pâte  lâche , difficile  à bouffer  dans  le  four  , SC 
donne  un  pain  apier , auffi  - bien  que  celle  qui  eft 
mêlée  d'ivraye. 
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F -A  R I N E tl  X.  C'cft  un  terme  qui  fê  djt  de 
certaines  poires  , qui  pour  l’ordinaire  alant  pafle 
leur  maturité  , ou  étant  venues  en  mauvais  fonds , 
n'ont  plus  la  quantité  d’eau  Sc  la  finellc  de  chair 
qu'elles  dcvroicnc  avoir.  Ainfi  on  dit  d'un  lanfac  , 
d'un  doyenne  , d'un  petit  oiH , d’une  épine  , Sec. 
.Cette  poire  efi  farineufe  , cette  poire  a la  chair  farineufe. 

F A U 

FAUCON.  C'cft  un  oiicau  de  proye  gros  com- 
me un  chapon  , dont  la  couleur  eft  cendrée  , brune 
ou  noirâtre  , Se  quelquefois  roufle. 

Quand  on  veut  choifir  un  faucon  , il  faut  préfé- 
rer celui  qui  a la  tctc  ronde , le  bec  gros  long  , 
les  épaules  larges  , les  plumes  des  ailes  menues  Se 
délices , les  cuiilcs  longues  , les  jambes  courtes  , Se 
les  mains  longues  , larges  Se  grandes. 

On  diftinguc  fix  efpcccs  de  faucons  , lavoir  le  fau- 
'con  , legertauf,  le  (acre  , le  lanicr  , lcmcrillon Se 
le  hobereau.  Outre  ces  principales  cfpeces , il  y en 
a encore  d'autres  aufqucls  on  donne  différens  noms. 
Comme  le  faucon  pèlerin  , qui  cft  celui  qui  vient 
des  pays  étrangers , le  faucon  genril  de  paflage  , qui 
vient  des  lieux  circonvoifins  , le  faucon  niais,  ou 
faucon  roial  qui  a été  pris  dans  le  nid  , le  faucon 
Ibr  qui  a encore  {bit  premier  plumage  , le  faucon  ha- 
gard qui  eft  un  faucon  fier  Se  bizarre.  On  donne  en- 
core à ce  dernier  les  noms  de  faucon  de  repaire  , ou 
de  faucon  branchier. 

FAUCONNERIE.  C'cft  l'art  d'inftruire  les 
oifeaux  de  proye  , Se  de  les  etnploicr  à la  volcrie  du 
gibier.  Cette  clullc  cft  noble  Se  divcrùffamc. 
FAUSSE  S-FLEUR  S.  Terme  de  jardinage , 
ui  fc  dit  en  fait  de  melons  6e  dé  concombres.  Ce 
>nt  des  fleurs  au  deflbus  dcfquclles  il  n'y  a point  de 
fruit  qui  y tienne , car  aux  bonnes  fleurs  des  uns 
Se  des  autres  le  fruit  paroît  avant  que  la  fleur  s’é- 
panouiffe  au  bout , & fi  le  rems  cft  favorable  , le 
finit  noue;  lî  le  terns  eft  mauvais  , ou  que  la  couche 
ne  foit  pas  allez  chaude  , le  fruit  coule , c’eft-à-dire  , 
périr. 

FAUVE.  Bête  fauve.  C'cft  un  Cerf,  un  Daim 
& un  Chevreuil  , y comprîtes  les  femelles. 

FAUVETTE.  Oifexu  de  volière  dont  le  chant 
eft  très-agréable.  La  fauvette  à tête  noire  , & à tête 
rouge , approche  foit  du  beefigue  , Se  ne  vaut  pas 
moins  que  l'ortolan  , quand  elle  s'eft  nourric’dc  fi- 
gues , de  raifins , Se  autres  choies  meilleures  que  les 
crains  de  furcau.  La  fauvette  a les  mêmes  venus  que 
le  beefigue , S;  s'apprête  de  la  meme  manière.  Vop «. 
ÎECF  I GUI. 

F A U X-B  OIS.  Terme  de  Jardinier.  C'eft  la 
branche  de  l’arbre  qui  cft  venue  dans  un  endroit  où 
elle  ne  devoir  pas  venir  , qui  a fes  yeux  plats  Se  fort 
éloignés  les  uns  des  autres  , & qui  communément 
devient  beaucoup  plus  grolîé  A:  plus  longue  que 
toutes  les  autres  de  l'arbre  , à qui  elle  vole  une  bon- 
ne partie  de  leur  nourriture.  C'eft  pourquoi  nous  di- 
rons , qu’il  faut  faire  la  guerre  aux  branches  de  faux- 
bois  , à moins  qu  on  n'air  intention  de  rajeunir  tout 
l'arbre  fur  une  telle  branche  , Se  par  conlèqucnt  d’ô* 
ter  toutes  les  vieilles  branches  pour  ne  conlcrver  que 
la  faullc  ou  les  faufles. 

F A U X-F  U I A N T.  C’eft  ce  que  l'on  appelle 
une  lente  à pié  dans  le  bois. 

FAUX-REM  BUCHE  MENT.  C'eft  lors 
qu'une  bête  entre  dans  un  fort  dix  ou  douze  pas  , 
Se  revient  tout  court  fur  clic  , pour  fc  rcmbùcncr 
dans  un  autre  lieu. 

F A Y 

. F A Y A N C E.  C'eft  une  forte  de  poterie  fine. 
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Secret  pour  raccommoder  lesfayances  , les  porcelaines  , 
& antres  vaijfeanx  de  terre  cafés. 

Prenez  du  blanc  d’œuf,  metrez-y  gros  comme 
une  petite  noix  de  chaux-vive  écrafcc  bien  menu  , 
battez  le  tout  enfemble  & frotrez-en  les  morceaux 
du  vaiffeau  caflc  ; joigncz-lcs  enfemble  , & s'il  cft 
poifible  , fcrrez-les  avec  une  fiicelle  ou  Un  fil , qui 
embrallê  le  vailli.au  , laiflèz-lcs  fcchcr  pendant  un 
jour  , vous  pourrez  cnfuicc  vous  en  fèrvir , comme 
s'il  n'avoit  point  été  caflè. 

Si  on  a quelque  gros  vaifleau  de  fayancc  ou  de 
terre  à racommoder , il  faut  rendre  la  chofe  moins 
liquide  en  y ajoutant  une  plus  grande  quantité  de 
chaux-vive  , Se  fi  un  blanc  d’œuf  ne  fume  pas  , ou 
en  prendra  ce  que  l'on  jugera  à propos. 

Ponr  dorer  ta  fajance.  Vojet..  O r. 

F E B 

FEBRIFUGES.  Quoique  l’on  ait  à peu  prés 
fixe  ailleurs  la  prife  des  préparations  du  Quinquina  , 
il  ne  faut  pas  toutefois  s'y  arrêter  tellement  qu'il  ne 
faille  obfcrver  les  âges  & les  tempéramens  ; car  aux 
perfonnes  lèches  & inaigres  , aux  petits  enfans  , Sc 
aux  femmes  grollcs , on  en  donnera  un  tiers  moins 
qu'aux  autres  , qui  font  gros  , replets  Se  dans  la 
force  de  l’âge. 

Secondement. 

Au  troifiéme  accès  de  la  fièvre  tierce , ou  doublfe 
tierce , les  malades  le  feront  ouvrir  deux  ou  trois 
fois  la  veine  , Se  le  réitéreront  , s'il  en  cft  bclbin. 
Après  la  faigncc  fuivra  la  purgation  compofce  , ain- 
fi qu'elle  eft  ordonnée  au  lieu  où  l’on  traite  des  dif- 
ferentes fièvres  intermittentes.  Cela  étant  pratiqué , 
on  prendra  en  toute  iîireté  le  Quinquina  ièulcmenc 
dans  les  intérim  fiions  ; autrement  la  gucrifon  en  fc*- 
roit  longue  ou  difficile. 

Il  y a encore  à remarquer  , que  l'on  ne  doit  pa* 
fc  rebuter , fi  , dans  deux  ou  trois  prifes , la  fièvre 
n’cft  pas  emportée  , il  ne  faudra  pas  lailïcr  de  con- 
tinuer , étant  lùr  qu'elles  feront  leur  effet , & quoi 
que  la  fievre  loit  emportée  , il  fera  bon  d'en  conti- 
nuer l'ufagc  de  quarre  jours  en  quatre  jours  ; pen- 
dant un  mois  ou  fix  lèmaincs , afin  de  la  diffiper 
entièrement.  Se  pour  cela  on  retranchera  les  faignccs 
Se  les  purgations , à moins  qu'il  n'arrivc  quelque 
accident  qui  oblige  h prendre  d'autres  mefurcs. 

Quant  à ceux  qui  auront  la  fievre  quarte  , une 
feule  faignée  fuffira  dans  le  commencement  , mais 
aufii  il  faudra  les  purger  beaucoup  plus  que  les 
autres. 

Dans  quelque  fievre  intermittente  que  ce  foit  , 
l’on  ne  boira  jamais  ayant  le  friffon , & très-peu 
étant  dans  la  chaleur  , on  évitera  par-là  l'hitlro- 
pilie  ou  un  fçhirre  à la  rate. 

Sur  toutes  chofcs  on  fc  gardera  bien  de  donner 
le  Quinquina  après  une  inflammation  de  poitrine , 
ni  à ceux  qui  auront  quelque  ulcère  ou  abfcès  aux 
parties  internes  ; mais  il  fera  très-efficace  aux  indi- 
gdlions  de  l’eftomac,  aux  aigreurs  Se  aux  picotement 
qui  provoquent  à vomir  , aux  fievres  qui  lont  ac- 
compagnées d’un  frequent  hoquet , aux  faims  ca- 
nines , aux  fièvres  lentes  , qui  ne  viennent  point  dé 
la  pulmonie , Se  à toutes  autres  maladies  engendréet 
par  des  humeurs  âcres  Sc  acides. 

On  pour»  le  donner  fans  rifquc  dans  les  fievres 
continues  , en  le  faifant  infufer  foit  dans  la  limo- 
nade , ou  dans  quelque  tizanne  bien  rafraichiflantc  , 
foit  avec  despommes  , des  racines  de  nenttfar  , d’At» 
leluva,iou  d'autres  fcmblablcs. 

Z zz  iij 
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FiBRi>VGfS  pour  la  gens  de  la  campagne. 

Le  fébrifuge  fuivenc  fe  fera  à peu  de  frais  , & il 
eft  ordonne  pour  être  applique  extérieurement.  Pre- 
nez une  once  d'ail  bien  épluché  , demi-once  de  fuye 
de  cheminée , un  blanc  d'œuf , une  cuillerée  de  vi- 
naigre. Broyez  le  tout  dans  un  mortier  , étcndcz-lc 
fur  un  linge  fort  clair  , & appliquez  fur  les  poignets. 

Autrement. 

Prenez  une  goulTe  d'ail  tout  Amplement , broyez- 
la  , étendez  la  enfuite  fur  un  peu  de  linge  , entou- 
re z-cn  le  doigt  annulaire  , il  fera  un  pareil  effet , 
Quelques-uns  y ajoutent  un  peu  de  faffran  en  poudre. 

Autrement . 

Prenez  de  la  petite  fauge  , du  fel , 3c  de  la  fuye 
de  cheminée  autant  pefant  de  l’un  que  de  l'autre  ; 
battez  les  bien  enfemble  avec  quatre  germes  d'oeuf» , 
& appliquez  le  tout  fur  le  coude  gauche. 

Autrement. 

Prenez  du  perfil , des  feuilles  de  coudrier  ou  noi- 
fetier , de  chacune  une  poignée.  Pilez-lcs  dans  un 
mortier  , avec  un  peu  de  vinaigre  3c  de  l’eau  de 
noix  s'il  fe  peut  , faites-en  un  cacaplâmc  fur  le  pli 
du  coude  , &c  fur  les  poignets. 

Autrement. 

Prenez  de  l'encens  mâle  , de  la  cire  jaune  , du 
vinaigre , 8c  de  la  lalivc  , autant  de  l’un  que  de  l'au- 
tre : après  l'avoir  fondu  3c  mêlé  enfemble  , envclop- 
pez-lcs  dans  un  linge  , & mettcz-les  fur  les  poignets. 

Autrement. 

Appliquez  une  épitheme  fur  l'eftomae  compote  de 
deux  onces  de  poix  noire  , fondue  dans  un  peu  de 
vin  rouge  ; apres  cela  ajoûccz-y  une  demi  once  de 
mufeade  , deux  dragmes  de  canclle , 3c  autant  de 
crcilbn  alcnois. 

Autrement. 

Prenez  une  demi  once  d’argent  vif,  mêlangez-lc 
avec  une  once  de  thériaque  , de  l’appliquez  fur  les 
poignets  au  commencement  du  frhlon  de  la  fièvre 
quarte. 

Quoique  l’on  enfeigne  , & que  l’on  pratique  ces 
innocentes  recettes  , il  ne  faudra  pas  toutefois  mépri- 
fer  les  remèdes  généraux  , qui  (ont  les  faignées  3c  les 
purgations.  Vajex.  Fi  tvu.  Poudre.  Eav. 
Plantzs. 

F E C 

FECES.  Terme  de  Chimie.  Ce  font  les  matières 
groflîcres  & impures  qui  fe  trouvent  au  fond  des 
compofuions.  C'cft  aulfi  le  marc  ou  la  lie  qui  rcfle 
dans  l’alembic  après  la  diftillation. 

FE  M 

FEMMES,  lueurs  maladies.  Remette  pour  faire 
venir  leurs  réglés.  Prenez  des  feuilles  de  l’auge  me- 
nues, environ  une  vingtaine , vingt  cuillerées  de  vin 
rouge , que  vous  ferez  bouillir , jufqu'à  ce  qu'il  n'en 
relie  que  iix.  Le  foir  la  malade  étant  au  lit  , pren- 
dra par  intervalles  urfc  cuillerée  de  ce  vin  , 3c  lors 
quelle  commencera  à fucr  ne  lui  donnez  plus  rien. 

H faut  un  miferere  dans  les  intervalles. 

Autre.  * 

Il  la  faut  faigner  au  pié  , puis  lui  faire  prendre 
un  gros  d'ariftotoche  ronde  coupée  menu  , mertez- 
la  infufer  dans  un  verre  de  vin  blanc  pendant  une 


F E M i ioo 

nuit , qu'elle  boira  le  matin  poudre  8c  vin  , elle 
guérira.  Il  efi  éprouvé. 

Autre. 

Prenez  des  pois  chiches  noirs  , que  vous  ferez 
bouillir  dans  de  l'eau  , coulez  cette  eau  lors  qu'ils 
feront  cuits  , & donnez-cn  à boire  à la  malade  un 
verre  pendant  trois  jours  de  fixité  le  matin. 

Autre. 

Prenez  des  feuilles  , de  l'écorce  ou  de  la  graine 
de  frêne , que  vous  pilerez  & ferez  infufer  pendant 
vingt-quatre  heures  dans  du  vin  blanc  , faites  pren- 
dre deux  ou  trois  doigts  de  ccttc  infufion  pendant 
trois  jours  de  fuite  le  matin. 

Autre  remede  très  - expérimenté  & trèt^fouverain. 

Coupez  aux  branches  de  frêne  le  bois  de  deux  ans, 
rejettez-cn  le  bois  d'un  an  , & celui  de  trois  ans  , il 
eft  facile  de  le  connoitre  gar  les  nœuds.  Faites  brû- 
ler à part  ce  bois  de  deux  ans  pour  en  conferver 
les  cendres  j vous  mettrez  une  partie  des  cendres 
dans  le  pot  de  chambre  de  la  tille  qui  eft  incommo- 
dée , 3c  toutes  les  fois  qu'elle  voudra  faire  de  l'eau 
de  jour  & de  nuit  , elle  aura  foin  de  faisc  chauffer  ce 
pot  de  chambre  avec  les  cendres  fur  des  cendres 
chaudes  , après  quoi  clic  y fera  fon  eau.  Ce  remede 
continué  de  jour  & de  nuit  guérit  la  fille  en  deoz 
ou  trois  jours. 

Opiate  peser  les  pâles  couleurs  des  femmet  eu  fdles. 

Prenez  du  crocus  marris , de  la  corne  de  cerf  pré- 
parée , de  chacun  une  once  , de  la  poudre  aromati- 
que de  rofes , du  fucre  candi , de  chacun  deux  on- 
ces , de  la  conferve  de  romarin  liquide  une  once  » 
des  feuilles  de  chicorée  , de  méliftè  & de  ccterac 
un  peu  de  chacun.  Mêlez  bien  le  tout  enfemble  , & 
faitcs-cn  prendre  foir  & matin  la  grofTeur  d'une  noi- 
ferte. 

Pour  User  perte  de  fang. 

Prenez  de  la  toile  d'araignée  , fixités  un  emplâ- 
tre avec  du  vinaigre , & appliqucz-lc  fur  le  nom- 
bril ; elle  guérira  fur  le  champ. 

Autre. 

Prenez  deux  onces  d'eau  de  plantain  , fix  onces 
de  canclle , une  demi-once  de  vinaigre  & autant  de 
corail  rouge  prépare  , douze  grains  de  fang  de  dra- 
gon , deux  grains  de  laudanum  , une  once  de  firop 
de  mirrhe.  Mêlez  tout  enfemble , & donnez-le  par 
cuillerées  â la  malade  ; s'il  y a du  fang  caillé  , ajou- 
tez un  demi  gros  d’yeux  d'écrevilfes.  Ce  remede  eft 
éprouvé  contre  toutes  les  pertes  de  fang  , les  vomif- 
femens , & toute  hémorrhagie. 

Autre. 

Prenez  un  jarrêt  de  veau  , concaffez  les  os  , fai- 
tcs-le  cuire  , ôtez- en  les  chairs  , 8c  n'y  biffez  que  le 
bouillon.  Menez  dam  ce  bouillon  , du  cerfeuil  de  la 
grolfeur  de  la  tête  , faiccs-lc  bouillir  avec  ce  bouil- 
lon , paffez  enfuite  la  liqueur  par  un  linge  , de  forte 
u*il  en  relie  trois  moiens  bouillons , lcfquels  vous 
onnerez  â la  malade  le  matin  , de  deux  en  deux 
heures.  Réitérez  , s’il  faut , les  jours  fuivans. 

Autre. 

Prenez  une  dragme  de  bol  d'Arménie  , & autant 
de  fang  de  dragon  , une  balauftc  qui  eft  u»e  fleur  de 
grenadier  faavage.  Mettez  le  tout  putverife  dans  un 
demi  fetier  d’eau  de  plantain  ; mélcz-le  bien  , fai- 
ccs-le  prendre  à la  malade , il  n'imponc  à quelle 
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heure  , pourvû  qu'il  y air  deux  heures  qu'elle  n’ait 
rien  pris , il  faut  qu'elle  foie  encore  autant  de  tems 
après  la  prile  lans  rien  avaler  j fi  la  perte  eft  violente  , 
Ce  qu'elle  ne  difeominue  pas , il  faut  réitérer  le  remè- 
de : favoir  »u  bout  de  deux  heures  ; prendre  de  la 
nourriture  , Ce  deux  heures  apiès  prendre  le  remède 
ci-dell’us  : on  peut  le  donner  julqu'â  trois  fois , ce- 
pendant on  ne  l'a  jamai-,  réitéré  qu’une  feule  fois.  Il 
ne  faut  ni  faignccs  ni  ligature. 

-Autre  four  une  ter  le  flux  des  femmes. 

Prenez  des  feuilles  de  vigne  blanche  féchées  à l'om- 
bre. La  dote  cil  d'une  demi  dragme  , ou  un  peu  plus 
dans  du  vin  blanc. 

Remarque  pour  Us  femmes  greffes. 

On  ne  doit  point  purger  les  femmes  grolfes  pour 
<lcux  raifons.  La  première  , de  peur  que  leur  fruit  ne 
le  rcllcnre  du  purgatif.  La  féconde  , c'cft  qu'il  eft  à 
craindre  que  les  intcftins  irrités  par  l'acrimonie  du 
purgatif  , 11e  jettent  la  matrice  dans  des  mouvemens 
convuliifs  , Ce  ne  caulënt  l'avortement.  Il  vaut  donc 
mieux  donner  aux  femmes  groilcs  des  prccipuans  &: 
des  anodins  , Ce  fe  donner  bien  de  garde  de  leur  faire 
prendre  des  narcotiques. 

Purgatif  pour  les  femme  t groffes. 

Si  neanmoins  la  purgation  croit  abfolumcnt  nc- 
ccflâire  pendant  la  groffcllè,  on  doit  avoir  recours  aux 
purgatifs  tempérés  , fur-tout  quand  les  fujccs  font  dé- 
licats , Ce  on  doit  le  contenter  du  jalap  avec  1a  crème 
de  tartre  , ou  d’une  infufion  de  fcnc  & des  pillulcs 
d'alocs.  Mais  il  faut  éviter  avec  foin  les  purgatifs 
doucereux,  la  fcammonét;&  la  caflc. 

Purgatif  peur  Us  femmes  groffes  conftipées. 

Prenez  un  fcrupulc  de  crème  de  tartre , huit  grains 
de  fcl  de  tartre  ; que  vous  mettrez  dans  un  bouillon 
bien  chaud. 

Pour  délivrer  promptement  une  femme  eu  travail. 

Donnez-lui  une  demi-dragme  de  borax  en  poudre 
dans  un  verre  de  bon  vin  , mais  avant  que  de  le  lui 
donner  , il  faut  que  la  fage-femme  foit  préfeme  , Ce 
qu’elle  dife  que  l’enfant  eft  bien  tourné  ; par  le  moyen 
de  quoi  l'enfant  fe  préfentc  un  moment  après  que  U 
malade  a avalé  le  borax. 

Purgatif  pour  Ut  femme  s' accouchée  s. 

Faites  leur  prendre  feulement  des  pillulcs  pqftilen- 
ticllesde  Ruffi , ou  de  l’élixit  de  propriété  avec  la  ru- 
barbe. 

Remtdae  ux  maux  de  fein  des  femme  s. 


Ses  devoirs. 

La  femme  du  pcrc  de  famille  , qui  eft  par  confé- 
quetu  la  Maitrcllè  de  la  m-ulôn  , prenant  pour  elle  ce 
qu'elle  l'aura  lui  convenir  des  devoirs  prefcriis  par 
fou  mari , fera  encore  inftruite  d'avoir  l'ccil  lur  les 
fervames , de  veiller  que  le  dedans  de  la  mail'on  qui 
eft  ordinairement  commis  à la  vigilance,  foit  dans 
un  très-bon  ordre  , qu’on  n'y  voyc  rien  traîner  , que 
toutes  chofes  y ayent  leur  place  fans  confulion  , Ce 
que  la  propriété , qu'on  peut  véritablement  appcücr 
la  marque  d'une  amc  bien  née  , y brille  par-tout. 

Son  devoir  eft  de  favoir  rcllemtnt  manier  toutes  tes 
denrées  , que  le  pcrc  de  famille  aura  fait  ap'poner  par 
fes  loins  dans  la  maifon  , qu’on  ne  puille  lui  rien  re- 
procher en  cela  de  fon  œconomic  ; & de  s'appliquer 
à apprendre  les  fubtilites  de  ce  ménage  , li  d'abord  el- 
le les  ignore. 

Son  oeil  veillera  fur  ce  qui  regarde  le  bétail , Ce  il 
n'eft  pas  moins  néceftairc  que  celui  du  maître. 

Son  application  leva  de  rendic  la  balfe-eour  abon- 
dante , afin  de  ne  point  manquer  de  marchés  qu'elle 
n'y  envoyé  porter  fuivant  la  faifoti,ou  de  la  volaille  , 
ou  de  toute  autre  forte  de  chofes  qu’elle  en  pourra  ti- 
rer pat  fon  adretlê  & par  fa  vigilance. 

Elle  ne  fe  fiera  pas  entièrement  à fes  fervames  de 
tout  ce  qui  les  regarde  ordinairement , comme  de  leur 
laitier  nctrir  le  pain  , fans  examiner  fi  elles  ne  mêlent 
point  de  la  farine  du  maître  avec  celle  qui  eft  defti- 
néc  pour  les  domeftiques  ; ou  fi  pétrifiant  ce  même 
pain  , elles  n'en  font  pas  quelques-uns  en  cachette  , 
pour  s'en  procurer  quelques  amis  hors  de  la  maifon. 

Elle  ne  dédaignera  pas  de  manier  elle-même  lôn 
laitage  , qui  fera  toujours  beaucoup  plus  propre,  pour 
peu  qu’elle  veuille  s’y  étudier , que  fi  une  fervance 
qui  ne  craindra  pas  tant  qu'elle  de  le  falir , en  avoit 
la  charge. 

Elle  tiendra  un  mémoire  exaéfc  , écrit  fur  un  livre  , 
du  linge  qu'elle  mettra  à la  Iclïïvc , Ce  des  denrées 
qu'elle  envoyera  vendre.  Elle  faura  le  compte  de  tout 
Ion  linge  & de  fon  étaim.  Elle  en  chargera  les  fervan- 
tes  , pour  lui  en  répondre  , au  cas  que  par  leur  faute  il 
S'en  perdît  quelque  picce  ; & enfin  elle  veillera  fur 
roue  de  telle  manière  qu’aucune  perte  ne  lut  puille 
caufcr  du  dcplaifir  dans  tout  le  «uniment  qu'elle  fera 
de  fon  ménage  ; Ce  apres  toutes  ces  obligations  géné- 
ralement obfcrvccs  , on  peut  en  fureté  entreprendre 
de  faire  valoir  fon  bien  par  fes  mains  , & remplir  fa 
maifon  de  volailles  Ce  de  bétail  de  toutes  lorccs  , au- 
tant qu’on  aura  dcqyoi  les  nourrir  & les  élever.  Mais 
auparavant , difons  quelle  règle  on  doit  apporter  à la 
maifon  ».pour  y vivre  dans  une  ceconomic  parfaite. 

Réglé  que  doit  apporter  à la  campagne  une  mère  de 
famille. 


Prenez  une  orange , pcrcez-la  en  plufieurs  endroits 
avec  un  poinçon  , mcttcz-la  dans  un  pot  neuf  de  ter- 
tc  , que  vous  remplirez  d'huile  d’olives , mettez  le  au- 
feu  , faites -le  bouillir  jufqu'à  la  diminution  des  deux 
tiers , puis  frottez  le  fein  le  plus  chaudement  que  vous 
urrez  foutfrir.  Il  guérit  dans  deux  jours.  Mais  pour 
dureté  du  fein  , vous  ferez  un  emplâtre  avec  du 
verdet  Se  de  la  cire  blanche , que  vous  appliquerez  fur 
la  dureté. 

Pour  faire  croître  le  lait  aux  femmes  qui  neurriffent  leurs 
tnfans. 

Faîtes  cuire  de  la  graine  «le  fenouil  dans  tic  l'eau 
d'orge , & dounez-en  à,boite  à la  femme  , cela  aug- 
mentera fon  lait , auffi  bien  que  le  bouillon  de  pois 
chiches. 

F E M M E du  pcrc  de  famille  qui  eft  à 1a  cam- 
pagne. 


Sans  règle  , rarement  une  maifon  fe  fouticnt-cllc 
long-tcms  , & c'cft  ce  qui  fait  que  nous  voyons  bien 
fôuvcnt  des  perfonnes  prendre  des  peines  incroyables 
pour  amallcr  des  richellês  , & donner  cependant  du 
nés  en  terre  , faute  d'apporter  chez  eux  un  certain  or- 
dre abfolumcnt  néceftaire  au  ménage  ; car  il  eft  fur 
qu'on  a beau  combler  une  piaifon  de  biens , tout  s'y 
dillîpc  infcnfiblcmcnt  , fi  l'on  ne  fçait  le  ménager  , 
ce  qui  dépend  donc  ordinairement  d'une  certaine  rè- 
gle qu'on  doit  s'y  preferire  , Ce  fans  laquelle  un  pcrc 
de  famille  travaille  inutilement. A proprement  parler  , 
ce  foin  regarde  uniquement  la  mere  de  famille  , com- 
me ayant  en  fon  pouvoir  le  maniement  de  tout  ce  qui 
eft  au  dedans  de  la  maifon.  L’ordre  qu’elle  doit  y te- 
nir , ne  confiftc  qu'en  deux  points  : le  premier , eft  la 
nourriture  de  la  maifon  ; Ce  le  fécond  , eft  la  maniera 
de  la  difpcnfer,  f^ojex.  Pain  , Bié  , Faiuns. 
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Femme  de  tbembre.  Le  principal  devoir  d’une 
fille  ou  femme  de  chambre  , cft  d'ccrc  lage  Se  honnê- 
te , fie  toujours  de  la  dernière  propriété , tant  fur  elle 
& dans  les  ajuftemens  , que  dans  tout  ce  qu'elle  cft 
obligée  de  faite,  il  faut  qu’elle  fâche  peigner,  cocffer, 
habtlier  & ajufter  une  Dame  , fuivanc  le  bon  air  & fa 
qualité.  Elle  doit  avoir  en  compte  le  menu  linge  fer- 
rant aux  pcrlonncs  du  Seigneur  Se  de  la  Dame  , le 
favoir  blanchir , comme  aulfi  favonner  Se  empezer 
toutes  fortes  de  linges  , gazes  & dentelles.  On  lui  don- 
ne encore  le  foin  de  toutes  les  hardes , habits , pier- 
reries , colliers , 6c  de  toutes  les  chofes  qui  fervent  à 
la  toilette  & aux  ornemens  de  la  Dame  , dont  elle 
doit  tenir  un  mémoire  , & en  rendre  bon  compte.  H 
faut  aulli  qu'elle  fâche  coudre , raccommoder  des 
dentelles  , ainfi  que  toutes  les  autres  affaires  concer- 
nant les  ajuftemens  des  femmes  , & même  faire  de  la 
tapiiTcric  pour  s’occuper  dans  les  momens  où  elle  fc 
pourrait  trouver  inutile.  Elle  doit  pareillement  favoir 
mettre  une  toilette  , & la  ranger  avec  toute  la  propre- 
té polfible,  bien  faire  le  lit  & la  chambre  de  la  Dame, 
& avoir  loin  que  tous  le  meubles  ioient  toujours  net- 
toyés Se  rangés  comme  il  faut. 

Son  devoir  cft  encore  de  favoir  bien  nouer  un  ru- 
ban , chauflcr  Se  dcchaulïcr  la  Dame  j faire  un  remède 
& le  donner  avec  adrefle  ; faire  un  bain  pour  la- 
ver les  pieds  , & des  pâtes  pour  dccraflcr  les  mains  ; 
elle  doit  aulïl  connoitre  Se  lavoir  acheter  toutes  fortes 
de  nipes , comme  linges , étoffes , dentelles  , cllcnccs  > 
eaux  , pommades  6c  autres  chofes  nécdlàircs  6c  utiles 
pour  le  fervice  6c  la  propreté  de  la  Dame.  En  un  mot , 
elle  ne  doit  prefquc  ignorer  rien  de  tout  ce  qui  regar- 
de de  concerne  l'adrellè  de  la  bicn-fcancc  Se  les  divers 
ornemens  du  lèxc. 

Quand  la  Demoifelle  cft  malade  ou  abfcnte  de  la 
tnaifon  , elle  doit  accompagner  la  Dame  par  tout  où 
elle  la  veut  mener  , recevoir  6c  entretenir  les  gens  de 
la  fuite  des  Dames  qui  viennent  pour  la  voir. 

Quoique  dans  cette  qualité  , elle  ait  aulli  l’oreille 
de  la  Dame  , elle  ne  doit  point  s’en  prévaloir  , ni  le 
rendre  contraire,  ni  fiateufe  enverj  les  autres  domefti- 
ques.  Bien  loin  de  cela  , elle  doit  toujours  tâcher  de 
l'adoucir  , lorlqu’elle  cft  irritée  contre  quelqu'un 
d'eux,  6c  de  trouver  quelque  tempérament  fur  ce 
qu'ils  peuvent  avoir  fait  de  mal-à-propos  , quand  la 
chofe  n'eft  pas  de  conféquetice  , fie  qu'elle  ne  touche 
ni  à la  noirceur  d'ame  , ni  à la  friponnerie.  Ce  fai- 
fant , une  fille  de  chambre  cft  aimée  fie  chérie  de 
tout  le  monde , chacun  s’empreffe  de  lui  rendre  fer- 
vice  , & jamais  elle  ne  fort  d'une  maifon  que  le  Sei- 
gneur ou  la  Dame  ne  lui  faftent  quelque  bien  , 3c  ne 
l'établillcnt  avantageufement  pour  le  refte  de  fa  vie. 

FEN 

SE  FENDRE  ou  S’ OUVRIR.  C'eft  un 
terme  qui  fe  dit  des  pêches , des  prunes  , Sec.  quand 
elles  quittent  bien  leurs  noyaux.  La  pêche  le  fend  , le 
payie  ne  fe  fend  point , la  prune  de  perdrigon  bien 
mûre  ne  fe  fend  pas  bien  net , la  prune  de  diaprée , de 
rochccourbon  ne  fc  fend  point  du  tout  ; les  damas,  les 
prunes  d’abricots  , 6cc.  le  fendent  net. 

F E N O U I L,  en  latin  Faniculum.  C’eft  une  plan- 
te dont  on  diftinguc  plufieurs  efpcccs.  Il  y en  a deux 
qui  font  principalement  employées  en  Médecine.  Elle 
n’ont  d'autre  différence  qu'en  ce  que  l'une  eft  plus  pe- 
tite que  l’autre , quoiqu’elle  ait  les  fcmcnccs  plus 
g rôties. 

Deferiptian. 

Le  fenouil  eft  une  plante  dont  la  tige  eft  droite  , 
canclcc  , crcufe  Se  qui  s'élève  à la  hauteur  de  cinq  ou 
nx  pieds.  Scs  feuilles  font  d'un  vert  obfcur , découpées 
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en  longs  filamens , d'une  odeur  agréable  Se  d'un  goûc 
aromatique.  Les  ombelles  qui  coiffent  à la  cime  de 
la  tige  , produite™  des  (leurs  à cinq  feuilles, difpofces 
en  rôle.  A ces  Heurs  fucccdcnt  des  fruits  qui  renfer- 
ment chacun  deux  graines  oblongues  , arrondies  , ca- 
ndies fur  le  dos  , applatics  de  L’autre  côté,  d'une  cou- 
leur noirâtre  & d'un  goût  âcre.  Sa  racine  eft  longue  & 
groffe  comme  le  doigt. 

Lieu. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  lieux  fées  Se  chauds, 
fie  principalement  en  Languedoc  , d’où  l'on  apporte 
les  fcmcnccs  de  la  petite. 

Propriété /. 

Les  feuilles  &c  les  femences  du  fenouil  font  bonnes 
pour  éclaircir  la  vue  , Se  pour  la  fortifier  ; elles  forti- 
fient l'eftomac,  fie  adouciflent  les  âcrctcs  de  la  poitrine. 
La  fcmcnce  prife  après  le  repas  chaflc  les  vents , aide 
à la  digeftion , 6c  fait  bonne  bouche  lorfqu’on  la 
mâche. 

Le  fuc  de  la  racine  de  fenouil  pris  au  commence- 
ment de  l'accès  des  fièvres  intermittentes  , eft  un  ex- 
cellent remède  pour  les  guérir  , en  facilitant  la  tranf- 
piration.  La  dofe  en  cft  depuis  trois  onces  julqu'à  fix. 
Son  eau  diftillcc  cft  en  ufage  dans  les  collyres,  &C  ^our 
badiner  les  yeux.  L’huile  cffcnticlle  de  la  graine  de 
fenouil , eft  u cs-propre  contre  l’afthme  , 6c  la  toux 
opiniâtre.  La  dofe  en  cft  depuis  douze  julqu'à  quinze 
gouttes , dans  un  verre  de  vin  coupé , ou  de  tifanne 
peéloralc.  Elle  foulage  aulli  la  colique , en  en  prenant 
iïx  ou  huit  gouttes.  La  décodion  de  les  racines  fie  de 
fes  graines  , cft  très-bonne  dans  la  fievre  maligne  , la 
petite  verole,  5c  la  rougeolevLa  graine  concallcc  s'em- 
ployc  dans  les  fomentations , avec  les  femences  réfo- 
lutives.  Les  feuilles  fie  les  racines  bouillies  dans  l'eau 
d'orge  ou  de  ris , font  venir  le  lait  aux  nourrices. 

La  fémenec  de  la  féconde  cfpéce  de  fenouil,  cft  une 
des  quatre  femences  chaudes. 

Culture  du  fenouil. 

Le  fenouil  fe  multiplie  de  graine  , on  le  femc  au 
mois  d'avril , on  en  met  dans  la  faladc  lorfquc  les  jets 
font  encore  tendres  fie  nouveaux.  Sa  graine  paraît  au 
mois  d'Août. 

FENOUILLETTE.  C’eft  une  liqueur  com- 
pofee  d’eau-de-vie  , fie  de  fcmcnce  de  fenouil.  La  fe- 
nouillctte  la  plus  agréable  fie  'la  pluseftimée  , fc  fait 
avec  une  pinte  d'cffcncc  de  fenouil  » fie  une  pinte  de 
bon  cfprit  dp  vin  , que  l'on  met  dans  une  terrine  , y 
ajoutant  enfuite  lix  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vie  , 
une  pinte  d'eau  bouillie  , fie  une  pinte  de  fucre  clarifié. 
Si  apres  l'avoir  goûtée  , on  la  trouve  trop  violente  , il 
faut  y ajouter  de  l'eau  bouillie  , fie  du  fucre  à propor- 
tion. Lorfqu'clle  eft  à vôtre  goût  , vous  la  clarifiez 
avec  un  quarccron  d'amandes  douces  un  peu  pilées, fie 
un  poillôn  de  lait , fie  enfuite  on  paffe  le  tout  deux  ou 
trois  fois  par  la  chaude  , jufqu'à  ce  que  la  fenouillette 
foie  claire  comme  eau  de  roche. 

Effenct  de  fenouillette. 

Prenez  cinq  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vie , fie 
autant  de  bon  vin  blanc  , une  livre  fie  demi  de  bonne 
fémcncc  de  fenouil , fie  deux  onces  de  régliffe  coupée  , 
fie  bien  éctafée..Le  tout  étant  mis  dans  l’alcmbic,  bou- 
chez-le  avec  du  parchemin , fie  mettez  dans  une  étu- 
ve , ou  fur  la  cendre  chaude  en  infuiion  , pendant 
deux  jours.  Enfuite  diftillez  la  liqueur  comme  l’efprit 
de  vin  , à un  feu  médiocre  , fie  qu'elle  bouille  tou- 
jours également.  Ce  qui  refte  après  la  diftillation  de 
l'elïcnce , 6c  qui  s'appelle  goutte  blanche,  n'eft  propre 
que  pour  laver  les  mains. 

FENUGREC 
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FENUCREC  , en  latin ftmugucum. 

Defeription. 

Ceft  une  plante  fort  connue  parmi  les  Apotiquai- 
rcs.  Ses  feuilles  font  fcmblables  à celles  du  triolet  , 
dentelées  tout  autour.  Scs  tiges  fie  Tes  branches  font 
fort  menues.  Ses  fleurs  font  petites  fie  blanches.  Sa 
raine  vient  dans  de  petits  cornets,  courbés  , longs, 
éliés  , pointus  , de  mauvaife  odeur.  Le  fcnugrcc  a 
quantité  de  racines  menues. 

Lieu. 

On  femc  cette  plante  au  mois  de  Mars  dans  un  en- 
droit gras,  fie  on  en  trouve  dans  le  Dauphiné , fur  les 
montagnes  d’Embrun.  Elle  fleurit  en  Juillet. 

Propriétés. 

Le  fcnugrec  étant  appliqué  fur  les  apollumes 
chauds , les  enflamme  davantage,  il  nettoyé,  digere , 
amolit , fie  rclout.  La  graine  dans  de  l'eau  miellée  , 
amolit  les  abfcés  internes  , fie  prife  avec  un  peu  de 
miel  , elle  tire  dehors  toutes  les  mauvaifes  humeurs 
des  inteftins  , fie  appaife  les  douleurs  intérieures.  Sa 
dccovtion.,  fie  la  graine  pilée  , font  fort  bonnes  ap- 
pliquées aux  parties  des  deux  fexes , pour  en  bter  les 
douleurs. 

Lorfquc  le  fenugrec  eft  encore  verd  , le  piler  avec 
du  vinaigre,  fie  l’appliqucr,cft  bon  aux  débilités  de  U 
matrice  , fie  aux  ulcérés,  dans  les  lavemens.  Sa  graine 
eft  admirable  pour  la  diflenterie.  Sa  farine  mêlée 
avec  du  fouphre  fie  du  falpêtre,  efface  les  lentilles  du 
vifage  ; elle  eft  propre  aum  aux  apollumes  qui  vien- 
nent derrière  les  orcilles,aux  goûtes  des  mains  fie  des 
pieds  *,  pétrie  avec  du  vin,  elle  monditic  les  cancers. 
Sa  décodion  eft  bonne  à faire  boire  à ceux  qui  ont  la 
toux  de  long-tems,  fie  qui  ont  la  poitrine  ulcercc,  en 
y ajoutant  un  peu  de  fucre. 

La  farine  de  fenugrec  eft  émolliente,  réfol  utivc,  fie 
propre  à refoudre  en  adouci  liant.  Mêlée  dans  les  cata- 
p!âmes,cllc  amollit  les  duretés  des  mammcllcs,&  ap- 
paife la  douleur  de  la  (ciatiquc  fie  de  la  goutte.  Sa 
graine  bouillie  jufqu'à  parfaite  diffolution  dans  le 
miel  Se  le  vinaigre  , en  la  malaxant  de  teins  en  teins  , 
pailêc  cnluitc  par  un  linge  , fie  cuite  encore  avec  du 
miel  feulement , étant  appliquée  en  cataplâme  fur  les 
parties  (ouffrantes , en  appaife  la  douleur.  La  décoc- 
tion de  cette  graine  ne  le  prend  pas  ordinairement 
par  la  bouche,  mais  feulement  en  lavement , pour  la 
goutte  , la  feiatique , fie  autres  maladies  fcmblables  i 
mais  fur-tout  pour  adoucir  les  hemorrhoïdes.  La 
dofe  eft  d'une  demi  livre. 

FER 

FER.  C'eft  un  métal  très-dur , difficile  à fondre  , 
fie  compofé  de  fcl  vitriolique,  de  fouphre  épais  fie  de 
terre  , aftez  mal  unis  enfetnble.  On  le  tire  des  mines 
qui  fe  trouvent  en  Europe, fie  principalement  en  Nor- 
mandie, en  Bourgogne,  en  Lorraine  fie  en  Allemagne. 
Après  avoir  lavé  le  fer  pour  en  féparer  la  terre , on  le 
fait  fondre  dans  un  fourneau  en  lecouvrant  de  char- 
bon , d'areillc  & de  cailloux  ou  de  caftiue , qui  eft 
une  forte  de  pierre  à chaux  fulphurcufc  qui  fe  Trouve 
mêlée  avec  la  mine  de  fer , fie  qui  aide  beaucoup  à le 
mertre  en  fùfîon.  Enfuite  on  le  fait  couler  dans 
de  moules  C'eft  ce  fer  qu'on  appelle  Oneufe  ou  fer 
de  fonte.  • 

Ce  fer  fe  rafine  en  le  faifant  fondre  de  nouveau  fie 
l'agitant  fortement  avec  une  barre  de  fer  à mefure 
qu’il  fe  fond.  Enfuite  on  le  bat  fur  des  enclumes 
pour  le  mettre  dans  fa  perfeétion  fie  le  rendre  capable 
de  fouffrir  la  lime. 

Le  fer  reçoit  plufieurs  noms  fous  différentes  for- 
Tomt  I.  • 
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mes.  On  l'appelle  tôle,  lorfqu'il  eft  réduit  en  plaque* 
fort  minccs.Lcs  verges  de  fer  font  formées  avec  du  fer 
en  barre  , qu'on  a fendu  avec  des  roues  d'acier.  On 
nomme  fil  de  fer  ou  fil  d’archal  les  verges  de  fer 
qu'on  a rendu  allez  minces  pour  les  faire  palier  dans 
de  perits  trous.  On  donne  le  nom  de  fer  blanc  à celui 
quon  a réduit  en  plaques  minces  , & qu’on  a étamé  J 
on  choilit  le  plus  pur  fi c le  plus  doux.  C'eft  l'Allema- 
gne fie  la  Suede  qui  nouLfournifTent  le  plus  beau. 
Enfin  l'acier  eft  un  fer  purifié  fie  raréfié. 

On  peut  diftinguer  le  fer , ou  par  fes  divers  noms» 
ou  par  fes  différentes  longueurs  fie  groffeurs. 

Le  fer  plat  a communément  neuf  ou  dix  pieds  dé 
longueur , fur  quatre  d'épaiilcur , fit  environ  deu* 
pouces  fie  demi  de  large. 

Le  fer  rond  a fix  ou  fept  pieds  de  long  4 fur  neuf 
ou  dix  lignes  de  diamètre. 

Il  y a deux  lottes  de  fer  quarré.  Celui  qu'on  appel- 
le quarré  bat  or d , a neuf  pieds  de  longueur  , fur  leize 
à dix-huit  lignes  en  quarré.  Le  cornette  a huit  ou  neuf 
pieds  de  long  , fur  trois  pouces  de  large , fie  environ 
quatre  ou  cinq  lignes  d'épaiilcur. 

Le  fer  carillon  a huit  ou  neuf  lignes  en  quarré. 

Le  courçorti  ou  courtillon,  qu’on  nomme  amli.parc* 
qu'il  eft  court , a feulement  trois  on  quatre  pieds  de 
long  , fur  deux  pouces  & demi  en  quarré. 

Le  petit  fer  eu  botte  n’cft  gueres  plus  gros  que  le 
petit  doit. 

On  diftinguc  le  bon  fer  du  mauvais , par  la  cafTc , 
fie  par  la  forge. 

Le  fer  qui  étant  cafte  parole  noir  , eft  doux  fie  ma- 
niable, mais  il  eft  ordinairement  ccndrcux.S'il  paroîc 
d’un  noir  grisâtre , ou  tirant  lur  le  blanc  , il  eft  plus 
dur  fie  plus  caftant , mais  plus  propre  pour  les  gros 
ouvrages.  Si  le  grain  du  fer  eft  gros,  fie  que  fa  caftur# 
paroilfe  en  partie  blanche,  fit  en  partie  noire  fie  grisâ- 
tre, il  fera  également  propre  à ta  forge  fie  à la  lime  ; 
fie  tout  au  contraire  , fi  le  grain  eft  trop  clair  , le  fer 
n’cft  bon  â rien.  Si  le  fer  a le  grain  petit  Se  ferré  com- 
me l'acier  , il  eft  doux  fie  ployant  à froid  , mais  il  eft 
difficile  à la  lime  fie  à la  (ouJurc.  On  s'en  (ère  pour 
les  outils  des  Laboureurs  fie  jardiniers.  Le  meilleur 
fer  eft  celui  où  l'on  ne  trouve  ni  marques,  ni  fentes  % 
ni  gcrfurcs. 

À l’égard  de  la  forge  , le  fer  qui  eft  doux  fous  le 
marteau  , eft  caftant  à froid  , fie  au  contraire  s’il  eft 
dur  fous  le  marteau,  il  fera  doux  fie  pliant  à froid. 

Vue gueufe  eft  un  gros  lingot  qui  fort  le  premier  de 
la  forge , fie  dont  on  fabrique  les  différons  cchantil- 
loiis. 

La  tôle  eft  une  grande  piece  applatie  , il  y en  a de 
plufieurs  épaifleurs  &:  largeurs. 

On  appelle  fer  touverain  , celui  qui  eft  caftant  à 
chaud  \ftr  aigre  , celui  qui  fe  rompt  facilement  à 
froid.  Le  fer  pailleux , eft  celui  qui  fe  fend,  ou  fe  divi- 
feen  plufteurs  pailles,  quand  on  le  bat,  fie  l'on  appel- 
le fer  cendreux  celui  qu'on  a de  U peine  à rendit 
clair  en  le  limant. 

Le  fer  de  France  eft  différent , félon  les  différente* 
mines  d'où  on  le  tire.  Celui  qu'on  tire  du  Nivemoi* 
eft  doux  , fie  propre  à faire  des  épées , fie  des  canon* 
de  fufîls  fie  de  piftolets.  Celui  de  Senouche  eft  à peu- 
près  de  la  meme  qualité.  Celui  de  Vibrai  eft  un  peu 
plus  ferme.  Celui  de  Bourgogne  , eft  médiocrement 
doux.  Le  plus  doux  fie  le  plus  fin , eft  celui  de  Roche; 
celui  île  Champagne  eft  plus  caftant,  fie  celui  de  Nor- 
mandie l’eft  encore  davantage. 

Le  fer  en  feuille  fe  fait  avec  la  taie  extrêmement 
battue.  Ces  feuilles  font  noires  ou  blanches.  Le* 
blanches  font  iimplcs,  ou  doubles.  Les  doubles  font 
celles  qui  font  plus  épaiftès , fie  que  les  FerblartierS 
employait  dans  leurs  ouvrages.  Us  fimples  ou  foie 
Am 
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blés  ibnt  employées  par  les  Fcrreurs  d'aiguillettes  Sc 
ancres  ouvriers.  Four  cramer  le  fer  , il  faut  le  frotter 
d'abord  avec  de  l'eau  forte,  parce  qu'étant  fort  poli, 
la  teinture  de  l'étaim  ne  s'y  attacherait  pas  , fans  cet- 
te précaution. 

Le  fer  blanc  en  feuilles  ne  ditferedu  noir,  que  par 
la  couleur.  Nuremberg,  & Hambourg  nous  fournif- 
lênt  beaucoup  de  l'un  Sc  Je  l'autre.  On  l'envoye 
dans  de  petits  barils  de  fopin  , qui  contiennent  ordi- 
nairement quatre  cens  cinquante  feuilles  de  fer  blanc 
6c  trois  cens  de  fer  noir. 

Celui  qui  fe  fabrique  en  France,  tant  le  blanc  que 
le  noir,cft  auili  bon  que  celui  qui  nous  vient  des  pays 
étrangers.  On  l'envoye  dans  des  barils  de  hêtre  , Se 
c'eft  par  là  feulement  qu’on  peut  le  diftinguer  de  ce- 
lui qui  nous  vient  de  dehors. 

Propriétés  tin  fer. 

Le  fer  cft  employé  dans  la  Médecine.  Quelques  ef- 
prits  acides  qui  fervent  au  même  ufage  que  ceux  du 
vitriol  ordinaire  , 6c  fa  terre  ftiptique  & afttingente 
oucrillcnt  le  flux  de  ventre  , & les  ulcères  malins.Son 
lafran  apéritif  ôte  les  obftru  étions  du  foye  '&  de  la  ra- 
te , Sc  elt  par  conféqucnt  propre  à la  jaunirtc,  à l'hi- 
dropiiie , 6c  à la  rétention  des  mois.  Celui  qui  eft  af- 
tringent,  cft  bon  aux  gonorrhées , & aux  flux  hcpati- 
tiques.  Sa  rouille  empêche  la  femme  de  concevoir,& 
arrccc  la  perte  de  fang  ; mêlée  avec  du  vinaigre,  clic 
otc  les  bourgeons  qui  viennent  fur  le  corps  , guérit 
les  ulccres  des  paupières,  Sc  mange  la  chair  fuperflue. 
L'eau  dans  laquelle  on  aura  éteint  du  fer  rouge  , eft 
bonne  aux  flux  de  fang,  aux  ratcleux  & aux  bilieux. 

Le  mâchefer  cft  encore  fort  en  ufage  en  Médecine, 
il  demande  quelque  préparation  à caufc  qu'il  eft  mêle 
avec  du  charbon  de  terre  , dont  le  fervent  les  Forge- 
rons qui  travaillent  fur  le  fer.  Car  ce  mâchefer  n'eft 
qn'un  fer  ccumeux,  ou  plutôt  leslcorics  du  fer  mêlées 
avec  du  cliarbon  de  terre. 

Préparer  ion  du  mâchefer. 

Il  faut  le  réduire  en  poudre  fubtile , le  laver  plu- 
fieiu  s fois  pour  en  féparcr  le  charbon  Je  terre  , 6c  en- 
ta le  faire  lécher. 

Propriétés  du  mâchefer. 

C'eft  un  remede  excellent  contre  les  obftruétions 
& les  pâles  couleurs.  La  dofe  cft  depuis  un  demi  feru- 
pulc  , jufqu'à  deux  ferupu'.cs. 

L’acier  cft  un  fer  qui  cft  fort  dur  de  fa  nature  , Sc 
quelquefois  rendu  tel  par  artifice.  Il  a les  mêmes  qua- 
lités que  le  fer  , & on  le  deguife  en  plulicurs  façons. 
Purification  du  fer , ou  manière  de  compofer  l'acier. 

Le  fer  fe  purifie  par  le  moyen  des  cornes  & ongles 
des  animaux , Icfquellcs  ou  coupc  menu  , ou  bien  on 
les  coupe  en  poudre  grofficre , 6c  on  les  mêle  avec  du 
charbon  de  quelque  bois  léger , comme  du  faulc,  ou 
de  cillot^nis  en  poudre,5c  on  ftratific  avec  ce  mélan- 
ge des  barres  de  fer  dans  des  rots  Sc  fourneaux  faits 
exprès.  Et  comme  les  ongles  6c  les  cornes  des  animaux 
contiennent  beaucoup  de  fcl  volatil.ee  fol  par  le  moyen 
du  fou  , pcnctrc  par  1a  fubtilité  la  fubftancc  du  fer , 

Sc  le  réduit  en  acier  ; ainfi  , on  peut  voir , qu’cntTc  le 
for  & l’acier,  il  n*y  aucune  différence,  linon  que 
l’acier  cft  un  for  plus  pur  que  le  for  commun , & c’eft 
pour  cela,  qu’il  rafraichit  davantage  ; au  lieu  que  le 
fer  commun  ouvre  Sc  échuiflfo  plus  , parce  qu’il  cft 
muni  départies  fulphureufos  qu’on  lui  fait  perdre  en 
le  purifiant , lorfqu’il  eft  converti  en  acier.  Il  vaut 
mieux  pour  l’ufage  de  la  Médecine  fo  forvir  de  celui 
qui  cft  purifié  , que  d’employer  le  commun. 

Quelques-uns  veulent  qu’on  donne  à l'acier  le  nom 
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dechalyhs,  parce  qu'il  vient  d'une  ville  de  l'AlTiric 
appel lée  Chalibone , où  l’on  fait  de  très-bon  acier. 
Mais  celui  de  Daims  l'emporte  par  dclfus  tous  les 
autres  ; cela  fe  voit  par  expérience  -,  car  les  épées  de 
Damas  coupent  le  for  meme. 

Au  refte,  l'acier  eft  fort  en  ufage  dans  la  Médecine: 
mais  pour  en  voir  de  merveilleux  effets , 6c  des  plus 
allurés  , il  faut  qu'il  foit  préparé  fpagiriquement , Sc 
pour  lors  on  l'appelle  crocus  marris,  c'eft-à-dir cfaffran 
de  mars  , tant  à caufc  de  fa  couleur  qui  tient  de 
celle  du  faffran  , qu'à  caulc  de  l’acier  ou  du  fer  qui 
eft  attribue  à Mars. 

On  le  prépare  en  deux  façons , favoir , communé- 
ment & Ipagiriqucmcnt  en  dernier  lieu  , c’cft-à-dire 
fuivant  qu’il  fe  pratique  ordinairement  par  les  Chi- 
miftes  à l'aide  du  fou. 

Mais  pour  la  manière  dont  on  le  prépare  ordinai- 
rement chez  les  Apotiquaircs,  on  prend  de  la  limaille 
d'acicr,  on  la  lave  dans  le  vinaigre,  fuivant  le  confoil 
des  Arabes  , puis  on  la  fait  fcchcr  fur  une  tuile  chau- 
de, ou  au  folcil  ardent.  Cette  limaille  étant  feche,  on 
la  broyé  derechef , après  l'avoir  encore  lavée  dans 
le  vinaigre,  puis  on  la  fait  fcchcr  comme  aupara- 
vant , ce  qu'on  recommence  jufqu'à  fept  fois. 

Propriétés  de  l'acier  communément  préparé. 

L'acier  ainfi  préparé  a 1%  faculté  de  fortifier  le  fove 
Sc  la  rate  , Sc  d'ouvrir  les  obltruétions  qui  font  dans 
les  vifcercs,  c'eft  pourquoi  il  remédié  aux  pâles  cou- 
leurs. 

Quant  aux  facultés  que  peut  avoir  le  fafoan  de 
mars , il  y en  a particulièrement  de  deux  fortes  ; fa- 
voir l'aftringem  Sc  l'apéritif  ; mais  outre  les  prépara- 
rations  qu’on  donne  au  fafran  de  mars  aftringent.lcs 
fuivanres  ne  font  pas  à méprifor.  La  première  eft,  en 
mettant  des  verges  ou  petires  barres  d’acier  au  four- 
neau à feu  de  revetbcrc  , afin  que  la  flâme  atténuant 
la  furfacc  de  l’acier,  elle  produite  comme  une  cfpecc 
de  fafran  très-vermeil , ce  qui  fe  peut  faire  pendant 
l'cfpace  de  douze  heures.  Ayant  ôté  les  verges  du  feu, 
Sc  les  ayant  laide  refroidir,  on  focoue  avec  un  pié  de 
lièvre  la  poudre  qui  y cft  adhérente. 

La  fécondé  , eft  de  prendre  une  demi  livre  de  li- 
maille d'acicr  lavée,  l’étendre  dans  un  vaiilèau  bien 
ample  fur  une  tuile  ou  lame  de  for  , fie  la  mettre  au 
fou  de  réverbéré  l’cfpace  de  quarante-huit  heures. 
Etant  ôtée  du  fou  , il  faut  verfer  environ  dix  ou  dou- 
ze pintes  d’eau  de  fontaine,  Sc  lailfor  le  tout  en  digefr 
lion  un  jour  entier  j après  quoi  il  la  faut  vivement 
agiter  & remuer, Sc  ayant  foparc  par  inclination  l’eau 
trouble,  on  la  laifle  rartcoir  durant  fix  ou  fept  heures. 
Alors  on  parte  l'eau  claire  Sc  nette  pat  le  filtre , Sc  on 
trouvûAU  fond  du  vaiilèau  un  fafran  de  mars  très- 
fubtil , Sc  dépouillé  de  toute  faculté  apéritive. 

Pour  changer  le  fer  en  acier. 

Mettez  cent  vingt  livres  de  fer  d'Efpaene,  qui  (bit 
bien  doux  , Sc  non  paillcux  , qui  foie  allez  large  par 
le  bas , Sc  fort  étroit  par  le  haut , ayant  fon  cendrier 
& plulicurs  parties , pour  foire  paflçr  l'air  plus  faci- 
ment.  Mettez  avec  le  for  douze  livres  de  charbon  de 
hêtre  5c  de  faulx  éteint  dans  l'eau,  ou  dans  l'urine, ré- 
duit en  poudre,  Sc  parte  par  un  fas  bien  délié  ; dix  li- 
vres de  poudre  de  grofTès  cornes  de  bœuf,  brûlées  Sc 
fartées  finement  ; ae  poudre  de  favates , de  fuye  , de 
forment , Sc  d'écorce  de  gitnade,  le  tout  brûlé  à part, 

& farté  comme  ci-deflus  , de  chacune  trois  livres.  Ü 
fout  donner  le  feu  le  plus  viotenj  qu'il  eft  pollible  , 
pendant  deux  fois  vingt-quatre  heures}  vous  trouve- 
rez après  l’operation  , cent  livres  de  bon  acier. 

Pour  ôter  la  rouille  du  fer. 

Trempez  un  linge  dans  l'huile  de  tartre  tirée  pat 
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défaillance,  fie  frottez -en  enfuite  le  fer. 

Pour  adoucir  te  fer. 

Expofez  au  ferein  pendant  deux  nuits  , dans  une 
petite  terrine  , ou  dans  une  écuelle  , deux  onces  6c 
demi  de  verd  de  gris , deux  onces  de  (cl  commun  , 6c 
demi  once  de  tartre  , le  tout  ayant  été  bien  mêlé  en- 
femble  le  réduira  en  une  eau  dans  laquelle  ayant  trem- 
pé vôtre  fer  , il  fera  adouci. 

Pour  rendre  U fer  blanc  comme  l'argent. 

Mêlez  cnfcmblc  parties  égales  de  chaux  vive , 6c  de 
poudre  de  fel  ammoniac , fie  les  délayez  bien  dans 
l'eau  froide  ; faites  bien  rougir  vôtre  fer , 6c  trempez- 
le  dans  ente  eau. 

Pour  tram  former  U fer  en  argent. 

Après  avoir  fait  fondre  de  la  limure  de  fer  dans 
de  la  poudre  de  rcalgar  , vous  prendrez  une  once  de 
cette  matière,  une  once  de  cuivre  , fie  autant  d'étaim  , 
puis  ayant  fondu  le  tout  enfemble , mettez-lc  à la  cou- 
pelle. Vous  en  retirerez  environ  une  once  d'argent  lin. 

Propriétés  du  fafran  de  mort. 

C’cft  un  excellent  corroboratif  pour  les  maladies  , 
où  la  faculté  retcntricc  eft  débilitée  6c  relâchée  , com- 
me celle  de  l’eftomac  en  la  lienterie  ; des  inteftins  en 
la  diarrée  6c  difTemeric , du  foie  , au  flux  hépatique , 
& autres  évacuations  immodérées  des  mois , des  fleurs 
blanches  , fie  des  hémorrhoïdes.  Mais  on  n'en  doit  ja- 
mais ufer  qu'après  les  remèdes  univcrfcls. 

Sa  dofe  eft  depuis  un  demi  fcrupule  jufqu'à  un 
fcnipule  , & cela  dans  quelque  liqueur  appropriée  au 
mal  & à la  partie, ou  bien  avec  de  la  confcrve  de  rofes. 

Préparation  du fafran  de  mars  apéritif. 

Pour  préparer  le  fafran  de  mars  apéritif , on  prend 
de  l’acier  ardenr , fie  enflammé  au  feu  de  reverberc  , 
ou  de  fulion  jufqu'à  être  blanc  , auquel  on  frotte  une 
bille  de  fouphre  au  deflus  d’un  vailleau  plein  d'eau  , 
6c  on  voit  l'acier  fe  fondre  aulTi-tôt , fie  tomber  avec 
le  fouphre  dans  l'eau  , en  forme  de  petites  boules,  lef- 
quellcs  font  fi  friables , qu'elles  peuvent  fc  pulvérifer 
cntic  les  doigts. 

Cela  fait , on  réduit  ccs  petites  boules  en  une  pou- 
dre très-déliée  , ajoutant  égale  portion  de  fouphre 
pulverilé;  & palïc  par  le  tamis  , mêlant  le  tout  exacte- 
ment , 6c  l'étendant  fur  une  lame  de  fer  , ou  dans  un 
pot  de  terre.  On  le  met  au  feu  de  réverbéré  vingt- 
quatre  heures  durant , 8c  à la  fin,  on  voit  l’acier  réduit 
en  poudre  violette , qu’il  faut  derechef  pulvérifer  fub- 
tilcmcnt , & verfer  par  deflus  de  l'eau  de  fontaine  , à 
la  hauteur  de  cinq  ou  fix  travers  de  doigt.  On  agite  le 
tout,  on  verfe  l’eau  trouble  dans  quelque  vaiflèau  net, 
& on  la  laifTe  ralTeoir  pendant  quelques  hcures.Alors, 
il  faut  fcparer  par  la  languette  l'eau  claire  & nette  , 6c 
la  reverfer  fur  les  prémieres  fèces , qu'il  faut  remuer 
comme  deflus  , réitérant  cela  fi  long- rems  que  l'eau 
trouble , verféc  à plufieurs  fois  , fie  deréchcf  leparée  , 
aura  laide  une  fuffifante  quantité  de  fafran  très-fubtile 
& impalpable.  Enfin  , pour  la  dernierc  fois  , il  faut 
foire  évaporer  l’eau  trouble , 6c  il  refte  le  fafran  de 
mars  apéritif  préparé  comme  il  fout , avec  fon  efprit 
vitriolé , qu'il  s'eft  conlcrvé  apres  la  calcination  réité- 
rée , les  frequentes  ablutions  , fie  évaporation. 

Propriétés  du  fafran  de  mars  apéritif. 

Ce  fafran  de  mars  apéritif  eft  propre  aux  grandes 
& rebelles  obftru&ions  du  mefentere  , du  foic,fie  de  la 
rate , qui  font  venir  les  pâles  couleurs,  6c  aux  obftruc- 
uons  des  veines  de  la  matrices , qui  caufent  la  fuppref- 
fion  des  mois. 

Tomcl , 
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Sa  dofe  eft  d'un  demi  ferupuk  dans  quelque  li- 
queur convenable , ou  mêle  avec  quelque  opiate,  con- 
ferve  ou  tablette , gardant  les  circonftanœs  avant  l'u- 
fage  des  remèdes  generaux  , 6c  la  contiuuation  fuivanc 
la  grandeur  du  mal , qui  peut  obliger  quelquefois  à 
s’en  fervir  pendant  deux  ou  trois  femaincs.  Il  fauc 
fe  promener  après  l'avoir  pris,  l’efpace  d'une  heure  ou 
deux  , & boire  par  deflus  quelques  cuillerées  d’une 

Sueur  apéritivc , en  cas  qu’on  le  prenne  en  forme 
ide. 

Autre  préparation  du  fafran  de  mars  apéritif. 

Il  fout  mêler  cnfcmblc  égales  parties  de  limures  de 
fer  , 6c  de  poudre  de  fouphre , fie  après  en  avoir  foie 
une  efpece  de  pâte  avec  de  l'eau  commune , la  laiifec 
fermenter  dans  une  terrine  l'efpace  de  quatre  ou  cinq 
heures  ; enfuite  ayant  placé  la  terrine  fur  un  grand 
feu , fie  agité  la  matière  avec  une  ipatule  de  fer  , afin 
qu’elle  s'enflame,  que  le  fouphre  foit  brûle  , 6c  qu'elle 
devienne  toute  noire , vous  continuerez  pendant  deux 
heures  un  grand  feu  , agitant  toujours  la  matière  , qui 
changera  ac  couleur,  6c  prendra  celle  d’un  rouge  fon- 
cé. Alors  l’opération  fera  finie  , fie  ayant  laille  réfeoi- 
dir  vôtre  crocus  marris  , ou  fafran  de  mars  , vous  le 
garderez  pour  les  même  ufages  que  ci-dcflus.  La  dofe 
en  eft  depuis  quinze  grains  jufqu'à  une  dragme. 

R E M A R Q.U  E S. 

Si  l'on  employé  une  livre  de  limaille  de  fer , on  au- 
ra après  l'opération , une  livre  quatre  onces  de  fa- 
fran , foit  que  les  acides  du  fouphre  caufew  cette 
augmentation  , en  s'incorporant  avec  le  fer,  (bit  qu’el- 
les proviennent  de  quelques  parties  du  feu  qui  s’y  at- 
tachent. 

Autre. 

Ramaflcz  de  tems  en  tems  1a  rouille  qui  fe  formera 
fur  des  lames  ou  plaçjues  de  fer  que  vous  aurez  bien 
lavées  , fie  que  vous  aurez  expofers  à la  roféc  &C  au 
ferein  , jufqu'à  ce  que  vous  autez  futfilammcnt  de  cet- 
te rouille , qui  fera  rougeâtre  , d’une  odeur  fi C d’un 
goût  ferrugineux.  Vous  la  confcrvcrcz  pour  vous  en 
fervir  comme  ci-de(l'us.La  dofeen  eft  depuis  dix  grains 
jufqu'à  deux  fcrupules  dans  des  tablettes  , ou  dans 
des  pillutes  purgatives.  Cette  préparation  du  fafran 
de  mars  eft  la  meilleure  de  toutes. 

Préparation  du  fafran  de  mort  afbingtnt. 

Lavez  cinq  ou  fix  fois  dans  du  vinaigre,  telle  quan- 
tité qu'il  vous  plaira  du  fafran  apéritif , dont  nous 
venons  de  parler  en  dernier  lieu  , 6c  le  laiflèz  tremper 
une  heure*  à chaque  fois  , enfuite  l'ayant  mis  dans 
une  terrine , ou  fur  une  tuile  , calcincz-le  à grand  feu, 
l’efpace  de  cinq  ou  fix  heures  ; puis  l'ayant  laifle  re- 
froidir , confcrvez-le  pour  les  ufages  fuivam. 

Il  eft  excellent  pour  arrêter  le  crachement  de  fang , 
le  flux  de  ventre  , le  cours  immodéré  des  régies  fie  des 
hémorrhoïdes  , fie  en  général  toutes  les  évacuations 
cxccflivcs  du  fang,  fie  des  humeurs.  On  le  donne  en 
tablettes,  ou  pillules  non  purgatives  i la  dofe  en  eft 
depuis  quinze  grains  jufqu'à  une  dragme. 

Sel , eu  vitriol  de  mars. 

Prenez  poids  égal  d’efprit  de  vin  , fie  d'huile  de  vi- 
triol d'Angleterre  ; mettez- les  dans  un  poêle  de  fer  , 
fie  les  ayant  expofés  au  folqil  pendant  quelque  tems,  fie 
enfuite  à l’ombre  fans  les  agiter , la  liqueur  s'incorpo- 
rera avec  le  mars , fie  vous  aurez  un  fel  que  vous  brif- 
ferez fécher  ; enfuite  vous  le  féparerez  de  la  pocle  , fie 
vous  le  confcrvcrcz  dans  une  phiole  bien  bouchée , 
pour  vous  en  fervir  , pour  les  obftrudkions , fiée.  C'eft 
un  très-bon  remede.  La  dofe  eft  depuis  fix  grains  juf- 
A a a a i j 
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qu'à  un  fcrupule  , dans  un  bouillon  , ou  autre  liquide 

approprié. 

Si  vous  ne  pouvez  pas  expofer  vôtre  liqueur  au  fo- 
leil,  vous  n'aurez  qu'à  la  mettre  à l'étuver,  l'operation 
en  fera  plus  prompte.  Au  refte,  il  faut  fc  fervir  d'une 
poêle  de  fer  toute  neuve , où  fi  elle  ne  l'eft  pas , il  feue 
la  bien  écurcr,  & bien  nettoyer  auparavant.  Deux  on- 
ces d'efprit  de  vin  , & autant  d’huile  de  vitriol , don- 
rtent  cinq  onces  de  vitriol  de  mars  ; il  eft  achevé  or- 
dinairement au  bout  d’un  jour  & demi,  ou  de  deux 
jours  pendant  l'étc , 8c  pendant  l'hiver  il  lui  faut  fix 
ou  fept  jours. 

La  vertu  du  tel  vitriolé  de  mars  l'emporte  fur  celle 
de  fbn  fafran.  C'eft  pourquoi  la  dofe  en  eft  plus 
petite. 

Obfervations  fur  Us  différentes  préparations  du  fer. 

Les  préparations  qui  fc  font  en  liqueur  ,(ont  préfé- 
rables à toutes  celles  où  on  le  prend  en  fubftance  , 6c 
parmi  celles-là , il  n'y  en  a point  de  plus  propre , ni  de 
plus  falutairc  que  le  vin  , où  l'on  a fait  inrater  la  li- 
maille de  fer , 8c  qu'on  appelle  à caufe  de  cela , vin 
chalibé.  La  dote  en  eft  de  quatre  onces  ; qu'il  faut 
prendre  le  matin  à jeun,  dans  quelque  apolcmcapéri- 
tif , 8c  réiteret  la  même  prife  le  loir  , trois  ou  quatre 
heures  apr&  le  repas.  On  peut  aufti  faire  infufer  cette 
limaille  dans  l'eau  commune  ,*  laquelle  on  fait  boire 
enfuite  au  malade.  Ces  deux  liqueurs  chalybées  font 
très- propres  contre  la  fuppreftion  des  réglés , Ce  contre 
routes  fortes  d'obftruûions.  Ceux  qui  ont  des  foi- 
blcllcs  d'cftomac  , mettent  une  cuillerée  de  vin  chaly- 
bé  dans  chaque  verre  de  boiffon.  On  connoic  un 
Chimifte  célèbre  qui  préféré  ce  vin  à la  teinture  de 
mars , qui  te  fait  avec  le  tartre  ; mais  il  préfère  la  tein- 
ture antiphtihquc  des  englois  au  vin  chalybé  , pour 
les  cracheroens  de  fang  , 8c  les  ulcères  du  poumon  8c 
de  la  veffie.  Cette  teinture  te  fait  avec  la  terre  foliée 
de  tartre  , & le  vitriol  de  mars  broyés  enfcmble  , 8c 
digérés  dans  l'efprit  de  via  , qui  en  prend  une  belle 
teinture  de  rouge. 

‘Peur  faire  U fer-blanc. 

Il  faut  prendre  du  fou  de  teiglc  à diferetion  , le 
foire  bouillir  un  bouillon  ou  deux  dans  du  vinaigre  , 
v ajoutant  un  peu  d'eau,  & mettant  auffi-tôt  les  feuil- 
les de  ter  noir.  Puis  ayant  ôté  le  vailteau  de  deflus  le 
feu  , on  le  bouche  bien  , & on  y laifle  tremper  le  fer 
pendant  trois  jours  8c  trois  nuits  ; au  bout  de  ce  tems- 
là  , on  tire  les  feuilles  de  fer , & on  les  écure  bien  avec 
le  fon  , dans  lequel  elles  ont  trempé  , & enfuite  on 
pafte  encore  par  deflus  un  peu  de  grais  , après  quoi  on 
les  met  tremper  dans  de  l’eau  où  l'on  a fait  difibudre 
du  tel  ammoniac  , 8c  les  ayant  retirées , on  les  trempe 
dans  l'étaim  fondu  , d'où  les  ayant  aulfi  rétirées  , on 
les  met  égouter  ; 8c  enfin  on  les  frotte  avec  du  fon  de 
feigle. 

Pour  rompre  dans  cinq  ut  fix  heures  une  barre  de  fer 
greffe  comme  le  bras. 

Frottez  bien  le  milieu  de  la  barre  avec  du  favon 
fondu  , puis  avec  un  fil , nettoyez  l'endroit  où  vous 
voulez  la  rompre , enluite  prenez  une  éponge  imbibée 
d’eau  ardente  de  trois  cuites,  & mcttez-cn  tout  autour 
'dé  la  barre. 

F t r-c  h A u d.  Sorte  de  maladie  caufcc  par  une 
chaleur  inlupportablc  , que  l’on  te  fent  monter  de 
l'eftomae  , le  long  de  l'ccfophagc  , jufqu’à  U gorge. 
Pour  éteindre  cette  ardeur  , il  fuffic  de  prendre  des 
yeux  d'écrcviltes  en  poudre  fans  aucune  autre  prépa- 
ration. 

Fer.  Pour  lui  donner  couleur.  Voyez.  Acifr.  Pour 
le  dorer.  Voyez.  O r.  Pour  le  graver.  Voyez.  Graver. 
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Pour  le  fouder.  Voyez  Souder.  Pour  le  garentir  de  la. 
rouille.  Voyez.  Rouille.  Pour  en  ôter  les  taches.  Voyez. 
Tache.  Pour  le  tremper  Voyez.  Trempe. 

F E R-A-C  H E V A L , en  latin  Forum  equinum. 

Dtfcriptiue. 

C'eft  une  plante  rare , qui  a les  feuilles  comme 
la  petite  Securidaca  , creulcs  à la  cime , faites  en 
cccur  8c  divifées  par  une  ligne  courbe.  Sa  fleur  eft 
legumineufe.  Elle  laifle  après  clic  des  gouttes  lon- 
guettes , plâtres  , ouvertes  du  côté  d'en  bas  par  des 
courbes  , comme  fi  elles  étoient  pleines  de  trous  , 
toute  la  circonférence  reltemble  allés  bien  à un  fer 
de  cheval , d'où  clic  a pris  fon  nom.  Ses  tiges  font 
anguleufcs  8c  canellées.  Elles  jettent  plufieurs  bran- 
ches de  tous  côtes.  La  graine  qui  fort  des  gouttes 
eft  faite  en  croiflânt , ce  qui  lui  a donné  le  nom  de 
Lunaria  miner. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  fur  les  hautes  montagnes , dans 
les  lieux  pierreux  8c  maigres  proche  de  Montpellier  , 
fur  1a  montagne  du  Puis- Domine  en  Auvergne.  Elle 
fleurit  en  May. 

Propriétés. 

Le  fer-à-chcval  a les  mêmes  vertus  que  la  petite  Se- 
curidaca , comme  il  en  a la  figure.  Il  eft  eftimé  pro- 
pre pour  les  blellures , pour  fortifier  l'eftomae  , pour 
refifter  au  venin , 8c  pour  lever  les  obftrutïions.  On 
s’en  fort  intérieurement  Ce  extérieurement. 

FERMENT  A T I O N.  C'eft  un  mouvement 
intérieur  caufé  par  des  efprits  qui  cherchant  iflue  pour 
forcir  de  quelque  corps  , 8c  rencontrant  des  parties 
terreftres  & grolfieres  qui  s'oppofent  à leur  pallàgc  , 
font  gonfler  8c  raréfier  la  matière  jufqu'à  ce  qu'ils 
en  foient  détachés. 

La  fermentation  fc  fait  dans  plufieurs  matières  fo- 
lidcs  ou  liquides.  U y en  a qui  fermentent  & bouil- 
lonnent même  , fans  qu'on  y ajoute  rien  , tels  font 
le  vin  , la  bierre  , le  cidre.  La  pourriture  de  la  plu- 
part des  corps  n’eft  excitée  que  par  une  fermentation. 
Si  l'on  terre  du  foin  qui  n'eft  pas  bien  fec  , il  fer- 
mente , il  te  pourrit , & s'échauffe  confiderablemenr. 
Cette  chaleur  fe  fait  remarquer  encore  fort  fcnliblc- 
mem  dans  le  fonder. 

Il  y a des  liqueurs  , qui  étant  mêlées  entemble  ex- 
citent une  prompte  fermentation  , clics  s'échauffent , 
8c  produite™  quelquefois  de  la  flamme.  Il  eft  nécef- 
faire  que  l'une  des  liqueurs  foie  acide  8:  l'autre  al- 
kalinc. 

Le  mélange  de  l’eau  forte  avec  l'huile  détartré 
foitc  par  défaillance  , excite  une  forte  fermentation  , 
accompagnée  d'une  multitude  de  petits  jets  d'eau  qui 
s'élèvent  vers  le  milieu  de  la  furfacc  de  la  liqueur. 
Il  te  forme  en  même  teins  un  tel  qui  fe  précipite  au 
fond  du  verre. 

Pour  produire  des  flammes  par  une  fermentation  , 
il  fout  mettre  dans  un  verre  de  l'huile  de  gérofle  , 
8c  de  la  poudre  à canon  , 8c  mettre  dans  un  autre 
verre  autant  d'eau  forte  rouge  ou  d'efprit  denitre 
bien  pur , que  d'huile  , puis  le  verfcr  deflus  l'huile 
de  gérofle.  Alors  il  te  fait  une  fermentation  accom- 
pagnée de  flammes , 8c  la  poudre  à canon  prend  feu. 
Il  te  forme  aulfi  des  charbons  aufquets  on  peut  allu- 
mer des  allumettes. 

FERMIER.  Voyez  Receveur. 

FERRÉ.  Eau  ferrie.  Voyez  Eaux  chalybées. 

FERRURE.  Voyez  Maisoxt 

FERTILITÉ.  Prédiüion  de  U fertilité  ou  fté- 
rilité  de  toutes  fortes  de  fémtsues.  Si  vous  voulez  avoir 
une  prédi&ion  de  la  fertilité  ou  ftérilité  de  tontes  for- 
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tes  de  fémenccs , tant  fanées  qu'à  feraer , vous  pro- 
céderez cil  cette  manière.  Vingt  ou  trente  jours  avant 
que  la  canicule  parodié  , vous  fanerez  un  peu  de  cha- 
que fémcncc  bonne  Se  fraîche  , c‘cft-à-dire  nouvelle  , 
pour  en  faire  un  cflày  en  un  lieu  bien  prépare  , hui- 
lant quelque  efpacc  entre  elles  , & quelque  marque 
pour  les  reconnoïtre  ; & Il  l'air  efl  trop  chaud  , vous 
l'arrofercz  en  teins  propre.  Cela  fait , vous  conliderc  - 
rez  diligemment  , l'avanc-chicn  étant  pâlie  , laquelle 
des  fémeuccs  cil  faine  , fauve  , vigoureufe  , non-lefée. 

Se  efl  demeurée  entière  ; Se  pour  lors  vous  prédirez 
que  celle-là  fera  fertile  & abondante.  Mais  celle  qui 
n'cft  pas  fortie , ou  bien  qui  a jette  une  plante  fiatquc 
& langoureufe , vous  U jugerez  inutile  & ftcrile  -,  car 
c'eft  une  chofc  tenue  pour  toute  relolue  que  l’enragé 
Se  brûlant  ligne  de  la  canicule  gâte  Se  perd  quelques 
fémences  , les  autres  non.  Par  ce  moyen  on  pourra 
prédire  que  l’année  fera  bonne  ou  mauvaile  pour 
chaque  forte  de  fcmcncc.  Mifauld  l'a  tiré  de  Zoroaf- 
tre , & il  eft  vérifié  par  l’expérience  des  Egyptiens. 

FERULE,  en  latin  Fentla. 

Defeription . 

C’eft  une  plante  qui  poulie  une  tige  haute  le  plus 
fbuvent  de  trois  coudées  ou  de  7.  à 8.  pieds.  Elle  eft 
pleine  de  nœuds  , d'où  il  fort  des  feuilles,  & des  bran- 
ches. Les  feuilles  fortent  deux  à deux  , l'une  d'un  cô- 
té , & l'autre  de  l'autre  , elles  cnyeloppcnt  prcfquc 
toute  la  tige  comme  celles  des  cannes  -,  elles  font  gran- 
des , molles  & fore  découpées , Se  prcfquc  menues 
comme  des  cheveux  -,  celles  d'en  bas  près  de  la  terre 
font  les  plus  grandes , & vont  en  montant  en  décroif- 
iànt.  La  Heur  eft  jaune.  La  graine  eft  brune.  Elle  n'a 
«pi'une  racine , qui  eft  fort  profonde  en  terre. 

Lie U. 

Cette  plante  croît  dans  la  Pouille  , aux  environs 
de  Rome  , en  Provence , dans  le  Bugey  proche  Bellay. 

Troprietét. 

La  moelle  de  la  plante  verte  prife  en  brevft'age  , eft 
propre  pour  ceux  qui  crachent  le  fkng  , Se  contre  la 
morfurc  des  vipères  \ prife  avec  du  vin  , Se  étant  mife 
dans  le  nés  , elle  arrête  le  ûng  qui  en  coule. 

FEU 

FEU.  C'eft  un  terme  de  Chimie  , qui  fe  dit  des 
degrés  de  la  chaleur  , qui  fervent  à faire  les  opéra- 
tions. Ainli  on  appelle  feu  de  digeftion  le  fumier  , 
qu'on  nomme  autrement  ventre  de  cheval , dont  la 
chaleur  eft  telle  qu'on  11e  fauroit  tenir  la  main  dans  le 
milieu  d'un  grand  tas  de  fumier  rechauffé  , ni  fouffrir 
dans  la  main  une  verge  de  fer  qu'on  y aura  introduite 
& tenue  quelques  momens. 

Le  fécond  feu  eft  celui  du  bain-marie  , Sec.  Voytz. 
Bain. 

. Le  troiiiéme  eft  le  feu  nud  ou  immédiat , qui  eft  le 
feu  ordinaire  qu'on  applique  fous  le  vailleau. 

Le  quatrième  eft  le  feu  de  lampe  , qui  eft  modéré 
(Se  égal , qu'on  peut  augmenter  par  la  grolTeur  & le 
nombre  des  mèches  qu'on  allume.  C’eft  le  feu  qui  fin 
aux  Émaillcurs. 

Le  cinquième  eft  le  feu  de  roue  , qu'on  allume  en 
rond  autour  d'un  creufct , qu’on  approche  peu  à peu 
amour  du  vailleau  pour  l'échauffer  également. 

, Le  iixiéme  eft  nomme  de  fuppreflion,  qui  fe  donne, 
lotfquc  non  feulement  on  environne  le  vailleau  , mais 
lorfqu'on  le  couvre  tout-à  fait  de  charbons  allu- 
mes dont  on  augmente  la  force  fuivant  le  befoin. 
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Le  fèptiéme  eft  le  feu  de  réverbéré  clos  , qui  fe  fait 
dans  un  fourneau,  où  non  feulement  il  frappe  le  vaif- 
feau  , mais  encore  il  le  réfléchir  Se  le  refrappe  par-Jef- 
fus  Se  tout  autour,  il  y a le  feu  de  réverbéré  ouvert 
qui  fe  fait  dans  un  fourneau  qpi  n'a  point  de  couvcir 
turc. 

Le  huitième  eft  le  feu  de  flamme  ou  de  fùfion  , qui 
fe  fait  pour  la  fulion  ou  calcination  des  métaux  & mi- 
néraux. On  l'appelle  aulli  feu  d'atteinte. 

Le  neuvième  eft  celui  des  grandes  verreries  qui  (êrt 
à vitrifier  les  cendres  des  plantes  , les  lâbles  Se  les 
cailloux  , parce  qu'il  eft  plus  violent  que  tous  les 
autres. 

Le  feu  olympique , eft  celui  des  rayons  du  foleil 
qu'on  ramaile  avec  des  miroirs  ardens. 

On  dit  feu  gradué  quand  on  le  donne  par  degrés  , 
c'eft-à-dire  , lors  qu'on  ouvre  ou  ferme  les  regiftres 
ou  trous  qu'on  a faits  exprès  dans  les  fourneaux,  pour 
augmenter  ou  diminuer  la  violence  du  feu.  Voyez. 

D I S T ILIAZIOM. 

Feu  Volage.  Remède  contre  le  feu  volage.  Pre- 
nez de  la  déco&ion  de  mauve  , de  patience,  d'ofeille 
& de  lenugrcc  avec  du  fort  vinaigre.  Voyez.  E r é s 1- 
pele.  Visage. 

Autre. 

Prenez  de  l’huile  de  tartre , de  froment , fleurs  de 
fureau  , ou  de  foin. 

Feu  Artificiel.  Prenez  une  caille  à fu- 
crc  ou  un  demi  tonneau  , faites  dix  ou  douze  trous  au 
fond  , puis  jeetez-y  trois  ou  quatre  boillcaux  de  pail- 
le d'avoine  coupée  menu  comme  pour  donner  aux 
chevaux  ; ayez  enfuite  un  demi  boillcau  d'orge  mefu- 
rc  de  Paris  , c’elt-4-dirc  , dix  ou  douze  listes , faites- 
le  tremper  pendant  trois  jours  dans  de  l'eau  chaude  , 
puis  coulez-le  par  un  linge,  laillèz-le  écouter , mettez - 
je  fur  vôtre  paille  en  un  tas  .que  vous  Taillerez  jufqu’à 
ce  que  vous  Tentiez  avec  la  main  qu'elle  eft  échauf- 
fée * vous  entretiendrez  cette  chaleur  , en  jettanc 
dcllus  de  l'eau  chaude  en  façon  d’arvofoir  , environ 
un  demi  fetier  de  trois  en  trois  jours , vous  pourrez 
avoir  beaucoup  de  curiolitcs  pendant  l'hiver  par  ce 
fecours. 

Pierre  qui  t’enflamme  a Peau,  & fait  du  feu. 
Reduifez  en  poudre  fubûle  , falpctrc  rafiné  , tubic 
d'Alexandrie  , Se  chaux  vive  , de  pierre  calaminairc  , 
de  chacune  une  partie  ; camphre  & (ouphre  vif , de 
chacun  deux  parties  ; mêlez  le  tout  enfemble  , après 
l'avoir  pâlie  leparcment  par  un  tamis  fin.  Enluite 
l'ayant  enveloppé  dans  un  linge  neuf , Se  bien  fetré  , 
mextez-lc  dans  un  creufct , que  vous  couvrirez  d'un 
autre  creufet  , ayant  foin  de  lutter  bien  exactement  la 
jointure,  avec  de  l’argile,  ou  terre  graile  j faites  cliauf- 
lcr  Se  lécher  le  lut , Se  la  matière  aux  rayons  du  foleil  , 
ou  â l'étuve  , ou  enfin  dans  quelque  ^mrc  lieu  chaud. 
Enfin  mettez  les  crcufcts  au  four  , où  l’on  cuit  la  bri- 
que laquelle  étant  cuite  vôtre  pierre  fera  formée. 
Aulli  une  feule  goutte  d'eau  , ou  de  falive  eft  capable 
de  l'enflammer  , vous  y pourrez  allumer  un  allumet- 
te , Se  lors  que  vous  voudrez  éteindre  la  pierre , vous 
n'aurez  qu'à  foufler  dellus. 

Pour  manier  du  feu  font  fe  brûler. 

Prenez  chaux  vive  , blanc  d’œuf,  graine  de  pfyl- 
lium  , Se  fuc  de  guimauve  ; mêlez  bien  le  tout  enfem- 
blc  avec  du  fuc  de  taifoits , ou  raves,  frottez-vous  en 
bien  les  mains,  ou  telle  autre  partie  du  corps  qu’il 
.vous  plaira  , & après  l'avoir  taillée  fécha:  , frottez- 
vous  une  iccondc  tins,  & vous  pourrez  manier  le  fci^, 
fins  qu'il  vous  nuife. 

A a a a iij 
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Autre. 

Frottez  vos  mains  comme  ci -de  (Tas  avec  la  compo- 
sition Suivante.  Mêlez  fie  brouillez  bien  cnfemole 
chaux  vive  dittôute  dans  l'eau  de  fèves  > fuc  de  mau- 
ve fie  terre  rouge  Sigillée. 

Autre. 

Incorporez  enfemble  poudre  d'alun  & de  vitriol 
rouge  , avec  du  fiel  de  bœuf,  & du  fuc  de  joubarbe  , 
& frottez -vous -en  les  mains. 

FÈVE.  Ceft  un  nom  , qui  eft  commun  à plu- 
ficurs  fones  de  plantes. 

Fi  v a appellée  en  latin/-é< ou phofnlm/ fotivus. 
Defcription. 

Ses  tiges  font  quarrées , crcufcs  en  dedans  » elles  s'é- 
lèvent à la  hauteur  d’environ  trois  pieds.  Ses  feuilles 
font  rangées  par  paires.  Ses  fleurs  font  legumineufes  , 
de  couleur  blanche  , marquée  de  taches  noires , ou  de 
couleur  purpurine  noirâtre.  A ccs  fleurs  fuccedent  des 
gouttes  compofécs  chacune  de  deux  cottes , dans  lef- 
quelles  on  trouve  quatre  ou  cinq  grottes  fèves  appla- 
ties.  Sa  racine  eft  longue  & garnie  de  flbres. 

Lieu. 

On  féme  les  fèves  dans  les  bons  terroirs.  Elles  fleu- 
tittent  en  Juillet. 

Propriété/. 

Les  fèves  vertes  font  froides  fie  humides  , elles  ref- 
ferrent , nettoyent , rcfol vent , defféchent , & engraif- 
fent  ; elles  rendent  la  chair  mollef  Se  enflent  le  ven- 
tre i leur  trop  grand  ufâge  rend  ftupide  , 6c  caufe  de 
fâcheux  fonges.  Leur  décoûion  empêche  la  pierre  6c 
les  défluxions  fur  la  poitrine.  L'eau  qu'on  en  tire  par 
diftillation  eft  bonne  pour  décraflcr  fie  adoucir  la 
peau. 

F a v £ nommée  phnfeole  de  couleur. 

Defcription. 

Sa  feuille  eft  femblablc  à celle  du  lierre  , quoique 
plus  tendre.  Sa  tige  eft  menue  , 6c  a des  tendrons  pour 
s'attacher  aux  plantes  voifines.  Elle  devient  fi  grande 
qu'on  en  couvre  les  tonnes  6c  les  pavillons  des  jar- 
dins. Ses  gouttes  font  femblablcs  à celles  du  fenegré 
quoique  plus  longues  fie  plus  bottues.  Sa  graine  reflem- 
blc  à un  rein  de  diverfes  couleurs  , 6c  jaune  pour  la 
plupart. 

Lieu, 

On  féme  cette  plante  dans  tous  les  jardins.  Elle  fleu- 
rit en  Juin  & Juillet. 

Propriété s. 

La  graine  de  cette  fève  mangée  avec  de  la  viande , 
eft  venteufe  fie  beaucoup  plu$  difficile  à digérer  que 
les  phafêoles  ordinaires.  Elle  engendre  beaucoup  de 
fperme  & incite  à l'amour.  Les  gouttes  étant  tendres  , 
Je  mangent  en  (àladc.  Elles  lâchent  le  ventre  , provo- 
quent l'urine  & eau  lent  de  fâcheux  fonges. 

Fi  v e Sauvage,  dite  en  latin  Arocus. 
Defcription. 

Cette  fève  rampe  par  terre  , die  poufTc  une  tige 
quadrangulaire  & un  peu  rude  , elle  ne  diffère  pas 
beaucoup  de  celle  des  pois  chiches  , 6c  a de  lon- 
gues feuilles  qui  l'environnent.  Scs  fleurs  ne  font 
pas  grandes  , elles  rcftèmblcnt  â celles  de  l'orobe , 
d'où  naittent  des  gouttes  qui  rettèmblenr  à celles 
des  pois  , mais  plus  petites , au  dedans  delquelles 
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fê  trouve  une  graine  rude , ronde  , fie  de  couleur  noi- 
râtre. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  communément  dans  les  bleds. 
Elle  fleurit  en  Juin , fie  eft  mûre  en  Juillet  fie  en  Août. 

Propriétés. 

La  fève  fauvage  eft  abftcrfive  SC  réfolutive.  Elle 
nettoyé  les  prémiercs  voyes  fie  purge  par  le  bas. 

Defcription  de  U fève  lupiue. 

Elle  a les  feuilles  comme  les  pois  chiches , fie  il  cri 
naît  onze  fur  chaque  rameau.  Scs  tiges  font  fouples 
fie  menues.  Ses  fleurs  font  purpurines  , claires  comme 
celles  des  pois , quoique  moindres  ; d'où  forcent  des 
gouttes  cornues  , plactes  fie  pointues  -,  elles  ont  une 
graine  amere  Se  roufsâtre  comme  l'herbe.  Elle  n'a 
qu'une  racine  blanche  fie  chevelue. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  bleds.  Elle  fleurit  e» 
Juillet  fie  Août. 

Propriétés. 

La  feve  lupinc  eft  d'un  goût  amer  , elle  eft  abfterfi- 
ve , fie  défopilative.  Elle  eft  bonne  â l’eftomac.  La  fa- 
rine de  fa  graine  nettoyé  les  blcflutes  fie  les  ulcérés  ; 
mclcc  avec  au  miel , elle  guérit  les  dartres  , les  lentil- 
les Se  les  taches  du  vifàge. 

Fbve  de  bouc,  appellée  en  latin  Ifopirum. 

Defcription. 

Quelques-uns  appellent  Hn/opèrum  phafeolc  , parc* 
qu'il  lui  reflèmble  fort , 6c  que  la  feuille  qui  eft  fem- 
blable  à l'anis  , fê  recourbe  en  maniéré  de  tendron  de 
vigne  ; à la  cime  de  fa  tige  il  y a certains  petits  cha- 
piteaux remplis  d'une  graine , qui  a le  goût  de  nielle 
OU  Melonthium. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  colines  rudes.  Elle  fleurit 
en  Mai  , 6c  en  Juin  la  fcmcncc  eft  mûre. 

Propriétés. 

La  graine  de  la  fève  de  bouc  bûe  avec  de  l'hydro- 
mel , cil  bonne  â la  toux , 6t  à toute  autre  maladie  de 
la  poitrine  -,  clic  eft  très- propre  â ceux  qui  font  tra- 
vaillés du  fbye , & â ceux  qui  crachent  le  fang. 

Fbve  d’Ecypti. 

Defcription. 

C'cll  une  plante  qui  produit  de  grandes  feuilles.  Sa 
tige  eft  grotte  d'un  doigt , haute  d'une  coudcc.Sa  fleur 
eft  de  couleur  de  rofe , deux  fois  plus  grande  que  cel- 
le des  pavocs  , elle  laide  des  gouttes  qui  rcttèmblcnt 
aux  nids  des  guêpes  , aux  trous  dcfqueiles  font  les  fè- 
ves , qui  paroiilènt  quelquefois  fur  leur  couvert  com- 
me des  velfies  qu’on  voit  fur  l'eau.  Sa  graine  eft  plus 
grotte  que  celle  de  la  canne  qu'on  nomme  Colocupo. 

Lieu. 

Cette  plante  naîc  en  Egypte,  en  Atte,  dans  les  lacs  , 
ôc  encore  en  Italie. 

Propriétés. 

Comme  (es  fleurs  font  plus  grandes  que  les  nôtres  , 
auttî  clics  engendrent  plus  d'humidité  fie  de  fuper- 
fluités.  Elles  font  pourtant  utiles  à l'cftomac  fie  â la 
diflcntcric , 6c  étant  aftringentcs  -,  la  décoâion  des 
gouttes  dans  du  vin  eft  encore  meilleure.  On  mange 
la  racine  auffi  bien  que  les  fèves. 
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Il  y a encore  une  autre  forte  de  fèves  qu'on  appel- 
le communément  à Paris  fèves  de  marais.  Elles  font 
fort  en  ulage  dans  les  cuilincs , on  les  diftingue  aifé- 
ment  des  autres  -,  car  elles  font  aile*  greffes  , & allé» 
longues,  de  ligure  ovale  , rondes  par  un  bout , fie  ap- 
platics  par  l'autre , avec  une  raye  noire  aile*  e paille  , 
fie  allez  large  , de  couleur  d’un  blanc  un  peu  laie , la 
peau  plus  Lille  que  celle  des  haricots,  qui  font  une  cf- 
pecc  de  feves  pareillement  longues , en  ovale  , mais 
plus  étroites,  moins  erollcs  , & moins  épailfes  ; ayant 
une  raye  noire  dans  le  milieu  de  l'un  des  côtés  de  l’o- 
vale qui  eft  ronde  d’un  côté , fie  un  peu  courbée  de 
l'aurre.  Les  fcvcrolcs  de  Venifen'en  font  différentes  , 
que  parce  qu'elles  font  un  peu  plus  petites  , les  unes 
blanches  , les  autres  rouges  , les  autres  kigarées  de 
diverles  couleurs.  U y en  a d'une  efpccc  fort  petite  j 
tout  le  monde  fait  que  les  unes  fie  les  autres  viennent 
dans  des  colles. 

Manier t et  apprêter  les  fèves  de  marais. 

Prenez  des  feves  écofffcs»  paffez-les  au  beurre  ou- 
au  lard  avec  un  peu  de  pciYîf  fie  de  ciboulette.  Cela 
fait , mettez-y  un  peu  de  crème,  alfaifonncz-lc  tout 
avec  prudence  , foites-lcs  cuire  ainli  à petit  feu  dans 
une  callerolc, fie  fi-tôt  qu'elles  feront  cuites, fervcz-lcs. 

Autrement. 

Pour  le  commun,  on  prend  des  feves  les  plus  gref- 
fes , Se  lorfqu'elles  font  prêtes  à -auuir  , on  leur  ôte 
la  peau , qu'on  nomme  communément  la  robe.  Cela 
fait , on  les  met  cuire  avec  du  beurre  , de  l'eau  , du 
fel , fie  de  la  fariette  ; fie  û-tôt  qu’en  les  maniant , on 
fent  qu'elles  font  la  pâte,  c'eft  ligne  qu'elles  font  cui- 
tes , fie  c’cll  juif  pour  lors  qu'on  doit  les  dreffer. 

Manière  d'apprêter  tes  feves  oh  haricots. 

Faites-lcs  bouillir  dans  de  l'eau  , puis  retirez-tes 
pour  les  pallè»  à La  poêle  dans  du  beurre,  allâifonncz- 
les  de  fel  Se  de  poivre  fie  d’un  hlet  de  vinaigre  , ou 
bien  de  la  crttmc  douce  pour  en  épaillir  la  faute. 

Cuit  tire  des  feves. 

Il  y a trois  fortes  de  greffes  feves  , celles  que  l'on 
nomme  à Paris  feves  de  marais,  qui  font  larges,  plar- 
tes,  & de  couleur  fort  blonde.  Les  autres  (ont  plus 
petites  , fort  femblabics  aux  premières  , mais  elles 
font  plus  rondes.  Les  rroilîémes  font  encore  plus  pc- 
tircs  8c  toutes  différentes  des  premières,  d'autant 
qu'elles  font  prefque  rondes , fie  de  couleur  grife  ou 
rougeâtre  ; ce  font  de  ces  feves  que  l'on  donne  aux 
chevaux  , fie  que  l’on  lait  moudre  pout^s  employer 
en  plulieurs  befoins. 

On  ne  veut  traiter  ici  que  de  la  manicTe  de  gouver- 
ner les  plus  greffes,  laiffanr  les  petites  comme  de  peu 
de  valeur , fi e on  dira  que  les  opinions  font  bien  di* 
verfes  pour  le  tems  8c  la  façon  de  les  femer. 

Quelques-uns  les  femcm  dés  l'Avent , fie  tiennent 
qu’ils  en  ont  des  prémieres  bonnes  à manger.  D’au- 
tres attendent  jufqu'à  la  Chandeleur  , ou  au  mois  de 
Février,  fie  les  autres  veulent  que  les  gélccs  fuient  en- 
tièrement p, idées , avant  que  de  fc  mettre  à cet  ou- 
vrage. Chacun  a fes  raifons  particulières  , fie  difent 
que  c'eft  â caufc  des  pucerons , qui  en  mangent  la  ci- 
me , quand  elles  font  en  deur.  Pour  moi  qui  ai  tou- 
jours recherché  le  plus  certain, j'attens  que  les  gélées 
foiem  paffées , fie  je  fonde  ma  raifôn  fur  ce  que  la 
faifon  ajnene  tout.  Ce  n'eft  pas  que  je  vous  veuille 
diduader  dans  l'Avent, ôc  au  mois  de  Février  ; mais 
je  vous  confeilie  d'en  foire  peu  , refervant  la  plus 
grande  quantité  quand  les  gélccs  feront  palïccs  } 
d'autant  que  comme  il  eft  néccd’airc  de  les  mertre 
ca  la  meilleurs  terre , 6e  la  plus  baffe  que  vous ayez , 
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elle  fera  mal  en  labeur  aux  deux  premiers  tems , à 
caufc  qu’elle  retient  fie  garde  plus  fon  eau  que  les 
terres  légères. 

Avant  que  de  femer  les  feves , vous  choilirez  celles 
qui  font  les  mieux  conditionnées  , fie  les  plus  faines  ; 
vous  les  mettrez  un  peu  tremper  un  jour  ou  deux 
dans  de  l'eau  , ou  plutôt  dans  le  jus  de  fumier  ; elles 
gonfleront  extrêmement , fie  s’avanceront  de  germer 
plus  qu’elles  ne  feront  en  dix  ou  douze  jours.  Ün  en 
tue  encore  un  autre  avantage,  c'clt  que  uc  féjournant 
pas  long-temsdansla  terre  fans  lever,  la  vermine 
aura  moins  de  tems  de  les  endommager  , fie  d'aboiv 
dant  ayant  trempé  dans  ce  jus,  elles  s'imbibent  de  la 
bonne  qualité  du  fumier , qui  les  feit  végéter  plus 
abondamment. 

Pour  les  femer,  il  fout  que  la  terre  ait  été  labourée 
avant  l’hyver , fie  nettoyée  déroute  herbe, puis  avec 
la  fourche  l'on  fora  une  jauge,  fur  le  dos  de  laquelle 
fie  non  pas  au  fond  , vous  placerez  vos  feves  â demi 
pié  , ou  un  peu  plus  l'une  de  l'autre  ; puis  après  vous 
forez  une  fecondc  jauge  , 8c  de  la  terre  que  vous  en 
lèverez  , vous  couvrirez  vos  feves , enfuit  e une  troi- 
liéme,  fie  fur  cette  troiheme  , vous  placerez  des  feves 
comme  à la  première  ; ainli  en  continuant  de  deux  en 
deux  jauges,  vous  y mettrez  des  feves.  U faut  être  eu- 
rieux  de  mener  la  jauge  la  plus  droite  que  l'on  pour- 
ra , afin  que  l’on  puillc  les  biner  , farcler  fie  rogne* 
fans  rompre  les  tiges  en  pa liant  dedans. 

Il  y en  a d’autics , qui  après  avoir  bien  labouré  fis 
dreflé  leur  terre,  la  divifent  par  planchcsA’  les  fçmcnt 
au  plantoii*;  mais  l’autre  maniéré  me  fembic  meil- 
leure , d’autant  qu’elle  rend  la  terre  plus  meuble,  ou 
pelle,  comme  vous  la  voudrez  nommer, m’accommo- 
dant au  langage  de  plulieurs  pays  , pour  la  facilité 
dn  me  foire  entendre. 

Dans  leur  accroillcmcnt , quand  vous  verrez  au« 
l'herbe  les  voudra  fuffoquer  , vous  les  binerez  fie  lar- 
derez promprement  fans  les  endommager  : fie  quand 
clics  feront  déjà  grandes  , vous  remarquerez  que  les 
pucerons  ou  moucherons  paroitront  au  coupeau  de 
leur  tige,  s’attachant  à la  partie  la  plus  tendre  , alors 
vous  les  rognerez , emportant  les  pucerons  avec  le 
plus  tendre , fie  le  bout  de  la  tigc,ou  ils  font  attachés. 

Vous  mettrez  ces  rognùres  dans  quelque  boitîcau  , 
pour  être  jettées  au  fou  , ou  bien  vous  les  enterrerez 
dans  la  toile  au  fumier,  ou  en  qudqu'autrc  lieu  éloi- 
gné de  vos  feves  j car  ils  y retourna  oient. 

Vous  ddtincrcz  quelques  planches  particulière! 
pour  en  manger  en  vert , fans  cueillir  des  goullês  pat 
toutes  les  planches  -,  fie  quand  vous  aurez  entièrement 
dépouillé  quelque  plante  , vous  la  couperez  près  di 
terre, afin  qu'elle  poufle  de  nouveaux  jetions,  qui  por- 
teront leur  fruit  dans  l'arriéré  faifon. 

Pour  avoir  la  feincnce,vous  laifferez  bien  fecher  la 
plante  fur  le  pié,  julques  â ce  que  les  goulfes  fie  la  tigi 
(oient  toutes  noires  , vous  les  arracherez  pendant!» 
grande  chaleur  du  jour,  vous  les  forez  battre  au  fléau 
a petits  coups  , fie  vous  les  fore»  vanner  à votre  com- 
modité. 

Le  foarre,  ou  chaume  que  vous  en  tirerez,  ne  fer» 
point  jetté  au  fou  pour  être  brûlé , quoique  la  cendre 
en  foit  très-bonne  ÿ mais  on  le  mettra  pourrir  avec  les 
fumiers , pour  les  améliorer.  Si  vous  voulez  bien 
amender  de  la  ccrre.femez-y  des  foves  , & quand  elles 
commenceront  à défleurir, labourez  le  tout  cnfcmblc» 
terre  fie  feves, fans  fonger  à la  perte  qu’il  y peut  avoir, 
car  cette  maniéré  de  fumer  cil  un  merveilleux  amen- 
dement. 

Il  fc  trouve  de*  greffes  feves  qui  font  d'un  rougi 
brun,mais  elles  ne  fontpas  fi  délicates  que  les  blondes. 

Cuit  sert  des  feverolts . , 

Les  petites  foves  «U  haricot, ou  caUicot,  ou  bisn  te« 
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verottes,  font  de  deux  cfpcces  de  grandes  blanches 
& de  colorées , parmi  IclqucUes  il  y en  a aulfi  de 
blanches,mais  plus  perites  & plus  rondes  que  ne  font 
les  grandes  blanches. 

pour  commencer  par  les  grandes,  vous  les  fomerez 
en  quelques  planches  à part,  quatre  rangées  à chaque 
planche,  afin  d avoir  plus  de  commodité  pour  les  ra- 
mer , que  fi  elles  ctoicnt  fonces  en  confulion.  Vous 
en  dcftincrcz  quelques-unes  pour  en  manger  en  vert, 
en  taillant  les  autres  pour  les  manger  feches,  & pour 
la  fomciicc.  Quand  vous  les  cueilli rez,  vous  pren- 
drez garde  de  ne  point  ofFenfer  ni  rompre  la  tige  , 
cfin  qu'elle  produite  jufqucs  à ce  qu'elle  fechc  fur 
le  pié. 

Les  colorées,  qui  font  plus  petites  , fc  fement  ordi- 
na:  rement  en  plein  gueret  frais  labouré,  que  l'on  her- 
fera,  fans  y apporter  d'autre  loin  qu'aux  grains  qui 
font  en  plein-champ , linon  que  huit  on  dix  jours 
après  qu  elles  feront  levées , il  cft  bon  de  les  biner  ; 
après  quoi  il  n'y  faut  plus  toucher , jufqu'à  ce  qu'el- 
les jettent  des  trainallcs,  ce  qu'elles  font  au  commen- 
cement de  Juillet , alors  il  faudra  les  rogner  ou  châ- 
trer , pour  faire  mieux  profiter  les  gouifes  qui  font  au 
bas  de  la  tige  , 8c  pour  éviter  que  fe  liant  les  unes 
aux  autres,  en  fc  rampant  trop,  clics  ne  vcrfalfcnt,  8c 
ne  pourriflent  celles  de  dcllus,  au  lieu  de  mûrir* 

Ces  fortes  de  feves  ne  demandent  pas  une  terre  li 
forte  que  les  feves  de  marais,  elles  en  aiment  mieux 
une  qui  foit  fablonncufc. 

Elles  veulent  être  fomccs  au  commencement  du 
mois  de  Mai , 8c  arrachées  à mefure  qdfc  les  plantes 
fcchent , les  fiai  faut  battre  au  fléau  , comme  on  a dit 
ci-dcvant  aux  feves  de  marais. 

Car  fi  vous  les  cueillez  plus  vertes , vous  aurez 
grande  peine  à trouver  les  lieux  propres  pour  les  met- 
tre lécher  -,  ce  qui  feroit  un  grand  embarras  , fi  vous 
en  aviez  beaucoup. 

Quant  aux  branches  qui  font  ramées , d'autant 
qu'elles  montent  au  haut  de  leurs  ramcs,fic  font  long- 
tems  à toujours  porter,  il  fera  bon  de  cueillir  les  gouï- 
lcs  que  vous  verrez  être  feches , à caufo  qu'elles  ne 
murillcnt  pas  toutes  en  mcmc-tcms  , & qu’il  en  peut 
arriver  deux  inconvcniens  : le  premier  cft  qu'étant 
mures,  la  goullè  s'ouviiroit  à la  grande  chaleur  du 
jour  , fie  laiflèroit  tomber  les  feves  qui  font  dedans. 
Le  fécond  , c’cft  que  s’il  venoit  de  grandes  plu  y es,  le 
parchemin  de  la  goullè  étant  mouillé,  il  s'attachcroit 
aux  feves  par  une  certaine  glu  qui  s'y  fait,  8c  ne  s'en 
détacherait  plus , endommageant  les  feves  par  un 
moifiqui  les  tacherait , & les  rendrait  délagréables  à 
la  vue  , 8c  encore  plus  au  manger  ; outre  que  l'on  li- 
rait oblige  de  les  écofler  à la  main,  ce  qui  tirait  per- 
dre beaucoup  de  tems.  Voas  tirerez  toutes  les  noires  , 
& toutes  celles  qui  feront  mêlées  de  noir  & de  blanc, 
d'autant  qu'elles  deviennent  noires, & qu'en  cuifant 
clics  teignent  le  bouillon. 

Vous  ferez  état  des  rouges  par  deflus  toutes  les  au- 
tres, à caufe  de  leur  délicate  (le  , furpaflant  de  beau- 
coup les  blanches  , quoiqu'il  Paris  clics  foient  le  plus 
en  eftime. 

Culture  des  Feves  couleur  de  feu. 
Il  y en  a de  deux  fortes,  l'une  cft  noire  fie  plus  petite , 
fie  la  fleur  aullî  de  la  moitié  ; l'autre  cft  violette  avec 
des  barres  plus  grades  , la  fleur  eft  plus  colorée.  Pour 
en  avoir  de  la  fleur  , ce  qui  cft  fort  difficile  , il  faut 
avoir  foin  de  laitier  fleurir  les  prémicrcs,&  leur  cou- 
per la  pointe  du  bouquet , parce  qu'autrement  elle  ne 
graine  point  au  lieu  qu'en  la  coupant , vous  faites 
qu’elle  nourrit  la  graine  de  la  fubftance  qu'elle  cm- 
ployoit  à nourrir  la  fleur.  Elle  le  fomc,  fc  plame.Sc  le 
cultive  de  la  même  façon  que  les  capucines  ou  creffon 
d'iiuic,dyru  ou  a parlé  dans  l'article  des  Capuc  iNts. 
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FEUILLANTINE.  Alaniere  de  f M/re  une  feuil- 
lantine. Mettez  dans  une  écuelle  la  grofléur  de  deux 
œufs  de  crème  de  Pitilfier  , un  quarteron  de  fucrc  en 
poudre,  un  jaune  d'truf  crud,fic  une  pincée  deraifins 
de  Corinthe, autant  de  pignons,  5c  d'écorcc  de  citron 
confite,  coupée  bien  menu  , ou  un  ou  deux  macarons 
ccachcs  bien  menu  , un  peu  de  canellc  en  poudre,  5c 
de  bonne  eau  rôle.  Il  faut  délier  enfomble  toutes  ces 
choies  avec  une  gâche  ou  cuiller  d'argent , ajoutez 
quelques  goûtes  a'eau  de  fleurs  d’orange  ou  de  jus 
de  citron  , il  faut  peu  de  l'un  fie  de  l'autre. 

Au  lieu  de  tous  ces  ingrédiens,  vous  pouvez  coro- 
polcr  l'appareil  feulement  avec  de  la  crème  de  Pàtif» 
lier,  de  la  mie  de  pain  blanc,  ou  de  bifeuit  écaché,un 
peu  de  railîns  de  Corinthe  , de  fucrc , un  peu  de  ca- 
ndie 8c  quelques  goûtes  de  jus  de  citron. 

L'appareil  étant  fait , prenez  vos  deux  abellcs  de 
pâte  feuilletée  de  la  grandeur  fie  de  l'épaiilèur  d’une 
pcciic  ailîette  , mettez  fur  un  morceau  de  papier  une 
des  abellcs  fur  laquelle  vous  verforez  l'appareil,  que 
vous  étendrez  un  peu  avec  la  gâche-, puis  vous  mouil- 
lerez un  peu  le  bord  de  l'abcile  , fie  enfuite  vous  la 
couvrirez  de  l'autre  abefl'e  ou  feuille  de  pâte.  Il  faut 
aftcmblcr  foigneufement  le  bord  des  deux  abeflès 
l'une  avec  l’autre  à façon  d'une  tartre  , & mettre  la 
feuillantine  au  four  ; qui  fora  cuite  en  demi  heure  ou 
environ. 

Lorfque  cette  pièce  de  four  fera  prefque  cuite, pou- 
drez-la  de  fiicrc,&  l'arrofoz  de  quclqucsgoutes  d'eau 
rofo,  ou  plutôt  d'eau  de  fleur  d’orange, puis  remettez- 
la  au  four  un  peu  de  rems  pour  fàireglacer  le  fucrc, 
8c  l'ayant  rérirée  du  four  cette  dernière  fois  , il  fau- 
dra la  poudrer  encore  de  fucre. 

On  peut  dre  fier  fie  faire  cuire  une  feuillantine  dans 
une  tourtière  ; on  en  peut  auffi  faire  de  petites  fie  de 
telle  grandeur  qu'on  voudra. 

FEUILLE.  C’eft  une  produ&ion  des  plantes. 
On  en  peut  diftingucr  de  deux  fortes , les  feuilles  de 
la  plante  qui  font  ordinairement  vcrrcs,fie  les  feuilles 
de  la  fleur  qui  la  compofont  fie  qui  prennent  différen- 
tes couleurs.  Il  y a des  feuilles  d'arbres  qui  font  uti- 
les. Les  feuilles  de  mûrier  blanc  fervent  î nourrir  les 
vers  à foye.  On  donne  aux  bêtes  à corne  des  feuilles 
vertes  de  vigne  fie  d'orme,  pour  leur  fervir  de  nourti- 
turc.En  général  toutes  les  feuilles  d'arbres  font  bon- 
nes à faire  du  fumier , on  les  ramaflè  , on  les  met  en 
un  monceau,  fie  on  les  taillé  pourrir.  Elles  font  un  fu- 
mier qui  rend  1a  terre  fertile.  Voyez.  Végétation. 

Feuille  de  Sauge.  C'eft  une  cfpecc  de 
pioche  qui  eft  pointue  par  le  bout , fie  qui  s’élargit 
un  peu  en  approchant  du  manche.  Il  y en  a d'autres 
qui  (ont  plarcs  A l'endroit  où  la  feuille  de  fauge  cft 
pointue  , & s'appellent  d'un  foui  nom  de  pioche.Les 
feuilles  de  fauge  font  propres  à fouiller  dans  les  fonds 
pierreux  , 8c  les  pioches  fout  bonnes  à fouiller  dans 
les  terroirs  qui  font  Amplement  durs  fans  être  pier- 
reux. 

FEUILLETTE,  ou  feilletti.  C’eft 
un  petit  tonneau  qui  contient  ta  moitié  du  muid  de 
, Paris. 

FEVRIER.  Ç'cftle  deuxième  mois  de  l'année, 
qui  commence  par  le  mois  de  Janvier.  Il  a ordinaire- 
ment vingt-huit  jours  ; mais  on  en  compte  vingt- 
neuf  dans  les  années  biftcxtiles  , ce  qui  arrive  tous  les 
quatre  ans.  Le  foleil  entre  dans  les  poiffons  vers  le 
vingt  de  ce  mois. 

Ouvrage  d faire  dam  le  jardin  au  mois  de  Février. 

On  fait  prefque  les  mêmes  chofos  que  dans  le 
mois  de  Janvier. 

On  fomc  l’oignon  , le  porreau  , les  ciboules,  l’ozeil- 
lc,  les  pois  hâtifs  , les  feves  de  marais,  ta  chicorée 
fauvage  , 
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fauvagc  , SC  même  la  pimprenelie.  On  fuppofê  que  la 
terre  «’eft  pas  gelée  , ni  couverte  de  neige. 

On  replante  les  laitues  à coquille  fanées  dès  l’au- 
tomne à la  faveur  de  quelque  bon  abri , pour  les  faire 
pommer  fans  cloche , & lur-tout  les  lakucs  â crêpe- 
blonde  , qu'on  a fanées  en  Janvier. 

Dans  la  nouvelle  lune  de  ce  mois  , l’on  doit  faner 
des  raves,  radis  ou  raiforts,  Se  afperges  , Se  planter  des 
houblons. 

On  fait  encore  des  couches  de  fumier  chaud  en 
pleine  lune,  il  faut  femer  des  violiers  marbrés , afin 
qu'ils  montent  la  même  année,  Se  des  violiers  quaran- 
tins  , afin  que  la  graine  puillc  mûrir  ; on  feme  encore 
des  oeillets. 

Semez  encore  des  choux-fleurs  , avant  que  la  na- 
vette foit  en  fleur,  autrement  ils  fè  changent  en  choux 
raves  ; & pour  les  choux-fleurs , on  en  peut  manger 
par  ce  moyen  avant  l'hiver  ; c’eft  encore  un  rems  pro- 
pre à faire  des  couches  pour  femer  des  melons  en  de 
bons  endroits. 

Vers  la  fin  du  mois , on  féme  du  pourpier  fous  clo- 
che , le  pourpier  dore  cft  trop  délicat  pour  être  femé 
avant  le  mois  de  Mars. 

On  replante  des  concombres  & des  melons  fur 
couche , en  cas  qu'ils  foicnr  allez  forts. 

On  feme  les  prémiers  choux  pommés,  Se  on  replan- 
te ceux  qu'on  avoir  femés  dès  le  mois  d' Août. 

On  peut  encore  femer  toutes  fortes  de  légumes  vers 
le  meme  tems,  comme  pois  goulus,  poids  vcrds,féves, 
haricots  , ou  bien  l'on  peut  encore  attendre  la  balle 
lune  de  Mars. 

On  doit  aufïi  femer  des  laitues  , du  cerfeuil , du 
perfil , pour  en  manger  promptement,  parce  qu’autre- 
ment  ils  montent  tous  en  graine. 

On  feme  encore  la  nicotiane  fur  des  couches , aufïi 
bien  que  des  melons  , pour  être  enfuite  tranfplantés 
en  ptcinc  terre. 

On  fait  des  couches  pour  les  raves  Se  les  petites 
falades , Se  pour  tout  ce  qu’il  faut  replanter  en  pleine 
terre. 

On  réchauffe  les  afperges. 

On  retient  les  rcchaunémens  des  fraifiers  qui  font 
fur  couches  , afin  d'avoir  des  fraifes  de  bonne  heure. 

On  fait  des  labours , fi  la  faifon  eft  douce  Se  le  per- 
met. 

Le  vingt-fepe  de  la  lune  de  ce  mois  , prccileincnt 
autant  que  l'on  peut , ( ce  qui  arrive  toujours  , quin- 
ze , feize , dix-fept  Se  dix-huit  jours  avant  Pâques  ou 
environ  ) il  faut  tailler  les  arbres  , couper  les  greffes  , 
Se  en  meme-tenu  couper  les  branches , qui  oftufquc- 
roienc  les  arbres  à l'avenir.  Pour  faire  les  arbres  à hau- 
te tige  , il  faut  feulement  garder  les  greffes  jufqu'aux 
dix  , onze  Se  douze  de  la  lune  de  Mars , ce  qui  arri- 
ve toujours  pendant  la  femaine  Sainte,  Se  il  faut  gref- 
fer fur  des  étalons  fauvages  , le  fruit  d'étc  , Se  celui 
d'hiver  fur  celui  d'hiver. 

Pour  faire  des  arbres  qui  branchent  dès  le  pié,  que 
l’çn  appelle  ordinairement  , nains  ou  huilions  , il  faut 
garder  les  greffes  dans  la  terre  , ou  en  un  coin  où  le 
folcil  ne  donne  pas  jufqu'au  vingt-fept  de  la  lune  de 
Mars , ce  qui  arrive  toujours  la  femaine  d'après  Qua- 
fimodo  ou  environ  ; mais  ce  n'cft  pas  tout , car  il  ne 
faut  greffer  que  fur  des  coigniers  ou  coignaificrs  pour 
les  poires  ; fur  des  pommiers  doux  de  faint  Jean  , oti 
de  paradis  pour  les  pommes , moyennant  quoi  on  éle- 
vé des  arbriiïcaux  , qui  portent  peu  de  bois  & beau- 
coup de  fruit. 

Et  c'eft  la  raifon  pour  laquelle  ceux  qui  veulent 
édifier  leurs  arbres  nains  fur  des  (auvageons  ne  reuf- 
iiffent  pas , à caufc  de  la  trop  grande  quantité  de 
bois  qu’ils  pou  fient , qui  ne  le  peuvent  réduire  à la 
taille.  Se  cette  vérité  n’cft  connue  qu'aux  fins  connoif- 
Tome  I. 
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leurs , qui  par  leur  expérience  l'ont  dccouvcuc. 

Il  faut  couper  les  greffes  fur  les  droites  branches  de 
l’arbre  , & en  tirant  de  l'orient  au  midi,  Se  qu’il  y aie 
du  bois  de  deux  ans. 

Pour  faire  provifion  d’étalons , il  faut  coucher  les 
coignafficrs  , & buter  les  branches  qui  ne  manqueront 
point  de  jetter  des  racines  , Se  ce  feront  autant  d'éta- 
lons qui  fc  pourront  féparer  au  mois  de  Novembre 
fuivant  pour  être  tranfplantés. 

On  peut  encore  couper  fort  heureufement  les  bran- 
ches des  coignalïîers , où  il  y a de  petites  boffès  pour 
en  faire  des  boutures  , & ce  font  les  meilleurs  étalons 
pour  les  buiflôns  poiriers  ; le  tout  fc  pratique  de  la 
même  manière  qu'avec  le  pommier  de  paradis. 

C'eft  suffi  le  vingt-fcpiicmcdc  cette  luncqu'sl  faut 
pour  le  plutôt  tailler  la  vigne  ; car  fi  l'on  pouvoit  tout 
faire  en  même-tems , il  faudroit  pour  s'affiner  contre 
les  gélées  , attendre  toûjours  de  tailler  les  vignes  après 
Pâques  , je  veux  dire  vers  le  vingt-feptiéme  de  U lune 
de  Mars. 

On  taille  encore  les  frambroifiers  , les  rofiers , les 
grofeliers  Se  les  noifettiers  ; Se  pour  avoir  des  frarn- 
boifes  en  Octobre  , au  lieu  de  les  tailler  , il  les  faut 
couper  abfdlumciu  par  le  pié,  par  la  raifon  que  ce  qui 
poullcra  au  primeurs  * fe  trouvera  cendre  dam  le  tems 
que  celles  qu'on  n’aura  pas  coupe  par  le  pié  porteront 
leur  fruit , Se  qu’elles  porteront  le  leur  dans  le  tems 
que  les  autres  fecheront  fur  terre. 

Il  faut  piocher  les  arbres  au  pié  , & mettre  aupara- 
vant par-deflus  l'épaillèur  d'un  demi  doigt  de  colom- 
binc , ou  du  fumier  de  cochon. 

Récolté  du  mou  de  Février. 

On  u'a  dans  ce  mois-ci , que  ce  que  l’on  a confervé 
dans  la  ferre  ; & ce  qu'on  a pu  obtenir  de  la  terre  par 
le  fecours  des  couches  & des  rcchauffcmens , c'eft- à - 
dire  , les  petites  falades  , l’ofeille  , les  raves , les  af- 


FICHER  des  échalas.  C'eft  un  terme  de  Vigne- 
ron , qui  lignifie  faire  entrer  un  échalas  au  pié  d'un 
cep  de  vigne  , pour  y attacher  les  brandies  nouvelles 
que  la  pdantcur  du  raifin  & des  feuilles  feroient  tom- 
ber à bas , & peut-être  éclater  Se  rompre  ; Se  comme 
les  Jardiniers  ont  de  la  vigne  dans  leurs  jardins,  par 
exemple,  quelques  pieds  fur  le  bord  du  labour,  ils 
ont  auffi  befoin  d'y  ficher  des  échalas. 

F I É 

FIEL.  Ce  n’eft  autre  choie  que  de  la  bile  conte- 
nue dans  la  veficulc  du  fiel  des  animaux.  En  Méde- 
cine , on  fe  fert  du  fiel  de  quantité  d'animaux  , en- 
tr'autres  , félon  Diofcoridc  , de  celui  de  feorpion  de 
nter  , de  la  barbue  ou  rat  de  mer  , de  la  torcuc  de 
mer  ; de  l’hycnc  , de  la  perdrix  , de  l'aigle , de  ce- 
lui de  jeune  poule  blanche  , de  chcvre  fauvage  , de 
taureau  , de  brebis , d'ours  , de  bouc  Si  de  porc. 

A parler  en  général  des  propriétés  du  fiel  des  ani- 
maux , au  rapport  du  meme  Diofcoridc  , tout  fiel  cfj 
chaud  Se  âcre  , toutefois  les  uns  le  font  plus  que  les 
autres  ; le  fiel  lâche  le  ventre  , Se  particulièrement 
celui  des  petits  enfans  , on  leur  fait  un  luppoliioiie 
de  laine  qu’on  trempe  dans  le  fiel.  Galien  parlant  du 
fiel  , dit  que  c’eft  la  plus  chaude  humeur  qui  foie 
dans  les  animaux  ; & Mathiole  , après  avoir  raifon- 
né  fur  les  différences  do  leur  tempérament  , conclud 
que  plus  ils  font  clairs  fie  lubtils  , moins  ils  fonc 
chauds. 

Quant  à la  préparation  des  fiels  pour  les  confcr- 
ver  , Diofcoridc  dit  encore  qu’il  faut  lier  bien  ferré 
l’orifice  de  la  veifie  du  fiel , Se  U mettre  en  eau 
libbb 
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bouillante  , l'y  laiffimt  un  petit  demi  quart  d'heure  , 
apres  quoi  , il  la  faut  faire  lécher  en  un  lieu  qui  ne 
lente  point  le  renfermé. 

Pour  ce  qui  cft  du  fiel  qu’on  veut  préparer  pour 
les  yeux , l'ayant  lié  comme  deflus  , dit  le  même  Au- 
teur , on  le  met  en  un  vafe  de  verre  , dans  lequel  il 
y a du  miel , attachant  k l'orifice  dudit  vale  le  filet 
avec  lequel  cft  liée  la  veficulc  du  fiel , Se  ayant  bien 
bouche  ce  vafe  , on  ferre  le  tout  pour  s'en  lcrvir  au 
befoin. 

Le  f i e l de  boeuf  fert  à la  dureté  de  ventre  & 
fait  l'effet  d'un  lavement. 

Prèpuratim  du  fiel  de  for uf. 

Mettez  dans  une  bouteille  de  verre , fcl  de  verre  , 
& borax , de  chacun  trois  dragmes , fuerc  candi , 
une  once  , alun  de  roche  une  demi  once  ; verfez  par 
deftus  environ  une  pince  de  fiel  de  bœuf  diftillé  dans 
une  cucurbitc  de  verre  , ou  de  grais  au  feu  de  fable. 
Enfuite  bouchez  bien  la  bouteille , & l'expofez  pen- 
dant quinze  jours  au  foleil  ou  dans  du  fumier  , ayant 
foin  de  l'agiter  de  tems  en  tems  ; après  quoi  vous  fil- 
trez la  liqueur , Se  la  confervez  dans  une  bouteille 
bien  bouchée.  • 

Le  fiel  de  bœuf  ainfi  prépare  cft  déterlïf , & pro- 
pre à nettoyer  la  peau.  Les  Dames  s'en  fervent  pour  fc 
décraftêr  le  vifâge. 

On  tire  fort  (ouvent  du  fiel  de  bœuf,  une  cfpccc 
de  pierre  , mollaflc  , écaillée  & de  la  couleur  d'un 
jaune  d'œuf,  de  laquelle  on  (c  fert  pour  peindre  en 
miniature  , & qui  produit  la  meme  couleur  que  la 
gomme  gutte.  C’en  une  cfpccc  de  bezoard  , qui  fc- 
ruic  peut  être  aulîi  utile  dans  la  Médecine  que  ceux 
qui  nous  font  apportes  des  Indes  , & des  autres  pays 
etrangers. 

FIEVRE.  De  toutes  les  maladies  qui  arrivent 
au  corps  humain  , il  n'y  en  a point  qui  cmbarallè 
plus  que  la  fièvre.  On  peut  la  comparer  à cet  animal 
qui  chance  , c'eft  le  Caméléon  ; elle  eft  aulTi  varice 
qu'il  fe  fait  de  mélanges  dilférens  dans  le  dcfotdre 
des  humeurs. 

C'eft  de  là  que  vient  cette  diverfité  des  fièvres  , qui 
ne  peut  être  bien  connue  que  par  une  grande  étude  Si 
par  une  longue  expérience  , comme  on  le  remarque 
tous  les  jours. 

Ce  fera  fur  de  tels  fondemens  que  le  Public  trou- 
vera ici  des  remèdes  faciIcs,comrnodcs  Si  allures  pour 
les  guérir  ou  du  moins  pour  les  ioulagcr. 

Qui  dit  fièvre  , dit  une  chaleur  ardente  , Se  en- 
fiamcc , parce  que  tout  le  corps  de  celui  qui  en  cft 
attaqué  , cft  comme  un  feu  ; c'eft  pourquoi  on  peuc 
définir  la  fièvre  , une  chaleur  contre  nature  allumée 
au  cœur , & du  cœur  envoyée  à toutes  les  parties 
du  corps  , qui  en  offenlé  dircélcmcm  toutes  les  ac- 
tions. Elle  cft  prife  pour  maladie , lorfqu'eu  premier 
lieu  , elle  blcffc  les  aétions  ; ou  pour  fimptome  , lors 
qu’elle  furvient  à une  maladie  , comme  à la  pleurefic, 
à l'inftamation  du  poumon  , ou  à l'cfquinancie. 

Monfieur  Spon  auflî  expérimenté  que  (avant  Mé- 
decin de  Lyon  , a fait  d'admirables  obfervations  fur 
les  fièvres , Se  fur  les  fébrifuges.  Lorsqu'il  définit  la 
fièvre  , il  dit  que  c'eft  une  agitation  cxtraordinaiic  de 
la  malfc  du  fang  qui  trouble  Tccconomie  & les  fonc- 
tions du  corps  humain.  Cette  définition  doit  palier  , 
au  jugement  des  habiles  Médecins  , pour  la  plus  juf- 
tc  Si  la  plus  railonnable.  Ceux  qui  feront  curieux  de 
{avoir  ià-deilus  comme  il  s’en  explique  , prendront  la 
peine  de  lire  le  deuxieme  chapitre  defon  livre. 

L’on  diftinguc  trois  fortes  de  fièvres  , qui  font 
l'ephemere  , la  putride  , Se  l'étique  , dcfquclles 
dérivent  la  iinoque  , la  continue , la  tierce  , ou  U 
quarte. 
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Ob [mêlions  [ht  les  fièvres . 

I.  La  prémierc  chofc  que  l'on  doit  obferver  dans 
les  fièvres  continues , c'eft  le  mouvement  du  pouls. 

S’il  cft  grand  & vigoureux  , il  donne  à connoître 
les  forces , fur  lefquclies  Tcfpc rance  de  la  vie  cft  fon- 
dée. Un  pouls  inégal  cft  toujours  de  mauvais  augu- 
re i celui  qui  cft  intermittant , cft  fort  dangereux  , 
fur-tout  à ceux  qui  font  à la  fleur  de  leur  âge.  Le 
languiflant  Se  le  petit  préfage  la  mort  à celui  qui  cft 
foible. 

I I.  Si  la  rcfpiracion  cft  libre  , c'eft  un  bon  ligne  ; 
au  contraire  celle  qui  cft  grande  & violente  , cft  un 
avant-coureur  d'un  tranfport  au  cerveau.  Celle  qui 
eft  difficile  Se  petite  , eft  d'ordinaire  funefte  , ainfi 
que  lorlqu'il  arrive  des  frayeurs  , des  convulfîons  , 
ou  de  grandes  douleurs  autour  des  entrailles. 

III.  De  plus  fi  les  excrcmcos  reflemWent  à ceux 
qui  font  naturels  , il  y a efpcrancc  que  la  maladie 
fera  comte  : mais  roue  au  contraire  s'ils  font  d'autres 
couleurs , Se  fi  au-defius  des  urines  , i!  y paroit  com- 
me des  toiles  d'araignées , ou  comme  une  graille  fon- 
due , il  y a du  danger. 

I V.  Les  lueurs  qui  arrivent  dans  les  fièvres  aux 
jours  de  criic  font  bonnes  : dans  d'autres  tems  elles 
lont  k craindre , foit  pour  la  longueur  de  la  maladie  , 
(bit  pour  la  mort. 

V.  C'eft  un  bon  figue  , fi  dans  toutes  les  maladies  , 
le  vifage  fe  maintient  dans  (on  état  naturel  : mais  s'il 
change  de  couleur , ou  que  le  malade  ait  tantôt  froid, 
tantôt  chaud  , il  cft  mauvais. 

V I.  L'on  remarquera  encore  , que  fi  les  flancs  Se 
le  venue  ne  font  point  tendus  , ni  durs  , ni  doulou- 
reux , toutes  les  parties  naturelles  en  refifteront 
mieux  ■,  Se  fi  la  crife  doit  arriver  le  lept , le  quatriè- 
me jour  de  la  maladie  en  donnera  des  lignes  par  des 
urines  rouges  ou  blanches  ; Se  pour  le  quatorze  , 
l'onzième  en  fera  l'avant-coureur  , Se  le  dix-iept  mar- 
quera pour  le  vingt. 

VII.  Les  fimpeomes  ordinaires  des  fièvres,  font  les 
veilles  , le  foir.incil , la  frenefie , la  douleur  de  tête , 
les  maux  de  cœur  , la  foif , le  cours  de  ventre  , la 
conftipation  , les  fucurs  , le  vomiflement , le  faigne- 
ment  de  nés  , la  langue  & les  lèvres  noires  ou  blan- 
ches , ou  jaunes , (celles  , écorchées  , ou  galcufcs. 

De  U Fièvre  Ethimui.  La  fièvre 
éphemere  cft  ainfi  appcllée  , parce  qu'elle  ne  dure 
qu'un  jour  ; elle  eft  vraye  ou  bâtarde. 

La  vraye  fc  connoit  en  ce  qu'elle  furprend  tout  k 
coup  te  tempérament  le  plus  fain  , qu'elle  a le  pouls 
égal  , Se  bien  règle  dans  fa  vitcflc , fa  chaleur  douce  , 
& fans  beaucoup  d'alteration  , l'urine  peu  chargée. 
Elle  n'a  point  de  firillbn  , ni  de  tremblement  ; la  res- 
piration eft  libre  , & la  lueur  ne  lent  pas  mauvais. 
Elle  cft  ordinaire  à ceux  qui  fc  tiennent  , ou  qui  mar- 
chent au  plus  fort  du  foleil , ou  qui  font  des  exer- 
cices violens , qui  s'emportent  de  rage  , Se  de  furie  , 
ou  qui  fe  taillent  abbattre  de  triftelle  , de  fouci , de 
foins,  de  veilles,  d'abftinence , de  crainte , ou  de  fra- 
yeur. C'eft  par  de  tels  accidens  que  les  efprits  étant 
écliauftés , portent  leur  chaleur  au  centre  de  la  bile  , 
Se  dans  la  malle  du  fang. 

Remèdes  pour  U fièvre  éphemere  vrdye, 

Audi -tôt  que  l'on  aura  reconnu  tous  ces  lignes  , 
l'on  n'héfitera  point  à faire  tirer  du  (ang  à quelque 
heure  que  ce  (bit , donner  quelques  iavemens  finale- 
ment rafraîchillàns,  à faire  bioire  dans  l'accès  ,de  l'eau 
pure  ou  de  l'eau  d’orge,  ou  de  petite  bierre  , ou  un 
peu  de  vin  blanc , mêlé  de  beaucoup  d'eau  ; Si  de 
bouillons  (impies  aflâifonnés  d'ozei'le  , de  pourpier  , 
de  laitues , ou  de  verjus  , ou  de  jus  d’orange  , Se  fur  le 
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front,  on  appliquera  quelque  linge  trempé  dans  l'o- 
xicrat.  Un  jour  ou  deux  apres , on  purgera  avec  de  la 
cafîe  décrcmpée  dans  du  petit  lait , ou  dans  une  dé- 
• codion  de  deux  onces.dc  tamarins  , on  y dillôudra 
une  once  & demi  de  litop  de  fleuts  de  pêcher. 

L'on  pourra  réitérer  cette  purgation  encore  une 
fois  ou  deux. 

La  Fievre  éphemere  bâtarde  arrive  par  la 
crudité  des  mauvaifos  viandes  , par  l’excès  de  la  boif- 
fon  , par  l'ulage  immodéré  des  fruits  cruds  , par  une 
fucur  rentrée  mal  à propos , par  une  cotiftipation  de 
* ventre  , une  longue  rétention  d’urine  , & ce  qu'il  y a 

de  plus  à confidercr  , elle  arrive  peu-à-peu  avec  un 
pouls  inégal  & déréglé  , avec  beaucoup  d'alteration  , 
avec  une  fucur  puante  , Se  des  urines  fort  crues  , Se 
avec  des  douleurs  dans  toutes  les  jointures. 

Remedts  pour  la  fièvre  éphemere  bâtarde. 

Ou  faignera  dés  le  premier  , Se  le  fécond  jour  fans 
. • prendre  garde  , ni  à l'âge  , ni  à la  faifon.  On  don- 

nera loir  Se  matin  des  Uvemens  compotes  de  toutes 
lbrtcs  d'herbes  potagères , dans  lcfqucls  ou  a jouera 
du  miel  violât . ou  du  miel  mercutial  , ou  du  miel 
commun  ; on  purgera  le  quatrième  ou  le  cinquième 
jour  avec  deux  drugmes  de  frne , une  dragme  de 
rhubarbe  , infufées  dans  une  dccoélion  de  polipode  , 
ou  d'hyfope , ou  de  chicorée,  ou  d'aigremoinc  j Se 
apres  qu'elle  fera  coulée  , l’on  y délayera  fix  gros  de 
catholicon  double  , ou  une  once  & demi  de  Itrop  de 
Heurs  de  pêcher  pour  les  femmes.  Cette  médecine  le 
doit  réitérer  autant  qu’il  en  fera  de  bdoin  , ce  que 
l'on  remarque  bien  à peu  près.  Entre  les  bouillons  , 
on  ulcra  d'une  tilanne  faite  avec  des  racines  d'afper- 
ges  , de  fenouil  & o'aigremoine  ; fi  l'on  veut , l'on  y 
ajoutera  de  la  rcglilîc  , de  la  cancllc  , ou  de  la  co- 
riandre. 

Et  d'autant  que  cette  fièvre  cftcaufée  par  beaucoup 
de  crudités  , on  ne  donnera  à manger  rien  de  foli- 
de  ; on  aflàifonncra  feulement  les  bouillons  & les  po- 
tages de  thim  , ou  de  doux  de  gérofle  , ou  de  muf- 
cade. 

Pour  le  boire  , on  le  retranchera  le  plus  que  l'on 
pourra  foit  dans  les  accès , foit  dans  les  intervalles. 

De  la  Fievre  Synoque.  La  Synoque  cft  une  fiè- 
vre qui  dure  pluficurs  jours  fans  donner  d’nuermif- 
fion  , ni  de  relâche  , que  lortqu'elle  veut  quitter. 

On  diftinguc  deux  (ortes  de  fièvre  fynoque  , l'une 
qu'on  appelle  fimple  , cil  caufce  par  un  lung  moins 
impur  ; l'autre  cft  produite  par  un  fang  plus  cor- 
rompu. 

La  fimple  faifit  ordinairement  les  jeunes  gens  dé- 
bauches , quoiqu’ils  foient  de  bonne  pâte  ; les  atta- 
que d'abord  par  une  rougeur  de  vifage  , par  la  plé- 
nitude & la  groficur  des  veines , par  la  pcfanccur  de 
tère  , par  l'envie  de  dormir  par  le  battement  des  tem- 
ples , par  la  difficulté  de  rcfpirer  , par  la  force  , la  vi- 
tclTc  ôt  l'étendue  du  pouls  , qui  toutefois  efl  mollet , 
égal  Se  règle  , Se  par  des  urines  un  peu  rouges. 

Remedej  pour  la  fynoque  fimple. 

Comme  il  cft  à craindre  , que  cette  fievre  ne  fe  jet- 
te fur  les  poumons  , pour  y caufer , ou  l'inflamma- 
tion , ou  la  pleurcfic  , ou  qu'elle  ne  fe  change  en  l'au- 
tre fynoque  , ainfi  qu'il  cft  arrivé  fouvent  pour  avoir 
voulu  différer  trop  long-tems  à fe  précautionner  , on 
tirera  du  fang  du  bras  droit  à quelque  heure  du  jour 
, que  ce  foit.  Il  faudra  cependant  avoir  égard  au  fexc  , 

à l'âge  & au  tempérament  en  cas  qu'il  faliit  pluficurs 
fuis  réitérer  la  faigner. 

Dans  l'intervalle  des  faignées  , on  donnera  des  la- 
vcmens  compofés  avec  un  peu  de  miel , ou  d'une  dc- 
codkion  de  toutes  fortes  d'hcibcs  potagères.  On  fera 
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prendre  peu  de  bouillons  par  jour  , Se  l'on  retranche- 
ra abfolument  tout  ce  qui  fera  folide , comme  des 
a-ufs  fie  de  la  viande , ne  donnant  à boire  que  de  la 
tifanne  commune  , ou  de  l'eau  fraiebe  , pourvu  qu'il 
n’y  ait  point  d'obftru&ion  , ni  de  foiblcllc  , ni  rien 
d'altcré  aux  entrailles. 

Lors  que  la  coélion  commencera  à fe  faire , ca 
qui  fe  remarquera  aux  urines  qui  changeront  de  cou- 
leur , l’on  ne  laiilera  pas  de  continuer  les  memes  pe- 
tits remèdes.  ♦ 

Si- toi  que  la  fièvre  fora  un  peu  relâchée  , l'on  pur- 
gera avec  une  once  Se  demi  de  callè  di doute  dans 
deux  verres  de  petit  lait  , ou  avec  une  once  & demi 
de  firop  de  fleurs  de  pêcher  dans  une  décoction  de 
deux  onces  de  tamarins. 

L'autre  fynoque  qui  efl  engendrée  d’une  humeur 
plus  corrompue  , fe  remarque  à une  chaleur  plus 
étendue  , à un  pouls  plus  vite  , plus  inégal  & plus 
déréglé  \ outre  que  les  urines  font  plus  rouges  , elles 
lune  encore  épailTès  , troubles , fans  rcfidence  Se  de 
mauvaifc  odeur.  Elle  attaque  pour  ^'ordinaire  au 
commencement  du  printetns , les  jeunes  gens  remplis 
de  beaucoup  d'humeurs  Se  de  fang  corrompu,  elle  ne 
donne  aucune  intermiffion  , quoique  le  matin  il  lém- 
blc  que  l'on  foit  un  peu  plus  frais. 

Remède  pour  la  fécondé  fynoque. 

A cette  forte  de  fievre , dès  le  premier  accès , il  fou-  * 

dra  donner  un  lavement  cdmpofc  de  mauves  , de 
violettes , de  poirccs  Se  de  laitues , dans  lequel  ou 
aura  fait  difloudrc  quatre  onces  de  miel  commun  , de 
deux  à trois  cuillerées  d'huile  d’olares  , ou  bien  une 
once  de  callc  mondée  avec  deux  onces  d'huile  violât. 

Apres  l'avoir  rendu  , l'on  tirera  deux  à trois  palettes 
de  fang , & dans  le  fort  de  l'acccs,  on  donnera  à boire 
d'une  tifanne  faire  avec  des  racines  d'olcille,  des  fouil- 
les & des  racines  de  chicorée  fauvage  , ou  avec  des 
fouilles  d'agremome.  Se  de  chiendent. 

On  aura  foin  de  ne  donner  au  commencement 
rien  de  trop  froid  , cummc  de  l'eau  pure  , de  la  limo- 
nade , ■ou  de  l'oxicrat  j cette  boilfou  aura  lieu  toute- 
fois , lorfquc  l'on  remarquera  que  les  humeurs  com- 
menceront à fe  cuire.  Néanmoins  fi  la  hévre  étoii  fort 
violente  , l’on  pourra  donner  quelques  émulfions 
avec  des  fcmcnccs  froides  & du  fyrop  de  nenufiir  , ou 
du  fyrop  violât  , SC  appliquer  fur  le  cœur  un  peu  de 
thériaque  , ou  d’orvictan  étendu  fur  un  morceau  de 
drap  en  rond. 

De  trois  heures  en  trois  heures  , l’on  fora  prendre 
des  bouillons  avec  du  veau  , de  la  volaille  Se  du  mou- 
ton aflàifonnés  de  deux  â trois  cuillerées  de  jus  de 
buglofe  ou  de  bourrache.  Lorlque  l'on  s'apercevra 
que  la  fièvre  aura  un  peu  relâché  & que  les  telles  fe- 
ront changées  , on  purgera  avec  une  décoction  de  ra- 
cine d’ofeille  , de  chicorée  Se  de  chiendent , dans  la- 
quelle on  aura  fait  infofer  une  demi  once  de  fené 
avec  un  gros  Se  demi  de  rhubarbe  Se  un  gros  de  ca- 
ndie. Après  avoir  coulé  cette  infofion , on  fera  diffou- 
dre  dedans  une  once  Se  demi  de  lyrop  de  fumeterre  SC 
de  chicorée.  Cette  liqueur  étant  partagée  en  deux  pri- 
fes  , la  première  fe  prendra  de  grand  mocin  â jeun  , Se 
la  féconde  le  lendemain  à pareille  heure,  foifant  pren- 
dre deux  heures  après  un  bouillon  allâifonncde  bu- 
glofe Se  de  bourrache.  On  réitérera  cette  purgation 
autant  de  fois  que  l’on  jugera  en  avoir  befoin. 

De  la  Fievre  chaude.  La' fièvre  chaude , 
ou  ardente  eft  la  plus  dangeveufe  de  toutes  les  fièvres  i 
c'cft  une  bile  allumée  dans  le  fiegede  la  colère  & dans 
tous  les  vaifteaux , & qui  ne  quitte  pas  d’un  moment-, 
qu’elle  ne  foit  venue  jufqu'i  fa  crilc.  Elle  caulc  une 
ardeur  violente  , une  foif  indomptable  avec  une  grau- 
dc  féchercllc  â la  bouche  , une  rudclfc  , noirceur  Se 
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amertume  à la  langue  -t  une  difficulté  de  refpirer  avec 
rêverie  & inquiétude  , un  ventre  tendu  , fcc  fie  aride , 
& lors  qu'elle  devient  plus  maligne  & plus  enflaméc  , 
il  fombfe  que  les  entrailles  brûlent,  pendant  qu'au 
dehors  toutes  les  extrémités  font  froides.  Elle  cft  or- 
dinaire à ceux  qui  font  à la  fleur  de  leur  âge , d’un 
tempérament  fort  chaud  & fort  fcc  , qui  fo  font  adon- 
nés à des  exercices  immodérés  ou  à trop  boire  de 
vin  , ou  de  l'eau-de-vie  , ou  à manger  des  viandes 
• feches  avec  des  ragoûts  falcs  , ou  beaucoup  épicés. 

Dans  cette  fièvre  , les  fonctions  tant  animales  fie 
vitales, que  naturelles,  font  extrêmement  btefTées  ; c'cit 
pourquoi  on  la  iuçc  mortelle  , lors  qu'avec  la  rêverie, 
il  y a difficulté  de  refpirer  ; mais  s’il  furvient  aux 
jours  de  enfe  ( qui  eftle  fepciânc  de  la  maladie  ) un 
friflon  , il  ne  manquera  pas  d'arriver  , ou  une  fueur  , 
ou  un  flux  de  ventre  , ou  un  vomiilèment.  Si  par  mal- 
heur ces  lîmptomcs  arrivoie.it  en  d’autres  jours  i ils 
feroient  d'un  jugement  très-difficile  , fie  il  y auroit 
meme  à douter  de  la  vie  , fi  le  friflon  arrivoit  dans  la 
foibleflc  , fie  que  la  fièvre  ne  dimiuuit  point. 

Remedes  peur  la  fièvre  chaude. 

Comme  cette  fièvre  cft  très-violente  ; il  faut  d'a- 
bord courir  au  fccours  par  de  fréquentes  petites  fai- 
gnées  du  bras , fie  une  ou  deux  du  pié  , par  des  lavc- 
mens  fouvent  réitérées  , qui  ne  foient  que  rafraîchif- 
fans.  L'on  approuve  l'oxicrat , ou  le  paît  lait , fie 
pour  le  boire  , de  la  tifanne  avec  des  pommes  , pru- 
neaux, fie  de  l’orge  , ou  de  la  limonade  , ou  du  cidre  ; 
ou  du  firop  violât  battu  avec  de  l'eau  rendue  un  peu 
acide  , avec  quarte  ou  cinq  gouttes  d'efprit  de  fou- 
phre  , ou  de  vitriol , ou  de  criftal  minerai , ou  de 
crème  de  tartre. 

L'on  ordonne  auffi  de  donner  un  vomitif  le  deu- 
xième ou  troifiéme  jour  , foit  vin  émétique  , ou  pou- 
dre émétique , ou  tartre  émétique,  ou  cinq  à fix  gtains 
de  vitriol  calciné  dans  une  cuillerée  ou  deux  de  bouil- 
lon , fie  l'on  continuera  foir  fie  matin  les  lavemens , 
y ajoutant  quelquefois  trois  onces  de  miel  de  nenufar 
avec  deux  dragmes  de  criftal  minerai.  Vers  le  foptié- 
mc  , on  fera  prendre  un  fudorifique  qui  fera  compcfé 
avec  deux  onces  d'eau  de  chardon  bénit , fie  aurant 
» d'eau  de  buglolc  Se  de  bourrache , une  demi  dragme 

de  thériaque  , une  dragme  de  confcélion  d'hiacinthc  , 
uinze  grains  de  corail , autant  de  bol , fie  des  yeux 
'écreviccs  en  poudre. 

On  appliquera  des  fomentations  fur  le  ventre  , fie 
fur  les  reins , faites  de  mauves  , île  pariétaire  , de  fon , 
de  laitues  , de  pourpier  , ou  avec  d'auucs  herbes  fem- 
blablcs.  Après  le  huitième  jour  , on  purgera  avec  une 
once  fie  demi  de  callc  mondée  , denempée  dans  deux 
verres  de  petit  lait  ou  tifanne. 

Pour  la  nourriture,  l'on  fera  ufor  de  deux  heures  en 
deux  heures  des  bouillons  faits  avec  du  veau , fie 
un  poulet  , dans  chacun  l'on  ajoutera  deux  cuillerées 
de  verjus  , ou  un  jus  d’orange  , ou  une  cuillerée  de 
jus  d'olcille , entre  les  bouillons.  On  rafraîchira  la 
bouche  de  quelque  gélcc  de  viande  , ou  de  grofcillcs, 
ou  de  pommes  , ou  de  verjus.  Quelquefois  on  fera 
ufer  des  quatre  feraenccs  froides  avec  des  graines  de 
pavot  blanc  battues  dans  de  l'eau  d'orange  avec  tant 
foit  peu  de  fucrc , ou  du  firop  de  nenufar. 

On  appliquera  fur  le  cœur  de  fois  à autre  un  lin- 
ge trempé  dans  l'eau  rofe  , ou  de  fleurs  d’orange  , ou 
dans  du  vin  blanc  , où  l'on  aura  détrempé  deux  gros 
de  thériaque. 

Lotfquc  la  fièvre  fera  entièrement  paffée  ; l'on  réi- 
térera une  fois  ou  deux  la  purgation  , y ajoutant  une 
once  de  chicorée,  ou  de  firop  de  pommes  compote. 
Remtde  peur  la  fièvre  chaude. 

Prenez  deux  parties  de  miel  fur  douze  parties 
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d'eau  , que  vous  ferez  bouillir  doucement  jufqu'à  ce 
que  vous  en  ayez  ôte  toute  l'écume  qui  montera. 
Apres  l'avoir  clarifié  , vous  le  retirent  du  feu  , vous 
y jetterez  un  peu  de  vinaigre  , puis  vous  le  paflèrez  à • 
travers  un  morceau  de  drap.  Donnez-en  à boire  trois 
ou  quatre  cuillerées  à la  fois  le  matin  , le  foir,  la  nuit , 
fie  quand  vous  le  jugerez  à propos. 

Lavemens  pour  la fièvre  chaude. 

Prenez  des  feuilles  de  chevrefeuil , dctrcmpcz-les 
& pilez-les  dans  un  mortier  avec  une  quantité  d'eau 
fuffifancc  pour  faire  un  lavement  ; palfcz-lc  par  un 
linge  , fie  donnez  le  au  malade  avec  la  (eringuc  à l'or- 
dinaire. Ce  remède  guérie  la  fièvre  chaude  , lâche  le 
ventre  fie  rafraîchit  les  reins.  Remede  éprouvé. 

Cataplàmc  peur  appaifier  la  fièvre  chaude  & frénétique. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  pierre  deux 
poignées  de  fauge  verte  fie  fraîche  , fie  crois  poignées 
de  feuilles  de  ces  violiers  jaunes  qui  croillcnr  fur  les 
murailles,  d'une  autre  part , laites  rôtir  environ  une 
demi  livre  de  pain  de  feigle  coupé  par  tranches  , met- 
tez-le  entuite  dans  un  plat , fie  faitcs-le  tremper  dans 
le  meilleur  vinaigre  -,  où  vous  aurez  jetté  une  poig- 
née de  gros  fol.  Une  heure  après  , battez  le  tout  cn- 
fomble  dans  le  mortier  , jufqu'à  ce  que  le  mélange 
foit  fait  avec  les  herbes  ; enfuitc  vous  en  ferez  cinq 
cataplâmes  , dont  vous  appliquerez  un  fur  le  front 
fie  tout  autour  de  la  tête  , deux  fur  le  bras  tout  joig- 
nant la  main  , fi:  les  deux  autres  fur  la  plante  des 
pieds  du  malade.  Vous  les  renouvellerez  de  fix  heu- 
res , eu  fix  heures , en  cas  que  la  fièvre  ne  s'appaife  pas 
d'abord , ce  qui  ne  foroic  pas  ordinaire. 

Autre  remtde  peur  la  fièvre  chaude  accompagnée  d'un 
furieux  mal  de  tête. 

Prenez  un  bon  paquet  d'une  petite  hetbe  apppellée 
canillc  , qui  croît  aux  fontaines  ; appliquez  le  à froid 
fur  le  front  fie  fut  la  parcie  doulouteule  de  la  fête  , 
laiftcz-le  toute  la  nuit , fie  ôtez  le  le  marin. 

Autre  remede  rafrojckiffant  pour  ht  fievre  chaude. 

Prenez  quatre  pintes  d'eau  de  fontaine  , cinq  cuil- 
lerées d'orge  . une  demi  livre  de  rai  lins  de  coriuthe. 
Faites  bouillir  le  tout  enlcmblc  jufqu'à  ce  qu'il  n'y 
refte  que  la  quantité  de  trois  pintes  d'eau  , mettez-y 
deux  poignées  d'ofcillc  fauvage  , ô:  auraar  d'ofeille 
commune  que  vous  aurez  bien  pilée.  Faites  infufer  le 
tout  l'cfpacc  d'une  heure  , ôtez- le  du  fou , fie  palfcz-lc 
par  un  tamis.  Donnez  à boire  au  malade  de  cette  dé- 
coâion  avec  du  jus  d'orange  fie  un  peu  de  fucrc. 

Divers  rtmedts  peur  U fièvre  continue  , qu’en  appellt 
ordinarrement  chaud  mal. 

On  appliquera  fur  chaque  pouls  des  deux  bras  , d» 
jus  tiré  d'ortie  , gricchc  fie  mêlé  avec  l'onguent  popu- 
lcon  , ou  deux  germes  d'oeufs  frais  , de  la  fuye  priie 
contre  le  plâtre  de  la  cheminée  , bien  battu  fie  incor- 
poré avec  du  Ici  Se  du  fort  vinaigre , le  tout  lié  autour 
du  bras  avec  un  linge. 

Autre.  On  ôtera  le  cœur  d'un  oignon  , on  le  rem- 
plira de  mithridat,  fie  on  l'appliquera  fort  bien  Lié  fur 
le  pouls  du  bras  droit. 

Autre.  On  prendra  le  cœur  d'une  grenouille  do 
rivière  , fie  on  l'appliquera  fur  le  cœur , ou  fur  l'épi- 
ne du  dos. 

Autre.  On  appliquera  fur  la  région  du  foye  , ou 
fous  les  plantes  des  pieds  , des  tanches  vives. 

Autre.  Pluficurs  pour  cet  effet  pilent  de  la  peti- 
te ofcille  , & en  font  un  breuvage  pour  prendre  du- 
rant la  plus  grande  ardeur.  Quelques-uns  en  font  un 
cataplâme  pour  appliquer  fut  les  poignets.  Les  autres 
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for.;  le  pareil  avec  l'eau  qu'ils  expriment  d'une  greffe 
citrouille.  Les  autres  font  tremper  eu  eau  la  (cmence 
entière  de  l’herbe  aux  puces  l'cfpace  d’une  nuit , Se 
donnent  1 boire  de  cette  eau  avec  un  peu  de  lucre  au 
fébricitant. 

jdutre.  Réduifez  en  poudre  huit  onces  de  lucre  , & 
une  once  de  criltal  minerai  ; mclcz-en  une  ou  deux 
onces  dans  !a  boiffbn  du  malade , à chaque  fois  , Se 
fi  la  foifcft  ardeme  , ajoùtez-y  un  peu  d'cfprit  de 
vitriol. 

Remarqué  fur  la  maniéré  de  traiter  lei  fièvres  continues. 

Ces  fortes  de  fièvres  tant  les  bénignes  que  les  ma- 
lignes le  doivent  guérir  fans  la  (aigiiéc.  Car  la  fai- 
gnée  qui  eft  dangereule  dans  les  fièvres  malignes  , cil 
rarement  utile  aux  fièvres  ardentes  continues  béni- 
gnes, à moins  que  la  plctore  ne  (oit  grande,  le  malade 
jeune  , ou  que  la  fièvre  ne  foit  venue  pour  avoir  bù 
des  boiffons  fortes  3e  chaudes  ; ou  fi  c'cft  une  femme 
qui  en  foit  attaquée , quelle  n’ait  beaucoup  d'embon- 
point , ou  que  le  fiux  mcftmal  ne  foit  lupprimë.  Dans 
tous  ces  cas  la  faignée  cil  ncceflàire  , au  lieu  quelle 
augmente  les  fièvres  malignes , fie  particulièrement 
celles  qui  viennent  de  contagion. 

Si  la  fièvre  maligne  ne  vient  point  de  contagion  , 
la  faignée  abbat  les  forces  Se  ne  procure  aucun  avan- 
tage i ainfi  il  faut  le  donner  de  garde  de  laigner  dans 
la  malignité.  Les  différés  fie  les  laxatifs  n*y  ont  pas 
plus  de  lieu. 

Au  contraire , un  vomitif  donné  au  commence- 
ment de  ces  maladies  , tant  bénignes  que  malignes  , 
même  avec  contagion  , cil  fouvent  lùr  Se  néccllaire  , 
fie  il  cil  dangereux  de  la  négliger  , principalement  à 
l’égard  des  jeunes  perfonnes  , ou  quand  la  maladie  a 
été  prife  par  contagion  externe  , qui  attaque  la  région 
de  l’cftomac  fie  les  premières  voy es  oii  elle  caufe  des 
inquiétudes.  Le  vomitif  qu’on  fait  prendre  en  ces  cir- 
conltanccs  , affoiblit  à la  vérité  le  malade  , mais  il  le 
foulage  tellement  qu'il  le  délivre  de  ces  inquiétudes 
pendant  le  telle  de  fa  maladie,  fie  qu’il  épargne  beau- 
coup de  peine  au  Médecin. 

Delà  Fieyre  continue.  Cette  fièvre  me- 
tiie  bien  le  nom  de  continue  ; puifqu’clle  ne  celle 
point  qu'elle  ne  foit  tout-à-fait  terminée  j c’eff  pour- 
quoi pour  peu  qu’elle  ait  d'intcrmiflîon  , elle  devient 
ou  quotidienne  , ou  tierce  , ou  quarte. 

Elle  attaque  ordinairement  au  plus  fort  de  l'été  , 
les  perfonnes  maigres  qui  vivent  de  viandes  feches  , 
qui  font  velus  , qui  ont  de  groilès  vcmes  , qui  ont 
toujours  les  mains  biûlantes  avec  quelques  picotc- 
mens  , qui  font  forts  aétifs  , qui  ne  rêvent  que  de 
guerre  , que  d’incendies,  qui  ont  leur  urine  jaune  fie 
ce  qu'ils  jettent  par  bas  , ou  ce  qu'ils  vomillcnt , n'eft 
rempli  que  de  bile. 

Ccax  qui  habitent  les  pays  chauds  y font  fbrtfu- 
jets , encore  plus  les  perfonnes  qui  tirent  fur  le  noir. 
Si- tôt  que  l'on  eft  attaqué  de  cette  fièvre  , la  couleur 
du  vifage  eft  changée  , le  dormir  cil  interrompu,  la 
rêverie  eft  continuelle,  l'on  fent  des  douleurs  par  tout 
le  corps , particulièrement  à la  région  du  ventre  , les 
flancs  font  durs  , tendus  fie  douloureux  ; l'on  a de 
grandes  inquiétudes  , défaillances , difficultés  de  ref- 
pirer  , du  dcgoùt , avec  grande  alteration  , & les  de- 
jcéüons  Se  les  urines  font  crues. 

Cette  fièvre  ne  demande  que  des  alimens  , de  des 
remèdes  qui  tempèrent  6e  répriment  la  grande  cha- 
leur ; c’cft  pourquoi  l'on  la  testera  de  meme  que  la 
fièvre  chaude. 

Remtde  expérimenté  pour  la  fièvre  continue. 

Faites  avaler  au  malade  dans  le  friflon  deux  jaunes 
d’erufs  cruds  , frais  pondus  du  jour,  délayes  dans  trois 
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cuillerées  de  cette  crêrnc  qui  relie  après  qu'on  a fait 
le  beurre.  Un  quart  d'heure  après  la  prife  donnez-lui 
une  chopine  de  lait  doux  & frais  qui  n’ait  point 
bouilli , & faites-lui  réitérer  ce  remède  , de  la  même 
maniéré , trois  jours  de  fuite. 

* Tour  la  foif  ardente  qui  arrive  au  commencement  , (Jl 
dans  le  froid  des  accès  de  fièvre.  Remède  expé- 
rimenté. 

Mêlez  dans  un  verre  d'eau  fraîche  quatre  ou  cinq 
gouttes  d'cfpnt  de  fouplirp  , verlcz  la  liqueur  trois  ou 
quatre  fois  d'un  verre  dans  un  autre  , afin  de  l'agiter , 
3e  donncz-la  au  malade  , le  tenant  dans  le  Ut  bien 
couvert. 

De  h F 1 e v r £ Q.u  o t 1 d 1 e n n e On  donne 
ce  nom  de  Quotidienne  à ceue  fièvre  , d'autant  que 
tous  les  jours  elle  11c  manque  pas  de  retourner  , 6e  de 
dura-  dix-huit  heures  i 6e  bien  loin  que  leslix  heures 
d'intervalle  apportent  quelque  foulugcmcnc , au  con- 
traire l’on  le  trouve  aulli  fatigue  fie  abbatu  que  fi  l'on 
étoic  encore  dans  le  fort  de  l’acccs. 

La  fièvre  quotidienne  ne  vient  pas  toujours  de  l’in- 
difpolîtion  de  l'cftomac  : Elle  eft  quelquefois  crç'en- 
dree  d’une  pituite  pourrie  , qui  d'abord  fe  fait  lentir 
aux  cxtrcmités  par  un  froid  , qui  peu  à peu  Ce  va  ré- 
pandre par  tout  le  corps  , 6e  le  rend  comme  une  gla- 
ce , fans  toutefois  beaucoup  friffonucr  , ni  trembler  i 
la  chaleur  fuccede  enluirequi  n'eft  pas  violente.  O11  a 
le  goût  inlîpide  , fie  la  bouche  pâteuiè  , la  couleur  du 
vitale  pile  , ou  livide  , ou  plombée.  On  fent  une  foi- 
blefic  en  l'cftomac  , 6e  de  la  douleur  du  côté  de  la  ra- 
te i le  pouls  eft  mou  , foiblc  & lent , il  11'y  a que  lorf- 
que  l’accès  commence  qu'il  eft  inégal  Se  en  defor- 
dre.  Les  urines  au  commencement  font  claires  6c  lub- 
tiles  -,  mais  quand  la  mariera  fe  cuit  , elles  viennent 
troubles , colorées  , épailîcs , 6e  en  abondance  , le 
froid  diminue , Se  la-chalcur  augmente.  Si  l'on  foc  , 
ce  n'dl  que  vers  la  fin  de  la  maladie. 

Cette  fièvre  dure  quelquefois  dix-huit  jours  dans 
un  même  degré  , Se  ne  s'en  va  qu'en  diminuant  peu 
à peu  dix-huit  jours  ; elle  eft  familière  aux  etftans  , 
aux  vieillards  , aux  femmes , aux  pareffèux,  aux  gour- 
mands , Se  aux  buveurs  de  bierre  , aux  mangeurs  de 
fruids  cruds  & de  poiffôn  : auffi  arrivera-t-elle  plutôt 
fur  U fin  de  l'automne  & dans  l’hyver  , qu'en  été  Se 
au  printems. 

Remèdes  pour  la  fièvre  quotidienne. 

Des  les  prémiers  jours  , on  donnera  une  nourriture 
allez  légère  ; après  quoi  l'on  augmentera  le  quatre  ou 
le  cinq , de  quelque  oeuf , Se  enfuite  de  quelque  pe- 
tit potage  , avec  un  peu  de  mufeade  , ou  de  câpres 
par-deffus  , quelquefois  quelques  olives  , ou  quelques 
raiiins  cuits  au  folcil  , ou  une  rôtie  de  fucre  au  vin  , 
ou  un  bifcuit  trempé  dans  du  vin  d'Efpagnc , ou  dans 
quelque  autre  liqueur. 

Pour  la  boiffon  , elle  fera  d'un  tiers  de  vin  blanc 
avec  deux  fois  autant  d'eau. 

Il  faudra  ; quatre  heures  avant  que  la  fièvre  retour- 
ne , que  l’on  veille , fie  que  l’on  fe  divertifle  plutôt 
que  de  dormir  , ou  d’être  à rien  faire.  Dans  U com- 
mencement des  accès  , l’on  empêchera  le  fommeil  au- 
tant que  l’on  pourra , on  peut  meme  fans  fcrupole 
meure  le  malade  en  colere , d'autant  que  les  humeurs 
étant  un  peu  agitées  pourront  (ervir  à cuire  davanta- 
ge le  phlcgme  , fie  l’accès  venant  à fe  diminuer , l'on 
donnera  des  lavemens  compofés  avec  de  la  fleur  de 
camomille , de  meliloc  , de  violettes  , de  fenouil , 
d'anis  , du  fucre  rouge  , du  miel  violât  , du  fené. 
Après  le  fept  ou  le  huitième  , on  ajoutera  dans  les  U- 
vemens  une  demi  once  d'alocs. 

Quoique  les  faignccs  ne  foient  pas  tout-à-fâit 
B b b b iij 
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ccllaircs  dans  telles  maladies , neanmoins  pourvuiJer 
une  paitic  de  la  pourriture  contenue  dans  les  vail- 
feaux  , il  fera  bon  vers  le  quatrième  , ou  le  cinquiè- 
me accès  de  tirer  du  fang  , Se  s'il  y avoir  (uppreiTion 
d’hémorroïdes  , ou  des  ordinaires  retenus  , ou  une 
douleur  de  tête  à la  partie  polléricurc  du  cerveau  , 
■•fans  difficulté  , l'on  faignera  du  pic  , Se  encore  plus 
librement  fi  l'on  voit  que  les  urines  foient  rouges. 

Après  avoir  rendu  les  lavemens  , l'on  fera  prendre 
un  gros  de  thériaque  dans  un  peu  de  vin  ou  d’eau 
cordiale.  • 

L'on  fc  gardera  de  donner  aucun  vomitif  avant  le 
fept  ou  le  huitième  de  la  maladie  ; Il  toutefois  l'on 
voyoic  quelque  ligne  de  coétion  , ou  de  difpolition  à 
cela  , on  le  pourroir  faire  plus  facilement. 

Cependant  après  le  huit  ou  le  neuvième , l’on  pur- 
gera iàns  difficulté  avec  une  demi  once  de  tablette  de 
diacatthami,  une  demi  once  de  diaphenic  délaye  dans 
un  verre  d'infolion  de  deux  gros  de  fenc  , d'une  pin- 
cée de  petite  cencaurée  , ou  d'abfiwhe  , ou  de  rhûc. 

On  réitérera  fouvcnc  cette  médecine  , fuivant  les 
forces  du  malade  , Se  l'on  en  diminuera  la  dofe  , ou 
on  l’augmentera  à peu-près  fuivant  les  âges. 

Pluheurs  en  prenant  dans  le  milieu  de  leur  accès  la 
potion  fuivante  , ont  en  peu  de  tems  été  guéris. 

Potion  pour  lu  fièvre  quotidienne. 

Prenez  un  gros  de  thériaque  , autant  de  mitridat , 
& demi  once  de  lucre,  délayés  dans  un  demi  verre 
d'eau  de  chardon  bénit , ou  de  vin  blanc. 

D'autres  en  prenant  un  verre  de  vin  d'abliiuhc , 
une  heure  avant  que  la  fièvre  quitte  , s’en  font  parfai- 
tement bien  trouvés. 

Autre  remède  pour  U fièvre  quotidienne. 

Il  cft  bon  de  boire  quelque  tems  avant  l’accès  , du 
jus  tire  de  bctoinc  Si  de  plantain  , ou  de  boire  tous  les 
matins  trois  ou  quatre  doigts  d'une  décoction  faite 
de  racine  d'ache  , perfil , raves  , afperges  , feuilles  de 
betoine  Se  de  fcolopcndre,  pois  chiches  rouges, & écor- 
ce moyenne  de  Sureau,  ou  faire  tremper  dans  du  vin 
blanc  racines  d’hicblcs  , Se  en  boire  environ  deux 
doigts  une  heure  avant  l'accès , mais  après  , il  fc  faut 
donner  garde  de  dormir  j ou  il  faut  boire  avec  du  vin 
tous  les  jours  deux  feuilles  de  l'herbe  de  quinte-feuil- 
le , l'une  au  matin  , l’autre  au  loir  ; on  peut  appliquer 
fur  les  pouls  des  bras  le  cataplàme  que  nous  avons  dé- 
crit pour  la  fièvre  quarte. 

Autre  Fievre  quotidienne.  La  différence  de 
cette  fiévre-ci  d'avec  l’autre  , cft  que  durant  l’accès  , 
l'on  lent  également , & en  meme-tems  le  chaud  & le 
froid . Comme  en  celle-ci , il  y a beaucoup  plus  de 
pourriture  & de  chaleur  , il  faudra  retrancher  entière- 
ment le  vin , ne  faire  ufer  que  d'une  lifanne  de  chien- 
dent , de  racines  de  fraifier , Se  de  réglilTe.  Au  iurplus, 
il  faut  pratiquer  les  mêmes  remèdes  , Se  le  meme  régi- 
me , qu'à  la  precedente. 

De  U Fievre  Tierce.  Cccce  fièvre  fc  fait 
d’une  bile  pourrie  répandue  par  tout  le  corps  , qui 
revient  de  trois  jours  en  trois  jours  \ c'cft  de  la  qu’elle 
eft  apjKllcc  Tierce.  Elle  furprend  tout  d'un  coup  , & 
commence  par  un  fri  lion  fort  rude  , qui  s'étend  par- 
tout , & qui  fouvcnc  excite  fur  la  fin  le  votniflemem. 
La  chaleur  qui  view  à fuccedcr  cft  ii  générale  Se  lï 
brûlante  , qu'elle  force  à tout  jetter.  Se  à fe  découvrir. 
L'on  cil  encore  attaque  d'une  grande  douleur  de  tête, 
& d'une  difficulté  de  refpircr  -,  d'une  foif , d'une  im- 
patience, Se  d'une  furie  extrême.  Son  accès  dure  quel- 
quefois douze  heures  , & ne  finit  que  par  des  lueurs. 
Au  commencement  du  frilfon  le  pouls  cft  paie  , tar- 
dif , rare  & débile  ; le  frilfon  étant  pâlie  , le  pouls 
devient  léger  , vite  , frequent  Se  tendre.  A fon  déclin. 
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il  retourne  à fon  naturel , Se  les  urines  font  enflam- 
mées , jaunes  , Se  (entent  mauvais. 

Cette  fievre  cft  familière  aux  jeunes  gens  qui  font 
maigres  , bilieux , Se  qui  aiment  tout  ce  qui  cft  fcc  » 
falé  Se  épicé , Se  à ceux  qui  habitent  dans  les  pays 
chauds  , ou  qui  rcfpirent  un  air  de  cette  nature. 

Si  des  le  premier  , ou  le  lecond  jour  , il  paraît  au 
fond  des  urines  une  bourbe  blanche  , que  l'on  appel- 
le Sédiment , la  fievre  finira  au  croifiémc  accès , linon 
elle  ira  jufqu'au  lèpc , Se  lï  elle  palfoit  outre , elle  fe- 
rait fort  longue. 

Pour  y remédier  fans  regarder  , ni  à l'âge  , ni  aux 
forces  , l’on  donnera  à la  fin  du  fécond  accès  un  lave- 
ment fort  rafraîchifiant  ; quand  il  aura  été  rendu  , on 
tirera  jufqu’à  trois  palettes  de  fang. 

Si  la  fièvre  n’cft  point  terminée  au  troiiïcme  jour  , 
au  quatrième  on  donnera  une  telle  tifanne. 

Tifiinnt  pour  U fièvre  tierce. 

Prenez  turc  demi  once  de  fenc  , une  demi  once  de 
criftal  minerai , deux  gros  de  rcglilTc  concaflSe  , Se  dé- 
coupée ; mettez  le  tout  enfemble  infofer  à froid  dans 
une  pinte  d’eau  l’efpace  de  vingt-quatre  heures  ; apres 
quoi  coulez  cette  infufion  , Se  commencez  d'en  faire 
prendre  après  le  frilfon  un  grand  verre  ; continuez  à 
donner  le  furplus  d'heure  en  heure  , fans  boire  rien 
autre  chofe.  Cette  tifanne  cft  infaillible  pour  guérir 
promptement  une  telle  fievre. 

Dans  le  fort  de  la  fucur  des  accès  prcccdens  , on 
pourra  donner  à boire  du  vin  blanc  avec  deux  fois  au- 
tant de  tifanne  de  chien-dent , ou  de  racines  d'afper- 
ges , ou  d'ache,  ou  de  perfil,  ou  de  fenouil  i Se  fi  elle 
cominuoit , on  aura  rçcours  au  quinquina. 

Autre  remtde  pour  U fièvre  tierce . 

Prenez  du  jus  de  verveine  trois  ou  quatre  doigts  , 
avec  un  peu  de  vin  blanc  avant  le  frilfon  •,  il  faut  fc 
promener  , ne  point  louper  lorfqu'on  voudra  prendre 
ce  remède. 

Autre.  Prenez  de  l'achc  , de  la  fauge  menue  , de  la 
rhûc , des  orties  griechcs  , de  chacun  une  demi  poi- 
gnée -,  pilez  bien  le  tout  avec  un  peu  de  fcl , puis  ajou- 
tez un  jaune  d'criif  délayé  avec  une  cuillerée  de  vi- 
naigre , appliquez  le  tout  fur  le  poignet  après  l’avoir 
bien  frotté. 

Autre  pour  U fièvre  tierce. 

Faites  tremper  dans  du  vin  blanc  de  la  racine  de 
pardlc  conciliée  , l’efpace  de  trois  ou  quatre  heures  , 
puis  pallcz  le  tout  par  un  linge  , & reicrvcz-cn  envi- 
ron deux  ou  trois  doigts  pour  donner  à boire  au  fé- 
bricitant , une  ou  deux  heures  avant  l'accès  de  la  fiè- 
vre tierce. 

Autre.  Faites  la  même  chofe  avec  des  racines  de 
plantain , macérées  en  égale  quantité  devin  Se  d'eau. 

Autre.  Prenez  environ  trois  ou  quatre  doigts  de  jus 
de  plantain  , ou  de  pourpier  , ou  de  pimprcncllc  , & 
bcuvcz-lcs  très-peu  de  tans  avant  l’accès. 

Autre.  Beuvez  avec  du  vin  tous  les  jours  fix  feuilles 
de  quinte-feuille  ; favoir  , trois  au  matin  , Se  trois  au 
foir. 

Autre.  Prenez  jus  d'ache  , de  fauge  & vinaigre  fort 
bon  , de  chacun  une  once,  trois  heures  avant  l'accès. 

Autre.  Le  plus  fouverain  remède  que  quelques-uns 
y trouvent , cft  de  boire  à jeun,  cinq  heures  avant  l'ac- 
cès , deux  onces  de  jus  de  grenade  , Se  incontinent 
apres  appliquer  fur  U^poignets  , temples  , & plantes, 
des  pieds  de  petites  piilules  de  la  grolTèur  d'un  pois  » 
frites  d'une  once  d’onguent  populcon , Se  deux  drag- 
mes  de  toile  d'araignées , Si  les  laitier  fur  les  lieux 
jufques  à ce  que  l’iieure  & la  crainte  de  l’accès  foit 
peflee. 
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si  ntt  r.  Faites  un  cataplùmc  Fait  de  fauge , rhûc  , 
ostic  gricchc  , cueillies  avant  folcil  levé  , tic  chacun 
une  poignée-,  ici  Si  fuye  auili  gros  qu'une  noix.le  tout 
pilé  avec  du  vinaigre  & applique  fur  le  pouls  une  heu- 
re avant  l'accès.  /■ 

Antre.  Quelques-uns  approuvent  beaucoup  un  li- 
niment  compote  de  vers  de  terre  cuits  avec  Faut  d’oye 
pour  frotter  le  front  & les  temples  du  malade  avant 
l’accès. 

On  peut  porter  à fbn  cou  les  cornes  d'un  cerf  vo- 
lant , c'eft  un  remede  iinguiier. 

‘ Fièvre  tierce  bâtarde.  On  la  dis- 
tingue de  la  première  , parce  que  le  friftbn  n’cft  pas  iî 
violent  j quoiqu'il  foit  plus  long  , la  chaleur  n’cft  pas 
fi  grande  , Se  ne  s'étend  pas  par  tout  le  corps  \ enfin  il 
s'en  faut  beaucoup  qu’elle  (oit  fi  tâchculc  que  l’autre  ; 
mais  auili  elle  dure  des  mois  entiers. 

Cette  fièvre  vient  du  mélange  de  la  bile  , & de  la  pi- 
tuite , laquelle  attaque  les  hommes  robuftes  à la  ficur 
de  leur  âge  , d'un  naturel  auili  bilieux  que  pardieux  , 
qui  veillent  beaucoup  , qui  boivent  leur  vin  pur  i Si 
qui  ne  ffiangent  que  des  viandes  de  haut  goût.  Elle 
cil  plus  ordinaire  en  automne  & dans  des  tems  humi- 
des , qu'en  d'autres  faifons. 

Remede  pour  la  fièvre  tierce  bâtarde. 

Pour  commencer  à traiter  cette  fièvre  , il  ne  faudra 
pas  tirer  du  fang  que  le  quatrième  accès  ne  Foit  pâlie  ; 

Fi  c'eft  en  ccé,  l'on  faignera  au  bras  doit  ; en  automne, 
au  bras  gauche.  L'on  donnera  des  lavemens  avec  une 
déco&ion  de  feuilles  de  mercuriale.de  fleurs  de  camo- 
mille, de  meliloc , & de  graine  de  fenouil , ou  d'anis , 
dans  laquelle  on  fera  diiloudrc  un  quarteron  de  miel 
commun  avec  une  once  de  diaphœnic. 

Le  lendemain  ou  le  jour  après  l'accès,  l'on  purgera 
avec  une  demi  once  de  callc  mondée,  deux  gros  de 
diaphœnic  , une  demi  dragme  de  rhubarbe  , autant 
d'agafte  ; l'un  & l'autre  étant  réduits  en  poudre , il 
faut  mêler  le  tout  cnfcmblc  pour  en  former  un  bolus , 
que  l'on  fera  avaler  dans  du  pain  à chanter, linon  l'on 
délayera  le  tout  dans  un  verre  de  tilanne.  Cette  pur- 
gation ayant  été  quatre  ou  cinq  fois  réitérée, l'on  don- 
nera enfuite  un  gros  de  quinquina  en  poudre  dans 
un  verre  de  vin  blanc  , avec  une  once  de  lucre.  Il  fau- 
dra que  l'on  ait  été  quatre  heures  fans  avoir  rien  pris  , 
Se  de  quatre  heures  apres  ne  rien  manger  , Se  que  l'on 
continue  d'en  prendre  quatre  à cinq  jours  de  fuite  au 
commencement  du  frilton.  Si  dans  l'endroit  où  l'on 
feroit,  il  n'y  en  avoit  pas , pour  lors  on  fera  vomir 
auili-tdt  que  l'on  remarquera  un  peu  de  coérion  dans 
les  felles  , ou  dans  les  urines.  Pluiieurs  ont  cré  guéris 
par  le  fcul  vomiflement. 

L'on  obfcrvcra  pour  règle  générale  que  dans  les  fiè- 
vres tierces , fi  la  bile  fort  par  en  bas  , il  la  faut  con- 
duire , Si  l'aider  par  cette  voyc  avec  des  lavemens  Se 
des  purgations.  Si  elle  l'oit  par  les  urines , il  faudra 
l'aider  de  même  avec  des  tifannes  compofccs  de  pa- 
riétaire , de  bardane  , de  jus  de  citron  , ou  de  crème 
de  tartre  , ou  de  criftal  mineaal  , ou  avec  des  émul- 
fions  de  lcmcncc  de  citrouillcsdc  melons,  de  concom- 
bres , de  courges  , de  pourpier  & de  laitues.  Enfin  , fi 
c'eft  par  vomiflement  qu’elle  fort  , on  l'aidera  en 
donnant  du  vin  émétique  , ou  deux  onces  d’eau  d’or- 
ge , trois  onces  de  décoéhon  de  raves  , dits  raiforts  , 
une  demi  once  d'huile  , & une  once  de  miel  ; mêlcz-le 
tout  entèmblc,&  faites- le  avaler  un  peu  tiède;  c’eft  un 
doux  vomitif. 

Sinon  l’on  mêlera  avec  un  peu  de  confiture  fix 
grains  de  vitriol  calcine  , ou  détartre  émétique. 

Le  premier  convient  mieux  à ceux  qui  font  robus- 
tes. 
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Remede  pour  les  fièvres  tierces  , doubles  tierces  , & 
quotidiennes. 

Piler  dans  un  mortier  une  bonne  poignée  de  feuil- 
les de  liircau  jumelle  ; cueillies  le  matin  du  jour  de  la 
ficvrc,avant  le  lever  du  foleil. Il  ne  faut  pas  prendre  de 
celles  qui  fc  tiennent  trois  à trois  , mais  de  celles  qui 
ne  font  attachées  enlèmbie  que  deux  à deux.  Après  les 
avoir  un  peu  pilées  , ajoutez  une  poignée  de  fuye  de 
cheminée  , & autant  de  gros  fid  , avec  un  filet  de  vi-  • 
naigrc  ; pilez  bien  le  tout  cnfcmblc  , & mettcz-lc  cn- 
l’uite  lur  une  comprcflè,  que  vous  appliquerez  au  poi- 
gnet du  bras  gauche  , Se  vous  l'y  ùiflerez  pendant 
vingt-quatre  heures.  Il  faudra  réitérer  le  même  reme- 
de en  cas  de  befoin. 

De  la  F 1 e v r e Q.U  A r t E.  Qui  dit  fièvre  quarte, 
dit  une  fièvre  qui  a fon  retour  de  quatre  jours  en 
quatre  jours.  L'on  en  diftingue  deux  ; La  première 
a fbn  liège  à la  rate, engendrée  de  fimple  humeur  mé- 
lancolique, laquelle  cft  fort  familière  aux  gens  d'âge  , 
qui  font  naturellement  froids  , lecs,  trilles  Se  morues; 
c'eft  pourquoi  elle  les  attaque  pour  l'ordinaire  en  au- 
tomne. 

La  lèconde  cft  d'une  bile  noire  engendrée  au  fbye  ; 
la  rate  y contribue  toujours.  Elle  laifit  le  plus  fbu- 
vent  en  été  les  jeunes  gens  , Se  ceux  qui  font  dam  la 
force  de  leur  âge.  La  fièvre  quarte  oui  vient  de  la  rate, 
a fes  accès  approchans  de  la  fièvre  tierce , il  n'y  a que 
la  foif  & la  douleur  de  tète,&  les  veilles  qui  four  plus 
fâcheulês.  Il  y a auili  â craindre  que  dans  la  fuite  elle 
ne  caulc  l'hydropifie,  ce  qui  arrive  fouvent  aux  vieil- 
lards ; c'eft  pourquoi  le  plus  prompt  remede  eft  de  re- 
courir d'abord  â un  régime  de  vie  , qui  fera  de  bonne 
viande,  en  les  aflaifonnant  d'un  peu  de  fil,  de  poivre  , 
de  mufeade  , de  doux  de  gctoflc,dc  thirn  , d’iuflupe, 
ou  de  moutarde  ; de  boite  de  bon  vin  blanc  tant  Fuit 
peu  dégourdi , de  ne  manger  aucun  fruit  ctud , ni  fa- 
lade,  ni  laitage , ni  poirton  ; Se  le  joui  de  la  fièvre  l'on 
obfervcra  beaucoup  de  dicte. 

L'on  fc  fera  fâtgner  au  quatrième  ou  cinquième 
accès  , & fi  l'on  voit  que  le  fang  (oit  noir , Pon  y re- 
tournera une  féconde  fois  ; mais  s'il  croit  rouge  , l'on 
en  demeurera  là. 

Pour  ceux  qui  auront  eu  quelques  vieilles  hémor- 
roïdes entièrement  guéries , ils  fc  les  feront  r'ouvrir 
avec  lesfanglùcs  ; on  fc  purgera  un  jour  apres  la  faig- 
néc  avec  une  telle  médecine  , qu'on  prendra  le  matin 
à jeun. 

Médecine  pour  la  fièvre  quarte. 

Prenez  du  polypode  deux  gros , du  houblon  , de  la 
melifle  , & du  fenouil , de  chacun  deux  pincées  ; on 
fêta  bouillir  le  tout  enlèmbie  dans  une  chopine  d'eau 
jufqu'à  la  diminution  de  la  moitié  ; on  coulera  la 
décoûion , & l'on  y ajoutera  fix  gros  de  catholicon 
double  , avec  une  once  de  lirop  de  pommes  com- 
pofé. 

On  réitérera  cette  purgation  jufques  à quatre  fois 
entre  les  accès  , ajoutant  à la  troiiicmc  & quatrième 
deux  dragmes  de  fcnc  dam  la  décoébion  , Se  outre  le 
firop  de  pommes , une  demi  once  de  confection  ha- 
racch  , Se  deux  dragmes  de  cath<$con  double. 

Apres  cela  on  donnera  finement  le  quinquina 
comme  un  chacun  le  fait  préparer  ; cependant  voici 
la  maniéré  la  plus  furc. 

Maniéré  de  préparer  le  quinquina. 

Mettez  une  demi  once  de  rhubarbe  en  poudre , 
deux  dragmes  de  quinquina  bien  pulvérifS,  avec  du 
firop  de  chicorée,  formez  en  une  opiat c,&  donnez-en 
tous  les  matins  à jeun  la  grolleur  d'une  muicadc. 
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/luire  remède. 

Délayez  dans  deux  onces  d'cau-dc-vie  une  dragme 
de  thériaque.  Faites  prendre  cette  boillon  , loilque 
l'on  commencera  à friflônner.  Cette  recette  convien- 
dra mieux  aux  perfonnes  replettes  qu'aux  maigres. 

Attire.  Broyçt  une  tête  d'ail  dam  un  verre  de  ver- 
jus. 

La  lièvre  quarte  qui  vient  du  foyc,  a Tes  accès  beau- 
coup plus  rudes  que  l’autre , mais  aulïi  ne  font-ils  pas 
fi  longs  , c'cft  pourquoi  il  ne  faudra  pas  épargner  la 
faignée  ; car  comme  cette  fièvre  n'attaque  pour  l'or- 
dinaire que  les  perfonnes  qui  font  dans  la  force  de 
leur  âge  , elle  ne  peut  par  conlèquent  que  leur  être 
utile  , aufli  bien  qu’un  paie  vomiflement  qu'on 
pourra  leur  procura  en  fuite.  Quelques  jours  après  il 
faudra  les  purger  avec  une  infulion  de  deux  gros  de 
féné , dans  laquelle  l’on  aura  fait  dilloudre  une  once 
de  carholicon  double  , 8c  autant  pelant  de  calTc  mon- 
dée , leur  faire  prendre  enfuite  une  demi  dragme  de 
quinquina  en  poudre  , dans  un  verre  de  déco&ion 
de  poiypode , ou  de  betoine  , ou  d’orties , ^continuer 
l'un  l'autic  pendant  quelque  tems  , taillant  un  jour 
ou  deux  d'iniervalle,finon  l'on  ufera  de  deux  en  deux 
jours  de  ce  breuvage. 

Prenez  une  poignée  de  fcolopendre , autant  de  chi- 
corée fauvage  , d'aigremoinc  , & de  poiypode  , faites 
bouillir  le  tout  cnfemblc  dans  deux  pintes  d’eau  juf- 
qu'â  la  moitié  , coulez  après  cette  décoétion  , 8i  met- 
tcz-y  infufer  â froid  une  once  de  fené  , lîx  pincées  de 
petite  cet.raurée , une  demi  once  de  eriftal  minerai , 3c 
deux  dragme*  de  régi  idc  , que  l'on  la  paflc  derechef , 
3c  que  l'on  en  prenne  deux  fois  de  fuite  dans  les  accès 
un  grand  verre  d'heure  en  heure. 

Il  y a encore  plulieurs  autres  fièvres  , qui  pour  être 
plus  déréglées  que  la  fièvre  quarte  , ne  laiilcnt  pas 
toutefois  d'être  traitées  de  même  façon  ; comme  , par 
exemple,  celle  qui  prend  deux  jours  de  fuite  , & le 
troiliéme  quitte  , celle  qui  arrive  le  cinq  , 3c  en  don- 
ne quatre  de  relâche , & ainfï  des  autres  qui  rerar- 
dent  plus  ou  moins  ; c'cll  pourquoi  fans  tant  s’em- 
barralfeî  ni  fe  tourmenter  de  telles  fièvres  fi  bizarres  , 
l'on  aura  recours  aux  ordonnances  de  la  fièvre  quar- 
te , qui  tire  (on  origine  du  propre  vice  de  U rate. 

Au  furplus  , l'on  trouvera  au  mot  Quinquina  les 
fébrifuges  pour  les  fièvres  intermittentes. 

Rente  âe  affûté  pour  la  fièvre  quarte. 

Prenez  geroflée  jaune  , feuilles  & fleurs  , pilez-les 
bien  avec  un  peu  de  Ici  ; 3c  quand  le  frillôn  viendra  , 
mettez  le  tout  fur  la  future  de  la  tête  entre  deux  lin- 
ges , 3c  l’y  laiflez  vingt  quatre  heures. 

Autre  peur  la  même. 

Prenez  pour  un  fou  de  camphre,  cüufez-le  dans  de 
l'écarlate,  avec  de  U foyc  de  même  couleur;  pcndez-le 
au  cou  , enfortc  que  coût  vienne  fur  l'cftomac  ; Bc  à 
mefure  que  le  camphre  diminuera,  la  fièvre  diminuera 
oufli  ; le  camphre  étant  diilîpc  , remctcez-cn  d'autre 
jufqu'à  la  guérifon. 

Autre  remede  pour  la  fièvre  quarte. 

Prenez  laugc  mrac  , ou  â fon  défaut  de  l'autre  , 
hyfope,  aluinc  , pcrfil , menthe,  armoife  , trefflc  mar- 
qué de  blanc.  Pilez  le  tout  enfcmble  avec  un  germe 
d'eruf  & de  la  plus  greffe  fuye  que  vous  trouverez  ar- 
rachée contre  la  chcminéc,&  du  plus  fort  vinaigre  qui 
fc  pourra  trouver.  Détrempez  le  tout  enfcmble  , 3c 
faites  en  de  petits  cacaplâmcs , pour  appliqua  lur  les 
pouls  des  bras.  . 

Autre.  Faites  tremper  la  mie  de  deux  pains  blancs 
forçant  du  four  , en  une  quarte  de  vinaigre  , puis  dif- 
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tillcz  le  tout  par  l’alembic,  & donnez-en  â boire  en- 
viron deux  petits  doigts  au  fébricitant , environ  deux 
heures  avant  la  fièvre. 

Autre.  On  tient  aulTi  pour  fingulier  remede  le  jus 
de  bouillon  blanc  femelle,  avant  qu'il  ait  jetré  fa  tige, 
exprimé  ou  tiré  avec  du  vin  blanc  , 3c  bù  peu  de  tems 
avant  l'accès. 

Autre.  On  peut  encore  prendre  le  jus  de  pas-d’âne, 
la  décodion  des  feuilles  A:  racines  de  verveine  bouit- 
lics  ai  vin  blanc  , la  décodion  de  calament , pouliot , 
origan  , buglofc  , bourrache  , langue  de  boeuf,  écorce 
de  fa  racine  de  tamaris  .betoine , chim  , aigremoine  , 
racine  d'afperges  , le  tout  cuit  en  vin  blanc  : le  jus 
d'abfmtc  & de  rhûe  dépuré  , 3c  bu  avant  l'acccs , le 
jus  de  plantain  bu  avec  hydromel. 

Autre.  On  fait  grand  cas  de  la  poudre  de  U racine 
d'azaron  , autrement  dit  cabaret , dcflechcc  au  foleil 
ou  au  four  , prife  le  poids  d’un  écu  avec  du  vin  blanc, 
un  demi  quarc  d'heure  avant  l'accès. 

Autre.  Le  Uniment  fait  avec  mithridat , ou  huile  de 
feorpion  fur  l'épine  du  dos  , plante  des  pieds,  paumes 
de  la  main,  front,  tanples,  quelque  peu  de  tems  avant 
l'acccs. 

On  attribue  la  même  vertu  à l'huile  laurin  mêlée 
avec  cao-de-vic. 

Quelques  villageois  ufent  de  ce  ratiéJc  ; ils  man- 
gent pendant  neuf  jours  à jeun  des  feuilles  de  fange  , 
le  premier  jour  neuf,  le  fécond  huit , 3c  ainli  de  lui- 
re , diminuant  chaque  jour  d'une  feuille  jufques  au 
dernier  des  neuf  jours , & ce  remede  leur  apporte  gué- 
rifon. 

Autre.  Quelques-uns  trouvent  fort  fingulier  en  la 
fièvre  quarte  , après  avoir  été  purgé , de  boire  du 
vin  blanc  où  on  aura  fait  tremper  route  la  nuit  de  la 
fauge. 

Autre.  Si  vous  mangez  avant  l'accès  de  la  fièvre  , 
une  tète  d'ail  pelée  , vous  perdrez  le  friflon. 

Autre.  Si  vous  beuvez  une  ou  deux  onces  de  jus 
de  la  racine  de  fureau  pilcc,  pafl’cc  par  un  linge^  quel- 
que peu  de  tems  avant  l’accès  , 3c  réitaez  cela  deux 
ou  trois  fois  , vous  perdrez  la  fièvre. 

Autre.  L’eau  diftilléc  des  racines  d'éringe  cft  fort 
bonne. 

Autre.  Prenez  une  dragme  de  myrrhe  en  poudre  , 
8c  beuvcz-U  avec  du  vin  de  malvoific  une  heure  avant 
l'accès. 

Autre.  L'eau  diftilléc  ou  la  décodion  de  chardon 
bénit  Sc  prife  avant  l'accès , eft  eftimée. 

Autre.  Les  pillules  faites  de  myrrhe  8c  de  thériaque 
aufli  grollès  qu'un  pois  chiche,  prîtes  une  heure  avant 
l'accès  , l’arrêtent. 

Autre  remede  p§ ur  la  fièvre  quarte. 

Faites  cuire  une  pomme  dans  les  cendres  , après  y 
avoir  lardé  quelques  morceaux  de  racines  d’ellébore 
noir , & quelques  doux  de  gerofle  , que  vous  ôterez 
après  que  la  pomme  fera  cuit# , & vous  la  mangerez. 

Autre.  Les  jours  d’intervalle  , il  faut  fc  lava  les 
pieds  dans  une  leffive  faite  avec  de  l'alun  Ôc  du  fel. 

Autre.  Prenez  deux  yerres  d'eau  fouphrée  , ou  bien 
une  mufeade  brùlce  dans  une  oignon  , ou  avec  de  la 
racine  de  violicr  de  Mars , ou  avec  du  camphre  , mis 
dans  un  petit  morceau  d’écarlatc  pendu  au  cou. 

Autre  bien  éprouvé. 

Faites  prendre  au  malade  dans  un  demi  veire  de 
déco&ion  d'ofeillc , un  peu  avant  l'accès  de  la  fiè- 
vre , vingt-quatre  grains  de  crème  de  tartre  pulvéri- 
fee  , autant  de  graine  d’orties  aulïi  pulvérifee  , 6c  au- 
tant de  fel  d'abfinthe. 

Autre  pour  les  perfonnes  robuflet. 

Il  faut  leur  appliquer  un  harang  fâlé , la  tête  en 
bas  , 
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l>as  , (tir  ! opine  du  dos  , Se  l'y  retenir  par  le  moyen 
d’une  (émette.  Ce  remede  augmente  extrêmement  la 
fièvre  pour  cette  fois-là  , mais  la  lueur  abondante 
tju’il  excite  , dillipe  infailliblement  l'humeur  qui  la 
caulc  . Se  la  fievre  ne  revient  plus. 

stulre  éprouve. 

Il  faut  piler  de  la  racine  de  cynogloflè,  ou  dent  de 
chien,  & l'appliquer  en  cataplâme  immédiatement  au 
defious  de  la  main mcl le  gauche,  aux  prémicrcs  appro- 
ches de  la  fievre,  Se  mettre  le  malade  au  li-.  La  lueur* 
abondante  purifiera  le  (ang , & emportera  la  fievre. 

Remede  four  la  fièvre  quarte  & pour  toutes  Fièvres 
irtermtt eûtes  , guéries  dès  la  première  prife. 

Ayez  de  Ici  de  tameris,  de  lé]  d’abiimhc , & de  fcl 
armoniac  , de  chacun  trois  dragmes  , deux  onces  de 
quinquina,  mettez  le  tout  en  poudre  fine  , & compo- 
lez-en  une  opiatc  avec  deux  onces  de  firop  d'ablin- 
tlic  : & de  cette  opiatc  vous  en  prendrez  trois  drag- 
mes par  jour  en  trois  dolés  , chaque  dolc  dans  une 
cuiller  avec  du  pain  à chanter  , trempé  dans  l’eau. 
La  première  prile  à jeun  le  matin  à fept  heures , trois 
ou  quatre  heures  après  vous  dînerez,  à trois  heu- 
res après  midi , vous  prendrez  la  fécondé  prife  ; à fix 
heures  vous  louperez , & à neuf  heures  avant  que  de 
vous  coucher  , vous  prendrez  la  troiliéme  prife  , 
vous  ferez  guéri  dès  le  premier  jour  ; cependant  il 
faut  continuer  les  jours  fuivans,  julqu'à  ce  que  toute 
l opiatc  ioit  finie  , afin  d empêcher  la  récidive. 

Remede  pour  les  Fièvres  inrermirtenoet. 

Prenez  de  la  petite  centaurée  & du  crclfon.mettcz- 
lesdansla  tilanne  &-dans  les  bouillons , les  ayant 
fait  cuire  avec  viande. 

Autre.  Les  fièvres  intermittentes  feront  guéries 
avec  de  la  feuille  de  carduus Jiellatus  , ou  bien  avec 
deux  dragmes  de  quinquina  pris  à la  fin  de  l’accès  , 
ou  avec  deux  comprcllcs  mifes  fur  deux  pouces , ou 
avec  de  la  poudre  à canon  Se  de  l'ail  mis  fur  le  petit 
doigt  , Se  lur  le  doigt  annulaire. 

Autre  qui  efi  un  peu  violent , mais  btfaillible. 

Caliez  trois  œufs  frais  pondus  du  jour , dans  une 
chopinc  de  vin  blanc  , battez-bien  le  tout  cnfcmblc 
pendant  un  quart  d’heure  , puis  y ajoutant  pour  un 
lou  ou  deux  de  falfran  pile  , banez  le  tout  cnlcmble 
pendant  un  autre  quart  d'heure.  Confervez  ce  mélan- 
ge dans  une  phiolc  bien  bouchée,  la  dofe  eft  d’un  ver- 
n*.  On  fait  prendre  ce  remede  le  jour  de  l'intervalle, 
& non  pas  le  jour  de  la  fievre. 

Autre.  Faites  prendre  on  petit  verre  de  fuc  crû 
de  chicorée  fauvage  aux  approches  de  l’accèsA'  réité- 
rez deux  ou  trois  fois.  Le  jus  de  cerfeuil  pris  de  la 
même  manier^  dans  une  moindre  dofe  , eft  aulfi  un 
excellent  remede. 

Autre  remede  infaillible  , propre  après  tes  remèdes  gene- 
raux , & aux  perfonnes  grajfes. 

Mettez  infufer  dans  un  pot  de  vin  blanc,  pendant 
vingt-quatre  heures  fenouil,  abfinthe  , armoilè  , ro- 
marin, chelidoine,  Se  laugc,dc  chacune  une  poignée. 
Diftillcz  enfuitc  dans  i'alcmbic  de  verre.  Prenez  trois 
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un  petit  pot  fur  la  braife  pendant  une  demi  heure  , 
de  forte  qu’il  Ioit  bouillant.  Aullî-tot  que  l’accès  lé 
fera  fencir  , remuez  bien  la  loueur  . Se  donnez-h  à 
boire  au  malade,  couvrez-le  bien  pour  le  faire  fuer , 
& s'il  ne  guérit  pas  à la  première  ou  à la  féconde  pri- 
fe , il  ne  manquera  pas  de  l'être  à la  troifiéme. 

Remede  pour  la  fievre  pourpreufe. 

A une  perfonne  qui  aura  palfc  l'âge  de  douze  ans» 
donnez  trente  ou  quarante  grains  de  cochenille  , ( li 
elle  eft  plus  jeune,  vous  réglerez  la  dofe  à proportion 
de  fes  forces , tomme  lept  grair.s  à un  enfant  de  trois 
ans,  dix-huit  à un  de  lix  ans , ) dans  quelque  eau  cor- 
diale ou  dans  du  vin , li  vous  n’avez  point  d’eau  cor- 
diale. Le  malade  ayant  pris  cette  médecine  deux  ou 
trois  fois  , on  verra  fortir  le  mal  en  taches  & macules 
qui  paroîtiunt  fur  la  peau.  Il  ne  faut  pas  manquer 
pour  les  diiïipcr,de  prendre  encore  deux  ou  trois  fois 
le  meme  remede. 

Autre  remede  immanqu.élc  pour  guérir  les  fièvres  peur - 
prèeSytVec  lequel  on  fauva  plus  de  trois  cent  perfonnes 
en  1710.  dans  la  ville  de  Reims. 

Ayez  les  plantes  luivantes  : angélique,  véronique  » 
buglc,  armoife,  faniclc.  origan,  rhim  fauvage,  fabine, 
rhüc , betoine,  verveine,  aigremoine , mouron  blanc, 
petite  centaurée.  Il  faut  cueillir  ces  herbes  vers  la 
laini  Jean  , celles  qui  n'ent  pas  été  anulTées  vers  ce 
tcms-li  n'ont  pas  tant  de  force, les  faire  lécher  à l'om- 
bre, puis  les  enfermer,  pour  qu'elles  conlcrvcnt  leurs 
vernis.  ’ * 

Avant  que  de  les  appliquer,il  faut  les  faire  bouillis 
dans  une  pinte  de  bierre  mcfurc  de  Paris.  Dans  le  bc- 
foin  on  peut  fe  lèrvir  de  vin, mais  avec  moins  de  fuc- 
cès.  Faites-les  bouillir  pendant  un  demi  quart  d'heu- 
re feulement , les  remuant  fouvent  pendant  ce  tems. 
Vous  les  appliquerez  furtout  la  première  fois,  le  plus 
chaudement  que  le  malade  pourra  foulïrir  fur  le  fom- 
met  de  la  tête  en  defeendant  fur  les  temples  Se  fur  le 
fronr,&  laiiléz  ce  remede  pendant  deux  ou  trois  heu- 
res. Il  faut  enfuice  fe  retirer  pendant  ce  tems  pour 
donner  lieu  au  malade  de  rcpolér',  & depeur  de  con- 
traélcr  le  mal.  Vous  le  couvrirez  avant  que  de  le  quit- 
ter, autant  qu'il  avoir  coutume  de  fe  couvrir  avant 
que  d'être  malade,&  laillerez  ainfi  agir  la  nature.  Le 
malade  doit  être  fort  modéré  dans  fa  nourriture.n'u- 
fant  pas  de  vin  pendant  deux  ou  trois  jours  , ne  pre- 
nant pas  de  bouillon  gras  pendant  ce  tems/clon  com- 
me il  fe  fent  plus  ou  moins  foiblc.  Qu'il  ne  fe  farigus 
pas  de  crainte  de  rallumer  le  feu. 

Si  la  première  fois  que  l’on  a appliqué  le  remcdc,il 
ne  produit  pas  (on  effet  au  bout  de  deux  ou  trois  heu- 
rcs.rechauttez  les  mêmes  herbes  dans  la  même  bierre, 
fansles  faire  bouillir,de  peur  qu'elles  ne  perdent  leur 
vertu.  Laiiléz  une  heure  d’intervalle  entre  les  deux 
fois  qu'on  les  applique , Se  le  tems  auquel  on  les  a 
levées  , afin  de  donner  lieu  au  malade  de  refpirer  -, 
ne  manquez  pas  de  les  appliquer  deux , trois  , Se 
quatre  fois  s'il  eft  befoin  , pour  être  plutôt  guéri.  Il 
faut  enfuitc  purger  le  malade  avec  deux  onces  ds 
manne , Se  une  prife  de  feue. 

Remede  pour  toutes  fortes  de  fieVres. 


ou  quatre  onces  de  cette  eau  ; puis  promenez -vous  le 
plus  que  vous  pourrez  , ce  remede  vous  fera  vomir 
fans  douleur  , & emportera  la  fievre  des  la  première 
fois.  Si  par  hazard  cela  n'arrivoir  pas , il  faudrait  le 
réitérer.  Payez.  Q.uinq.v  i n a. 

Remede  pour  la  fievre  tierce  ou  quarte. 

Prenez  j dragmes  de  thériaque  de  Vernie  délayées 
dans  un  verre  de  vin  blanc  , que  vous  mettrez  dan» 
Tome  I. 


Faites  bouillir  du  lait , verfez-y  de  la  vieille  bierre 
pour  le  faire  tourner  , palTcz-le  enfuitc  par  un  tamis 
pour  en  avoir  le  clair.  Mcrtcz-le  encore  fur  le  feu 
pour  le  faire  bouillir  avec  une  bonne  poignée  d'allc- 
Iuya.  Donnez-le  à boire  au  malade  chaudement , dés 
cpi'il  fentira  que  l'accès  approche.  Il  faut  qu'il  fe  cou- 
che Se  le  bien  couvrir  pour  exciter  la  fueur.  S'il  ne 
guerit.point  U première  fois,il  ne  manquera  point  de 
l’être  à la  fécondé. 

C c c c 
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Autre.  Quand  l'accès  approchera  , il  faut  prendre 
de  la  thériaque  de  Vernie  gros  comme  une  fève  dans 
un  bouillon.  • 

Antre.  Prenez  un  gros  oignon  blanc  , fi:  après  l'a- 
voir cerné  par  ic  haui , vous  mctnrz  au  fond  de  bon 
orviétan, uu  de  bonne  thériaque, de  la  grofleur  d'une 
petite  noix  . puis  ayant  remis  le  cerne , fie  enveloppé 
l'oignon  dajis  un  gros  papier  gris , on  le  fera  cuire 
fous  les  cendres  chaudes.  L’oignon  étant  cuit , vous 
l'ouvrirez,  fit  y coulerez  deux  ou  trois  dragmes  de  jus 
de  limon,  fie  un  petit  verre  de  vin  blanc,  enfuite  vous 
1 çcralcrcz  fie  pa lierez  la  liqueur  par  un  linge  bien  net, 
avec  forte  expreilion.  Lorkjuc  le  malade  prend  ce  re- 
mède, il  doit  le  tenir  au  lit,  bien  couvert  , fans  pren- 
dre l’air , afin  de  faciliter  la  lueur  ; fie  après  avoir 
changé  de  linge,  il  doit  prendre  un  bouillon  avec  un 
peu  d'herbes,  fie  de  mufeade.  Il  pourroit  meme  pren- 
dre un  femblablebouillon,unc  heure  après  le  remède. 

Antre,  l aites  tremper  le  foir , environ  la  grollcur 
d’une  noilette  d'alun  de  glace  crû , dans  l'eau  fraî- 
che , laquelle  doit  fumager  de  trois  doigts , fie  faites 
prendre  l'infofion  au  malade  le  matin  ijeun , fi  c'crt 
pour  mal  de  ventre , ou  d'eftomac  ; mais  fi  c'eft  pour 
la  fièvre  , donncz-la  lui  ,dans  le  temsque  la  fièvre  a 
coutume  de  le  prendre. 

Antre.  Faites  infufer  un  gros  Se  demi  de  coupcro- 
ie  verte  dans  quatre  pintes  d’eau  \ puis  ayant  bien 
bouché  la  cruche , gardez  cette  eau  pour  le  befoin. 
On  peut  s’en  forvir  quatre  heures  après  , fie  la  confcr- 
vrrpemlantdix  ans  fans  quelle  le  corrompe.  Ladofe 
cil  de  huit  gros  qu'on  doit  prendre  à jeun  , Se  deux 
heures  après  le  repas , fie  ne  rien  prendre  que  deux 
heures  après.  On  en  prend  de  deux  jours  l’un  , par 
trois  fois.  Si  la  fièvre  ne  quitte  pas  , il  faut  recom- 
mencer. 

Pour  Itt  fièvres  f> efiiiUentitllet . 

Pilez  une  livre  de  petite  ofcillc  , environ  l’cfpace 
d'une  demi  heure  ; enfuite  mclcz-y  trois  livres  de 
lucre  lin  en  poudre  fiibtilc  , a joutez-y  encore  quatre 
onces  de  thériaque,  ou  d'orvietan.  Le  tout  étant  bien 
incorporé  cnfctnblé , vous  le  garderez  dans  un  pot  de 
fayancc  , pour  vous  en  Ten  ir  dans  le  befoin.  La  dofe 
cil  de  la  grofleur  d'une  noix  , qu'on  fait  prendre  au 
malade  le  matin  à jeun  dans  un  bouillon  , ou  en  pil- 
lules.  Il  faut  que  le  malade  le  tienne  au  lit,  bien 
couvert. 

Antre.  Amallrz  au  plus  fort  de  l’été,  les  plus  gros 
crapaux  que  vous  pourrez  trouver  ; & les  ayant  luf- 
pendus  par  les  panes  de  derrière  la  tête  en  bas , près 
d'un  petit  feu,  mettez  par  defibus  une  terrine  endui- 
te d'une  couche  de  cire  en  dedans . pour  recevoir  la 
bave  qu'ils  vomiront  ; quand  ils  feront  morts,  il 
faut  les  prendre  avec  toute  l'ordure  qu'ils  ont  jettéc , 

• fie  les  faire  ficher  au  four , jufqu'à  ce  qu'ils  puifjçnt 
être  réduits  en  poudre.  On  incorpore  ectre  poudre 
avec  la  cire  , & l'on  en  forme  d'cfpcccs  de  petites 
médailles  planes , qu'on  applique  fur  le  coeur  cuve-, 
loppéesdans  un  peut  fâcher, fie  pendant  l'application, 
on  donne  au  malade  deux  ou  trois  dragmes  de  thé- 
riaque dans  de  bon  vin  d'F.fpagne,ou  autre  vin  blanc 
le  meilleur  qu'on  peut  trouver.  . 

Antre.  Rcauifcz  en  poudre  une  demi-once  de  enf- 
ui minerai , fie  une  demi  dragme  de  camphre.  Les 
asant  bien  mêlées , partagez  cette  poudre  en  quatre 
parties , fie  faites-lcs  prendre  de  trois  heures  en  trois 
heures,  t'oyez.  Pisté, 

De  U Fié  v «t  i r l Q.V  t.  La  fièvre  qui  le 
glifüê  , fie  qui  s'inlinue  infonfibl  «tient  dans  toutes  les  ' 
panics  du  corps, le  jette  dans  une  li  grande  maigreur, 
qu'il  faut  de  nccelïitc  qu'il  fuccombc.  On  a peine  à 
la  bien  conpotcrc  du  commencement , c'dl  ce  qui  en 
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fair  louvent  négliger  les  remèdes  , qui  dans  la  fuhe- 
deviennent  inutiles  ; pour  la  bien  obferver  & la  dif- 
tingucr  des  autres  , l'on  obforvcra  d'abord  fi  elle  a 
tou  joues  un  pouls  foiblc , petit  fie  fréquent , qui  s'au- 
gmente il- tôt  que  l'on  \ mange,  qui  aux  environs  des 
artères  , ou  des  mains  , fie  à b plante  des  pieds,  y fait 
fentit  une  chaleur  qui  le  manihrfte  en  touchant. 
Quand  elle  vient  au  fécond  degré,  l'on  voie  nager 
defius  les  urines  une  manière  de  graille  , fie  l'on  s'a- 
perçoit à vùë  d'œil  que  le  corps  le  fond  fi:  le  conlu- 
• me , la  peau  devient  dure  fi:  fort  lèche , le  pouls  plus 
tendu, plus  petit  fie  plus  foiblc.  Mais  lorsqu’elle  cft  ar- 
rivée au  dernier  degré,  les  yeux  font  enfoncés, les  pau- 
pières onr  peine  à s'ouvrir , fie  font  tellement  abbail- 
Ices,  qu'il  fcmblc  que  le  malade  dort  ; néanmoins  i! 
ne  peut  repofer  , les  temples  font  abbatus , le  front 
tendu  & fcc  , l a face  plombée  fie  cralîculc , le  ventre 
plat  fit  abbaifle;  enfin  le  malade  e(l  li  affreux  , que  ce 
qui  pjroiifoiren  lui  d'humain,  ell  tellement  changé, 
qu’il  n’a  plus  que  la  forme  d'un  fquclette. 

Rarement  cchc  fièvre  arrive  de  foi-même,  elle  luc- 
cede  Icplus  fouvent  à la  fièvre  ardente  , ou  à la  con- 
tinue , fit  à I'ulccrc  des  poumons , ou  û une  crclipcl- 
lc  , ou  quelquefois  à une  gonorrhée  trop  tôt  arrêtée  , 
ou  à un  flux  de  bouche  donné  incomîdeiémcnt , ou 
i la  grollc  vérole  , loilqu’cllc  a été  guérie. 

Remedet  four  Ia  Fièvre  itHftte. 

Si  une  fois  cette  fièvre  parvient  au  troificmc  degré, 
il  n'y  a plus  de  reflourcc  j c'clt  pourquoi  pour  l’empê- 
cher d’aller  jufqa*àu  fécond,  l'on  fera  prendre  le  bain 
pendant  un  mois,  ou  fix  femaincs,  qui  du  commence- 
ment fêta  un  peu  chaud, fie  fut  la  fin  l'on  accoutume- 
ra à le  fouflrir  un  peu  froid  j finon  on  fè  fervira  des 
fomentations  fur  ic  ventre  , fie  fur  les  reins  deux  ou 
trois  fois  le  jour  , avec  des  linges  trempés  dans  de 
l’eau  tiède. 

L'on  fera  ufor  pendant  le  jour  de  quelques  bouil- 
lons de  veau  fie  de  poules,  allai fonnés  de  pourpier, de 
laitues,  de  buglofc,  fie  de  bourachc,  fie  fi  l'on  fe  ren- 
controit  dans  la  faifon  des  melons , on  en  fera  mati- 
ger , ainfi  que  de  la  citrouille  fie  du  concombre , foie 
apprête , foit  et»  potage.  On  permettra  auffi  les  fruits 
cruds , comme  figues , amandes , pavics , pommes  5c 
poires. 

La  boilfun  fera  de  perite  bi erre, ou  d'eau  de  fon,ou 
de  cidre,  ou  île  l'eau  de  fontaine  avec  un  peu  de  vin, 
ou  d'une  tifanne  d'orge , avec  des  racines  de  nenufar, 
ou  un  peu  de  reglillt  Se  de  raifins. 

Le  reps  fera  modéré.  Les  malades  en  feront  plu- 
tôt quatre  i cinq  petits  par  jour , parccque  cela  pour- 
roit incommoder  leur  dloftwc,  à caulèdc  leur  peu  de 
chaleur  naturelle.  Ils  mangeront  tantôt  du  ris,  tantôt 
de  ia  bouillie,  tantôt  du  gruau,  quelquefois  de  l'orge 
mondé,  ou  des  panades  îc  plus  (ouvenf des  grenouil- 
les, des  limaçons, des  tortues,  ou  du  bon  poiffon.  L'u- 
fage  du  lait  d'ûndlè  , enfuite  celui  de  vache  , ou  de 
chèvre  fervira  encore  d'aliment  Se  de  remède. 

Que  fi  la  fièvre  lente  éroit  cauf’ce  par  I'ulccrc  des 
poumons  , on  la  traitera  comme  on  a fait  la  putmo- 
nic  i ou  fi  elle  vient  par  les  autres  accidçns , qui 
ont  été  déclarés , l'on  aura  recours  aux  ordonnan- 
ces ci-dclfus. 

F 1 t v jt  t do  Animaux , comme  des  chevaux , des 
bevufs,  des  brebis,  desagncaux,dc>  chcvrcs,dcs  porcs, 
des  lignes  qu’ils  eu  donnent , fie  quand  ils  en  font 
atteints , les  moyens  d’y  remédier.  Confultez  le  nom 
de  chaque  animal  en  fa  place,  l'oyez,  encore  le  mot 
RlMIDt, 

FIG 

FIGUE.  Voyez,  ci-dcfîbus  dans  l’article  du  mot 
F 1 g u 1 s K. 
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FIGUERIE  ou  figmerie.  C'eft  un  terme  nou- 
veau qui  a été  introduit  à l'imiution  de  celui  d'oran- 
gerie , 8c  il  fe  dit  pour  marquer  un  jardin  particulier  , 
dans  lequel  on  a mis  une  allez  grande  quantité  «le  fi- 
guiers , (oit  en  place  , Toit  en  came.  On  dit  : J'ai  une 
une  MU  figuerie  , il  faut  aller  dont  U figuerie  , c’cll-à- 
dire  , dans  le  jardin  des  figuiers. 

FIGUIER»  en  latin  ficus. 

Defcription.  . 

Le  figuier  rarement  a le  rronc  droit.  Son  écorce  cfl 
blanche  8c  pleine  de  lait , aftringente  au  goût , amcrc 
8c  piquante  , enforte  qu'elle  ulcère  la  chair  étant  ap- 
pliquée délias.  Son  bois  eft  blanc  , léger  8c  fragile.  Ses 
feuilles  font  grandes  comme  celles  de  la  vigne  ; mais 
plus  épaillcs,plus  rudes,obfcures,&  plus  profondément 
découpées.  Il  produit  des  fruits  fans  produire  des 
fleurs  » lcfquelles  naiifent  du  pié  des  feuilles  » 8c  mu- 
rilïcnc  les  unes  après  les  autres. 

Lieu. 

Cet  arbre  a beaucoup  de  peine  à veuir  aux  lieu* 
froids  j on  le  cultive  en  Languedoc  8c  en  Provence , 
8c  prcfque  par-tout.  Il  jette  les  feuilles  en  Mai  » 8c  le 
fruit  eft  mur  en  Juillet , en  certains  lieux. 

Propriétés. 

Les  figues  font  plus  faines  que  la  plupart  des  autres 
fruits  d'ctc  8c  d'automne  , fe  digérant  aifénicm  ; clics 
font  abftcrlîves  8c  bonnes  à ceux  qui  ont  la  gravclle  ; 
clics  font  un  peu  venteufes  > les  plus  mûres  font  les 
meilleures  : les  léchés  ne  font  pas  de  trop  bonne  nour- 
riture, elles  engendrent  des  poux  -,  les  fraîches  lâchent 
le  ventre  fans  danger  , & étanchent  la  foif. 

Elles  font  bonnes  au  mal  de  gorge  » à la  trachée 
artère , aux  reins  » à la  veille  * à ceux  qui  ont  muuvai- 
fc  couleur  pour  avoir  été  long-tcms  malades  » & à 
ceux  qui  ont  la  courte  haleine  , aux  hidropiques  , & 
au  mal  de  feint  Jean.  Si  on  en  fait  bouillir  avec  de 
l'hifope  , 8c  qu'on  boive  un  verre  de  cette  décoétion 
les  matins  > clics  nettoyent  la  poitrine  & guériffent  les 
longues  maladies  des  poumons.  Sa  dccodhon  en  lave- 
ment eft  bonne  pour  la  dillènteric  , 8c  pour  les  dou- 
leurs de  ventre.  Son  lait  fait  mourir  les  verrues  , & 
les  vers  qui  font  dans  les  oreilles.  Il  fait  cailler  le  lait 
de  même  que  la  prefurc.  Il  le  décaille  quand  il  eft 
caillé.  Ceux  qui  auront  les  hémorroïdes  , fie  qui  les 
voudront  ouvrir  , n'auront  qu'à  le»  frotter  avec  les 
fouilles  de  figuier  , au  refte  il  n'eft  jamais  frappé  de  la 
foudre  non  plus  que  le  laurier. 

• 

Culture  des  figuiers. 

Le  figuier  cfl  un  des  arbres  , qu’on  doit  le  plus  ef- 
timer  , tant  pour  la  délicatcfTe  de  fon  fruit  , que  par 
l’avantage  qu'il  a d'en  porter  deux  fois  l'année.  Cela 
fait  qu'il  mérite  d'être  cultivé  avec  plus  d'emprefle- 
ment , qu'on  n'a  fait  jufqu'ici.  C’eft  ce  qui  eft  caufe 
qu’on  s'y  adonne  à prefent , fur-tout  quand  on  a des 
eaux.  De  ma  part , je  m'y  fuis  attaché  , il  y a douze 
ou  quinze  ans  , après  avoir  vu  la  Figuerie  du  Roy  à 
Vcrfailles  , fie  après  avoir  reçu  des  lumières  de  Mon- 
ficur  de  la  Quintinic  fur  ces  fortes  d'arbres  , comme 
il  m'en  avoit  données  il  y a quarante  ans  fur  la  con- 
duite des  pêchers  fie  aunes  arbres , 8c  même  fur  l'cc- 
conomie  en  général.  Etant  de  retour  à Lyon  , j'achetai 
deux  douzaines  de  figuiers , qui  me  fervirent  pour 
foire  une  figuerie  dans  le  jardin  du  Presbytère  de  faint 
Vincent , ou  dans  peu  de  tems  j'en  eus  près  de  $oo. 

Voici  comme  je  m'y  pris.  Je  me  fervis  de  la  bou- 
ture de  ces  figuiers  » comme  étant  la  voyc  la  plus 
Terne  /. 
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prompte  pour  multiplier  ces  fortes  d'arbres.  Tout  ce 
qu'il  y a à foire  eft  de  planter  les  drageons  ou  boutu- 
res que  les  figuiers  rcpoulTcnt  du  pié  , 8c  qu'on  doit 
ôter  tous  les  ans  à la  fin  de  l’hy  ver  , ou  même  à la  fin 
de  l'automne  , de  les  planter  , dis-je  , dans  quelque 
rigole  , qu'on  foit  pour  cela  près  de  quelque  bonne 
muraille  ; ou  en  quelque  autre  bon  endroit , 8c  de 
les  couvrir  foignculemcnt  pour  empêcher  que  le  froid 
ne  les  puifTe  gâter.  C’eft  de  ces  petits  rejetions  qu'on 
peut  faire  des  pépinières  4e  figuiers.  Les  manches  que 
l'on  ift  quelquefois  obligé  de  couper , peuvent  forvir 
pour  la  même  fin  ; mais  il  eft  nécclfeire  qu'elles  ayenc 
un  peu  de  bois  de  deux  2ns  , car  pour  les  branches 
coupées  , qui  n'ont  qu'un  an  , elles  font  beau- 
coup plus  fujettesà  fc  pourrir  qu'à  reprendre.  Oit 
plante  ces  boutures  un  peu  courbées  en  terre  fraîche. 
U eft  particulièrement  très-à-propos  de  les  placer  i 
l'ombre.  Il  y en  a qui  y font  une  petite  entaille  vers 
l'extrémité  , dans  l'endroit  le  plus  courbé  ; mais  elles 
réufli(lènt  allez  fans  cela. 

Les  figuiers  ont  encore  un  autre  avantage  : C'eft 
que  leurs  racines  font  fi  vivaces , qu’elles  peuvent 
agir  toutes  feules  , après  être  fcparées  de  l'arbre  avec 
lequel  elles  ont  pris  nai llance  ; en  forte  que  de  la  par- 
tie de  leur  extrémité  qui  ne  tient  plus  à cet  arbre  , 
dont  elles  ctoient  les  membres  principaux  , il  en  peut 
naître  un  figuier  de  la  maniéré  du  monde  la  plus  heu- 
reufe.  Il  eft  vrai  que  ce  privilège  ne  lui  eft  point  par- 
ticulier. Il  eft  commun  à quelques  autres , comme 
aux  framboifiers  , à la  vigne  , au  rozicr , à l'orme  » 
8cc.  Mais  il  eft  d'autant  plus  admirable  dans  le  fi- 
guier , que  fon  fruic  eft  plus  excellent , fie  plus  digné 
de  nos  recherches. 

Diverfes  maniéré  t de  marcater  Us  figuiers. 

L Je  fis  enfuite  l'achat  de  plufieurs  pots , de  diver» 
fes  grandeurs , pour  y marcotcr  8c  y planter  des  bou- 
tures fie  d'autres  figuiers  bien  enracinés.  Je  fis  foire 
encore  des  manequins.  Peu  de  gens  qui  pratiquent  le 
jardinage  ignorent  la  manière  de  s'en  acquiter.  On  le 
foit  en  paflant  une  branche  de  figuier  à travers  un  ma-« 
ncquin  que  l'on  remplit  de  bonne  terre  , qu'on  atta- 
che bien  ferme  à l'arbre , afin  que  l'agitation  du  vent 
n'empêche  point  la  branche  qui  palïc  dedans  de  pren- 
dre racine  ; fie  l'on  prend  foin  de  l'arrofer  au  befoin 
quand  les  pluyes  manquenr. 

Cette  opération  eft  facile  à foire  un  peu  aupara- 
vant que  le  figuier  commence  à bourgeonner  j c'cft-à- 
dire  , au  mois  de  Mars  ; fie  le  tems  de  févrer  ccs  mat- 
cotes  , ÔC  de  les  feparer  de  la  merti-branche  , eft  le 
mois  d'Oékobre,  auquel  elles  ont  indubitablement  ac- 
quis toute  la  force  nécclfeire  pour  être  replantées , fie 
miles  en  place. 

I I.  On  peut  aufïi  fe  forvir  pour  ces  marcotes  , d'u- 
ne efpece  de  vafe  , ou  tuyau  de  terre  cuite  , de  la  for- 
me d'un  creufct  d'Orfevrc  , fans  fond.  On  foit  palier 
la  branche  du  figuier  à travers  ce  vafe,  fie  on  le  garnie 
4e  terre , après  quoi  on  l’arrête  comme  ci-devant , Si 
on  l’arrofe  aufïi  fouvenc  qu'on  le  juge  à propos.  Mais 
je  trouve  les  manequins  plus  commodes  , parce  que 
venant  à planter  ces  jeunes  figuiers  , on  n'a  pas  befoin 
de  les  en  retirer  , puifque  les  manequins  pourrirons 
allez  en  terre  ; par-là  on  ne  perdra  point  «le  tems  , 8c 
l'on  ne  rifqucra  rien. 

III.  Uya  une  autre  matière  de  marcocer  propr* 
pour  avoir  des  figuiers  nains  ; qui  eft  de  planter  en 
Mars  un  jeune  figuier  à racines  dans  un  grand  pot , 
ou  même  en  pleine  terre  , 8c  quand  il  eft  bien  en  fcve 
au  mois  de  Mai , ou  de  Juin  fuivanc  , on  le  plie  par 
le  (Rilicu  , on  lui  donne  la  figure  de  la  moitié  d’un 
ovale  , en  mettant  le  bout  d'en  haut  en  terre , à qua«- 
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trc  ou  cinq  doigts  de  profondeur  , 8c  on  arreté  cette 
moitié  d'ovale  avec  quelques  crochets  de  bois  , afin 
qu'elle  ne  fe  relevé  pas.  Ce  bout  ainfi  fiché  en  terre 
prend  racine , lorfqu'il  eft  fortement  arrofé  ; 8c  quand 
en  automne  on  s'apperçoit  qu'il  a pris  racine , on  cou- 
pe la  moitié  de  l'ovale  par  le  milieu  d'en  haut , Sc  on 
arrache  l'autre  bout  prémier  planté.  Par  ce  moyen  on 
aura  un  figuier  nain  très-facilement. 

1 V.  Au  liai  d'en  ufer  ainfi  , on  peut  prendre  une 
marcotte  ordinaire  , & quand  clic  a pris  racine  , c'eft- 
à-dirc  en  automne  , au  ueu  de  la  planter  comme  elle 
devrait  être  , favoir  les  boulons  en  montant  , on  ren- 
verfera  ces  boutons  en  bas,  Bc  par  cette  retroverfion  la 
feve  n'ayant  plus  fon  cours  dire#  , eft  obligée  de  ré- 
trograder , ce  qui  contraint  le  figuier  à demeurer 
nain. 

V.  On  peut  encore  marcotter  les  figuiers , 8:  les 
accommoder  en  pleine  terre  comme  on  fait  la  vigne  , 
Si  quelques  autres  plants  , aufquels  il  eft  facile  de  fai- 
re prendre  racine  par  cette  vove  qui  eft  commune.  Il 
n’y  a autre  chofe  à faire  qu'à  en  coucher  les  branches 
dans  la  terre  Si  les  recouvrir  dans  le  milieu  de  cinq 
ou  lix  pouces  de  terre  , enforte  que  ces  branches 
tiennent  toujours  à l'arbre  qui  les  a produites  Si  que 
l'extrémité  lurte  dehors  de  cinq  ou  lîx  pouces.  Les 
branches  ainfi  couchées  demeureront  en  cet  état  juf- 
ques  au  mois  de  Novembre  fuivant  : alors  comme 
clics  onr  pris  , on  les  fevre  , c'eft-à-dire  on  les  détache 
de  l'arbre , & on  les  replante  aux  endroits  où  on  en 
a befoin. 

On  croit  que  la  bouture  eft  meilleure  éclatée  que 
celle  qui  a été  coupée , c'eft  pour  cette  raifon  que 
l’on  estime  devoir  faire  une  entaille  à l'cxcrÆuté 
qu’on  met  en  tcrre.Outrc  que  le  bois  propre  à cela  doit 
être  fort  & robufte  , c’eft-à-dire  , de  deux  ou  trois  ans, 
comme  on  l'a  dit , il  faut  en  choifir  qui  foit  plein  de 
noeuds , ou  court-noué.  La  cime  qui  a trois  fourchons 
eft  préférable  à toute  autre.  On  fait  aufli  beaucoup 
de  cas  de  celle  qui  eft  au  haut  de  l'arbre  , Sc  du  côte 
d'orient , ou  du  midi. 

Du  terni  de  replanter  les  figuier  t. 

A l'égard  du  tcms  auquel  on  doit  replanter  les  jeu- 
nes figuiers  qu’on  aura  élevés  par  ccs  voies  , il  faut 
que  ce  foit  avant  l'hy  ver  , Si  fur  la  fin  de  l'été  ; ccttc 
(ai fon  me  paroirtanr  jJlus  propre  à cela  que  le  prin- 
tems , principalement  pour  des  arbres  qui  font  aufli 
mocleux  que  ceux  dont  il  s'agit.  Ce  n'cft  pas  qu'il  n'y 
en  ait  de  fort  experts  qui  font  d'un  avis  contraire  , Si 
qui  pour  la  meme  raifon  ne  veulent  planter  qu’en 
Mars  ou  Avril. 

Figuier  s en  caiffet. 

On  éleve  facilement  des  figuiers  en  des  cailles  Si 
en  des  pots.  La  terre  ordinaire  de  chaque  jardin  mêlée 
à environ  la  moitié  de  terreau  cfl  t^fhfantc , ainfi 
qu'on  l'a  vu  ; ou  tout  au  plus  il  ne  faut  qu'avoir  une 
provifion  raifonnable  de  terreau  pur  , pour  les  pré- 
mices encaiflémcns  de  ccs  arbres  : Ce  terreau  pur  étant 
tres-propte  pour  la  prémicre  multiplication  des  raci- 
nes , & un  peu  moins  pour  les  rencaiilémens  , qui  fc 
font  dans  la  fuite. 

Mais  ce  u'eft  pas  là  la  feule  facilite  qu'on  trouve 
en  ce  point.  La  nature  des  racines  du  figuier  en  four- 
nit une  autre;  car  comme  elles  font  fouplcs  & flexi- 
bles , Si  pour  l'ordinaire  menues  , au  lieu  que  celles 
des  autres  arbres  fruitiers  , tant  à noyau  qu’à  pépin  , 
font  dures  8c  grofTes  , rien  n’cft  plus  aifé  que  de  les 
ranger  dans  des  caillés , ou  dans  des  pots  & de 
re  beaucoup  mieux  que  celles  tics  orangers  , qui  com- 
munément ne  s’élèvent  pas  d'une  autre  maniera  , Sc 


F I G i j 44 

qui  y réunifient  fi  bien.  De  plus , comme  les  figuiers 
font  naturellement  un  très  grand  nombre  de  racines  , 
il  ne  leur  eft  nullement  difficile  de  trouver  à vivre 
graffement  Sc  vigoureufemem  dans  le  peu  de  terre  que 
contiennent  les  caifiès  , pourvu  que  l'humidité  n'y 
manque  pas  ; 8c  pour  cote  raifon  il  eft  important  de 
les  arrofer  fouvent  en  etc  , comme  il  fera  marque  ci- 
après.  Mais  ce  qu'il  y a fur-tout  de  fort  commode  , 
c'eft  la  facilité  de  les  conferver  l'hiver  en  fiireré  , en 
les  mettant  dans  quelque  ferre  , qui  foit  capable  feu- 
lement dé  les  garentir  des  groflès  gêlées  -,  au  lieu  qu'il 
y a beaucoup  plus  de  précautions  a prendre  pour  les 
figuiers  en  place  que  pour  les  autres  arbuftee  qu'on 
éleve  en  cailles.  Ces  arbuftes  étant  beaucoup  plus  déli- 
cats , il  faut  une  ferre  , qui  (oit  extraordinairement 
munie  contre  un  fi  cruel  ennemi. 

L'utilité  Sc  le  plaifir  font  joints  à tant  de  facilités  , 
qui  fc  rencontrent  dans  la  m inière  d'élever  des  figuiers 
en  caille  , ou  en  des  pots.  Et  ai  effet , quoi  de  plus 
agréable  que  de  voir  cette  abondance  de  figues  en 
plein  air  ? ainfi  qu'on  le  voit  par  ce  moyen  dans  nos 
climats  , malgré  t'inclemence  8c  l'intemperie  du  ciel , 
qui  faifoit  croire  autrefois  qu'on  ne  pouvoit  avoir  ce 
plailir  que  dans  les  pais  chauds.  Quel  charme  encore 
de  fc  pouvoir  trouver  en  été  , comme  on  le  peut  en 
rtaiu  cette  curiofité  uu  peu  loin  , au  milieu  d'un 
is  tout  chargé  de  figues , Sc  d'y  en  pouvoir  choifir 
à fouhait  des  plus  belles  8c  des  plus  mures  ■ Car  c'eft 
l'avantage  qu’on  reçoit  des  figuiers  en  caiflè  , où  non 
feulement  leur  fruit  mûrit  plutôt  que  celui  des  autres 
figuiers  en  place  , mais  il  eft  aulïi  d'un  goût  phis  rele- 
vé Si  d’une  couleur  plus  jaune.  Et  la  radon  en  eft  que 
la  terre  des  cailles  eft  plus  aifément  échauffée  Sc  péné- 
trée de  la  chaleur  du  foleil , qui  par  coniequent  cuit 
8c  rafinc  mieux  le  fuc  de  ces  arbres , dont  les  figues 
font  nourries.  L'air  Icc  Sc  le  plein  vent  qu'ils  ont  de 
tous  côtés  y contribuent  aufli  , de  même  qu’à  leur 
donner  le  tein  plus  coloré  qu'on  y remarque. 

L’expérience  fera  mieux  (étuir  la  vérité  de  tout  ce 
qui  vient  d'être  dit.  Pour  la  faire  , voici  comment  on 
peut  facilement  établir  8c  entretenir  beaucoup  de  fi- 
guiers en  cailles  ou  en  des  pots.  Il  faut  commencer 
par  préparer  vers  la  mi-Mars  une  couche  ordinaire 
de  bon  fumier  ; clic  doit  être  haute  au  moins  de  trois 
pieds  fur  quatre  à cinq  de  large  , 8c  aufii  longue 
qu'on  a deflein  d'élever  de  figuiers.  On  en  laide  palier 
la  grande  chaleur  , c'eft-à-dire  , cinq  ou  lîx  jours  , 
pendant  lcfqucls  on  fait  provifion  de  pots  de  terre  de 
cinq  à lix  pouces  de  diamètre , ou  de  paires  caillés  , 
qui  en  ayent  fept  ou  huir.  On  remplit  ccs  pots  ou  caif- 
(es  de  la  terre  que  nous  avons  dit , favoir  , de  la  ta- 
re commune  de  quelque  bon  jAlin  , mêlée  avec  au- 
tant de  terreau  , ou  fi  l'on  veut  de  terreau , tou:  pur. 
On  prellcra  ou  foulera  ccttc  terre  au  fond  des  pots 
ou  cailles  , fi  l'on  n'aime  mieux  les  remplir  de  longue 
main  , afin  qu'elle  fc  puilfc  affarflèr  d'elle-mêmc.  Il 
fuffic  au  premier  cas  qu’il  y ait  deux  ou  trois  pouces 
de  terre  meuble  par  le  haut.  On  prend  enfurre  de  pe- 
tits figuiers  enracinés , aufquels  on  ra courait  les  raci- 
nes 3c  la  tige,  ne  leur  taillant  que  quatre  ou  cinq  pou- 
ces de  celle-ci.  On  les  met  trois  ou  quatre  pouces 
avant  dans  les  vafes  qu'on  leur  a deftinés  , Si  l'on  en- 
foncc  ccs  va  lés  à moitié  dans  la  couche  , laquelle  on 
prendra  foin  de  réchauffer  trois  ou  quatre  fois  fur  les 
côtés  pour  la  maintenir  raifonnablement  chaude  ; Sc 
moyennant  ccs  foins  8c  les  arrofemens  nécellaires, 
que  l’on  ne  manquera  pas  de  faire  durant  l'été  , on 
aura  la  fatisfaûion  de  voir  que  ccs  figuias  ainfi  plan- 
tés reprendront  prelquc  tous  fort  heureufement  , SC 
feront  dès  l'anncc  même  d 'a fiez  beaux  jets  , Sc  en  af- 
fez  grand  nombre. 

Les  figuiers  qui  ont  mieux  réufii  doivent  être  ti- 
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rés  ues  pots  , fi  l’on  s'cn  cil  lervi  ou  dès  l’ctc  mcmc  , 
ou  au  priuccms , pour  le  plus  tard  , & on  les  mettra 
alors  avec  la  mote  déterre  qui  s’y  fera  formée  dans 
des  cailles,  ou  de  b grandeur ci-dcfiùs , garnies  de 
terre  afbilfre  , ou  prcllcc  de  la  maniéré  qu’on  l'a  dit  i 
autrement  cette  mote  deltenilrou  trop  tôt  au  fond  de 
b caille , y étant  entraînée  par  fa  pdameur  & par 
l'action  des  nouvelles  racines  qui  le  font.  On  pour- 
rait même  pour  éviter  cet  inconvénient , pratiquer 
ce  qu’on  oblcrvc  à l’egard  des  autres  fruitiers  que  l’on 
plante  : c’clk  de  les  tenir  plus  élevés  que  b lùpcrficic  , 
en  les  plantant  de  tcl.c  iortc  que  b mote  du  figuier 
excédât  de  quelques  pouces  les  bords  de  la  caille  j Se 
pour  foutenir  b terre  de  l’eau  de^arrolcmcns  , on  y 
mettrait  des  haullcs  par  le  moyen  quelques  dou- 
ves , ou  des  bardeaux  de  paille.  Mais  c’rft  une  précau- 
tion qui  cil  plus  à propos  pour  les  cncaiiremcns  luivans. 
Car  pour  ces  premiers  , comme  il  les  faut  renouveller 
au  bout  de  deux  ans  à caufc  de  b pctiwlic  deseaifles 
qu’on  a employées  , 1a  mote  du  liguitr  11c  peut  être 
tic feent  uc  gucrcs  plutôt  que  ce  tems  , de  quelque  ma- 
mère  qu’on  l’ait  plantée. 

Les  lccondes  cailles  dont  on  le  fervira , devant 
être  de  treize  à quatorze  pouces  en  dedans , les  fi- 
guiers s’y  peuvent  trouver  bien  pendant  un  plus  grand 
nombre  d’années  ; & iis  ont  par  conlcqucnt  plus  de 
bel  oui  qu’on  les  replante  ; en  forte  que  leur  propre 
pelantcur  , les  fréquens  arrolcmens  fié  le  remuement 
ou  tranfport  des  cailles  , ne  les  fallait  point  manquer 
de  nourriture  , en  les  faifant  defecmirc  au  fond  dans 
un  moindre  cl'pace  qu’ils  11e  feront , ti  on  cxpolè  la 
mote  plus  haut  que  les  bords  , St  fi  l’on  ptcllc  la  terre 
au  h*nd. 

C’cli  donc  une  obfcrvation  à ne  pas  négliger  dans 
les  encaillêmens  poftérieun  , non  plus  que  de  tran- 
cher chaque  fois  environ  les  deux  tiers  de  b vieille 
mote.  O11  connoit  que  les  figuiers  ont  beloin  de  ces 
changrmens , lorlqu’ils  ne  font  plus  gucrcs  de  gros 
bois.  Les  mêmes  cailles  , où  on  les  a mis  pour  la  le- 
coude  fois  , peuvent  fervir  à la  troiliémc  , quand  elles 
ne  font  pas  ulées  ; ni  pourries  par  l’eau  des  grands  ar- 
fofancm» , tlont  on  les  mouille.  Que  fi  elles  font  gâ- 
tées , comme  il  arrive  ordinairement , on  n’en  pren- 
dra pas  pour  cela  de  plus  grandes  , ce  ne  fera 
qu’à  trois  ou  quatre  ans  de  là  qu’il  pourra  y avoir 
neccfiité  de  rencailfcr  , qu’on  les  remettra  dans  un 
lieu,  qailait  plus  d'étendue  , c’eft-à-dire,  dans  des 
cailles  Uc  dix-lcpt  à dix-huit  pouces  ; Se  celles-ci  fe- 
ront encore  fufhlàmmcm  grandes  au  premier  change- 
ment qu'on  fera  enfuite  , en  obfervant  toujours  les 
mêmes  chofcs  , foit  la  maniéré  de  planter  , ou  le  re- 
tranchement des  racines  &dc  1a  mote. 

On  pourrait  enfin  mcmrc  ces  figuiers  dans  des 
cailles  de  vingt-deux  à vingt-quatre  pouces  ; mais  1a 
difficulté  de  les  tranfportcr  , St  1a  grande  quantité 
d’eau  , qu’il  faudrait  pour  les  arrofer  fuffifamment  , 
r.e  le  permettent  gucrcs.  Ceux  qui  peuvent  avoir  là- 
delfiis  toutes  les  facilites  ncccibircs , & de  plus  la 
commodité  de  la  ferre  pour  les  mettre  à couvert , s 'ci» 
prévaudront , s'ils  le  veulent , Si  s’en  tiendront  là  , 
comme  aux  dernières  caillés  qu’on  leur  puillè  donner. 
Quand  on  n’a  point  cçs  commodités  & que  les  cailles 
de  dix-huit  pouces  ne  peuvent  plus  fervir  , on  doit 
dès  lors  fc  déterminer  St  fe  refoudre  à les  mcttrc'cn 
place  dans  un  jardin , ou  à en  faire  prelènt  à quelque 
ami , qui  n’aura  pas  lieu  de  les  regarder  pour  cela 
comme  votre  rebur  ; puifquc  ces  figuiers  , quoique 
vieux  de  dix-huit  à vingt  ans  , font  encore  fort  bons  , 
St  peuvent  durer  long-tcms  avec  le  plailïr  d’un  raport 
aflèz  abondant  , pourvu  qu’on  ait  retranché  une 
bonne  partie  de  leur  bois.  Se  particulièrement  de  leurs 
racines. 
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Pour  remplir  b place  de  ces  figuiers  dont  on  eft 
obligé  de  fe  défaire  , on  ne  doit  pas  manquer  d’en 
élever  tous  les  ans  de  nouveaux  qu’on  leur  puilïc  fub- 
ftiturr  ; non  feulement  par  les  boutures , mais  aufii 
par  les  marcoics , dont  j’ai  parlé  ci-devant , que  l’on 
éfeve  dans  des  manequins.oucn  pleine  terre, ou  li  vous 
amiez  mieux  mettre  un  vieux  figuier  avec  fa  motte  , 
metrcz-ic  ptofonUément  en  terre  de  telle  rilaniefé  qu’il 
n’en  forte  que  les  bouts  des  bt  anches, qui  prendront  ra- 
cines pendant  tout  l’ctc , 8c  dans  l’automne.  j?.t  vers  le 
commencement  d’Otiobre  , après  avoir  levé  la  tetre 
proprement,  vous  fevrerez  & couperez  toutes  fis  bran- 
ches au-dcllus  des  racines  , qui  feront  au  isi  d’ar- 
bics  , après  les  avoir  mis  dans  des  po:s  Je  terre  qui 
auront  lept  ou  huit  pouces  de  diamètre  , Si  l’année 
fuivante  s’ils  font  arrofes  fou  veut , vous  en  pour- 
rez avoir  du  fruit.  Et  afin  qu’ils  grolTillêiit , vous 
aurez  foin  de  les  mettre  dans  de  plus  grands  pots 
au  commencement  de  Mars  de  l’année  fuivante  St 
le  gros  figuier  qui  aura  été  mis  en  terre  , ne  bilfera 
pas  encore  de  fervir  ; comme  aufii  les  branches  qui 
n’auront  pas  pris  racine  j car  après  avoir  étc  coupées 
au-uefious  d’un  noeud  Bt  mites  en  terre  , elles  pren- 
dront racine  , comme  les  boutures  qu’on  fait  ordi- 
nairement. 


si  ut  res  maniérés  de  mot  cour  les  jigtticri, 

V I.  Outre  ces  manières , dont  je  me  fuis  fervi  peur 
muiiipiier  les  hguicrs  , vous  prendrez  un  p a Uc  fix 
ou  lept  pouces  de  diamètre  , plus  ou  moins  grand 
que  vous  pendiez  à l’arbre,  & après  avoir  fait  palier 
une  branche  par  le  trot»  ordinaire  du  pot  de  telle  ma- 
nicre  que  b branche  revienne  par  détins  le  bord,  vous 
le  remplirez  de  bonne  terre  St  rarrofeicz  à l’ordinai- 
re , vous  le  fevrerez  Se  couperez  dans  le  teins  pvcfcrit 
ci-  dcllus. 

Vil.  Il  y a encore  une  autre  façon  de  marcoter 
une  branche  de  figuier.  Prenez  des  pots  de  terre  un 
peu  grands , comme  ceux  des  pots  ou  l’on  marcotte 
des  œillets.  Vous  ferez  couler  vôtre  branche  dans  b 
fente  , qui  fe  trouve  fiiitc  dans  le  côté  de  ce  pot  St  le 
remplirez  de  bonne  terre , que  vous  arrâferez  enfuite  » 
& vous  ferez  comme  on  a coutume  de  faire  en  ces 
rencontres,  Par  ces  moyens  on  aura  une  figacrie  , qui 
fe  trouvera  toujours  également  fournie.  La  peine  que 
l’on  prend  à cela  , cil  avantageulément  recompcnfec , 
les  figuiers  donnant  allez  lbuvent  du  fruit  dès  l’année 
même  de  leur  prémier  encaiflèment  ; St  c’eft  en  avoir 
eu  pendant  un  allez  long  tems  , lorfqu’on  eft  réduit 
à les  abandonner  , pour  n’y  avoir  pas  grand  regret  , 
quand  même  ils  ne  devraient  fervir  qu'à  mettre  au 
feu. 

Figuier  en  efpatiers  & en  tnijfint. 


Les  figuiers  en  cfpaüer  & en  buifibn  , feront  trai- 
tés d'une  maniéré  différence  des  autres  arbres.  Car  , 
au  lieu  qu’en  ceux-ci  les  bonnes  petites  branches  don- 
nent les  fruits  , foit  à noiau  ou  à pépin  , ce  font  les 
gralfcsqui  ont  cet  avantage  dans  le  figuier.  C'eft  pour 
cette  r.iilon  qu'il  les  faut  ménager  d’une  autre  maniè- 
re , qu’on  ne  bit  ordinaremcnc  , quand  elles  ne  font 
que  pour  le  bois. 

Figuiers  enefpalitrs. 

Le  naturel  des  figuiers  n'cft  point  d'être  contraints , 
comme  les  autres  cfpaliers , il  leur  fout  plus  de  jeu 
St  plus  de  liberté  , fi  l'on  veut  que  leurs  fruits  vien- 
nent mieux , Se  qu'ils  foicnc  meilleurs.  Il  faut  donc 
bien  fe  garder  de  les  gêner  & de  les  coler  contre  les 
murs  pendant  l'étc  Si  l'automne.  On  pourrait  y atta- 
cher les  corps  des  branches  , mais  non  pas  les  jets  qui 
donnent  les  figues  ; ils  doivent  être  éloignes  de  la 
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muraille  & avoir  de  l’air  , afin  que  le  folcil  les  fra- 
nc plus  vivement  , St  les  rende  plus  fuevées  8c  plus 
hâtives.  Il  fuffir  même  de  foûtenir  les  unes  St  les  au- 
tres de  ces  branches  par  devant , avec  des  perches  > 
qu'on  met  for  des  crochets  à peu  près  comme  ceux 
dont  nous  avons  décrit  la  forme  ci-dcflùs.  La  diffé- 
rence qu'il  y aura  , eft  qu'ils  doivent  avoir  envir&t 
un  pié  de  long  , afin  qu'entrant  quatre  pouces  dans  le 
mur  s il  en  refie  huit  au  dehors  pour  faire  une  diftan- 
cc  raifonnablc  ; 8c  l'extrémité , au  lieu  de  remonter 
en  droite  ligne , comme  ces  premiers , fera  coudée 
St  tournée  en  rond  pour  embraftèr  la  perche  qu’elle 
portera.  Il  faut  fceller  ces  crochets  dans  le  mur  à 
trois  pieds  les  uns  des  autres  , & commencer  le  pré- 
mier  rang  à un  pié  de  terre  , St  cela  en  échiquier  , 
continuant  jufqu'au  haut  du  mur  de  la  meme  manié- 
ré. Les  perches  mifes  fur  ces  crochets  empêcheront 
non  feulement  les  branches  de  tomber , mais  auffi 
d'être  brifées  St  rompues  par  les  vents  ; ainfi  il  ne  fera 
pas  ncceftàirc  d'employer  d'autre  treillage,  puifque 
cela  fuffira  pour  conferver  ces  précieux  fruits  , St  leur 
faire  acquérir  toute  la  maturité  & le  bon  goût , qui 
les  fait  efiimer  fi  confiderablement. 

On  en  doit  ufor  autrement  aux  approches  de  l'hi- 
ver. Ce  feroit  rifquer  trop  ces  arbres  délicats  Sc  très- 
fufccptibles  du  froid  , que  de  les  laiftèr  fi  fort  en 
proie  à fes  rigueuis.  Il  faut  donc  dès  que  les  feuilles 
des  figuiers  font  tombées , en  contraindre  les  branches 
près  de  la  muraille  , foit  avec  des  lanières  & des  clous, 
foit  avec  de  l'oficr  St  des  échalas  -,  St  s'ils  font  trop 
élevés , il  faut  tâcher  de  boucher  d'un  côté  St  d'autre 
les  plus  hautes  branches,  de  maniéré  qu'elles  n'en 
(oient  ni  rompues  , ni  éclatées.  On  y appliquera  en- 
fuite  des  paillaflous  de  l’épaifleur  de  trois  bons  pou- 
ces , ou  de  la  paille  , en  forme  de  paillaffon  , ou  en- 
fin du  grand  fumier  foc  , fourenu  par  des  perches  mi- 
fes en  largeur  , & quelques  unes  en  montant , ayant 
foin  qu'il  n'y  ait  point  d'endroit  à l'cfpalier  , qui  foit 
découvert  & expofé. 

On  fera  encote  provifion  outre  cela , d'une  aflèz 
grande  quantité  de  fumier  pour  redoubler  ces  couver- 
tures , au  cas  que  le  froid  foit  extraordinaire.  Après 
kra  pafle  , c'eft-à-dire , vers  le  mois  d'Avril , on 
les  ôtera  fîmplcmcnt  â demi , c'cft-à-dire  ce  qui  fe 
trouvera  gâté  St  pourri  par  les  pluyes  & les  mauvais 
tems  dç  la  faifon  tSt  quand  on  verra  le  tems  allez  bien 
affiné,  Sc  qu'on  n'arrive  plus  lieu  de  craindre  la  gélée, 
on  les  découvrira  tout- à-fait,  ce  qui  n’arrive  gucres 
dans  ces  quartiers  , qu'environ  le  commencement  de 
May  , auquel  les  figues  font  de)a  de  la  grofleur  d’un 
pois.  On  remet  alors  en  liberté  les  branches  qu'on 
avoir  aprochécs  du  mur  Sc  tenues  contraintes  , Sc  on 
les  laifle  dans  la  diftancc  qu'elles  avoient  avant  l'hi- 
ver , fo  contentant  de  les  foûtenir  avec  des  perches  en 
travers. 

Ce  qui  n'eft  pas  moins  important  pour  la  conforva- 
tion  de  ces  figuiers , eft  que  les  murailles  contre  les- 
quelles ils  font  plantés , le  trouvait  affez  fortes  Sc 
épaiffos  pour  que  la  gélée  ne  puiffo  pénétrer  au-tra- 
vets  ; autrement  on  a le  déplaifir  de  voir  ces  arbres 
périr  du  côté  que  l'on  ne  s'attendoit  pas  , St  c'eft  ce 
qui  eft  très-fâcheux  , quand  on  y prend  d'ailleurs 
les  foins  pofliblcs.  Il  eft  donc  néceluire  qu'on  air  des 
murs  épais  d'environ  deux  pieds  , Sc  en  même  tems 
bien  expofés.  Les  limitions  fcclies  & élevées  leur  font 
aulïi  tres-avantageufos  ; St  c'eft  le  contraire  d'un  ter- 
rain froid  5c  humide , 5c  d'une  expofition  peu  favo- 
rable. 

Figuier  j en  buijfon. 

Les  figuiers  en  builfon  font  les  plus  dangéretix  à 
avoir  par  la  difficulté  de  les  conforver  l’hiver  , car 
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pour  le  refte  on  les  conduit  de  la  même  manière  que 
les  autres.  Si  on  a des  petits  lieux  particuliers  où  le 
froid  fo  falTc  moins  fontir  , on  pourra  y en  élever  ; 
mais  on  doit  prendre  garde  que  fi  l'on  prétend  les  te» 
nir  bas  , étant  en  bonne  terre  , ils  courront  rifquc  de 
devenir  confus , ou  il  faudra  les  empêcher  de  foire  de 
grands  jets.  Ils  ont  donc  befoin  d'être  foigneufomenc 
pincés , 5c  d'avoir  toujours  quelques  grolU-s  branches 
taillées  courtes.  Et  pour  éviter  la  confùfion , il  faut 
les  éclaircir  fouvent  5c  les  décharger , tant  des  vieilles 
branches  ufées  , que  des  boutures  nouvelles.  Pour  ceç 
effet  » il  fout  que  ces  builfons  foient  éloignés  les  uns 
des  autres  , afin  de  coucher  tous  les  ans  beaucoup  de 
branches , Sc  que  par  ce  moyen  on  puiffo  donner  de 
l’air  à tout  le  corps  au  buiffon  , 5c  le  laiflèr  croître  en 
large  autant  qu'il  pourra.  Sans  ces  foins  le  fruit  des 
figuiers  en  buiffon  ne  mùriroit  que  très-difficilement  , 
puifque  de  leur  naturel  ils  le  donnent  déjà  plus  tard 
que  les  figuiers  en  efpaliers , ou  en  caiftè  , qui  font  les 
plus  hâtifs. 

Pour  ce  qui  eft  de  la  métode  de  tailler  les  figuiers 
en  buiffon  , 5c  de  les  pincer , il  faut  confulter  ce  que 
nous  en  dirons  dans  la  fuite. 

Il  ne  refte  rien  à ajouter  ici,  finonque  pour  couvrir 
l’hiver  les  figuiers  en  builfon  Sc  les'pouvoir  confor- 
ver plus  facilement , on  doit  à la  fin  de  l'automne  rafo 
fombler  6c  rapprocher  les  branches  avec  des  oziers  Sc 
des  cchalas  fichés  en  terre , enforte  qu'elles  foflènt  une 
maniéré  de  boule  ou  de  piramide  j enfuite  onlcs  en- 
veloppera avec  du  grand  fumier  foc  , tout  de  même 
que  les  figuiers  en  efpalicr.  On  ne  les  découvrira  mê- 
me pas  U-tôt  que  les  autres  qui  font  à l'abri  des  mu- 
railles ; fle  quand  au  printems  on  verra  des  nuits  dan-, 
gereufes , on  renouvellera  les  couvertures  qu'on  avoir 
commencé  de  leur  ôter  , ainfi  qu'on  le  doit  auffi  foire 
aux  efpaliers,  pour  lcfqucls  on  peut  fo  forvir  de  grands 
draps  attachés  à des  perches  , à peu-près  comme  des 
voiles  de  navire  , 5c  foutenus  par  d'autres  perches  qui 
empêcheront  que  le  frottement  de  ces  draps  agités 
par  le  vent  , ne  gâte  le  fruit  de  ces  arhres.  Il  fout 
auffi  par  la  même  raifon  attacher  ces  draps  tout  con-. 
tre  la  terre , par  le  moyen  de  quelques  crochets  qui 
les  tiennent  fermes  , à peu  près  comme  on  fait  à des 
tentes. 

La  taille , le  pincement , & les  autres  opérations  qu'il  faut 
faire  aux  figuiers. 

Premièrement , à la  fin  de  l'hiver  ou  au  commence- 
ment du  printems , il  faut  éplucher  & ôter  tout  le  bois 
mort  des  figuiers.  Quelque  loin  qu'on  en  ait  pris  , il 
y a toujours  plus  de  branches  endommagées  qu’on  ne 
voudroir.  Elles  font  d'une  eomplcxion  mocïlcufr  Sc 
fi  délicate , que  le  tems  fâcheux  de  l'hiver , quelque 
peu  rude  qu'il  foit  , les  détruit  & les  gâte.  Il 
lerablc  que  la  foule  abfence  de  la  chaleur  clt  en  cela 
daugérculc  pour  ces  arbres,  puifqu'il  en  périt  dans  des 
froids  médiocres.  On  doit  donc  retrancher  tous  ce 
bois  mort  comme  un  bois  inutile  , Sc  qui  défigure  ces 
figuiers. 

Mais  il  y a une  taille  qui  leur  convient , qui  mérite 
mieux  ce  nom  que  cette  prémierc  opération.  Elle  con- 
fifte  à leur  donner  la  beauté  Sc  la  difpofition  qui  leur 
eft  convenable  , Sc  à leur  faire  porter  du  fruit  plus 
avantageufoment , qui  font  les  deux  caufes  pour  lef- 
quclles'on  taille  les  arbres,  fie  les  deux  motifs  qu’on  fe 
propofe.  , 

Pour  commencer  par  le  prémier , on  ne  doit  pas  s'i- 
maginer que  la  beauté  d'un  figuier  en  caiftè  puiffo 
être  aulfi  régulière  que  celle  des  autres  arbres  qu'on 
éleve  de  la  même  maniéré  , par  exemple  les  orangers  ; 
ni  que  la  beauté  des  figuiers  en  builfon  , ou  cfpaliet 
devienne  auffi  parfaite  que  celles  de  poiriers  ou  au- 
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très  fruitiers  que  l'on  réduit  à co#  formes.  Ce  Icroit 
en  trop  demander  que  d'en  cfpcrer  jamais  unis  ces 
agrcnjcns.On  doit  le  contenter  qu’un  figuier  en  caille 
(oit  difpofé  comme  un  véritable  buiflon  , qui  n'ait 
"que  le  moins  de  tige  qu’il  le  pourra,  qui  ne  (oit  point 
élancé , c'eft-à-dire , trop  haut  monté  ou  trop  étendu 
& évalé,  avec  de  grandes  branches  dégarnics.comme 
il  eft  allez  ordinaire  d’en  avoir.  A l’égard  des  figuiers 
en  clpalier  ëe  en  buillon , on  a pù  remarquer  ci-dc- 
vaiu  , comment  ils  doivent  être  traités  pour  érre  les 
mieux  tournés  , fuivant  la  beauté  qui  leur  peut  con- 
venir : ainfi  nous  n'en  répéterons  rien  ici. 

Nous  ajouterons  feulement  * comme  une  choie 
commune  aux  uns  & aux  autres , qu’il  faut  prendre 
loin  d’ôter  tous  les  ans  à la  fin  de  l'hiver  , ou  même 
dès  la  fin  de  l'automne  la  plupart  des  drageons  ou 
boutures  qu'ils  rcpoullcnt  du  pié  , & n'y  conferver 
que  celles  qui  pourraient  forvii  à garnir  également 
les  côtes , ou  à être  fubfticuées  à des  branches  mortes 
ou  en  langueur.  On  a vu  ci-devant,  le  bon  ufage 
qu'on  peut  faire  de  ces  boutures  pour  multiplier  les 
figuiers  qu’on  veut  élever , en  les  plantant  en  quelque 
lieu  à l'ombre  , où  elles  puidèiu  reprendre. 

A cette  condition  , on  doit  ajouter  qu'un  figuier 
ne  (bit  point  trop  haut  monte.  S'il  al  loi  c par  exemple 
en  peu  de  ccms  en  une  hauteur  de  deux  ou  trois  toiles 
ce  icroit  fans  doute  un  excès  blâmable.  On  les  tient 
plus  pleins  & mieux  garnis  , quand  on  les  conforve 
dans  une  médiocre  élévation  ; Se  ils  (ont  d'ailleurs 
plus  faciles  à couvrir  l’hiver,  au  lieu  que  cela  eft  fort 
embarra liant  quand  ils  font  fi  élancés.  Il  faut  donc 
d’année  en  année  , n’y  laitier  gueresde  grottes  bran- 
ches nouvelles  plus  longues  qu’un  pié  ou  un  pié  Se 
dcmi,ou  tout  au  plus  deux  pieds  ; & c'cft  là  la  vérita- 
ble taille  qu’il  faut  faire  aux  figuiers  apres  avoir  re- 
tranché tout  ce  qu’il  y a de  bois  mort. 

Mais  ce  n’cft  pas  encore  tout.  Vers  la  fin  «Je  Mars, 
ou  au  mois  d'Avril,  il  faut  couper  ou  rompre  l'extré- 
mité de  chaque  branche  , qui  peut  être  d'environ  un 
né  de  longueur.  On  eft  allez  averti  de  le  fairc,quand 
c froid  a gâté  cette  partie  , comme  il  arrive  ordinai- 
rcment  aux  branches  qui  n'ont  pas  achevé  de  pren- 
dre leur  croittànce  , Se  qui  ne  le  font  affermies  qu’un 
peu  tard  dans  l'automne  , mais  non  pas  quand  elles 
ont  acquis  de  bonne  heure  toute  leur  pcrfc&iou.  On 
tempe  donc  le  plus  promptement  que  l'on  peut  ce  qui 
parait  noir  & ridé  , qui  font  des  lignes  de  mort  , &: 
même  quoiqu'il  ne  le  foit  pas.  Cela  fort  à faire  four- 
cher plusieurs  branches  nouvelles  , au  lieu  d'une  fou- 
le , qui  Icroit  montée  droite  par  la  di (polît ion  qu’y 
avoir  ce  bouc  que  l'on  taille.  Par  le  même  moyen  on 
peut  fo  promettre  une  jilus  grande  abondance  de  fi- 
gues , non  pas  des  premières  de  cette  même  année  , 
mais  des  fécondes , Se  des  figues-fleurs  de  l’année  fui- 
vante  , puifquc  du  nombril  de  chaque  feuille  il  en 
fortira  immanquablement  une  figue  , & quelque- 
fois deux  en  même  tems  , dans  l'une  de  ces  deux 
fâifons. 

Ce  n'eft  pas  même  là  le  foui  & unique  avantage  de 
ccctc  opération.  On  peut  dire  que  cette  maniéré  de 
pincer  ou  de  tailler  le  bouton  qui  paraît  à l’extrémi- 
té des  branches , contribue  encore  beaucoup  à faire 
forrir  plutôt  les  figues  ; d’où  il  arrive  auflî  qu’elles 
mùriffont  plûtôt.puifque  les  premières  (orties  de  cha- 
que arbre  font  conftammenc  les  prémieres  figues  mû- 
res qu'on  puifte  cueillir.  Cela  fort  aulli  à faire  grolîir 
davantage  ce  fruit  ; & la  raifon  en  eft  attez  fonlible. 
Car  la  fève  étant  empêchée  de  monter  auflî  vite  qu'el- 
le aurait  fait  fans  cette  taille  , elle  fe  répand  dam  les 
parties  voifines , & en  même-tems  dans  les  figues  qui 
s'y  forment  Se  qu'elle  nourrit  par  conféquent  mieux 
qu'elles  ne  l'auraient  été. 
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Nous  ne  devons  pas  oublier  d’obforver  que  ce  font 
des  jets  «le  l'année  précédente, qui  font  gros  & médio- 
crement longs  que  l’on  doit  rompre  ou  couper  de  la 
forte  ; car  pour  ceux  qui  font  fort  gros  & fort  longs  , 
on  a vu  jufqu'à  quel  point  il  les  faut  racourcir  à 
l'égard  tics  menus,  il  eft  plus  à propos  de  les  ôter  en- 
tièrement. En  efîèt.il  n'en  eft  pas  de  meme  des  figuiers 
à l’égard  des  branches  qui  donnent  leur  fr^ir  , com- 
me des  autres  arbres  fruitiers.  Dans  ceux-ci  ce  font 
les  petites  branches  qui  ont  cet  avantage  , Se  au  con- 
traire,c’eft  le  partage  des  grades  branchcsdcsfiguiers, 
quand  elles  ne  font  pas  de  faux  bois , car  ils  en  ont 
aulTî  bien  que  les  autres  efpcccs  d’arbres.  C’eft  pour- 
quoi il  faut  autant  s'attacher  à détruire  leurs  petites 
branches  , que  l’on  doit  avoir  foin  de  les  conferver 
dans  le  refte  des  fruitiers. 

On  connoît  dans  les  figuiers  les  branches  de  faux 
bois  par  des  yeux  plats  Se  fort  éloignes  les  uns  des  au- 
tres , tout  de  même  qu’aux  fruits  a pépin  Se  à noyau. 
Ces  branches  doivent  être  caillées  plus  courtes  que 
celles  qui  étant  venues  aux  extrémités  desautres  bran- 
ches , font  bonnes  & médiocrement  longues.  Se  ont 
leurs  yeux  gros  & fort  proche  les  uns  des  autres. 

Mais  il  y a un  embarras,  qui  n’eft  pas  peët  à bien 
tailler  cesgrolfos  branches  qui  font  bonnes.  Il  vient 
de  ce  que  ce  font  ces  mêmes  branches  qui  doivent  for- 
vir  tout  à la  fois  à donner  le  fruit  Se  à faire  U figure 
qui  convient  à ces  arbres  ; au  lieu  que  dans  les 
autres  , les  grolfos  branches  ne  fervent  que  pour  la 
figure,  &:  ne  font  jamais  le  fruit , ainfi qu’il  vient  d'ê- 
tre dit.  Il  fomble  à caufodc  eda , qu'il  foit  impotti- 
blc  d'avoir  des  figuiers  en  caille  , principalement  qui 
foienc  & bien  formes , & bien  charges  de  fruits.  Car, 
comme  ces  figuiers  doivent  demeurer  fore  bas,lî  l'on 
veut  racourcir  leurs  branches,  pour  fe  conformer  à 
cette  idée  qui  fait  une  de  leurs,  principales  beautés , 
on  diminue  en  même  lems  le  bois  Se  l'abondance  du 
fruit  ; puifquc  tout  figuier  qui  n'a  gucres  de  bois,  ne 
donne  gucres  de  figues. 

Pour  choilîr  un  milieu  là-dclTus,  voici  ce  que  j'efti- 
mc  à propos  que  l'on  fafle.  C'eft  de  racourcir  tous 
les  ans  quelques-unes  des  plus  grades  branches  , foie 
quelles  (oient  vieilles , foit  qu'elles  foienc  nouvelles. 
Par  là  on  pourvoira  à la  beauté  de  la  figure  , telle 
qu'on  la  peut  cfpercr , fur  le  pié  qu'elle  a été  expli- 
quée. Pour  avoir  du  fruit , 011  hazardera  de  laitier  les 
autres  dans  leur  longueur , afin  que  s'y  trouvant  plus 
d’yeux,  elles  chargent  davantage , comme  elles  font; 
car  chaque  oeil  relié  au  printeras  fur  les  grollcs  bran- 
ches de  l'année  précédente  , donne  tou;  autant  de  fi- 
gues , Se  même  quelquefois  le  double  ; mais  il  fuffic 
il'jrcn  laittcr  une  qui  paille  réuffir,  & Ce  mieux  nour- 
rir, fuppoléquc  la  faifon  foit  favorable.  Il  arrive  mê- 
me quelquefois  que  chaque  ceil  donne  une  branche  , 
fuivant  que  la  mère  branche  eft  grotte  & a été  taillée 
courte  ; Se  comme  chaque  branche  s’allonge  ordinai- 
rement de  fix  àlept  Vcux,tar.t  depuis  le  mois  Je  Mars 
jufqu'à  la  mi-juin,  que  depuis  ta  mi-juin,  jufqu'à  !a 
fin  de  l'automne,  on  peüt  attendre  fix  ou  fopt  figues , 
Se  non  davantage  , puifqu'il  n'en  vient  jamais  deux 
fois  en  un  même  ceil  ; Se  que  celui  qui  en  donne  à 
l'automne,  foit  qu'elles  foient  venues  à maturité , 
ou  non  , n’en  poulTe  plus  au  renouveau. 

Au  cas  que  les  branches  qu'on  aura  lailfoes  longues 
pour  le  fruit , vinfleru  à fruftrer  nôtre  attente , on  les 
peut  racourcir  à la  mi- Avril , ou  au  commencement 
île  Mai.  Il  eft  vrai  que  ce  fora  s’appauvrir  en  fécondés 
figues , Se  en  diminuer  le  nombre  , ce  qui  eft  aflez  fâ- 
cheux , après  que  les  figues-fleurs  ont  déjà  manqué  ; 
& la  raifon  de  cette  diminution  eft , que  les  branches 
nouvelles  qui  doivent  fortir  dccellesqu'on  a taillées, 
ne  fauroient  fortir  allez  tôt  pour  porter  des  figues 
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d’automne  ; mais  aufli  le  nombre  des  figues-fleurs  de 
l'année  d'après  en  fera  plus  abondant , parce  que  ces 
nouvelles  branches  auront  eu  allez  de  tems  pour  s'a- 
jouter autant  qu'il  faut  pour  cela. 

S'il  arrivoit  que  l'on  confervât  quelques  branches 
un  peu  (bibles,  il  les  faudrait  tenir  fort  courtes , afin 
que  la  feve  qui  le  feroit  diflipéc  dans  une  plus  grande 
longueur  , Se  qui.n'aurnit  par  ce  moyen  rien  produit 
que  de  chétif,  fc  ramalllint  & s'employant  à nourrir 
ce  qui  telle  , le  rende  plus  gros  5c  plus  vigoureux,  fie 
que  les  figues  qui  y pourront  venir  , en  foient  plus 
belles.  Que  fi  contre  cette  cfpcrancc , il  n'en  naillbit 
que  d'autres  branches  foiblcs , il  n'y  auroit  pas  à 
balancer , de  les  ôter  toutes  , ou  de  n'en  conlervcr 
tout  au  plus  que  la  balle  , qui  paj-li  pourra  deve- 
nir raikuuiablemem  grollé  , y ayant  le  plus  de  dif- 
pofition. 

Comme  on  a rompu  ou  coupé  au  mois  de  Mars  fi: 
d’Avril  les  bouts  des  jets  de  l'année  prcccdenré , il  en 
faut  faire  de  même  au  commencement  de  Juin  à l’é- 
gard des  greffes  branches , qui  auront  poulie  de- 
puis le  primons , afin  d'en  multiplier  les  jets  durant 
l'été , fie  d'avoir  par  le  même  moyen  un  plus  grand 
nombril  es  prémicrcs  figues  l'année  d'après  ; (ans  ce 
foin  l’on  fe  promettrait  en  vain  beaucoup  de  fruit 
dans  l’une  fie  l’autre  des  deux  faifotu.il  faut  ttcccflài- 
rement  y préparer  les  bonnes  branches  nouvelles , en 
les  pinçant  avec  prudence  fie  addrelîè , fie  en  arrêtant 
par  cette*  opération  les  jets  de  l'année.  Cela  fen  auflî 
à empêcher  que  l'arbre  ne  s'élève  trop  fi:  en  trop 
peu  de  tems,  fie  qu'il  n'ait  des  branches  trop  longues 
fie  dégarnies.  On  peut  même  dire  qu'il  en  revient 
de  l'avanuge  dès  l'anncc  même , pour  les  figues  d'au- 
tomne que  ces  arbres  font  forcé?  par  ce  pincement  fie 
par  cet  arrêt  de  levé  , de  donner  de  meilleure  heure 
fie  plus  hâtives. 

Lorique  les  greffes  branches  qu'on  a biffées  lon- 
gues les  années  précédentes,  pour  en  tiret  plus  «le  pro- 
fit , menacent  par  leur  epuifement , de  laiflcr  bicn>tôc 
la  place  qu'elles  occupent , vuide  fie  dégarnie  : il  faut 
aux  mois  d'Avril  fie  de  Mai  les  ravallcr  fie  racourcir 
jufques  fur  le  bois  plus  vieux,  principalement  quand 
tl  n'y  a pas  de  fruit  qui  mérité  qu'on  ait  encore  quel- 
que conlidcrauon  pour  elles.  Ce  ravalicment  pourra 
produire  de  nouvelles  branches,  dont  on  recevra  plus 
de  fatisfaciion.  Mais  quand  cela  ne  feroit  pas,  com- 
me la  choie n'cfl pas  plus  infaillible  qu'à  l'égard  d'au- 
tres fruitiers  qu'on  traite  de  même  , on  évitera  tou- 
jours un  grand  inconvénient,  ai  retranchant  de  la 
forte  ce  qui  feroit  capable  de  rendre  un  endroit  defà- 
gréable  Se  dégarni.  Et  comme  il  fc  fera  d'ailleurs  un 
fgrcroit  de  feve  furies  brandies  voiltncs,5:  même  fur 
ta  vieille  branche  qui  acté  ra vallée,  il  n’en  pourra  re- 
venir qu'un  très-bon  effet  pour  la  pcrfs&on  de  toutes 
ces  parties. 

Une  choie  qui  cil  rrès-certaine,c’cft  que  les  figuiers 
ne  pouffent  jamais  fi  bien  qu'à  l’extrémité  naturelle  , 
& qui  n'a  point  ététroupée  , des  branches  formées 
l'année  precedente.  C’cll  ce  qui  doit  obliger  de  ne 
tailler  qu'avec  de  grand  ménagement  i fie  d'obier  ver 
avec  forn  tous  les  cas  qui  méritent  qu'on  le  fallc  , fie 
les^  réglés  que  nous  avons  j>tcfcrircs  là-dcfîus.  Elles 
nous  paroi  (lent  allez  fuftiiàiues  & allez  bien  expli- 
quées pour  devoir  elpcrcr  un  grand  fuccès  de  leur 
pratique  , loit  pour  rendre  les  figuiers  d'une  forme 
plus  parfaite,  loir  pour  leur  faire  pouflcr  plùrôr,  fie  en 
plus  grand  nombre  les  figues  de  chaque  faifon. 
jjrrofement  dent  Ut  figuiers  ont  befostt  quMtd  en  Us  m 
retirés  de  U ferre. 

Cet  arrofement  doit  être  d'une  telle  manière  que 
toutes  les  racines  s'en  reflentem , fur  la  fin  de  Mars , 
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ou  au  commence ntou  d'Avrü.On  pourra  accélérer  le 
fruit  fie  le  rendre  plus  hâtif  par  ce  moyen.il  faut  na- 
tte un  boilfcau  de  fumier  de  pigeon  ou  de  poule  plus 
ou  moins  félon  qu'on  en  a bclbin , dans  les  v ai  (féaux 
où  on  bille  rrpofer  l'eau  qui  fert  à ces  figuiers.  Ou 
doit  enfuite  les  arrofer  deux  ou  trois  fois , Se  chaque 
fois  qu’on  leur  donnera  de  l'eau  , on  aura  foin  de  1a 
brouiller  avec  le  fumier  par  le  moyen  d’un  rateau.On 
peut  faire  b même  opération  fur  b fin  du  mois 
d’Août , ou  au  commencement  de  Septembre  , pour 
faire  mûrir  plus  promptement  les  figues  d'automne. 

Apres  le  premier  arrolcmenr.on  peut  s abl’.emr  d'en 
faire  jufqu'à  ce  que  vers  le  milieu  du  mois  d’Avril,lc 
fruit  vienne  à paraître  tont-à-fâir  avec  quelques  feuil - 
les , fie  même  un  peu  plus  gros  ; parce  que  les  pluyes 
ordinaires  qui  tombent  au  printems  , feront  allez  ful- 
hlantrs  pour  les  hunreélcr  autant  qu'il  faut  dans  ces 
commencemens.  Quand  il  picur  aulli  fort  abondam- 
ment en  été , on  peut  le  palier  des  grands  arrofemens 
qui  font  nccclliircs  en  ce  rems -là  à caufe  que  dans 
les  jours  pluvieux,  l'ablèncc  dqfolcil  tient  les  racines 
allez  fraichcs.ôc  ne  les  altère  point  comme  quand  il 
paraît.  Ainfi  , quoique  les  pluyes  n'aillent  pas  peut- 
être  à pénétrer  le  corps  de  b motte  , on  peut  celîèr 
d'arTofer  les  figuiers,  qui  hors  de  là  le  veulent  être 
amplement  chaque  jour , ou  tout  au  moins,  de  deux 
jours  l'un. 

On  ne  doit  point  difeontinuer  ce  foin, quand  il  ne 
tombe  que  de  petites  pluyes  \ elles  font  inutcilcs  aux 
figuiers , parce  que  les  feuilles  larges  de  ces  arbres 
empêchent  que  la  terre  qui  cil  fort  fenée  Se  fort  du- 
re (lans  les  grilles , à caufe  de  b multitude  des  raci- 
nes,ne  puifïè  être  humeâéc  par  une  fi  petite  quantité 
d'eau  , ne  pouvant  pas  même  l'être  par  des  pluyes 
abondantes.  Ce  feroit  donc  s'abulcr  ext reniement, fi: 
mettre  les  figuiers  au  hazard,  que  de  compter  que  ces 
pluyes  {luttent  tenir  lieu  des  arrofemens  nécciTaires  -, 
puiiqu'indubitablcment  leurs  fruits  courent  rifque  de 
tomber  fie  de  périr , dès  que  les  racines  ccifent  le 
moins  du  monde  d'agir  faute  d'humidiré.  Car  man- 
quant par  là  de  fournir  aux  figues  le  fccours  perpé- 
tuel de  feve  & de  lue  alimentaire  dont  elles  ont  bc- 
foin  , il  arrive  qu'elles  demeurent  molbfles,  fi:  com- 
me pleines  de  vuide  , au  lieu  de  prendre  une  bonne 
chair  moëllcule  ; ce  qui  fait  qu’enfuite  on  les  voit 
tomber , au  lieu  de  parvenir  à une  heureufe  ma- 
turité. 

La  néeelTité  d'arrofer  fou  vent  Se  amplement  pour 
éviter  un  inconvénient  aulli  fâcheux  , cft  à b vérité 
un  peu  embarralTamc,  Se  c'eft  pour  ainfi  dirc,la  prin- 
cipale fie  prcfquc  l’unique  fujetion  qui  accompagne 
les  caillés.  Se  les  pot».  On  n'cft  pas  dans  la  même  pa- 
ne pour  les  figuiers  en  place.  Ils  donnent  ordinaire- 
ment de  fort  belles  figues , également  grades  9c  bon- 
nes , quoique  plantes  en  lieux  Iccs  Se  arides  \ fie  b 
raifon  cft  que  leurs  racines  s'étendant  avec  liberté 
dans  le  voilinaee , elles  y trouvent  toujours  allez  de 
fraîcheur  pour  bien  faire  leur  devoir , parce  qu'il  ne 
s'ai  fait  point  une  aulli  grande  confomprionque  dans 
les  cailles, qui  font  frappées  de  toutes  pairs  de  b cha- 
leur du  lolcil , au  lieu  que  b pleine  terre-nc  l’eft  que 
du  côté  de  1a  furface. 

Pour  jouir  d'un  pareil  avantage  dans  l'ufage  des 
cailles , on  peut  les  placer  de  telle  forte , que  le  fond 
porte  à terre.  Par  ce  moyen  il  en  fortira  des  raciues , 
qui  pénétrant  dans  cette  terre  , s'y  multiplieront  de 
manière  que  l'arbre  le  portant  mieux , on  pourra  le 
palier  de  grands  arrofemens, parce  que  ces  racines  fe- 
ront autant  de  canaux  qui  leur  fourniront  une  humi- 
dité interne.  Mais  aulli  il  y a d'aunes  inconvénient* 
craindre  ; car  outre  que  les  cailles  pourriflent  plùtô: 
de  cette  manière , on  ne  peut  encore  les  changer  de 
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place  à l'entrée  de  l'automne  pour  les  mettre,comme 
ou  fait  les  autres  , dans  une  exposition  où  elles  puil- 
fent  profiter  de  toute  la  chaleur  du  foleil , pour  la 
maturité  des  figues  de  cette  faifon  ; pareeque  les  ra- 
cines venant  à être  attac  hées  parce  changement  5c  ce 
cranfport,  l'arbre  & le  fruit  en  Souffrent  considérable- 
ment , & il  n'en  peut  arriver  que  du  chagrin* 

Il  eft  vrai  que  pour  obvier  4 cela, on  peut  mettre  d’a- 
bord ces  Sortes  de  figuiers  en  un  lieu  où  ils  ayent  tous 
les  Secours  néccflaircs  dans  l’arriere  faifon.  Avec  cette 
en  élever  ainli  quelques  - uns 
ifées,  principalement  quand  ils 
Ce  fera  un  grand  foulagement 
dans  l'embarras  qu’il  y a à arrofcraulli  abondamment 
fle  auSTi  fouvent  qu'il  le  faut  pendant  les  mois  de  Juin, 
Juillet, Août  6c  Septembre  ;6c  l'on  aura  parce  moyen 
des  figuiers  plus  vigoureux.  Mais  ce  à quoi  il  ne  Saur 
pas  manquer  , cil  que  quand  on  vient  à fermer  ces 
cailles,  & les  pots,  ou  du  moins  au  fortir  delà  ferre  , 
on  coupe  foigneufement  toutes  les  racines  qui  en  fe- 
ront Tordes,  à caufe  que  tout  ce  qui  cil  évcnté,fé  gâte 
abfolument,  & les  remettant  enfuite  en  place,  de  ma- 
niéré que  le  fond  touche  encore  à terre,  on  verra  que 
les  racines  fe  multiplieront  toujours  davantage  , & 
augmenteront  de  plus  en  plus  la  farisfaécion  qu'on  en 
reçoit. 

Quand  ort  arroie  les  figuiers , on  prendra  garde 
exa&emert  de  ne  pas  manquer  de  donner  de  l'eau  à 
la  figue  bcrgamotteicar  lî  une  fois  ou  omet  de  lui  en 
donner  ce  qu'il  en  faut , ce  que  l'on  connoît  lorfquc 
les  feuilles  s’abbatent,  tout  le  fruit  immanquable- 
ment tombera.  Pour  y remédier  , il  faut  mettre  de 
la  fiente  de  vache  Sur  les  pots , ou  fur  les  cailles  ; il 
n'cll  pas  de  même  des  autres  , ils  fc  foutiennenc. 

De  U ferre  où  l’on  doit  enfermer  les  figuiers. 

La  ferre  pour  conferver  ces  arbres  eft  palTablemenF 
bonne  , fi  elle  cil  railonnablcmcnt  elofe,  tant  du  coté 
de  la  couverture,qu’aux  portes  Ôc  aux  fenêtres,  quand 
meme  il  y pourroit  geler  , & que  la  terre  viendroit  à 
s'en  rcllêntir,  on  ne  doit  pas  s'en  allarmcr.  Cela  peut 
arrivcr,fan5  que  le  figuier  en  reçoive  un  grand  préju- 
dice. Une  file  ordinaire,  une  écurie,  une  cave  même, 
ou  autre  femblable  lieu,  font  allez  bons  pour  cet  ufa- 
ge  , pourvu  que  ces  endroits  ne  foient  point  extraor- 
dinairement humides, quoiqu'ils  puillént  être  très-per- 
nicieux pour  les  orangers  5c  jafmins.  Que  fi  l'on  pré- 
tendoit  lailfcr  les  figuiers  eucailfe  expo  les  à la  merci 
de  l'air  ôc  du  froid  , ce  léroit  en  rrop  demander.  On 
ne  peut  pas  fe  difpcnfer  de  les  mettre  à l’abri,quelque 
part  que  ce  foit , où  la  groflé  gélée  ne  donne  pas  fur 
leurs  branches.  Leurs  racines  courroient  même  rllque 
de  gclcr»palTant  l'hiver  hors  d'une  fenre  ; ce  qu'on  n'a 
pas  lieu  ac  craindre  des  figuiers  en  pleine  terre , qui 
de  ce  cote  font  du  moins  à couvert  d’un  pareil  ac- 
cident. 

4 l'égard  de  leurs  branches , les  paillafTons,  le  fu- 
mier fcc,  la  paille  & les  autres  couvertures  que  nous 
avons  marqué  qu'on  leur  pouvoit  faire,  les  conferve- 
ront  fumfamment , pourvu  que  les  murailles  contre 
iefqucllcs  ils  font  expofés  , avait  les  couderions  d'é- 
pailfeur  preferites.  Que  fi  l’on  avoit  le  malheur  de 
voir  tous  ces  foins  inutiles  par  l'extrême  rigueur  du 
froid , ou  par  quelqu’autrc  inconvénient  fur  lequel 
on  n’ait  rien  à fe  reprocher,  on  ne  peut  que  s'en  con- 
finer, & il  rtc  faut  pas  fe  rebuter  pout  Cela  de  la  cul- 
ture d'un  arbre  qu'on  élève,  5c  qu'on  multiplie  d'ail- 
leurs fi  heureufement,  Si  avec  autant  de  facilité.  Les 
grands  hivers  ne  reviennent  pas  fi  fouvent, pour  qu'on 
ait  lieu  de  porter  jufqucs  là|fon  dégoût  ôc  fon  clyigrin . 

Je  conféillcrai  donc  toujours  de  s'attacher  à avoir 
de  ces  arbres  autant  que  l'on  pourra  , dau;,u«  plus 
Tome  J, 
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que  le  mal  qui  provient  de  là  , n'cll  pas  fans  remede  } 
car  fi  ce  font  les  petites  branches  feules  qui  viennent 
à géler*  on  a vu  dans  ce  qui  a été  dit  de  la  taille  com- 
ment en  les  épluchant  Sc  coupant  jufqu'au  vif,  on 
peut  en  cfpcrct  de  nouveaux  jets  ; 5c  fi  ce  font  les 
groilês  branches , en  rcccpant  ces  arbres  allez  bas  » 
on  les  rajeunira  entièrement. 

On  ne  doit  pourtant  pas  en  venir  à cette  dcrnicré 
opération , dès  que  des  figuiers  paroifténe  cofnme 
morts  au  printemsv  II  faut  attendre  à les  receper 
après  la  faim  Jean  ; parce  qu'il  arrive  fouvent  que 
dans  la  féconde  pouTTe  qui  commence  alors , la  fève 
rrès-forte  monte  aifémcnc  des  racines  6c  du  pié  aux 
parties  fupcricures , 5c  y rétablit  la  vigueur  avec  la 
vie;  aitifi  il  fc  trouve  que  ce  n’a  été  qu’un  grand 
engourdilïcmentcaulê  par  les  tems  fâcheux  de  la  rude 
faifon. 

On  eft  heureux  quand  on  peut  toujours  placer  ces 
arbres  dans  de  bonnes  expontions  , principalement 
contre  des  cheminées  , ou  à quelqu’autre  bon  abri 
de  maifon,  où  par  le  fecour;  des  précautions  que  l'ori 
y ajoute  , il  n’ont  rien  à craindre  du  côté  du  froid  f 
on  évite  alors  toutes  ces  incifions  fatales , 6c  l'on 
n’cll  point  dans  le  péril  de  manquer  de  figues  plus 
d’une  année. 

Pour  ce  qui  eft  de  ces  arbres  , on  fc  tromperait  ex- 
trêmement fi  l’on  croyoit  que  la  neige  pût  fervir  à 
leur  conférvacion.  Elle  eft  véritablement  très-fbuve- 
rainc  5c  très-propre  pour  cela  à l'égard  de  plufieurs 
plantes  jeunes  5c  tendres  ; par  exemple  des  pois  , des 
fraifiers  , des  laitues  , &c.  Mais  pour  les  figuiers  , 
clic  y eft  abfolument  inutile  , 5c  contribue  plùtôt  à 
leur  deftruclion. 

On  ferme  les  figuiers  au  commencement  des  gé- 
lces  du  mois  de  Novembre,  5c  quand  ils  font  ainfi 
enfermés  pendant  tout  l'hiver  , il  fuffit.que  la  ferre 
foit  médiocrement  fermée,  afin  que  les  grandes  gelées 
ne  pénétrait  ni  par  le  couvert , ni  par  les  fenêtres , ni 
par  la  porte. 

Du  tems  où  l’on  doit  retirer  les  figuiers  de  lu  ferre. 

On  les  retire  vers  la  mi-Mars  ou  environ  , dans 
quelque  beau  jour  , 6c  lorfquc  les  gélées  parodient  ne 
devoir  plus  revenir.  On  place  les  pots  ou  les  caiffes 
contre  quelque  muraille  expofée  au  midi  5c  au  le- 
vant, où  on  leur  donnera  une  mouillure  d'une  telle 
maniéré , que  toutes  les  racines  s'en  «(Tentent  » 
co  rrtme  j’ai  dit  ci  - deffus. 

Pour  être  mieux  affiné  contre  ces  gélées,on  ne  doit 
pas  s'en  tenir  à cet  abri  feul , quelque  favorable  qu’il 
foit  pour  les  figuiers , foit  en  caillé  ou  en  place.  Il 
faut  de  plus  les  couvrir  de  draps,  de  paillaflbiis , de 
grand  fumier  fcc,  de  coïta»  de  pois,  ou  autres  chofés 
ïcmblables , quand  on  prévoit  des  nuits  dangéreufes. 
Ordinairement  on  eft  averti  là-dcffiis  par  des  vents 
froids  de  Galeme  5c  de  Nord , ou  par  des  giboulées  , 
des  grelots , ou  des  neiges  fondues  ; 5c  l'on  hc  pcüt 
fans  négligence  extrême , Sc  fans  la  demiere  im- 
prudence , rifquer  des  figuiers , 6c  leur  refufer  ces  fé- 
cours , après  des  lignes  d’un  fi  mauvais  augure. 

Nous  ne  répéterons  pas  ici  qu’après  avoir  ôté  ces 
arbres  de  la  ferre,  5c  les  avoir  mis  à l’abri,  on  les  doit 
arrofer  amplement , pour  les  raifons  que  nous  avons 
marquées  ci-deffus  ; ni  quand  on  doit  recommencer 
de  le  fairc.Nous  ajouterons  feulement, qu’après  avoir 
poité  les  figuiers  en  place  où  ils"  pu i fient  demeurer 
tout  l'étc  , on  leur  donnera  encore  Une  bonne  mouil- 
lure comme  la  première  , enforte  que  l'eau  pénétre 
toute  la  caiffe. 

Ce  fera  vcts  la  mi-Mai  qu’on  éloignera  airift  ces  ar* 
bres  de  l’abri  qu'on  leur  avoit  donné,  poift  les  mettre 
plus  au  large  eu  plein  air  , n'avant  plus  alors  à crahv 
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dre  aucun  froid.  Si  l'on  a quelque  lieu  particulier 
pour  eux  , bien  entouré  de  bonnes  murailles  , on 
en  pourra  faire  quelque  petite  figure  d'allées , bor- 
dées de  deux  côtés , ou  une  maniéré  de  petit  bois 
verd  , en  cas  que  l'on  en  ait  un  nombre  fortifiant.  On 
commencera  enfuite  de  les  arrofer  plus  fouvcnc,c’cfU 
à-dire,  tous  les  huit  jours  une  fois  ;ôc  vers  la  mi- 
juin  on  en  viendra  tout-à  fait  aux  grands  Ôc  fréquens 
arrofemens  de  prcfque  tous  les  jours , que  nous  avons 
dit  être  néceflaires  pendant  tout  l'été.  . 

Ce  que  l'on  fait  à l'égard  des  figuiers  en  caifTes  au 
fortir  des  ferres,  c'eft-à-dire,  la  méthode  de  les  ranger 
le  long  de  bonnes  expofitions  , fc  peut  pratiquer  en 
automne  pour  procurer  une  maturité  parfaite  aux  fi- 
gues de  cette  faifon.  Comme  U chaleur  du  foleil  de- 
vient alors  plus  foiblc,  & ne  frappe  plus  directement, 
il  eft  bon  de  les  rapprocher  des  murs , où  la  réflexion 
5c  réverbération  des  raions  de  cet  aftrc  puific  en  aug- 
menter l'effee  & l'ardeur.  Mais  il  ne  faut  pas  pour  ce- 
la , ainfi  qu'il  a été  dit , qu'il  foit  forti  déracinés 
hors  de  la  caiffe.  Autrement  ces  racines  venant  à être 
nccdlàircmcnt  arrachées  pour  le  tranfpon  , l'arbre  , 
& le  fruit  en  fouffriroient  confiderablement  ; au  lieu 
de  donner  le  plaifir  qu’on  en  attend  roit. 

Plutôt  ils  poullcnt  au  primems , plutôt  auflî  on  a 
les  fécondés  figues  d’automne.  Il  arrive  quelquefois 
qu'on  a les  premières  figues  mûres  des  ta  fin  de  Juin 
& vers  le  commencement  de  Juillet,  5c  les  fécondes 
dès  le  commencement  de  Septembre.  Au  contraire 
dans  les  terreins  froids  les  figues  ne  font  bien  fortics 
qu’environ  la  fin  d’Avril , ou  vers  la  mi-Mai , 5c  les 
premiers  jets  nccommcnccntguercs  non  plus  de  pouf- 
fer que  dans  ce  tems  ; cc  qui  fait  que  les  premiers 
fruits  n'y  mûriflLut  qu'à  la  mi-Juillct , ou  à la  fin  , 
5c  les  fccouds  vers  la  fin  de  Septembre  feulement. 

Nous  avons  remarqué  ci-devant  que  de  chaque 
oeil  rcfic  au  prinrems  fur  les  grolTcs  branches  de  l’an- 
nce  précédente  , qui  font  les  feules  qui  donnent  le 
fruit , à la  différence  des  autres  arbres  dans  Icfquels 
ccfom  les  petites  branchesqui  ont  cet  avantage  •,  que 
de  chacun  de  ccs  yeux , dis- je , il  en  naît  une  figue  , 
5:  quelquefois  deux  ; enforte  que  chaque  branche 
contenant  ordinairement  fix  à fept  yeux  ,cc  font  au- 
tant de  figues  qu’on  en  doit  furcmcnt  attendre.  Mais 
la  maniéré  dont  cc  fruit  naît  mérite  bien  qu’on  yfaflè 
plus  d'attention. 

De  la  maniéré  extraordinaire  dont  naiffent  les  figues. 

Il  n'cft  précédé  d'aucune  fleur  comme  c'eft  l'ordre 
commun  de  la  nature , commençant  reglement  la 
production  de  fes  fruits  par  des  boutons  à fîeur  qu'elle 
foit  paroîcrc  ; 5c  s'il  y a d'autres  plantes  où  le  fruit 
paroifTè  le  premier , comme  aux  melons,  concombres 
ôc  citrouilles,  il  s'y  forme  toujours  après  une  fleur  , 
du  fuccès  de  laquelle  dépend  la  perfection  de  ce  fruit; 
au  lieu  que  la  figue  naît  tout  d'un  coup  parfaite  fans 
fleurir  5c  fans  qu’il  paroific  encore  aucune  feuille. 

La  figue  fort  de  l'ancien  nombril  de  la  queue  de 
certaines  feuilles  de  l'année  précédente , c'cll-à-dire , 
d'auprès  l'endroit  où  ctoicnt  les  feuilles  qui  l'été  pre- 
cedent ont  etc  pou  liées , 5 c n'onr  point  porte  de  fruit; 
*car  l'on  doit  fc  rdfouvenir  de  cc  que  nous  avons  dit 
ailleurs,  qu'il  ne  vient  jamais  deux  fois  des  figues  à 
un  œil , de  forte  que  celui  qui  en  poulie  en  autom- 
ne, foit  qu'elles  ayenr  mûri  ou  non,  n'en  poulie 
plus  d'autres  au  nouveau. 

Les  figues  de  la  fécondé  fève  naiffent  auffi  de  la 
même  maniéré , c'elt-à-dirc  , du  nombril  de  chaque 
feuille  poullèc  depuis  le  printems  julqu'à  la  mi-Juin, 
qui  cft  à peu  près  le  tons  du  folllice  d’été , 5c  par 
conféquen?  celui  du  redoublement  de  féve  dans  les 
plantes.  Le  nombre  de  ccs  figues  ne  va  non  plus  en 
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nos  climats  qu'à  cinq , fix  ou  fcpt  tout  au  plus  fur 
chaque  bonne  branche.  On  dit  brannhc,  parccqu'on 
lait  que  chaque  branche  n'cft  pas  telle.  Les  foiblea 
ne  fauroient  avoir  cet  avantage , ni  les  gros  rejettons 
du  pic  , ni  toutes  les  branches  fortics  de  la  taille  faite 
fur  le  vieux  bois , ni  mêmes  les  grofiès  branches  qui 
naillcnt  en  faux  bois  du  corps  de  l'arbre  ; fi  bien  qu'il 
n'y  a de  bonnes  branches  que  celles  qui  naillcnt  rai- 
fotmablcmenc  groffes,  5c  fuivant  l'ordre  naturel  dans 
lequel  font  produites  les  branches  en  toute  forte 
d'arbres. 

Cc  n'cft  pas  encore  cour.  Cc  qu'il  y a de  fingulier 
dans  la  production  des  fruits  de  ccne  cfpcce  , c'cft 
que  dans  les  autres  arbres , les  plus  beaux  fc  trouvent 
ordinairment  placés  à l'extrémité  des  branches , fur- 
tout  de  celles  qui  font  foibles,  5c  il  ne  s'en  fait  qu'une 
fois  chaque  année  , mais  la  nature  pratique  le  con- 
traire pour  les  figues.  Car  comme  on  l’a  déjà  dir  plus 
d'une  fois , clic  en  produit  deux  fois  par  an  , 5c  elle 
ne  le  fait  gueres  que  fur  les  grolfes  branches  , de  ma- 
niéré que  particulièrement  pour  l’automne , elle  n'en 
fait  que  fur  les  arbres  alfez  vigoureux.  Elle  place  les 
premières  5c  les  plus  greffes  dans  les  parties  les  plus 
éloignées  de  l'extrémité  , ôc  les  autres  diminuent  à 
proportion  qu'elles  en  font  plus  ou  moins  proches; 
5c  elles  fuivent  communément  le  même  ordre  en 
mûrilfam. 

La  manière  dont  le  figuier  d'Inde  fait  ces  produc- 
tions , tellement  que  Tans  avoir  ni  tige  ni  bran- 
ches , il  fc  fert  de  fes  feuilles  pour  fe  multiplier  SC 
s'accroître  , cft  fur-tout  très-furprenante  5c  une  des 
chofes  qui  fans  doute  mérite  le  plus  l'admiration  de 
l'homme. 

Observations. 

Comme  les  figures  de  la  prémiere  fcvc  font  pour 
l'ordinaire,  affinées  de  mûrir  toutes  à la  fin  de  Juillet 
5c  pendant  le  mois  d'Août , s'il  ne  furvicnc  quelques 
fraîcheurs  qui  les  fartent  tomber  , 5c  fi  pendant  ces 
mois  de  chaleur  elles  ne  font  point  gâtées  , ou  par 
trop  de  pluies  , ou  par  des  ardeurs  trop  brûlantes. 
On  voit  bien  par  là  qu'il  cft  plus  important  d«  tra- 
vailler à avoir  beaucoup  de  ces  prémicrcs  hgucs,que 
de  celles  de  la  féconde  fcvc  , dcfquelles  on  ne  doit 
efpercr  de  voir  mûrir  que  celles  qui  étant  nées  dès  la 
mi-juin  , fc  trouvent  prcfqu'cn  grolfcur  avanr  laifin 
de  Juillet , encore  faut-il  que  cc  foit  dans  un  terroir 
aficz  chaud  Sc  fcc , 5c  que  l'auromne  foit  accompa- 
gnée de  chaleur  , & exempte  de  gclccs  Ôc  de  pluies 
Froides  , comme  il  n'cft  que  trop  commun  d'en 
avoir. 

D'ailleurs  , il  n’y  a toujours  que  trop  de  ces  fécon- 
des figues.  La  rai  fon  eft  que  les  figuiers  qui  fc  portenc 
bien  , font  ordinairement  pendant  le  printems  beau- 
coup des  jets  allez  beaux , 5c  que  chaque  feuille  faite 
avant  la  S.  Jean  porte  régulièrement  une  figue  , foit 
pour  l’automne  de  l'année  même  qui  court  ; foie 
pour  l'été  de  l’année  fuivante  , quand  la  figue  n'a 
pas  paru  dans  l'automne. 

C’eft  cc  qu'elles  font  prefque  toujours  , 5c  qu’il  fc- 
roit  à fouhaiter  qu'elles  ne  fillcnt  point  ; car  de  toute 
cette  grande  quantité  de  figues  qu’on  voit  paroîtro 
pour  l'automne  , la  plupart  viennent  inutilement  par 
la  difficulté  qu'il  y a qu'elles  mûri  fient, à moins  qu'u- 
ne très-bonne  expofîtion  ne  vienne  au  fecours;5c  fou- 
vent  même  les  pluyes  froides  ôc  les  gélées  blanches  les 
font  périr  , en  les  faifant  crever , ouvrir,  5c  enfuite 
tomber.  Que  fi  elles  fc  confirment  vertes,  attachées  à 
l'arbre  , on  ne  doit  pas  pour  cela  s'attendre  qu’un  re- 
nouvellement de  féve  au  printems  les  puific  porter  à 
maturité  ; elles  tomberont  immanquablemenr  , 5c  ne 
donneront  jamais  aucun  plaifir , mais  plûtôt  du 
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chagrin  de  ce  qû'cllcs  autour  occupé  dans  l'automne 
une  place  , où  elles  a ur oient  mieux  reufli  l'année  d'a- 
près. 

Les  Figuiers  chargent  moins  en  prémier  , par  une 
raifon  oppoféc  à la  precedente.  Comme  on  n’a  des  fi- 
gues-fleurs qu’à  proportion  des  jets  & des  feuilles 
pouflées  depuis  la  S.  jean  de  l'année  précédente  , juf- 
qu'à  la  fin  de  l’automne , 8c  que  fouvent  les  fi- 
ers , particulièrement  ceux  qui  font  en  cailles  , ne 
t que  peu  de  branchas  & allez  couttes,parce  qu'ils 
n'ont  euéres  de  vigueur  pendant  l’été  , fie  que  cepen- 
dant ils  ont  leurs  fruits  à nourrir.  Il  arrive  dc-là  qu'ils 
n’en  feuroient  donner  beaucoup  au  printem , d'autant 
ue  les  branches  foiblcs  ne  font  propres  ni  à en  faire 
ans  ce  tems-là  , ni , quand  elles  en  fcroient , à les 
confcrvcr  conrrc  l'ituemperie  de  la  failon.  Il  faut 
donc  y fuppléer  autant  qu'on  peut  ; 8c  puifque  le  tout 
dépend  des  beaux  jets  , qu'on. fait  des  figuiers  après 
la  S.  Jean  , on  doit  prendre  foin  que  le  pié  loit  tou- 
jours bien  vigoureux  pour  cela  , fie  ne  lui  rien  épar- 
gner des  fecours  qui  lui  conviennent  en  cet  état. 

Pour  connaître  quand  Ut  figuet  font  muret. 

Il  nous  relie  à parler  de  la  maturité  des  figues  & à 
quoi  elle  fc  connoîc , afin  de  pouvoir  cueillir  un  fruit 
li  «précieux  dans  le  point  de  bonté  parfaite  qui  lui  eft 
particulier  , (ans  quoi  l'on  fe  donneroit  cuvai n beau- 
coup de  peine  fie  de  fatigues.  On  doit  être  en  cela 
d'autant  plus  exaét , que  les  figues  font  du  nombre 
des  fruits  , qui  durent  le  moins  bons  à manger.  Il  y a 
des  fruits , par  exemple , les^poircs  de  bon  chrétien  , 
qu'on  peut  manger  pendant  un  mois  & plus  j d'autres 
ne  font  bons  qu'une  femaine , comme  les  roulfelcts  , 
le  beurré , la  bergamotte  , la  verte  longue  , fiée.  Quel- 
ques autres  durent  davantage  , comme  les  railîns  , les 
pommes  Se  prcfque  tous  les  fruits  d'hiver.  Mais  pour 
les  figues  , elles  n'ont  qu’un  jour  ou  deux  , non  plus 
que  la  plupart  t^es  pcchcs.  Ainfi  il  cil  important  de  les 
bien  prendre  dans  leur  tems , pour  n’avoir  pas  à fe 
reprocher  de  n avoir  fçû  profiter  d'une  fi  agréable  re- 
compenfc  de  tous  les  foins  qu'on  a pris. 

On  juge  de  la  parfaite  maturité  d'une  figue  à la 
voir  & à la  toucher  ; c’ell  pourquoi , fi  après  avoir 
paru  à l'ceil  d'une  bonne  couleur  , jaunâtre  ou  autre 
qui  appartient  à fon  cfpece , d'une  peau  ridée  & un 
peu  déchirée  , d'une  tête  panchée , 8c  d’un  corps  pour 
ainfi  dire  ratatiné  & tout  rapcciflé  , on  la  trouve  moë- 
leufc  finis  les  doigts  , fie  qu’elle  vienne  à quinet  l'ar- 
bre pour  peu  qu'on  la  foulcve  , ou  qu’on  l'abbaiflc  \ 
on  peut  alors  cueillir  hardiment  cette  figue  , comme 
tout-â-fair  mûre  fie  parfaitement  bonne  i mais  fi  avec 
toutes  ces  prémier  es  apparences  > clic  ne  quitte  pas  fa- 
cilement la  branche,  il  la  faut  encore  laitier  pour  quel- 
ques jours  , n’étant  jamais  alTez  mûre  quand  elle  rc- 
lillc.  Que  fi  cette  figue  , ayant  toutes  les  bonnes  mar- 
ques de  maturité  , a été  cueillie  par  une  main  habile  , 
8c  qu'enfuite  elle  foie  fervie  , il  ell  inutile  de  la  tâton- 
ner rudement , comme  font  pluficurs  gens  groiïicrs. 
On  doit  juger  qu'elle  ell  bonne  à prendre  fie  à man- 
ger , à la  voir  feulement  j ou  fi  l'on  y porte  la  main, 
ce  ne  doit  être  que  pour  la  toucher  doucement  & du 
bout  du  doigt , non  pas  vers  la  queue  ; car  ce  n'eft  pas 
la  partie  la  plus  mûre  comme  en  beaucoup  d'autres 
fruits  , mais  à l'extrémité  plus  éloignée  qui  ell  tou- 
jours la  meilleure  8c  qui  parvient  la  première  à ma- 
turité. 

Il  ne  faut  pas  lai  lier  tellement  mûrir  les  figues  que 
la  queue  s'en  détache  ; ce  feroit  un  défaut  fi  elle  n'y 
croît  pas  , puifqu'elle  y fait  un  agréable  ornement.  En 
les  cucillant.il  les  faut  mettre  dans  une  corbeille  garnie 
de  quelques  feuille»  tendres  8c  délicates , comme  font 
Terni. 
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les  feuilles  de  vigne  , & les  placer  chacune  fcparé- 
raont  de  l'autre , (ans  qu'elles  fc  prelTent  fur  les  cotés , 
ou  qu’elles  fuient  les  unes  fur  les  autres.  La  pcfantcuc 
de  celles  de  doéTus  feroit  capable  de  meurtrir  celles  de 
dcflôus.  Rien  auiïi  ne  leur  (croie  li  contraire  que  d’ê- 
tre placées  fur  l'oeil , parce  qu'elles  fe  vuidempar  là 
de  ce  qu'elles  ont  de  meilleur  jus. 

Pour  avoir  det  figuet  précoces  déiieieufet. 

Piquez  légèrement  avec  un  canif,  demi  pié  au-defe 
fous  du  fruit,  les  branches  qui  en  feront  les  plus  char- 
gées , 8c  dont  les  fruits  feront  les  plus  avancés  , 8c  les 
plus  fains.  Attachez  au  bas  de  l'endroit  piqué  un  cor- 
net de  parchemin,  d'environ  quatre  doigts  , fie  l’ayant 
rempli  de  fiente  de  pigeon  , détrempée  avec  de  l'huile 
d’olive , vous  le  couvrirez  d'un  linge  , que  vous  atta- 
cherez avec  de  l'ozicr , ou  de  la  fifccllc.  Vous  mettre» 
aufli  une  goutte  d’huile  fur  chaque  figue  8c  vous  con- 
tinuerez ainfi  tous  les  quatre  , ou  cinq  jours. 

Propriétés  det  figuet  & leur  bon  ufage. 

La  manière  d'en  ufer  avec  profit , eft  de  les  man- 
ger l'cllomac  vuidc  8c  avant  le  repas  , comme  tous 
les  autres  fruits  qui  fe  corrompent  ailément.  Les  man- 
geant ainfi  avec  du  pain  , clics  ont  des  vcrtqs  admi- 
rables } car  clics  tempèrent  les  vifcercs , & y appaifent 
l'excès  d’une  chaleur  importune.  Eltes  produifent  en- 
core pluficurs  autres  bons  effets  ; elles  étanchent  la 
feif,  adouciifent  ta  poitrine  8c  facilitent  la  rcl  pi  ra- 
tion ; elles  defembarraflent  le  foie  8c  la  rate  des  obs- 
tructions dont  ils  font  affligés  ; déchargent  les  reins  fie 
la  veflie  de  leurs  glaires  8c  de  leurs  tablons  , lâchent 
le  ventre  , & enfin  nourrilfent  8c  engrailfeiu  ; témoins 
les  Atlctes,  qui  luttoient  avec  plus  de  vigueur  , quand 
ils  ne  vivoient  que  de  figues  8c  de  pain  ; témoins  en- 
core les  gardiens  des  figuiers  , qui , au  rapport  de  Ga- 
Hcn  , étoienc  fi  gras  , parce  qu'ils  ne  mangeoicnc  pref- 
que  que  des  figues. 

Les  figues  ont  encore  cela  de  particulier  , qu’elles 
contribuent  à la  vigueur  des  jeunes  gens  fie  à U famé 
des  vieillards  j fi  bien  que  ceux  qui  en  ufent  fouvent, 
ne  feuffrenc  point  de  rides  fur  leur  vifage.  La  raifen 
qu’on  rend  , cil  que  les  figues  par  leut  matière  grade 
engendrent  un  (ang  qui  s'adoucit  beaucoup  ; 8c  cette 
même  matière  étant  portée  à la  fupcrficic  du  corps  , y 
eft  tellement  épurée  aufli  bien  que  le  fang  , de  tous 
fes  excrcmens  fereux  fie  fuperflus  , que  ce  qui  relie  , 
fert  de  fard  naturel , 8c  rend  le  vifage  entièrement 
net  8c  poli. 

Une  des  autres  propriétés  des  figues  ell  de  pénétrer, 
nettoyer  8c  digérer  , comme  étant  chaudes  au  prémiec 
degré  8c  humides  au  fécond  -,  8c  parce  que  cette  hu- 
midité les  feit  corrompre  bien-côt , cela  nous  oblige 
à les  manger  avec  du  pain  avant  le  repas  , afin  que  le 
levain  du  pain  en  corrige  les  mauvaifes  qualités. 

C'eft  une  maxime  dans  la  Médecine  de  commen- 
cer toujours  par  les  chofcs  les  plus  humides  fie  les  plus 
aifées  à digérer,  quand  on  dîne  ou  quand  on  foupe  ; 
8c  c’en  eft  encore  une  autre  , qu'apres  les  fruits  doux 
fie  fucrcs  , qui  avec  cela  patient  bien-tôt , on  doit  plu- 
tôt boire  de  l’eau  pure  , ou  de  l’eau  mêlée  avec  un 
peu  de  vin,  que  du  vin  pur.  Le  vin  pur  emporte,  dit- 
on  , trop  promptement  dans  les  veines  laûécs  la  ma- 
tière des  figues  , fie  avant  qu’elle  foit  digérée  ; ainfi 
elle  caufe  des  vents  8c  des  inJigcftions  à ceux  qui  en 
boivent  de  la  forte  ; au  lieu  que  l'eau  procurant  une 
fermentation  plus  lente,  les  figues  fe  digèrent  mieux  , 
fie  font  enfuite  un  fang  plus  louable. 

Les  perfonnes  faines  ne  font  pas  les  feules  qui  fe 
trouvent  bien  de  l'ufagc  de  ce  (ruit , il  profite  aufli 
aux  malades  , 8c  rien  n'eft  plus  falutairc  à ceux  qui 
ont  la  fièvre , fie  le  ventre  reflerré , qu'une  figue  à 
Dddd  ij 
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demi  léchée  fur  l'arbre  par  les  ardeurs  du  fbleil. 

Les  figues  fcches  ont  leurs  vertus  particulières  aullî- 
bien  que  les  fraîches.  On  en  peut  manger  même  apres 
le  repas  fans  qu'elles  incommodent  ; VulTi  font-elles 
plus  pénétrantes  & plus  chaudes  que  les  autres  par  la 
tenuité  de  leurs  parries,&  ne  font  pas  fi  humides.  On 
eftime  que  c'cft  un  remède  trcs-alluré  , que  de  les  ap- 
pliquer en  forme  de  cataplâme  avec  du  pain  & du 
vinaigre , pour  ouvrir  un  abcès  , pour  fi»ire  mûrir 
un  charbon  , & pour  s'oppofer  au  progrès  d'un  chan- 
cre caché. 

On  employé  les  figues  dans  les  tifannes  peÔorales  , 
avec  les  jujubes , febeftes,  5cc.  On  en  met  cinq,  ou  fix 
fur  chaque  pinte  d'eau.  On  s’en  lcrt  aurti  dans  les 
fluxions  fur  la  gorge  & fur  la  luttte  , en  gargarifme  , 
bouillies  dans  du  lait.  Elles  font  propres  à adoucir  la 
toux  & les  rhumes  opiniâtres.  On  en  fait  un  firop  fort 
propre  contre  les  maladies  du  poumon.  La  déco&ion 
des  figues  & des  raifins  fecs  , foulage  dans  la  petite 
vérole  & la  rougeole  , ceux  qui  ont  mal  à la  gorge. 
On  fait  un  onguent  excellent  pour  les  engelures  , avec 
la  poudre  de  hgues  rôties,  mêlée  dans  le  miel.  On  ap- 
plique les  figues  fur  les  hémorrhoïdes  pour  en  appai- 
fer  la  douleur  & l'inflammation. 

F 1 G.U  R E.  Image  , répréfentation  de  quelque 
chofe.  Pour  faire  des  figures  , ou  des  vafes  d'ccailtes 
d'œufs  , il  fout  foire  calciner  les  écailles , en  les  met- 
tant pendant  deux  jours  au  four  , où  l'on  cuit  les  pots, 
ou  la  brique  ; puis  les  ayant  réduites  en  poudre  , on 
en  fait  une  cfpcce  de  pâte  avec  la  gomme  Arabique 
&:  le  blanc  d'œuf , & L'on  forme  de  ccttc  pâte  des  fi- 
gure; , & des  vafes  qu'on  foit  féchcr  au  folcil. 

Figures,  pour  les  enrichir  , pour  les  cclairèir. 
Voytx.  O r.  Estampe  s.  Peinture. 

F I L 

F I L.  Ce  mot  s'entend  ardinaircment  du  fil  qui 
eft  fait  avec  de  la  filailè  de  lin  , ou  de  chanvre , 5c  qui 
fert  à coudre  8c  â fabriquer  divers  ouvrages  de  linge- 
rie. On  foit  auffi  du  fil  d'autres  matières  , telles  que 
font  la  foye , la  laine  , le  cotton  , les  orties  , la 
houatte  , une  forte  de  foyc  d'Oricnt  qui  vient  dans 
des  gouffirs , l'écorce  de  certains  arbres  ; enfin  le  poil 
de  quelques  animaux  , entr'autres  des  chameaux  , des 
chèvres,  des  moutons  de  Mofcovic  , des  caftors  ; 8c  de 
certains  bœufs  de  la  Louifiane , dont  le  poil  eft  fi 
beau  , fi  fin  & fi.  long  que  la  foyc  même  n'cft  guéres 
plus  belle. 

F i L de  fer.  Il  y en  a de  pluficurs  groflèurs  en 
diminuant  toujours  depuis  environ  dix  lignes  , juf- 
ques  aux  moindres  échantillons.  Le  plus  fin  s'appelle 
manicordion  , de  meme  que  le  fil  fin  de  leçon  ; on  fe 
fort  de  l'un  & de  l'auctc  pour  faire  des  claveffins  , 
pfal  tenons  , & autres  femblablcs  inflrumcns  de  mu- 
fique. 

F i l.  Pour  le  blanchir.  Voyez.  Blanchir. 

FILANDRES.  Ce  (ont  des  crcfpcs  qui  tom- 
bent de  l’air  , fie  qui  s'attachent  fur  les  voyes  d'une 
bête  , ce  qui  les  fait  connoîtrc  vieilles. 

Filandres.  Voyez..O  i s e a u de  proyc. 

FILE  T.  C'cft  un  terme  qui  fe  dit  de  ces  raifeaux 
qui  font  faits  de  filets  pour  prendre  du  poirt'on  , com- 
me les  trublcs,  femes,  éperviers , cramails,Scc.  ou  pour 
U charte , comme  les  tirades , ttaineaux  , cordelières  , 
rets  , pochettes , bourfcctcs  ou  bourfes. 

Oqcnfeigncra  ici  l’art  de  foire  divcrfcs  forces  de 
filets  pour  prendre  des  poirtons,  des  oifeaux  5c  des  bê- 
tes à quatre  pieds.  Si  on  trouve  quelque  difficulté 
dans  cette  opération,  on  peut  avoir  recours  à ceux  qui 
s’adonnent  à cette  charte  , pour  s'informer  de  ceux 
qui  ont  foit  leurs  filets , quoiqu'on  y puilîè  travail- 
ler facilement,  fi  on  luit  les  avis  qui  font  ici  marqués. 
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jivertiffement  pour  travailler  aux  filets. . 

I.  Quiconque  veut  travailler  aux  filets , doit  tou- 
jours avoir  provifion  d'une  demi  douzaine  d'aiguil- 
les de  bois  de  plufieurs  grandeurs , afin  d'en  changer 
félon  la  grandeur  des  mailles.  Ces  aiguilles  fe  fonc 
ordinairement  de  fufin  , ( autrement  du  garais  , ) ou 
bien  de  coudre  , longues  de  neuf,  dix  , onze  ou  douze 
pouces  , épaifles  comme  le  dos  d’un  couteau.  On  aura 
auffi  des  moules  de  diverfes  groffeurs  , qui  feront  de 
bois  de  foule  , afin  qu'ils  fuient  plus  légers  , 5c  lorf- 
qu’on  voudra  foire  des  mailles  au  dcllus  de  trois  pou- 
ces  de  largeur  , il  faudra  que  le  moule  foie  plat,  & foie 
de  quelque  morceau  de  douelle  de  tonneau  -,  parce 
qu’un  moolc  fc  doit  tenir  avec  le  pouce,  5c  le  préraier 
doigt  de  la  main  gauche,cequ‘on  ne  peut  foire, quand 
il  crt  gros. 

Manière  de  mailler. 

I I.  Il  y a deux  façons  de  mailler. 

La  première  eft  par  delfus  le  pouce  , qui  s'appelle 
brife-coHp.  On  l’employé  pour  le  rabillage  des  filets,  5c 
pour  foire  de  grandes  mailles , quand  on  travaille  fur 
un  moule  plat. 

La  féconde  manfcre  de  mailler  eft  fous  le  petit 
doigt,  qui  s'appelle  lacer  , celle-ci  fert  à toutes  fortes 
de  filets , exceptez  ceux  dont  on  vient  de  parler.  Elle 
eft  la  plus  commune  & la  meilleure , parce  que  le  tra- 
vail en  eft  pltiiôt  foit  de  la  moitié  que  de  l'autre  fa- 
çon. Il  eft  pourtant  néccrtairc  de  favoir  mailles  des 
deux  fortes. 

Observations. 

III.  Plufieurs  perfonnes  mépriferont  peut-être  les 
réglés  que  l'on  donne  pour  la  fabrique  du  filet.  Les 
uns  diront  qu'ils  favent  bien  comment  ils  fc  font , 5c 
les  autres  ne  voudront  pas  s'y  appliquer  à caufe  de  la 
bafferte  de  l'art , croyant  que  pour  peu  d'argent  ils  au- 
ront plus  de  rets  qu'ils  n'en  pourront  ufer.  On  veut 
par  précaution  donner  ici  des  reponfes  à leurs  objec- 
tions commençant  par  les  premiers. 

On  dit  qu'il  y a peu  de  perfonnes  qui  entendent  la 
compofnion  de  tous  les  filets  en  général  ; tel  faura 
mailler  en  iofange  , qni  ne  faura  pas  la  maille  quar- 
réc  ; un  autre  iaura  les  deux  fortes  de  mailles  , qui 
n'entendra  pas  les  filets  particuliers  ; mais  enfin  quand 
quelqu'un  (croit  au-deflus  de  toutes  ccs  difficultés , on 
e(pcrc  qu'il  trouvera  quelque  chofe  dans  ce  livre  ca- 
pable de  le  concerner , ou  il  fera  bien  critique. 

Pour  répondre  à ceux  qui  ne  voudroient  pas  s'a- 
baillcr  jufqucs  à foire  des  filets, puifque  , difcnt-ils,  on 
en  a beaucoup  pour  peu  d'argent  ; ils  apprendront 
uc  toutes  chofcs  dépérirtent , & principalement  les 
lets  , qui  pourrilTent , quand  ils  ont  etc  long-tcms 
mouillés  fans  être  étendus  & que  les  rats  & fouris  les 
coupent , ilsfe  rompent  auffi  à force  de  fervir  ; fi  bien 
qu'un  filet  étant  commencé  à rompre  , ne  dure  plus 
gucrcs  ; mais  s'il  eft  rabillé  de  tems  en  temps , à inclu- 
re qu'il  fe  gâte , il  fervira  deux  fois  auffi  long-tems. 
Ainfi  vous  jugerez  qu’il  ne  fout  pas  négliger  d'ap- 
prendre cet  art,  joint  auffi  que  les  hlets  fe  peuvent  fai- 
re l’hiver  dans  la  chambre  en  caulanc  auprès  du  feu  , 
fie  de  jour  lorfqu’il  foit  mauvais  tems,&  qu'on  ne  fait 
à quoi  s'employer. 

Mais  ce  qui  eft  le  glus  à confiderer  , c'cft  que  vou- 
lant avoir  un  filet,  dans  lequel  il  n'y  a que  deux  livres 
de  fil , qui  coûte  peut-être  quinze  ou  feize  fous  la  li- 
vre , vous  l’achcccrcz  jufqu'ï  une  piftolc  , St  fi  vous 
le  foires  vous-même  , ce  fera  huit  livres  d'épargne  , 
avec  divertirtèment  ; il  en  eft  de  même  des  autres 
filets. 

I V.  Outre  ce  que  j'ai  dit , ayez  du  paire  de  cifeau 
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camus , tels  que  vous  les  voyez  ci  après  , on  les  pfttc  affaire  A tous  momens  pour  couper  te  fît , quand  on 
dans  la  poche  fans  crainte  d’en  être  blcfic,  on  ci*  a travaille  aux  rabi1bgc$&  aux  filets  neufs. 


Faites  faire  aulïï  un  moulinet  pour  retordre  le  fil , 
fi  vous  n'avez  point  de  rouet , dont  les  femmes  le  fer- 
vent pour  filer.  Ce  moulinet  le  voit  rcpréfcnté  dans 
l'article  VI.  J'cnlcigncui  ci-après  comment  il  fc  fait. 
Je  vous  prie , cher  leclcur  , de  ne  me  pas  aceufer  de 
vous  avoir  celé  quelque  choie  touchant  les  filets  , fi 
vous  ne  tcuftilTcz  pas  d'abord  1 l’ouvrage  que  vous 
entreprendrez  , mais  de  croire  que  la  faute  vient  de 
vôtre  côté , manque  de  patience  pour  la  pratique  , ou 
d’anention  à la  kéturc  de  ce  qu'on  dit  ici. 

Des  termes  de  L'art  utiles  four  faire  des  filets. 

V.  Vous  devez  favoir  que  la  toile  contient  fix  pieds, 
le  pic  douze  pouces  , le  pouce  douze  lignes. 

jUguille.  C’eft  un  utencilc  qui  fert  à mailler  » qui 
eft  tepréfenrc  dans  la  première  figure  de  l'article  VII. 

Charger  , couvrir,  & emplir  /’ aiguille,  c’eft  mettre  du 
fildclliis  , comme  je  dirai  ci  après  , article  VII. 

v4umé.  C’eft  un  terme  de  l'art , qui  exprime  les 
grandes  mailles  des  filets  triples  ; par  exemple  , celles 
qui  lont  des  deux  côtes  d'un  tramail,  ou  d’un  halicr. 

Border  un  filet.  C’eft  attacher  avec  du  fil  de  trois 
pouces  en  trois  pouces , une  corde  autour  d’un  filet 
pour  le  rendre  plus  fort , comme  on  peut  voir  dans  les 
articles  XIII.  & XIX. 

Corde  tablée.  C’eft  une  corde  qui  eft  cordée  en  trois 
cordons  , dont  chaque  cordon  eft  fait  de  trois  autres , 
qui  font  neuf  brins  que  contient  cette  cordc  , laquelle 
eft  faite  ainfi  que  les  cordes  des  bateaux  ou  des  na- 
vires. 

Coudre  un  filet.  C’eft  en  afiêmbler  deux  pour  n’en 
faire  qu’un, ou  quand  on  veut  rallonger  un  filct,ou  en 
Élire  fervir  dt  vieux. 

Entonner  un  filet.  Ce  n’eft  autre  choie  que  Élire  com- 
me de  grandes  mailles  à côté  du  filet  , avec  de  la  lif- 
cclle  , comme  on  peut  le  voir  dans  l'article  XIII. 

Filet  double.  C’eft  lorfqu'il  y a un  , ou  plufieurs 
goulets  , comme  on  le  peut  voir  dans  l’article  XV. 

• Goulet.  C'eft  l’ouverture  d’un  filet  par  où  le  poifion 
entre  , & n’en  peut  fortir  , ce  goulet  cil  au  filet  la  mê- 
me chofe  que  les  entrées  qui  font  autour  d'une  cage 
de  fer  , pour  prendre  des  rats. 

Jetter  accrue.  C'eft  faire  des  boucles,  comme  on  le 
voit  par  les  lettres  KLMNO,  de  la  figure  repréfen- 
tée  dans  l'article  XVI.  On  les  fait  fervir  de  mailles 
pour  accroître  le  filet. 

Largeur  de  maille.  Elle  eft  reprefemée  dans  la  fécon- 
de figure  du  même  article.  Quand  je  dis  qu'une  maille 
a quatre  pouces  de  large  , j’entens  l'efpace  qui  le  voit 
depuis  la  lettre  V , juiques  à X j & ainfi  des  autres 


plus  grandes^ou  plus  petites. 

Ligne  ponüuée.  C’eft  une  ligne  qui  n'cft  faite  que  de 
petits  points  , pour  la  diftinguer  d'avec  les  autres  li- 
gnes faites  d'un  trait  de  plume. 

Maille  à losange.  C'eft  quand  la  pointe  ou  coin  des 
maillef  eft  en  haut , lorfquc  le  filet  eft  tendu , comme 
on  le  voit  dans  l'article. 

Maille  quarrée.  C'eft  lorfqu'un  filet  étant  étendu , 
les  mailles  font  toutes  rangées  comme  dans  un  da- 
mier, ou  échiquier,  ou  le  derrière  d’un  triéteac.  Voyez 
l’article  XXI. 

A failles  doubles.  C'eft  le  rang  des  mailles  marquées 
des  lettres  P Q.R  ST,  de  la  figure  dans  l'article. 

Moule.  C'eft  un  morceau  de  bois  repréfenié  par  la 
figure  deuxième  de  l'article  VII. 

^ Monter  un  filet.  C'eft  mettre  toutes  les  cordes  necef- 
faires  pour  le  rendre  prêt  à fervir  , ainfi  qu'il  le  voie 
dans  la  figure  de  l’article  XIII.  & XIX.  qui  rcprélcn- 
tcuii  traineau  tour  monté  prêt  à. fervir. 

Piquet.  C'eft  un  bâton  pointu  par  un  bout , qui  eft 
gros  & long  à proportion  de  la  tefiftance  qu'il  doit 
faire,  à quoi  on  le  veut  employer. 

Peurfurvre  ou  continuer  un  filet.  Ce  n'cft  autre  chofe 
que  faire  les  mailles  toutes  de  fuite,  jufques  à la  gran- 
deur qu'on  veut  donner  au  filet. 

Toile.  C'eft  le  filet  du  milieu  qui  eft  de  plus  petites 
mailles  & de  fil  plus  délié  , comme  vous  voyez  dans 
un  tramail , ou  dans  un  balicr. 

Manière  de  faire  un  moulinet  pour  retordre  le  fit. 

V 1.  La  plupart  des  Pécheurs  Se  autres  gens  qui 
font  des  filets  , retordent  eux-mêmes  le  fil  qu'ils  cra- 
ploycnt , avec  un  moulinet  de  bois  fait  de  plufieurs 
pièces  comme  on  le  voit  dans  les  figures  fuivantes. 

Pour  le  faire  , il  faut  deux  morceaux  de  bois  I G,  Se 
H F , longs  de  fix  pouces , percés  proche  du  bout , Sa 
au  milieu.  Ayez  deux  autres  bâtons  F G , & H 1 , qui 
entreront  par  leurs  deux  bouts  dans  les  trous  des  pré- 
mievs  ; cnlbrtc  qu'étant  bien  arrêtés  , ils  forment  cn- 
fcmble  un  quarré.  Outre  ces  quatre  bâtons  , il  en  fau- 
dra avoir  un  cinquième  KPN,  long  d'un  pic  Se  de- 
mi , plus  gros  de  la  moitié  que  les  deux  derniers,  cou- 
pé par  le  bout  K , de  façon  qu'il  ait  la  liberté  de  lè 
mouvoir  bien  à l'aile  dans  le  trou.,  & l’autre  bout  O 
doit  erre  tellement  taille , qu’il  puiftç  palier  tout  outre 
& aller  en  diminuant  vers  le  bout  N,  comme  la  poin- 
te d'un  füfcau  à filer. 

Prenez  un  morceau  d'un  fond  de  tonneau  ou  autre 
bois  plat , épais  d'un  demi  pouce  , & large  de  neuf 
pouces  , coupez-le  rond  , comme  vous  le  voyez  dans 
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les  figures,  percez-lc  au  milieu  M , pour  y faire  entrer 
le  bout  N , du  bâton  jufques  â la  marque  O , qui  cft 
environ  do  deux  pouces  proche  le  bâton  H F ; de  cet- 
te maniéré  le  moulinet  fera  fait. 

Pour  fe  jervir  de  ce  moulinet , on  met  les  pelottons 
de  fil  dans  quelque  vaifiêau  , 8c  liant  les  bouts  à la 
poinre  N du  bâton  , on  pa(Te  une  courroye  attachée 
des  deux  bouts  à un  arçon  de  bois  Q.R..  Cette  cour- 
roye fait  un  demi  tour  fur  le  bâton  , au  lieu  marqué 
C , & en  faifant  tourner  la  pirouette  ou  rondeau  de 
bois  , on  fe  recule  en  arrière  ; à mefure  que  le  fil  fc 
retord , cette  pirouette  tournera  en  faifant  aller  l'ar- 
ceau , comme  (i  on  jouoit  du  violon  , ou  comme  un 
Serrurier  qui  perce  une  clé. 

Lorlqu'il  y a une  grande  longueur  de  ce  fil  retors  , 
on  le  détache  du  bout  N , pour  le  devider  fur  le  bas 
de  la  broche,  ou  bâton  â l'endroit  marqué  de  la  leure 
P , joignant  le  rondeau  de  bois.  Quand  il  cil  tout  dé- 
vidé , on  le  rattache  au  bouc  de  la  broche,  pour  retor- 
dre comme  auparavant. 

Ceux  qui  veulent  depécher  un  filet , dont  ils  ont 
romptemenc  befoin , ne  s'amufem  pas  à retordre  leur 
1 , ils  le  font  faire  par  une  femme  avec  un  rouet  â 
filer  , qui  en  retord  trois  fois  plus  que  le  moulinet , 
mais  il  n'en  cft  pas  fi  bien  , ni  fi  fàtile  â employer.  Il 
vaut  encor  mieux  quand  on  le  fait  retordre  à la  main 
avec  un  fufeau  , parce  qu'il  en  cft  plus  rond  8c  plus 
uni.  Je  vous  confei lie  de  le  faire  faire  ainfi , principa- 
lement lorfqu'ou .voudra  l'employer  à des  faiUans , ou 
autres  filets  délicats  & légers. 

Di  quelle  façon  il  f dut  couvrir  , charger  , ou  emplir  l'ai - 
quitte  , & faire  ter  premières  mailles  d'un  filet, 

VII.  Avant  de  commencer  un  filet , il  faut  (avoir 


la  longueur  qu'il  doit  avoir  , & la  grandeur  de  la 
maille  , afin  de  ne  pas  faire  les  mailles  d'un  filer  à 
prendre  de  petits  oifeaux  , auffi  grandes  que  pour  des 
gros.  Ce  qui  étant  obfervé,  emplilTez,chargez,couvrex 
l'aiguille  du  fil , ainfi  que  nous  l'allons  enfeigner  , en 
confîderant  la  première  figure  ci-après. 

Prenez  un  peloton  de  ni  marqué  Y , 8c  mettez  un 
bout  de  ce  fil  F fur  l'aiguille , pofant  le  pouce  de  1a 
main  gauche  dcflus,  & tenant  le  refie  du  fil  de  la  main 
droite , vous  le  ferez  palier  par  l'ouverture  D C , pour 
en  faire  deux  tours  deflus  le  tenon  I de  l'aiguille.  Ce 
qui  étant  fait , menez  le  fil  H dans  la  coche  B , & 
tournez  l'aiguille  de  l'autre  côte  , pour  faire  palier  le 
fil  fur  le  tenon  par  l'ouverture  C D i puis  ramenez-le 
dans  la  coche  B , pour  palier  encore  ce  fil , 8c  conti- 
nuez de  même  , tant  que  l'aiguille  foit  chargée. 

Toutes  les  fois  qu'on  voudra  faire  palier  le  fil  défias 
le  tenon  , il  ne  faudra  que  pouflèr  du  pouce  fur  l'en- 
droit G.  La  pointe  du  tenon  forcira  , ce  qui  donnera 
de  la  facilité  pour  palier  le  fil  par  derrière , fans  le 
ficher  dans  l'ouverture  D. 

Comment  il  faut  faire  la  première  maille,  & les  Mettre  J 
de  la  première  rangée  en  travaillant  fur  le  pouce. 

VIII.  Quand  l'aiguille  fera  pleine  , prenez  un 
moule  pour  travailler  , comme  il  eft  reprclcntc  dans 
la  (êconde  figure  fuivantc.  Faites  deux  tours  du  fil 
dellus,  8c  nouez  les  deux  brins  cnlemble,  puis  retirez- 
le  hors  du  moule.  Ce  lcra  la  première  maille  du  filet , 
que  l'on  voit  marquée  des  chiffres  f.  8c  4.  dans  la  fi- 
gure fuivanre.  Si  vous  voyez  que  cecrc  maille  foit  trop 
grande,  prenez  un  moule  plus  petit , ÔC  fi  elle  cft  trop 
étroite  , prcncz-cn  un  plus  gros. 
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La  première  maille  étant  faite  ,mettez4a  à un  clou 
marqué  du  chiffre  4.  deforte  que  le  nœud  foie  élevé 
à la  moitié  de  la  maille.  Pofez  le  moule  y 7 proche 
du  bas  de  la  maille  } , 6c  tournant  le  fil  6 par  dclTus, 
menez  l'aiguille  dans  1a  maille  par  derrière  le  moule, 
6c  tirez  le  fil  tout  au  raiz  , enfortc  que  l'endroit  6 
aille  fous  j,  6c  rapportez-lc  fur  le  moule  -,  puis  pofant 
le  pouce  dciliis  pour  le  tenir,  paflèz  la  pointe  de  l'ai- 
guille par  derrière  la  maille  , faites-la  entrer  par  def- 
fous  le  neud  y , 6c  tirez-la  , il  fe  fera  un  autre  ncud, 
qui  fera  la  deuxième  maille.  Après  011  retira  le  mou- 
le hors  de  cette  deuxieme  maille  pour  le  pofer  fous 
elle  , comme  vous  avez  fait  à la  première  , vous  ferez 
de  même  à latroifiéme,&  ainfi  des  autrcs.Ccttc  façon 
de  mailler  s'appelle  brifteoup , oafurle  fouit. 
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Ve  quelle  maniéré  il  faut  faire  la  première  maille , Ut 

autres  de  ta  première  rangée  en  travaillant 
• fout  le  petit  doigt. 

I X.  Jcttez  les  yeux  fur  la  figure  ci  jointe. 


Commencez  par  la  première  maille  comme  je 
viens  de  dire  , & poicz  aulïi  le  moule  deffous  ,#ap-^ 
portez  le  fil  fur  le  milieu  L , 6c  tenez- le  avec  le  pou- 
ce de  la  main  gauche,  ayant  les  trois  derniers  doigts 
étendus.  Amenez  ce  fil  par  derrière  le  moule , con- 
duifcz-le  proche  le  pouce  , 6c  formez-en  comme  un 
grand  cercle  M , qui  environne  la  maille  i puis  vous 
apporterez  la  pointe  de  l’aiguille  par  dedans  la  bou- 
cle, qui  fc  fait  avec  le  petit  doigt  1 ; 6c  de  là  dans  la 
maille  , vous  tirerez  le  fil , preUanc  ferme  du  pouce 
fur  L.La  féconde  maille  étant  faite ,tircz-cn  le  moule 
dehors  , 6c  menez- le  fous  cete  maille  pour  faire  la 
troifiéme  ».  6c  ainfi  des  autres.  Par  cette  forte  de 
maille  fous  le  petit  doigt , on  travaille  beaucoup  plus 
vite  que  fur  le  pouce. 

Si  vous  ne  pouvez  comprendre  ces  deux  enfeigne- 
mens  pour  mailler,  à caufe  qu'ils  vous  fcmblcroni  ob- 
leurs  , fuivez  mon  avis , qui  eft  de  chercher  une  per- 
fonne  qui  les  ladre  faire , vous  la  trouverez  facilc- 
met , 6c  clic  vous  montrera  en, un  jour  ces  deux  fa- 
çons de  mailler.  Quand  vous  le  (aurez , je  m’afsûre 
que  lilant  attentivement  ce  qu'on  va  dire,  vous  ferez 
toutes  fortes  de  filets  imaginables.  Quoique  vous 
ayez  de  la  peine  à entendre  ccs  deux  derniers  articles, 
ne  dcfcfpcrcz  pas  des  autres,  ils  font  bien  plus  faciles 
à compréndre  que  ceux-ci , dont  je  n'aurois  pas  vou- 
lu embarrafTcr  le  Le&eur,  fi  je  n'y  avois  été  porte  par 
quelques  pcrlbnncs  qui  ont  crû  que  je  ne  devois  pas 
les  omettre. 

Comment  on  fait  la  levure  d'un  filet . 

X.  Quand  on  a fait  les  mailles , ainlî  que  j'ai  dit 
dans  les  articles  précédons,  clics  font  faites  comme  le 
montre  la  première  des  deux  figures  , qui  font  ici  re- 
prcfèmccs. 

Remarquez  que  pour  avoir  un  filet , qui  étant 
étendu  foit  de  la  grandeur  qu'on  la  délire  , il  faut 
que  la  levure  foie  deux  fois  auili  longue. 

E x e M p 1 k. 

Si  vous  voulez  que  le  filet  foit  long  comme  de“ 
puis  A jufqucs  au  chiffre  8.  pourfuivez  cette  façon 
de  mailler  jufqu’à  la  lettre  B , qui  ell  le  double  de  la 
longueur,  parccquc  ccs  mailles  étant  ouvertes  de  cô- 
té & d'autre , comme  on  le  voit  dans  la  première  fi- 
gure , le  filet  fe  racourcira  de  moitié. 

Ayant  maillé  la  longueur  acccllàirc  , ouvrez  les 
mailles  des  deux  côtés , pallê»  une  fifcellc  par  le  rang 
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AB  de  la  première  ligure  , nouez  les  deux  bouts  cn- 
femble,  1a  levure  fera  faite , 6c  en  état  de  pourfuivre, 
ainfi  qu'il  fc  voit  par  la  figure  lui  vante.  1.  faudra  ob- 
ferver  toutes  ces  choies  pour  faire  tel  filet  qu’un  vou- 
dra , Se  qu’il  foit  en  mailles  à lozanges. 


X I.  Lorfqu'on  aifta  fait  la  levure,  comme  on  vient 
de  le  dire  , & telle  qu’on  le  voir  dans  1a  figure  ci- 
jointe  , mettez  la  filcelle  au  clou  1 , 6c  tenant  le 
moule  C de  la  main  gauche  , approchez-le  deflbus 
la  première  maille.  l’alTez  le  fil  autour  du  moule,  & 
faites  entrer  l'aiguille  dans  la  maillepour  la  première 
du  troifiéme  rang  , laquelle  étant  mite  , on  laificra 
fur  le  moule , 6c  on  continuera  de  mailler  ainfi  à tou- 
tes les  mailles  de  fuite  , fans  tirer  le  moule  dchors,fi- 
non  lorfqu'il  y en  aura  trop  defïiis  ; en  ce  cas  il  fau- 
dra les  oter  toutes  , à 1a  referve  d'une  pour  tenir  le 
moule  en  état.  Et  quand  vous  ferez  à la  dernicre 
maille  H , il  faudra  tirer  le  moule  hors  de  toutes  les 
mailles , & le  polcr  fur  la  demiere  que  vous  aurez 
faite , & commencer  le  quatrième  range,  qui  retour- 
nera du  côté  C , où  vous  ferez  la  meme  chofe  que 
vous  aurez  faite  en  H.  U en  eft  ainfi  de  tous  les  autres 
rangs , jufquesà  la  fin  du  filet , qu'il  faudra  faire  le 
quart  plus  long  que  la  mefurc  , a caufe  qu’étant  ou- 
vert , ou  étendu  en  large  , il  s’accourcira  du  quart  ou 
du  tiers  : Par  exemple,  lï  vous  dclîrcz  faire  une  «rafle 
qui  ait  trois  roifes  de  queue  ou  de  longueur , faites 
le  filet  de  quatre  toifes  de  long. 

Ce  que  vous  ubfervcrcz  ponctuellement  à l’égard 
de  tous  les  filets  qui  feront  faits  de  mailles,  à 
lozanges. 

Pour  f /tire  un  filet  fermé  comme  feroit  un  fite. 

X I I.  Si  vous  délirez  faire  un  grand  fac  poux  met- 


tre des  pelotons  de  fil , ou  bien  un  fac  moyen  pour 
tranfporccr  des  oifeaux  vivans,  fans  qu'ils  fc  bldlênt, 
& du  gibier  mort  qui  ne  le  corrompe  point  : vous 
pouvez  le  faire  en  litant  ce  qui  fuit.  Ce  fac  cft  ordi- 
nairement nommé  panetière  , 6c  ell  reprefenté  dans 
la  première  des  deux  figures  ci-aprés.  On  le  pend  au 
cou  avec  la  corde  T,  Oc  il  fc  ferme  comme  une  bour- 
fc  , avec  les  deux  cordons  N C. 

Il  faut  faire  le  filet  repréfenté  dans  lâ  figure  deuxiè- 
me , de  petites  mailles  d'un  quart  de  pouce  de  large  , 
6c  la  levure  fera  de  quatre  pieds  de  longueur,  afin  que 
le  fac  étant  fait,  il  ait  un  piéde  large.  Quand  la  le  vi- 
re fera  faite  , pourfuivez  le  filet  iulques  à un  pié  de 
long  , * pour  lors  quittez  le  moule  G , & prcncz-ctx 
un  autre  M plus  petit  de  deux  tiers , que  vous  poli- 
rez lous  la  prémiere  maille  , comme  fi  vous  vouliez 
travailler.  Vous  paierez  le  bout  E de  l'aiguille  dan* 
la  première  maille  A,  6c  dans  la  dernière  B , que  vous 
rapporterez  delTus  l'autre,  pour  n’en  faire  qu’une  de* 
deux.  Puis  vous  ferez  une  petite  maille,  laquelle  étant 
faite  , il  faudra  la  lailfer  fur  le  moule,  & palier  la 
pointe  ue  l'aiguille  dans  la  féconde  maille  marquée 
üu  chiffre  i , 6c  dans  celle  marquée  î , puis  faire 
une  autre  petite  maille  comme  auparavant , & déré- 
chef palfcr  l'aiguille  dans  la  maille  $ 8c  4 cnlètnble  , 
6c  faire  une  troifiéme  maille  , pourfuivant  ainfi  ju£ 
ques  au  bour  1 o , le  filet  étant  tiré  par  les  deux  cotés 
A 1 o , ce  rang  de  petites  mailles  fe  trouvera  tout 
droit  comme  une  fifcclle , qui  tiendra  le  filet  d'un  pié 
de  large. 

Quand  le  bas  aura  été  fait , on  pafièra  une  ficelle 
dans  la  maille  1 o , 6c  dans  toutes  les  autres  du  même 
rang  , en  montant  iufqu'au  chiffre  9 , de  laquelle  il 
faut  nouer  les  deux  bouts  enfcmblc,  & la  mettre  au 
clou  pour  faire  pendre  en  bas  les  deux  côtés  AK, 
& B D , afin  d'y  faire  une  rangée  de  petites  mailles  , 
comme  l'on  a fait  au  côté  A B , prenant  les  mailles 
y 6c  6 à ta  fois , 7 & 8 enfemble , & ainfi  de  toutes 
les  autres.  , 

Après  vous  pallcrcz  par  ce  rang  de  petites  mailles 
une  fifcclle,  que  vous  attacherez  au  clou  , pour  laiflct 
pendre  le  côté  9 10  afin  d'y  faire  pareillement  une 
rangée  de  petites  mailles,  qui  tiendra  le  filet  lia  hau- 
teur de  neuf  pouces , depuis  D julques  à la  lettre  B. 

Observations. 

En  faifànt  ce  lac  , je  change  d'un  moule  plus  petit 
pour  le  tenir  contraint , 6c  afin  qu'étant  changé  il  ne 
s'allonge  poinr  ; ce  qui  prclferoit  trop  les  oifeaux,  ou 
le  gibier  , ainfi  qu'on  peut  bien  Juger. 

il  fera  nécelTaire  d'attacher  une  coidc  au  deux  cô- 
tés. 
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tés , pour  le  pendre , fit  de  palier  deux  hfcelles  par 
toutes  les  mailles  du  dernier  rang  de  l'ouveitu- 
te  D K pour  le  fermer  comme  une  bourle. 

Minière  dent  il  faut  enUrmer  un-filet. 

XIII.  On  enlarme  tous  les  filets  qui  fe  doivent 
mouvoir  comme  font  les  rets  (aillants  , aufqucls  il  cil 
à propos  de  faire  comme  une  maniéré  de  grandes 
mailles  à côté  avec  de  la  fîfcelle , afin  d'y  paflèr  la 
corde  qui  les  doit  foire  jouer  fit  fermer  ; car  fi  on  la 
pafloic  dans  les  vrayes  mailles  du  filet , outre  que  ce 
filet  n’ayant  pas  de  liberté  pour  couler  fur  la  corde  , 

(croit  trop  long-tcms  à faire  fon  effet  * les  petites 
mailles  feroient  incontinent  rompues , étant  froidées 
par  la  corde. 

Il  faut  donc  pour  enlarmer  un  filet  avoir  de  1a  fif- 
celle  de  grolléur  proportionnée  au  fil/iont  le  filet  eft 
fait , fie  palier  ceuc  corde  , ou  fifcellc  , dans  toutes 
les  mailles  d'un  des  bouts  du  filet. 

Par  exemple , fi  vous  voulez  enlarmer  celui  qui  efl 
marqué  des  chiffres.  11.  11.  1 j.  notiez  les  deux  bouts 
de  la  corde  enfemble  , mettez-la  à un  clou  ; puis  pre- 
nez le  bord  du  filet , fit  attachez  une  fifcelle  à la  ptê- 
miere  maille  R,  & à un  demi  pié  plus  loin , pallcz-la 
même  fifcelle  dans  une  autre  maille  1 0.0Ù  vous  ferez 
un  nœud  pour  l'arrêter.l  e là  à un  demi  pié  plus  loin 
9.  faites-en  encore  autant , fie  continuez  toujours  de 
même  jufques  au  bout.  Cette  fifcelle  étant  ainfi  nouée 
de  demi  pié  en  demi  pié  , elle  fara  comme  de  grandes 
mailles  1.  1.  5.  4.  /.  C.  7.  fiée,  au  côté  du  filet , par 
lefquclles  on  pallè  la  corde  qui  le  doit  faire  jouer.  Ce 
n'eftpas  une  règle  néccflairc  que  ces  grandes  mailles 
fbient  de  la  grandeur  d'un  demi-pié  ; car  vous  les 
ferez  plus  longues.ou  plus  courtes  , félon  la  longueur 
fit  largeur  du  filet.  Au  relie  , vous  ferez  averti , qu'il 
faut  enlarmer  les  filets  par  les  côtés  , de. la  longueur 
qu’ils  auront  été  travaillés  , fit  non  en  large  , princi- 
palement aux  rets  faillaas , qui  ne  vaudraient  rien 
autrement 

Terne  /.  & • « • 
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Exemple. 

Le  filet  a été  levé,  ou  commencé  par  les  mailles  R , 
ii,  11.  13.  & fini  par  Q.  Ces  chiffres  1.  a.  3.  4.  J.  6. 
jufques  i R.  reprclcntcnt  la  longueur  ; auili  paroît-il 
cnlarmé  par  le  côté  de  la  longueur  ; car  fi  je  l'avois 
enlarmé  par  la  largeur  marquée  des  chiffres  11.  11. 
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I j.lorfqu'il  feroit  queftion  de  le  tendre  de  de  le  ca- 
cher en  terre  comme  doivent  être  les  rets  la  il!  ms,  il 
ne  fc  pourroit  pas  loger  ai  un  petit  lieu  ; parce  qu’il 
s'enfleroit.  C'cft  pourquoi  vous  devez  ooferver  de 
commencer  ces  fortes  de  filets  par  la  longueur,  & non 
par  la  largeur  , c*eft-à-dirc  qu'il  faut  faire  la  levure 
de  la  largeur  qu'on  veut  le  filât , Se  continuer  le  tra- 
vail fur  la  longueur. 


Comment  on  fait  les  filets  ronds. 

XIV.  J’apclle  filet  rond  , tous  filets  qui  font  forme  femblable  tel  que  (croit  celui  qui  cil  ici 
faits  à peu  près  comme  un  boificau  , ou  autre  reprefenté. 


On  les  commence  par  le  bout  qu'on  veut  large 
ou  étroit , félon  la  forme  qu'il  doit  avoir.  La  fi- 
ure  qui  cft  icy  reprefeutée  vous  ferv  ra  de  mo- 
de pour  y travailler. 


Faites  premièrement  la  levure  airil  qui  je  /a y 
dit  dans  l'article  X.  Mettez-la  au  clou  T , de  pour 
mailler  en  rond  , au  lieu  de  prendre  la  première 
maille  L , pour  faire  la  rangée  , comme  on  feroit  à 
un  filet  qu'011  ne  voudrait  pas  rond  , il  faudra  pren- 
dre la  demiere  maille  du  bout  du  rang  R,  la  faire 
approcher  de  L,  en  faifant  une  nouvelle  maille  entre 
L,  de  R,  laquelle  par  ce  moyen  fermera  le  filet,  de  le 
tiendra  en  rond.  Vous  continuerez  la  rangée  de  mail- 
les tout  à l’entour, prenant  la  nouvelle  que  vous  aurez 
fair  entre  les  deux  autres  L , R , & vous  pourfuivrez 
ainfi  le  filet  , maillant  tou  jours  en  tournant , jufques 
à la  longueur  que  vous  defirez. 

Le  quelle  façon  fit  doit  faire  sut  filet  rond  avec  des  goulets. 

X V,  Quand  on  veut  faire  un  filet  rond  avec  des 


goulets  ou  diverfes  entrées,  il  faur  commencer,  com- 
me je  viens  de  le  dire  dam  l'article  precedent  ; 3c 
lors  qu'on  fera  parvenu  à l'endroit  où  on  veut  un 
goulet , il  y faudra  faire  un  rang  de  mailles  doubles. 
Vous  pouvez  en  avoir  un  pour  exemple  dans  1a  figu- 
re de  l’article  XIV.  Ce  filet  a deux  entrées  l’une  à la 
lettre  A,  qui  cft  le  premier  goulet , de  l'autre  à la  let- 
tre C , qui  eft  le  fécond.  Travaillez  donc  en  rond  de 
quand  vous  aurez  atteint  l'endroit  A',  prenez  deux 
pelotons  de  fil,  couvrez  l'aiguille  des  deux  cnfcmble, 
puis  faites-en  un  rang  de  mailles  tour  autour  du  fi- 
let. Vous  aurez  par  ce  moyen  une  rangée  de  mailles 
doubles  , telles  qu'elles  paroiflent  entre  les  lettres  V , 
S , de  la  figure  ici  jointe. 


Lors  que  cette  rangée  fera  faire , coupez  les  deux 
fils  & réchangez  d'aiguille  pour  prendre  la  prémiere 
couverte  de  fil  (impie  , Se  pourfuivez  de  inailier  fur 
la  moitié  des  mailles  de  cette  rangée  , c'cft  à-dire  , 
qu'il  faudra  à chaque  maille  double  n’en  prendre 
qu’une  (impie  , qui  fera  la  moitié  , de  laiiter  l'autre 
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pour  le  goulet , & ainfi  à toutes  les  autres  de  fuite  , 
travaillant  après  jufqucs  à l'endroit  C , auquel  on 
changera  pareillement  d'aiguille  , prenant  celle  qui 
eft  couverte  de  fil  en  double  > pour  faire  encore  un 
rang  de  mailles  doubles  , & puis  rechanger  de  mou- 
le comme  devant. 

Comment  on  jette  des  Accrues  peur  faire  qu'un  filet  [oit 
plus  lurge  en  stst  fins  , qu'en  l'autre. 

XVI.  11  fe  fait  une  forte  de  faullcs  mailles  , que 


Suppofez  que  vous  vouliez  faire  un  filet  qui  ait 
deux  pieds  de  large  par  un  bout , & par  l'autre  dix 
pieds , & que  fa  longueur  entre  ces  deux  largeurs  foit 
de  quatre  pieds  : ce  filet  aura  les  mailles  d'un  pouce 
de  large.  Faites  ta  levure  de  vingt  - quatre  mailles  , 
comme  j'ai  dit  dans  l’article  X.  fie  lorfque  vous 
travaillerez  au  premier  rang  d'après  la  levure , faites 
cinq  ou  fix  mailles  , & quand  vous  ferez  à la  fixiéme 
ou  (cpticme  marquée  V , faites  le  tour  du  moule  avec 
le  fil , & repadez  l'aiguille  dans  la  même  feptiéme 
maille , & faites  le  neeud^  ce  fera  l'accrue,  qui  pa- 
raîtra, lorfque  le  moule  en  fera  dehors , comme  une 
boucle  , ou  un  anneau. 

Pourfuivez  après  cela  le  filet , comme  à l'ordinai- 
re , & quand  vous  en  aurez  fait  dix  ou  douze , n'im- 
porte pas  combien , pourvu  que  vous  fartiez  deux 
accrues  eu  chaque  rangée  de  mailles , jeuez  encore 
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les  faifcurs’de  filet  appellent  Efcrués , ou  pour  mieux 
dire  Accrues.  On  s'en  fect  À plulieurs  fortes  de  filets  » 
principalement  à ceux  qui  fe  font  en  mai  Iles  quarrées, 
que  je  monrreray  cy-après  , & ceux  qui  font  ronds  » 
plus  étroits  d'un  bout  que  d'autre.  Vous  pouvez  voir 
la  forme  de  ces  accrues  dans  la  figure  icy  repréfcncéet 
clics  font  marquées  des  lettres*  V X.  Ou  les  fait  en 
cette  forte. 


une  autre  accrue  X en  la  meme  manière  que  la  pre- 
mière j puis  achevez  le  rang  qui  fe  trouvera  avoir 
vingt-fix  mailles  , à caufe  des  deux  accrues , & re- 
commencez -en  Un  autre,  auquel  il  faudra  faire  deux 
autres  accrues  , ce  qu'ayant  fait , il  aura  vingt-huit 
mailles  , Sc  ainfï  des  autres  rangs  qui  s’augmenteront 
toujours  de  deux  mailles  davantage  que  celui  qui  le 
précédera. 

Par  ce  moyen  le  filet  s'élargira  de  deux  pouces  à 
tous  les  rangs , Sc  fi  au  contraire  , on  vouloit  faire 
un  filet  qui  allât  en  étrécifTant  il  faudrait  au  lieu  de 
jetter  des  accrues  aux  endroits  où  j'ai  dit , prendre 
deux  mailles  à la  fois,  & de  ces  deux  n'en  frire  qu’u- 
ne ; de  cette  façon  le  filet  ira  en  écréciflant  de  dci«c 
pouces  à chaque  rang  , au  lieu  que  de  l'autre  ma* 
niere  il  s'élargirait  de  deux  pouces  à toutes  les  tan* 
gées. 
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Importante  snftrulhon mur  faire  des  filets  i goulets  , ou  ce  n'eft  pour  pêcher  du  poiflon.  Celui  qui  eft  figuré 

à dtvcrfcj  entrées.  ici , lërvira  de  modèle  pour  s*inftruirc  à en  «ire 

XVII.  On  ne  fait  gueres  de  filets  à goulets  , fi  d'autres.  C'eft  une  rafle. 


Il  eft  ai Çè  de  voir  dans  cette  figure  qu'après  la 

grande  ouverture  ou  principale  entrée  S.  P , R , il 
y a par  dedans  le  filet  une  autre  entrée  que  nous 
appelions  Goulet , à caufe  qu'elle  eft  plus  petite  que 
la  gueule  S , P , 6c  aufli  parce  que  ce  Goulet  va  en 
étréci  liant  depuis  e E , julques  à I i lettre  I. 

Quand  vousdéfirerez  faire  un  filet  où  il  y aura  un, 
ou  plusieurs  de  ces  Goulets  , il  faudra  faire  une  ran- 
gée de  mailles  tout  autour  de  l'endroit  où  doit  êrre 
le  Goulet  ; on  divifera  ces  mailles  en  quatre  parties , 
6c  au  commencement  de  chaque  partie , on  prendra 
deux  mailles  i la  fois , c'eft-à-diie  , qu'on  paflera 
l'aiguille  dans  deux  mailles  de  fuite. 


Par  exemple  , la  figure  qui  eft  icy  rcprelcntée , a 
trente-deux  mailles  ; divilcz  trente-deux  en  qua- 
tre , ce  lêra  huit  mailles  pour  chaque  partie  ; 
vous  prendrez  donc  les  deux  premières  mailles  où  font 
les  points  marqués  de  la  lettre  A , cnfcmblc  j vous 
continuerez  de  mailler  jufqu'aux  deux  autres  mailles 
lettre  B , que  vous  prendrez  pareillement  ù la  fois  , 
vous  travaillerez  julques  aux  deux  autres  mailles  C , 
que  vous  prendrez  aullî  de  même  , & enfin  les  deux 
autres  D , qui  feront  les  quatre  endroits  choifis  pour 
prendre  deux  mailles  à la  fois  à tous  les  rangs  , afin 
de  réduire  par  ce  moyen  l’entrée  du  Goulet  à telle  lon- 
gueur qu’on  voudra  lui  donner. 

Et  fi  vous  vouliez  que  ce  goulet  fût  plus  long  avec 
les  mêmes  ouvertures  d'entrée  & de  fortie , d'un  côté 
ou  d'autre , il  ne  faudroit  prendre  deux  mailles  cn- 
femblc  qu’en  deux  ou  trois  endroits  de  chaque  rang; 
Sc  II  au  contraire  on  le  vouloit  plus  court , on  pren- 
drait deux  mailles  à la  fois  en  ciuq  , fix , ou  fept  en- 
droits du  rang.  Si  le  filet  où  on  veut  un  goulet , eft 
rond , on  fera  un  rang  de  mailles  double  , ainfi  que 
j'ai  dit  dans  l'article  X V. 


De  ejitelle  maniéré  en  fait  des  filets  <]iti  fe ferment  comme 
une  bottrfe. 

XVIII.  Les  pochettes  , ou  ppchc$  , avec  les- 
quelles on  prend  des  lapins  au  furet,  font  de  ce  genre 
ae  filets. 

Pour  les  faire , on  commence  par  la  lcvûre  qui 
doit  être  faite  iclon  la  largeur  qu’on  veut  donner  au 
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Il  faut  faire  la  levure  fclon  la  largeur  qu’on  déliré 
donner  au  filet , 8c  la  pourfuivre  jufques  à la  lon- 
gueur qu'il  doit  avoir.  Quand  vous  ferez  il  la  derniè- 
re rangée  de  mailles , changez  de  moule  , prcnez-cn 
un  moins  gros  de  la  moitié , ou  des  deux  tiers  , que 
celui  dont  vous  avez  fait  le  filet , 8c  faites  fur  ce  petit 
moule  un  rang  de  mailles  : lequel  étant  fait , il  fau- 
dra palier  par  dedans  routes  ces  petites  mailles  une 
fifcdlc,  laquelle  vous  mettrez  à un  clou  pour  faire 
à l'autre  bout  du  filet  une  rangée  de  mailles  fur  le 
même  petit  moule.  Cela  étant  fait  , retirez  U 
filccllc  , rcpalïcz-la  dans  toutes  les  mailles  du  côté 
du  filet , 8c  remettcz-la  au  clou  , afin  de  faire  par  les 
deux  côtes  du  filet  un  rang  de  petites  mailles , ainiî 
que  vous  avez  fait  aux  deux  bouts  ; puis  ô:;z  la  fif- 
cellc  , 8c  étendez  le  filet , comme  il  le  voit  dans  la 
fécondé  figure.  Vous  remarquerez  comment  ces  peti- 
tes «mailles  le  tiennent  en  bride  de  A en  B , qui  cft 
fa  longueur , & de  fi  en  C t qui  cft  fa  largeur. 

Mais  afin  de  ne  vous  pas  tromper  dans  cette  forte 
de  mailles , qui  étant  faites  fur  un  moule  trop  petit , 
feroient  pocher  ou  bourfer  le  filet  par  le  milieu , il 
faut  éprouver  fur  deux  ou  trois  des  premières  mailles, 
8c  rechanger  de  moule , jufques  à ce  qu'il  fc  rencon- 
tre de  grotlèur  convenable  , afin  que  toutes  les  mail- 
les du  filet  fc  tiennent  ouvertes  quarrement.  Car  fi  le 
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moule  étoit  auflî  trop  gros , le  filet  étendu  fc  trouve- 
roit  trop  long  , trop  étroit , & de  mauvaife  grâce. 
L'experience  en  cft  facile,  pour  ne  fe  pas  méprendre. 

Mtthcde  pour  faire  les  füets  à bouclettes. 

X X.  Bien  que  ces  fortes  de  filets  à bouclettes  ne 
foient  gucrcs  en  ufage,  j'ai  crû  en  devoir  dire  quelque 
chofc  en  ce  lieu  pour  s'en  fervir  dans  les  rencontres. 

On  fait  ces  filets  de  mailles  à lozanges,  de  hauteur 
8c  largeur  convenables  pour  le  lieu  où  ils  doivent  fer- 
vir. Vous  en  voyez  une  figure  ici  auquel  il  y a des 
bouclettes  à toutes  les  mailles  du  haut  F K.  Ces  bou- 
clettes font  de  fer  , ou  pour  le  mieux  de  cuivre , 8c. 
allez  grandes  pour  y ficher  le  bout  du  petit  doigt,  ou 
une  cordc  de  moyenne  grolleur. 

Pour  attacher  ces  bouclettes  au  filet , on  doit  fe 
régler  fur  la  deuxième  figure  , qui  montre  , que  pafi> 
fant  le  bout  de  la  maille  A dans  la  bouclette  fi, on  fait 
repallèr  la  même  bouclette  fi  dans  A qui  coulant  par 
dellus  E F jufques  aux  points  C D vient  faire  Ion 
nceud  au  bas  de  la  boucle  au  point  H.  Toutes  les  au- 
tres bouclettes  fe  mettent  de  la  même  manière.  On 
pâlie  enfuite  une  groflc  fifeelie,  ou  une  corde  de  mo- 
yenne groiTeur  dans  toutes  ces  boucles  pour  s'en  fèrvir 
comme  de  verge  d'un  rideau  de  lit,lors  qu'on  voudra 
tendre  le  filet. 
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Majen  poirr  faire  un  filet  en  mailles  ejuarrées  , tjui  fera 

plus  long  que  large.  Voyez  la  figure  ci-devant. 

XXI.  Les  filets  qui  fout  plus  longs  que  larges, 
& faits  en  mailles  quarrées  , font  ordinairement  les 
traîneaux  , panticrcs  & les  aumés  , ou  grande  mal- 
les d’un  halier. 

Pour  faire  un  de  ces  filets  , il  faut  prendre  avec 
une  hlcelle  la  mefurc  de  la  longueur  & largeur  qu'on 
lui  veut  donner,  ainfi  qu'il  parole  dans  la  première 
des  deux  figures  ci-devant. 

La  longueur  ell  reprefentée  par  la  ligne  AC,  & la 
largeur  par  la  ligne  A B.  On  attachera  l’une  & l'autrè 
mciure  au  clou  A.  Puis  il  faudra  commencer  la  pre- 
mière maille,  3c  la  mettre  au  même  clou  pour  conti- 
nuer le  filet,  en  jettant  des  accrues  à la  fin  de  chaque 
rang  , comme  j’ai  enfeigné  dans  l’article  précèdent  ; 
& lors  qu'il  fera  aufii  long, que  la  fifcelle  A B,  au  lieu 
de  faire  des  accrues  à la  fin  de  chaque  rangée  de 
mailles , on  en  prendra  toujours  deux  à la  fois  d'un 
côté.  Par  exemple,  au  côté  marque  de  la  lettre  P 3c  de 
l’autre  côté  P Q,  il  faudra  jetter  une  accrue  ; c’eft-i- 
dire , qu'au  bout  de  tous  les  rangs  de  mailles  qui  fi- 
niront du  côte  F G , on  prendra  deux  mailles  enfem- 
blc  pour  n'en  faire  qu’une  des  deux  j & au  contraire. 


F I L n8i 

à toutes  les  rangées  qu'on  finira  au  bord  niarqué  des 
lettres  P Q^,  on  y fera  une  accrue.  Ainfi  le  filet  lè  fera 
en  long  toujours  fur  la  même  largeur  , qui  paroît  de- 
puis F jufques  à la  lettre  G.  On  continuera  cette  fa- 
çon de  mailler,  jufqu'à  ce  qu’on  fôit  parvenu  au  bout 
de  la  longueur,  de  la  mefurc  A C,  & alors, au  lieu  de 
fairedes  accrues  du  côté  P Q.,  il  faut  prendre  les  deux 
dernières  mailles  à la  fois , aufii  bien  que  du  côté  F 
G,  puis  achever  le  filet  toujours  en  diminuant.  Ce 
qui  étant  obfervé.lc  filet  étant  étendu, il  paroîtra  plus 
long  que  large , & tel  que  la  féconde  figure  le  mon* 
tre  ; il  commence  par  S , 3c  finit  par  V. 

Pour  faire  des  filets  particuliers  ejui  ont  divers  noms  s 
C premièrement  de  la  tonnelle  pour  prendre  les 
perdrsxi 

XXII.  La  tonnelle  pour  prendre  les  perdrix  ne  doit 
pas  avoir  plus  de  quinze  pieds  de  queue , ou  de  Ion-» 
gucur , ni  gucrcs  plus  de  dix-huit  pouces  de  largeur  , 
ou  d'ouverture  par  l'entrée.  Jettez  les  yeux  fur  cettd 
figure  qui  reprefente  la  tonnelle  tendue.  Sa  longueur 
fe  prend  depuis  la  lettre  A jufqu’à  G;clle  doit  être  fai- 
te en  diminuant  vers  la  queue  A,  de  forte  que  dans  U 
fond  il  n'y  ait  que  cinq  ou  fix  pouces  de  hauteur. 
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Pour  y travailler,  au  lieu  de  reprendre  la  maille  G 
pour  mailler  de  fuite  , prenez  celle  de  l'autre  côte  H, 
& continuez  de  mailler  en  rond , comme  j'ai  montre 
dans  l'article  XIV.  jufques  au  fixiéme  ou  feptiéme 
rang  , auquel  vous  prendrez  deux  mailles  i la  fois  à 
un  endroit  feulement,  afin  de  diminuer  le  filet.  Vous 
ferez  la  même  chofc  de  quatre  rangs  en  quatre  rangs, 
pour  faire  que  le  filet  s'étrcciflc  par  dégrés , & fe 
trouve  en  finilfant  n'avoir  plus  que  huit  ou  dix  mail- 
les de  tour. 

Après  que  le  filet  eft  achevé,  il  faut  paffer  dans  les 
dernières  mailles  du  bout  les  plus  larges , une  verge 
de  bois  bien  unie , grade  comme  une  baguette  de  fu- 
fil  ou  d'arquebufe  , qu'on  ployé  en  rond,  comme  fc- 
roit  un  cercle  de  tonneau , puis  on  attache  ces  deux 
bouts  cnfcmble  l'un  fur  l'autre  pour  tenir  le  cercle  en 
état.  On  en  mettra  d’autres  plus  petites  par  dégrés 
aux  endroits  marqués  des  lettres  F E D C B,  éloignées 
les  unes  des  autres , à proportion  de  la  longueur  que 
fera  la  tonnelle.  On  y met  ces  cercles  plutôt  ronds  , 
que  d'autre  forme  , afin  qu'elle  fe  pu  idc  aifement 
placer  dans  le  fond  d'une  raize , entre  deux  filions 
de  blé  , ou  de  guérit. 

Pour  joindre  ou  attacher  ces  cercles  au  filet,  il  eft  à 
propos  de  les  faire  paffer  dans  le  rang  des  mailles  du 
tour , puis  lier  avec  du  fil  les  deux  bouts  de  la  verge 
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enfcmble , afin  qu’ils  ne  s'ouvrent  pas  plus  qu'il  ne 
faut , de  qu'ils  foient  toujours  en  meme  état } il  fau- 
dra attacher  aux  deux  cotés  du  cercle  de  l'entrée  deux 
piquets  a b c d , longs  d’envirou  un  pié  & demi,  qui 
ferviront  pour  tenir  la  tonnelle  tendue  bien  droirc.On 
en  mettra  un  autre  A , long  d'un  pié  , à la  queue  du 
filet  pour  le  tenir  bien  droit  & roide. 

Il  faut  faire  deux  haliers  fimples pour  accompagner 
la  tonnelle,  qui  feront  faits  de  mailles  à lozanges,  ou 
uarrées  il  n'importe  , pourvu  qu'ils  foient  d'un  pié 
e haut.  Pour  les  faire  de  mailles  ù lozanges  , voyez 
l'article  X I X.  6c  fi  vous  les  voulez  de  mailles  quar- 
rées  , fa  méthode  fe  trouvera  dans  le  X X L article. 
Chaque  halier  fera  de  fept  ou  huit  roifes  de  lon- 
gueur. Quand  ils  feront  faits,  on  y attachera  de  deux 
en  deux  pieds  des  piquets  MNOPH1K  L.gros  com- 
me le  petit  doigt , d'un  pié  8c  demi,  afin  de  les  pou- 
voir cendre  aux  deux  côccs  de  la  tonnelle  , quand  on 
s'en  voudra  fervir. 

De  U maniéré  qu’il  font  faire  un  filet  peur  prendre  des 
perdrix  apâtéts. 

Pour  faire  cette  forte  de  filet , voyez  la  figure  qui 
eft  ici  repréfentée,  vous  pouvez  le  faire  fi  vous  voulez 
en  mailles  quarrées , comme  il  eft  montré  dans  l'ar- 
ticle XXI. 


On  le  fera  de  trois  pièces , 1a  plus  grande  A B F G 
fera  longue  de  fix  pieds , 6c  large  de  quatre  pieds,  9c 
les  deux  aurres  morceaux  P Q_I  H,  & K L X Y fe- 
ront longs  de  quatre  pieds,  & larges  d'un  pié.  Il  fau- 
dra les  attacher  avec  le  grand  , commençant  par  le 
coin  Q.,  6c  laiffant  depuis  Q.R,  jufques  au  bout  G , 
autant  de  longueur  que  le  petit  filet  eft  large  , fa  voir 
on  pié.  Cette  longueur  fe  terminera  au  point  R , 
d'où  on  commencera  ï coudre  les  deux  pièces  Q.en- 
femblc  , continuant  jufques  aux  lettres  PS,  & le 
laiffant  suffi  loin  du  grand  filet  depuis  S jufques  1 B, 


comme  de  Q au  bout  G.  Cela  étant  aîr,coufêz  l'au- 
tre morceau  X Y ,6c  vîU-vis  V T , de  même  façon 
6c  au  droit  de  l'autre. 

Ces  filets  étant  alîcmblés  , vous  aurez  quatre  pi- 
quets , comme  celui  qui  paraît  marqué  des  lettres  C 
• EN,  long  de  dix-huit  pouces  , 8c  gros  comme  le 
doigt , avec  une  coche  au  bout  N , pour  les  atta- 
cher ù chaque  coin  R S T V , où  font  joints  les  fi- 
lets. On  fera  à tous  ces  piquets  un  petit  trou  1 un 
demi  pié  proche  du  trou  C , pour  y faire  tenir  une 
boucle  E . oui  fera  de  fer  , ou  de  cuivre , fcmblable 
* à celle» 
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mier  rang  qu'on  fera  après  la  levure , 5c  continuer  les 
autres  rangs  de  même  façon  , faifantdes  accrues  vis- 
à-vis  J*  celtes  qui  feront  aux  rangées  des  mailtcs  pre- 
cedcntcs.jufqucs  i ce  que  le  filet  au  un  pic  5c  demi  de 
longueur , qui  fera  un  des  goulets.  Lorsqu'on  fera 
parvenu  à cette  longueur,  il  Faudra  cctfcr  de  faire  des 
accrues,  5c  travailler  fans  croître  ni  diminuer , Si 
lorfque  vous  aurez  fait  encore  trois  pieds  de  long , 
billet  une  ouverture  au  regard  , de  cette  forte. 

Au  lieu  que  vous  avez  travaille  en  rond  tout  ce 
qu'il  y a décade  fila  fait , retournez  fur  vôtre  ouvra- 
ge , comme  fi  vous  vouliez  faire  un  filet  noa  fermé  , 
5e  quand  vous  ferez  parvenu  à la  maille  où  vous  ave* 
change  l’ordre  de  travailler,  retournez  fur  les  m tilles 
que  vous  venez  de  faire,  & quand  vous  ferez  à l'au- 
tre bout,  faites  encore  de  meme  , 5c  continuez  cette 
façon  de  mailler  jûfqucs  à un  pié  de  longueur.  QU 
étant  fiait,  on  travaillera  en  rond  , comme  l'on  a fait 
au  commencement,  jufques  à trois  autre»  pieds  de 
longueur.  Ce  fera  fept  pieds  qu'aura  ce  coffre,  fans  les 
deux  goulets , puis  on  fera  le  fécond  goulet  , en  prc« 
nam  deux  mailles  à la  fois  à chaque  quart  «lu  tour 
du  filet , pour  diminuer  jufqucs  à feize  mailles,  a mû 
que  vous  avez  commencé  à l'autre  bout 
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à celles  qu'on  inet  au  rideau  det  lits. 

Après  il  faudra  avoir  une  fifcellc  allez  forte,  qu'on 
palllra  dans  b boucle  du  piquet,  qui  fera  attaché  au 
coin  du  fi^ct , qui  cft  marque  des  lettres  Q.K  , & de 
là  dans  le  coin  du  petit  filet , 1a  faifant  palier  dans 
toutes  les  mailles  du  bord  , & forcir  par  la  maille  1 » 
puis  U faire  entrer  dans  la  boucle  du  piquet, qui  fera 
au  coin  PS,  de  là  dans  la  maille  du  coin  du  petit 
filet  B , & ainfi  coût  à l’entour  julqu'au  dernier  coin 
G,  & enfin  dans  b boucle  avec  l'autre  bout.On  bif- 
fera pendre  ces  deux  bouts  de  quatre  ou  cinq  pieds 
de  long  chacun  , Se  on  les  nouera  cnfcmblc , comme 
ils  fc  voyentà  b lettre  M. 

On  peut  voir  la  ligure  de  ce  filet  tendu  dans  1 arti- 
cle des  perdrix. 

Maniéré  dont  il  f mu  faire  m»  fier  appel  J 

X X I V.  Ce  filet  eft  un  diminutif  de  b raHe , 5c  il 
n'cfl  autre  chofe  que  le  coffre  de  b rafle.  Sa  figure  cft 
ici  rrprefentée. 

La  féconde  figure  le  reprefente  avec 
litmcnr  pour  en  taire  comprendre 
portions. 

11  faut  le  commencer  fur  feize  mailles  de  lew»-,>~ 
jîtter  des  accrues  de  « 


Après  cela  on  l'attachera  aux  cercles  en  mettant  te 
prémier  A G , ju dément  fur  le  rang  de  mailles  pro- 
che le  premier  où  vous  avez  jette  des  accrues,  un  au- 
tre D K fur  l'autre  bout  du  coffre  .enfin  les  deux  au- 
tres cerceaux  entre  les  deux  bouts  aux  endroics  mar- 
qués des  lettres  BHCl,  éloignés  d'une  diflancc 
égale.  A jufhrz  enfuite  les  goulets  comme  ceux  du  cof- 
fre de  1a  rafle  , 5c  fermez  le  regard  M.  Les  quatre  ccr« 
Terne  I, 


des  que  vous  mettrez  à la  louve  , feront  de  la  gran- 
deur d‘un  cercle  de  tonneau , lefqucls  y peuvent 
aulTi  fervir. 

Quand  on  voudra  tendre  ce  filet  , il  faudra  avoir 
quatre  bâtons  DFKV,  gros  comme  le  bras,&  longs  de 
cinq  pieds  Se  dcmi-percés  ou  cochés  pioche  des  bouts. 
Il  faut  les  attacher  avec  des  cordes  autour  de9  cercles 
pour  tenir  U louve  en  état,  comme  fcroit  un  tonneau, 
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Il  cft  compote  de  lix  pièces  , aufquelles  il  y a an 
goulet  au  milieu  de  chacune,  linon  à celle  du  dclTus, 
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ainfi  qu’il  paroit  par  les  lettres  A B C D.  U faudra 
huiler  pendre  quatre  cordelettes  au  bâton  G H 1 K 
pour  y lier  des  pierres  , alin  de  faire  aller  le  filet  au 
fond  de  l'eau  ; vous  mettrez  aulïi  une  cordc  L R lon- 
gue de  trois  toiles  attachée  au  bâton  L , pour  retirer 
la  louve  , quand  on  nrcu  pourra  pas  approcher  fans 
fc  mouiller. 

Tout  ce  que  je  puis  avoir  omis  dans  cet  article , Ce 
trouvera  fur  le  mot  rallie  , car  c'cll  la  meme  choie,  A 
la-reférvc  qu'A  la  louve  il  y a des  bâtons  , & qu  il  n'y 
en  a point  a la  raffle , & qu'il  y a aulfi  une  fifcelle  du 
fccrct , & non  pas  à la  louve. 

Filet  Admirable  pour  t cm  dre  en  routes  fortes  d'enu. 

XXV.  Ce  fiier  que  j'appelle  Quinte-porte , cft  quar- 
té , & teflémblc  A une  cage  ; fa  larme  le  voit  dans  la 
première  figure  ici  jointe  , qui  le  reprefente  tout 
monté  5:  tendu  comme  il  doit  être  tendu  dans  l'eau  , 
& 1a  féconde  figure  le  montre  feulement  avec  de  lim- 
plis  traits.  L'une  & l'autre  figure  ont  été  miles  l'une 
auprès  de  l'autre  pour  en  mieux  faire  comprendre  la 
fçon  Si  les  proportions. 


qui  eft  toute  unie. 

Pour  commencer  d'aprendre  la  façon  de  faire  ce 
filet , on  le  luppofera  de  huit  pieds  en  quarré , & de 
quatre  pieds  en  hauteur  .faites  la  levure  de  ou.ir.intc- 
huit  mailles  d'un  pouce  de  largeur  , Si  travaillez  A* 
l'ordinaite  , fans  croître  ni  diminuer  jufquesà  qua- 
rante pieds  de  long,qui  fera  quatre  cens  quatre-vingt 
rangées  de  mailles.  Prenez  une  fifcelle  , & palfcz-la 
dans  toutes  les  mailles  du  bord  d'un  des  côtés  de  ce 
filet  ; nouez -les  deux  bouts  enfemblé , & l'attachez  à 
un  clou  pour  y travailler  par  l'autre  côté , commen- 
t çant  à la  première  maille , A laquelle  vous  lierez  le 
bout  du  fil  de  l'aiguille.  Vous  maillerez  jufques  A la 
cent  vingtième  , Sc  quami  vous  ferez  parvenu  A 
cct  endroit , au  lieu  de  continuer  le  rang  , retournez 
fur  votre  ouvrage  , comme  iî  vous  faificz  un  autre  fi- 
let A part  , & pourluivez  jutqu’à  ce  qu'il  foit  de  fix 
vingt  mailles  de  longueur,  aufli-bien  que  de  largeur. 
Cette  pièce  de  filet  ainli  travaillée  , fera  pour  faire  le 
deflus  de  tout  le  filet , & lorfqu'il  fera  achevé  .enfilez 
d'une  fifcelle  pour  y travailler  Sc  faire  auiîi  imc  pièce 
de  fix  vingt  mailles  en  quarré  vis-à-vis  de  l'autre  , 
laquelle  lcrvira  pour  le  delfous. 


t ■ . 
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Cela  étant  fait,  piquez  en  terre  quatre  Liions  bien 
droits  A CDB , de  foire  qu’ils  fôicnt  bien  en  quarré  , 
Sc  (liftant  les  uns  des  autres  de  huit  pieds.  Attachez 
une  corde  au  bas  des  quatre  bâtons  l:  F G T , Si  une 
autre  à quatre  pieds  plut  haut  aux  endroits  marqués 
A C D B ; puis  étendez  la  longueur  du  filet  par  de- 
dans , & coulez- l'y  du  haut  & uu  bis  tout  autour  de 
certc  cordc  . puis  étendez  la  pièce  du  deflus  Si  celle 
du  deflous  pour  les  coudre  pareillement  au  long  de 
la  corde  avec  le  filet  do  tour , ainfi  le  filet  fera  quarré 


comme  un  dé.  Reftc  d'y  mettre  des  goulet*  qu'il  faut 
commencer  fur  douzcmaiilcs  de  Icvurcjdcîa  manière 
contenue  dans  l'article  X j de  jetter  de«accrucs,cOra- 
roe  dans  l'article  X V I.  de  trois  en  trois  mailles  pour 
le  premier  rang  d'après  la  levûre  , Si  de  continuer  à 
tous  les  endroits  de  chaque  rangée  de  maille*,jufquc* 
A ce  qu'il  air  deux  pieds  de  longueur.  On  fera  cinq 
goulets  de  L même  façon  que  celui-là  -,  l'un  fera  poue 
le  deflus  H . & les  autres  pour  les  quatre  côté*  ; SC 
quand  il*  feront  fait* , ouvrcz-les  Si  étendca-ln  «il 


s m 


us?  f r l 

rond  fur  chaque  pas  du  filet  ; puis  couper  ce  qui  fe- 
ra neceflaire  pour  faite  l'entrée  , félon  l'étendue  du 
goulet  que  vous  y coudrez  \ ajuftez  après  eda  les  fii- 
xelles  , ainii  qu'il  eft  rdbnrté  dans  l'article  de  la  ra- 
fle, en  forte  que  les  goulets  foint  tendus  ouverts  com- 
me ceux  de  la  rafle.  L’expérience  vous  apprendra  le 
refte  , Ôc  le  filet  fera  en  état  d'être  tendu. 

Autre  manière  de  faire  ce  filet. 

XXVI.  C'eft  de  travailler  chaque  pièce  feparé» 
ment.  Voyez  U figure  qui  eft  ici  reprefentée. 


ce  feront  quatre  accrues  au  rang.  Il  faut  obferver  la 
même  choie  à toutes  les  rangées  de  mailles  qu'on  fe- 
ra , n’en  faifant  pas  plus  de  quatre  au  rang  ; 8c  pour 
ne  vous  y point  tromper  , faites  ces  accrues  toujours 
au  droit  de  celles  du  rang  précèdent,  elles  formeront 
comme  des  lignes  droites  A C , A I , À B.  Ces  lignes 
feront  doubles  cotnme  elles  paroifiènt , encore  qu’el- 
les  aillent  en  ferpentant.De  cette  façon  on  travaillera 
avec  (ùreté  & fans  faute.  Si  vous  prenez  bien  garde 
aux  endroits  marqués  des  lettres  H G D E I F , vous 
verrez  que  les  accrues  ainii  jettées  fe  fuivent. 

Quand  il  y aura  environ  deux  pieds  de  fait  depuis 
A jufqucs  à la  lettre  C ou  B,  pour  lors  vous  ferez  une 
accrue , 5c  à 1a  huitième  «taille  une  autre , à la  fixié- 
mc  une  autre , vous  pourfuivraa  d'an  jettes  conti- 
Teme  /. 
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nuelkmcnt  de  huit  mailles  en  huit  mailles , jufques  à 
ce  que  tout  le  filet  ait  fit  pieds  de  longueur,  lorlqu’ii 
fera  fait  de  forme  ronde  par  le  côté  le  plus  large  , 
ainii  que  le  figure  l'arc  ou  ligue  courbe  pooûuée  K. 
LM. 

Mais  pour  le  mettre  en  ordre  fans  difformité , il 
Vaut  mieux  perdre  un  peu  de  fil,  8c  couper  du  quarté 
chaque  pièce  en  cette  forte , fuppofez  que  le  filet  foi* 
étendu  à plate  terre  8c  ouvert  en  ovale,  8c  que  le  bord 
qui  eft  autour  foit  l'ovale  pon&uée  KOS  Q.T  P V 
N de  ceac  figure. 


Mettez  une  fifccllc  avec  un  clou  fur  le  bord  du 
filet , à l'endroit  marque  de  la  lettre  P,  8c  tirant  cet» 
fifccllc  en  droite  ligne  , coigncz  un  autre  clou  N , à 
huit  pieds  plus  loin , & la  détournant  tout  d'un  coup 
k l’angle  droit  ou  au  quarré , vous  ta  mettrez  avec  uf» 
autre  cloud  fur  le  bord  O du  filet  diftant  de  N de 
quatre  pieds.  On  conduira  derechef  la  même  fifcelle 
k huit  pieds  de-là  au  bord  Q,  8c  puis  enfin  k la  lettre 
P,  avec  le  premier  bout.  Cette  fifcelle  attachée  k ces 
quatre  doux  , formera  un  quarré  long  de  huit  pieds 
en  un  fens , fie  de  quatre  en  l'autre.  Prenez  après  cela 
des  cifeaux  , coupez  le  filet  tout  au  long  de  la  fifcel- 
le , 8c  Ôtez -en  le  furperflu , qui  déborde  au-delà  des 
quatre  lignes  : pour  le  mieux  comprendre  , coupe* 
depuis  P jufques  à Qj  le  morceau  T fera  fuperflu,,  il 
le  faut  ôter.  Il  en  fera  de  même  des  trois  autres  mor- 
ceaux V R S.  Les  quatre  pièces  du  tour  du  filet  fe- 
ront faites  toutes  de  même  façon  -,  & pour  le  deffus  * 
on  le  fera  plus  long  de  neuf  pouces  , afin  qu'étant 
étendu  à terre , on  le  puifle  couper  de  huit  pieds  en 
tout  fens , tout  uni , & fans  croître  ni  diminuer. 
Quand  toutes  les  pièces  feront  faites,  il  faudra  coudre 
les  unes  avec  les  autres  cordes , ajufter  les  fifcelles , ôi 
faire  tout  comme  j’ai  dit  pour  l'autre  maniéré.  On 
laiffera  pendre  à tous  les  coins  du  filet , tant  du  bas 
que  du  haut , deux  bouts  de  corde  longue  chacun# 
d'un  pie  où  deux  pour  l'attacher  aux  perches  lors- 
qu'on l'étendra. 

Pour  faire  det  filets  , o»  rets  faillans  k pluviers  & 
a canards. 

X X V I L Ces  fonts  de  rets  faillans  ne  fe  font  ja» 
mais  d'autres  mailles  que  de  celles  à lozanges  j parce 
qu'ils  paroiffent  moins  de  la  moitié  quand  ils  font 
pliés,  que  les  autres  qu'on  feroit  en  mailles  quarrées. 
Il  faut  que  1a  maille  en  foit  large  de  deux  pouces  • 
& que  le  fil  foit  retors  bien  uniment  en  deux  brins 
faits  du  meilleur  chanvte  qu'on  pourra  trouver.Vous 
ferez  la  levûre  de  la  manière  qu’on  l'a  enfeigné  en 
l'article  X fur  quatre-vingt  mailles.  Cette  levûre  fe- 
ra la  largeur  du  filet , 8c  u longueur  contiendra doü- 
z e loifes.  Il  le  faudra  cnlarmer  d'un  côté,  comme  j'ai 
ffff  ij 
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fnontré  dam  l'article  XIII.  La  fifcelle  avec  laquel- 
le on  l’enlarmcra  , fera  bien  forte  te  de  bonne  grof- 
feur  ponry  palier  une  corde  câblée  dans  les  grandes 
mailles  qui  feront  faites  de  cette  tilccllc.  Cette  cordc 
doit  être  de  la  grofiéur  du  petit  doigt,  vous  ferez  par 
les  deux  bouts  du  tilct  le  dernier  rang  de  mailles  fur 
un  moule  plus  petit  de  la  moitié  que  celui  lur  lequel 
on  aura  fait  tout  le  rets  , afin  de  tenir  le  filet  en  état. 
Ces  petites  mailles  fo  feront  de  la  manière  montrée 
dans  l'article  XIX.  -pour  empêcher  qu’un  filet  ne 
s’alongc  ni  s'accourciflé.  l!  fout  teindre  les  rets  fit  la 
cordc  en  couleur  brune  , comme  il  cft  enfoigné  ci- 
«près  dans  l'article  XXIX. 

D’un  filet  emmaillé  pour  prendre  les  moineaux  dans 
h s chambres. . 

XXVIII.  Ce  filet  cft  un  diminutif  de  la  rafle 
aux  petits  oifeaux.dont  on  a montre  la  maniéré  dans 
{on  ordre  au  mot  Rafif.  On  le  doit  faire  de  la  me- 
me façon,  à la  reforve  que  les  mailles  des  aumés,  qui 
feront  en  mailles  quarrées,  n’ont  que  deux  pouces  ou 
deux  pouces  Si  demi  de  largeur.  La  toile  doit  être  de 
fil  delie  retors  en  deux  brins,  ayant  les  mailles  larges 
de  chacune  un  pouce.  La  longueur  de  laigeur  de  tout 
le  filet  monté  prêt  à tendre  » le  fera  lclon  Ta  grandeur 
des  fenêtres , ou  autre  lieu  auquel  oit  le  voudra  ten- 
.dre.  Vous  obfervcrez  feulement  de  lui  donner  de  la 
yochc , comme  à la  raftle  aux  petits  oifoaux , il  ne  fo- 
ja  pas  ncccllàire  d'y  meure  des  morceaux  de  corde 
par  les  côtés  pour  l'attacher , parce  qu’il  s'y  pofe  avec 
des  doux. 

’ Çempofitien  pour  teindre  les  filets  & pour  les  conferver. 

XXIX.  Voici  le  moyen  de  conferver  les  filets.  Il 
/aut  les  teindre , ils  en  durent  davantage.  Se  n’epou- 
yenrtnt  pas  le  gibier, ni  le  poiflon  comme  s'ils  croient 
blancs.  Il  n’y  a que  de  trois  fortes  de  teintures  qui 
fokm  îuxc  liai  tes  pour  toutes  fortes  de  filets , lavoir 
U feuille  morte , U jaune , & la  verte. 

La  première,  qui  cft  la  teinture  la  plus  commune, 
& qui  conforvc  mieux  les  filets, dl  faite  de  tan,  qu'on 
prend  chez  les  Teneurs  , c'cft  avec  ce  tan  qu'ils  ac- 
commodent leurs  cuirs.  Mais  comme  on  n’en  ren- 
contre pas  par-tout  quand  on  en  a affaire  .celle  qui  le 
fera  avec  de  la  peaudenoyer  luifira  & Ici  a aulli  bon- 
ne , vous  la  ferez  en  cette  forte. 

Bêchez  en  terre  des  racines  de  noyer,  Prcncz*en 
l'écorce , coupcz-!a  par  morceaux  grands  comme 
^eux  doigts  , & fur  deux  bo idéaux  de  cette  ccorce , 
mettez  deux  leaux  d’eau.  Faites  bouillir  le  tout  cu- 
fcmbic  l'cfpace  d'une  heure  , puispolcz  les  filets  au 
tond  du  vailfeau  l'écorcc  par-dctlus  , & lailièz-les 
Kemper  vingt-quatre  heures  d^ns  cette  teinture, 
tircz-les  après  cela,  tpidez-les  , ayez  loin  de  les  éten- 
dre pour  les  foiré  lécher,  lis  feront  teints  de  couleur 
brune  comme  minime. 

. La  fécondé  teinture  qui  cft  jaune,  lé  fait  avec  de 
l'herbe  nommée  Eclaire  ou  Chclidoinc  , qu'il  faut 
prendre  à grandes  poignées,&  frotter  le  filet  par-roue, 
comme  fi  on  le  lavonnoit , Se  quami  on  l'aura  fait 
fcchcr  , il  fora  jaune  foie. 

La  dernière  couleur  qui  cft  le  verd.  Se  le  plus  pro- 
pre pour  prendre  les  oilcaux,  parce  qu’ils  ont  accou- 
tume de  voir  l'herbe , qui  cft  de  la  meme  couleur,  fie 
île  marcher  deffus/i  bien  qu'ils  ne  s'épouventent  pas 
pour  les  filets  teints  de  cette  couleur.  Hile  le  fait  avec 
cki  blé  vert,  haché  & pilé  en  bouillie,  dont  on  frotte 
le  filet  par-tout , puis  on  lailîc  l'un  & l'autre  enfom- 
ble  tremper  vingt-quatre  heures.  La  teinture  qui  fo 
fera  par  un  Teinturier  en  fil  ou  en  (bye  , vaudra  bien 
mieux aX  durera  davantage ,on  vous  confeille  de  vous 
en  fervir , fi  vous  êtes  fur  les  lieux  pour  !c  foire. 
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Autre  moyen  pour  conferver  long-tems  les  filets. 

XXX,  On  vient  de  dire  dans  l'article  precedent 
que  la  teinture  conlêrvc  les  filets,  principalement  cel- 
le qui  fora  faite  avec  du  tan  , ou  bien  l'autre  qu’on 
fcroit  de  racines  de  noyer  ; je  vous  avertis  aulli  que 
lorlquc  vos  filets  feront  mouilles  » de  n'étre  point  pa- 
rclTcux  de  les  étendre  à l’air , pour  les  faire  fochcr 
promptement-,  il  ne  four  pas  auili  les  tailler  dans  l’eau 
l'été  , pendant  les  grandes  chaleurs  , plus  d'une  nuit 
fans  les  foire  lécher  .parce  qu'ils  for 'attend rilTêntd:  fe 
rompent  facilement,  aptes  qu’ils  y ont  été  durant 
un  jour.  Pour  ce  qui  eft  des  foiûms  fraie  Les , on  les 
peut  biiTér  coucher  dans  l’eau  deux  nuits  Si  un  jour 
fans  qu'ils  fe  gâtent.  Il  ne  faut  jamais  manquer  de 
laver  tous  les  filets  à pêcher , aulli  tôt  qu’on  les  tire 
de  l'eau , principalement  ceux  qui  y ont  demeuré  la 
nuit , parce  qu'il  s’y  atnalle  une  certaine  lay^  ou 
cralfe  , laquelle  étant  Icchce  avec  Te  filet , le  mange 
peu  il  peu. 

Ou  doit  toujours  tenir  les  filets  en  un  licuexemtde 
rats  fie  de  fouris , Si  les  lulpcndse  en  l'arç,fit  non  pio- 
che d'une  muraille,  parce  que  les  rats  fie  les  fouris  les 
pourvoient  ronger. 

Il  ne  faudra  pas  négliger  de  l'habiller  la  moindre 
maille  qu'on  verra  rompue  à un  filet  , car  des  qu’il 
commence  d ette  rompu  à un  endroit , lé  relie  ne 
dore  plus  gueres  en  fort  entier,  Si  au  contraire,  fi  vous 
avez  foin  de  le  r'habiller  fou  vent , il  en  durera  une 
fois  ou  deux  davantage. 

F i i s t.  Maladie  que  les  Latins  appellent  Anula. 
C'cft  une  tumeur  engendrée  d'une  pituite  crailè  fie 
vifqucufo , fie  quelquefois  d'une  humeur  mélancoli- 
que, qui  fo  jette  près  de  la  racine  de  la  langue.  Le  fi- 
let cft  allez  ordinaire  aux  enfons  nouveaux  nés,  ce  qui 
leur  fait  peine  à tctter,fic  lovfqu'ils  deviennent  grands, 
ils  ont  peine  à parler. 

Remède  pour  le  filet. 

Il  fout  d’abord  que  l’on  s’en  apperçoit , y mettre 
ordre  en  le  foi  fa  nt  couper, fie  appliquer  en  même-rems 
un  peu  de  poudre  de  maftic,  ou  d'encens,  ou  du  poil 
de  fièvre  brûlé  , ou  de  coquilles  d'ccufs  calcinées.Car 
en  le  négligeant , il  s’endurchroit  tellement , qu'il  fo 
rendroit  incurable  , particulièrement  s’il  tenoit  d'uno 
humeur  adufte. 

FILETS.  Terme  de  chaflèurs.  C'cft  la  chair 
qu’on  levé  des  reins  du  cerf.  On  en  diftingne  deux 
filtres.  Les  grands  filets  fie  les  petits  filets.  Les  grands 
filas  fo  lèvent  au-dellus  des  reins  du  cerf,  fie  les  petits 
filer*,  fe  lèvent  au  dedans  «les  reins. 

FILIERE.  Terme  de  Fauconnerie.  C’cft  une 
fifcellc  longue  de  dix  roifos,  ou  environ , qu’ofl  tient 
arrachée  au  pié  de  l’oifoau, pendant  qu’on  le  réclame, 
jufqu'à  ce  qu’il  foit  afsùrc. 

FILIPENDULE,  en  latin filipendula. 

Defeription. 

La  filipcndulc  de  Matthiole  ne  poullé  que  fix  ou 
fept  feuilles,  qui  fortent  du  pié  de  la  lige.  Elles  font 
longues , cpandues,  a malices  , accompagnées  de  plu- 
fieurs  autres  paires  fouilles  crénelées  tout  i l'entour, 
fie  arrachées  à de  longues  queues,  comme  celles  de  la 
paftenade  fauvage  , ou  de  la  pimprcncllc.  Sa  tige  eft 
haute  d’une  coudée , ou  d’une  coudée  Se  demi,  ronde 
fie  fort  menue  , au  fommet  de  laquelle  il  y a un  gros 
bouquet  rond  où  il  y a des  ficurs  blanches,  peciccs.cn 
façon  d'étoile  , épai  fies  comme  celles  de  b coleuvrée 
fie  de  la  rhùc.  Sa  graine  cft  lualfive  faite  en  écailles., 
ronde  comme  celle  de  la  pimprcncllc. 

Cette  pUnre  croît  dans  l|s  hautes  montagnes  Si 
lieux  écavrés.  Elle  fleurit  en  Juin  Si  Juillet. 
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Propriétés. 

La  filipcndule  eft  diuretique.atrenuxnte  8c  drtcrfi- 
ve.  O n s'cn  fcrt  contre  la  colique  venteufe , dans  le 
hémorrhoïdcs,&  dans  les  fleurs  blanches  des  femmes. 
Sa  racine  cft  bonne  contre  les  écrouelles. 

FILTRER..  Terme  de  Chimie.  C'eft  clarifict 
quelque  liqueur  en  la  paiïant  par  le  papier  gris  oit 
par  une  bande  de  drap. 

F I S 

FISTULE.  Remedt  infaillible  poser  gnerir  une  flfleelt. 

Prenez  un  crapau  vif  que  vous  mettrez  dans  un 
pot  de  terre  qui  fouffre  le  feu,  couvrcz-le  de  manière 
qu'il  ne  puifle  fonir,  cnvironnez-le  d’un  feu  de  roue* 
faircs-le  réduire  en  poudre , fans  que  le  feu  touche  le 
crapau.  Mettez  de  cette  poudre  fur  la  fiftute  , que 
vous  aurez  auparavant  Lavée  avec  vin  chaud  , ou 
urine  d'enfant  mâle. 

jiMTt  remede  éproseve. 

Prenez  deux  onces  de  mumic  en  poudre  fubtilc  , 
une  once  de  fuc  de  racine  de  grande  confbudc  , un 
demi  gros  de  tércbentinc  de  Venifo.  Incorporez  le 
tout  dans  un  mortier , 3c  battez- le  fort  long-tcms  , 
étcndez-lc  enfuite  fur  la  fiftute,  Ce  remede  cft  auflî 
fpécifiquc  aux  chutes  de  la  matrice  , on  l'étend  fur 
du  cuir,  3c  on  l'applique  fur  les  lombes,  qu'on  laide 
pendant  fix  jours  , puis  on  en  remet  un  autre.  Il  n'en 
faut  pour  l'ordinaire  que  quatre  pour  les  enfans  qui 
ont  des  defeamej.  Vojex.  Emplâtre  Musses  Des. 

F I X 

FIXATION.  Terme  de  Chimie.  C’cft  une  pré- 
paration du  mercure  , pour  le  mettre  en  état  de  fôuf- 
frir  le  marteau  3c  le  feu  fans  s'altérer  ou  s'exhaler.  On 
ne  l'a  point  encore  trouvée. 

F L A 

FLAMBE.  C'eft  un  nom  qu'on  donne  â pla- 
ceurs plantes  , dont  on  décrira  ici  trois  cfpeces  : la 
flambe  bulbcufe  , la  flambe  ou  glaycul  en  latin  Iris , 
Sc  la  flambe  bâtarde. 

Defiriprion  de  la  flambe  bselbessfe. 

C'eft  une  plante  qui  poulie  une  tige  de  la  hauteur 
d'une  coudée  3c  demi.  Ses  feuilles  font  en  allez  grand 
nombre,  longues  3c  étroites,  recourbées  contre  terre, 
vertes,  blaftardcs  par  dclïus,3<  blanchâtres  par  le  bas. 
Du  bout  de  la  tige  fortetu  trois  fleurs  odorantes 
bleues  , 8c  quelquefois  blanches , compdfccs  de  pla- 
ceurs petites  feuilles  de  la  figure  de  celle  de  la  flam- 
be nommée  Iris  , 3c  qui  font  attachées  â de  longues 
queues.  Sa  racine  eft  bulbcufe  , blanch# , 8c  douce 
comme  une  noifetre , couverte  de  beaucoup  d'écorces 
noires. 

Liest. 

Cette  plante  croît  en  Portugal  , 3c  fur  les  collines 
d'Andalouüe.  Elle  fleurit  en  Janvier  3c  Février. 

Propriétés. 

Toutes  les  flambes  font  chaudes  8c  ;menuarivcs. 
Etant  mâchées , clics  font  avoir  bonne  haleine  ; clics 
appaifent  les  douleurs  de$  dents  , fi  on  les  lave  de  fa 
décoûioni  elles  font  maturatives,  déteriives,  digefti- 
ves,  réfolutives  > elles  adoucillcnt,  déiopileut.purgcnc 
3c  évacuent  par  le  bas*  Le  fuc  de  leur  racine  évacue 
les  humeurs  bilieufes  , 3c  les  aquolités. 

Defcription  de  la  flambe  appelle e glaïeul. 

-C'eft  une  plante  qui  a les  feuilles  comme  une  épée, 
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canelëes  8c  pointues  au  bout.  Sa  tige  cft  lifte , ronde 
3c  nouée.  Elle  a à la  cime  de  petites  branches  qui 
portent  des  fleurs  violettes , mêlées  au  dedans  de  plu- 
sieurs autres  couleurs  , d'ou  vient  qu'on  lui  a donné 
le  nom  d'iris , ou  Arc-en-cicl.  Elle  produit  enfuitede 
petites  fèves  ; dans  fes  tères  cft  enfermée  une  gr.iino 
ronde,  qui  rcllemblc  à celle  de  la  jugcoline.Sa  racine 
eft  blanchâtre , lolide  , nouée, qui  produit  au  deflous 
quantité  decapilamensoiorifcrans,  amers  £c  piquans 
au  goût  comme  le  refta  de  la  racine. 

Ltrst. 

Cette  plante  croît  dans  les  jardins* 

Propriétés . 

La  racine  de  la  flambe  ou  du  glayeul  eft  bohntf 
contre  la  toux.  Elle  reloue  8c  lubeilile  les  humeur» 
grotlicres  qu'on  peut  cracher.  Prifc  en  breuvage  a» 
poids  de  fept  dragmes , elle  purge  les  eaux  & les  gros 
phlcgmcs,  elle  cft  fort  bonne  contre  l'hidrOpIlic.  Elle 
a une  infinité  d'ufages.  La  meilleure  cft  celle  qu'ort 
apporte  de  Florence. 

Defcription  de  la f arabe  bâtarde, 

C'eft  une  plante  qui  a les  fouilles  plus  longues  que 
la  flambe  & plus  étroites , avec  un  dos  un  peu  relevé 
de  chaque  coté  en  manière  d’épée.  Scs  tiges  font  li£ 
fes,  rondes  , creufes  , de  deux  coudées  de  haut,  por- 
tant  îles  i eurs  jaunes  qui  ont  trois  feuilies  renverfée» 
en  bas , 8c  trois  autres  droites  qui  font  beaucoup  plus 
petites.  A ces  fleurs  fuccc.lcnc  trois  grollcs  gourtê» 
triangulaires,  dan,  lefq utiles  il  v a beaucoup  de  grai* 
nés  plâtres . fcmblablesà  ues  lentilles  rangées  par  or- 
dre, fes  racines  font  tortues,  longues , compartics  pat 
nœuds,  fouvent  nipames,  rouges,  blaftardcs,  3c  d'un 
goût  allongent. 

Liât . 

-•  Cette  pUntc  naît  abondamment  dans  les  lieux  tda* 
récagcux  3c  aquatiques. 

Propriétés 

La  racine  de  la  flambe  bâtarde  cft  froide  3c  dcflïca- 
tive  , éunc  bùe  elle  eft  bonne  contre  routes  les  imiifo 
polirions  du  cerveau , elle  retient  l'urine  8c  les  mois  > 
3c  auêce  le  flux  de  fang  -,  fon  fuc  principalement  pro- 
duit le  me  me  effet.  En  quelques  païs,onla  pone  pen- 
due au  cou , on  en  ufe  rarement  en  Médecine. 

Propriétés  générales  des  flambes. 

Le  jus  de  leurs  racines  mis  en  clifteres , appaife  la 
douleur  delà  goutte  feiatique,  La  racine  defleeliée  & 
mife  en  poudre,  nettoyé  3c  fait  confolider  les  ulcéré» 
caves  3c  fordides  ; tenue  dans  la  bouche,  fait  l'halcine 
bonne  j mife  parmi  les  lubies , les  confervc  contre 
toute  vermine,  3c  leur  donne  Une  fonceur  agréablc.Le 
jus  de  fa  racine  pris  par  la  bouche  a plufîe'Ors  foi» 
évacué  les  eaux  des  hidropiques,  principalement  fi  on 
le  prend  mêlé  avec  un  jaune  d’œuf  à demi  cuit.  La 
dofe  en  eft  depuis  une  once  jufqu'à  quatre.  Il  faut 
continuer  ce  remede  trois  ou  quatre  fois , 6c  meme 
plus , de  deux  jours  l’un.  Pour  corriger  encore  mieux 
le  fuc  des  flamDes,6c  principalement  de  la  flambe  iris, 
il  faut  fc  fervir  de  la  crème  de  tartre  , ou  du  criftal 
minerai  -,  en  faifânt  fondre  demi  once  de  l'une  ou  de 
l’autre  drogue  dans  fîx  onces  d'eau  bouillante  j on  y 
ajoute  deux  onces  de  fuc  d'iris  bien  dépuré.  Sa  racine 
mêlée  avec  la  racine  d'elleborc  , 8c  deux  fois  autant 
de  miel  eftàcc  les  lentilles , rougeoles , 8c  toute  cache 
du  vifage,  fi  on  enrroctc  le  vifage.  La  déco&ion  de  fa 
racine  delivre  le,  opilations  caufées  par  une  humeur 
craftl*.  provoque  l'urine,  fait  mourir  les  vers.  Les  lia- 
Ffffiij 
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Hem  font  une  confiture  de  cette  racine  toute  récen- 
te avec  du  fucre  ou  du  miel , & en  ufem  pour  tous 
les  effets  dont  on  vient  de  parler.  On  fait  une  huile 
de  les  fleurs  trempées  en  huile  , qui  a la  vertu  de 
réfoudre , d'amollir»  & d'appaifer  les  douleurs  froi- 
des des  gouttes. 

FLAMMULE,  en  latin  Flsmsm *1*. 

Defcrsptio». 

C'eft  une  plante  qui  a les  feuilles , les  fleurs  5c  la 
graine  comme  la  troificmc  cfpecc  de  Clcmatis,  & a la 
même  acrimonie  au  goût.  Elle  ne  s’attache  pas  pour- 
tant aux  arbres , étant  droite  fur  Ion  pic.  Elle  a plu- 
fieuts  tiges  rougeâtres  de  deux  coudées  de  haut.  Scs 
feuilles  font  femblables  à celles  du  Smilax  , qui  ont 
une  acrimonie  brûlante,  ce  qui  lui  a donné  le  nom  de 
fLsusmuU. 

Lieu. 

Certc  plante  croît  dans  les  prés  humides  5c  dans 
les  eaux  dormantes.  Elle  fleurit  eu  Mai. 

Propriétés . 

L’eau  diftillce  des  feuilles  de’ la  flammule  , cft  ex- 
cellente pour  les  maladies  froides.  Elle  ulcéré  la  chair 
étant  appliquée  deflus.  On  dit  que  mangeant  de  cette 
herbe  dans  la  fievre  quarte,  elle  la  guent.  On  décou- 
pe les  feuilles  fort  menues  qu’on  met  dans  une  phioic 
pleine  d'huile  rofat,  laquelle  on  expofe  au  foleil  d’é- 
tc,  pendant  pluficurs  jours.  Cette  huile  eft  bonne  aux 
feiariques , aux  gourtes  , à U difficulté  d'urine  , à la 
pierre  8c  à la  gravcllc,  l'appliquant  par  dedans  8c  par 
dehors. 

FLANELLE.  Sorte  d’étoffe  de  laine,  non 
croilee  , légère , peu  ferrée  mais  fort  chaude. 

Le  principal  uuge  des  flanelles , cil  de  les  mettre 
entre  deux  étoffes , au  lieu  d’houatte  , ou  de  coton. 
On  s en  fert  aullî  à faire  des  camifolcs  & des  caleçons 
pour  l'hiver.  Les  Anglois  en  confommcnt  beaucoup 
pour  faire  des  chcmiics , au  lieu  de  toile  , ce  qui  fait 
qu'ils  leur  donnent  le  nom  de  fringettes  , particuliè- 
rement aux  plus  fines  qui  (ont  ordinairement  les  plus 
étroites.  Ces  fortes  de  chcmiics  foulagcnt , 5c  préfer- 
vent beaucoup  les  perlonncs  fujettes  aux  rhumatif^ 
mes. 

F L A T R E R.  C'eft  faire  rougir  un  fer  en  fjprme 
de  clc  plate  , 6c  l’appliquer  au  milieu  du  front  d'un 
chien  qui  cft  mordu  d’un  chien  enragé  , pour  em- 
pêcher qu'il  ne  le  devienne. 

F l a t a e r.  On  dit  en  terme  de  charte , le  lièvre 
fe  flutre  quelquefois  iorfqu'il  eft  pourfitivi. 

FLATRÜRE.  Terme  de  chalTe.  C'eft  le  lieu 
où  le  lievre  5c  le  loup  s’arrêtent  8c  fe  mettent  fur  le 
ventre , lor  (qu’ils  font  chaflès  des  chiens  cou  tans. 

F L E 

FLECHES.  Voyez.  Bois. 

FLEGME,  ou  PH  LECME.  Terme  de  Chi- 
mie. C'eft  l’humidité  fade  Sc  infipide  , qui  fort  des 
corps  naturels  par  la  diftillation,  tantôt  plutôt,  tantôt 
plus  tard  , félon  qu’elle  eft  plus  ou  moins  pelante. 
Voyez.  Chimi  e , ou  Distillation. 

FLEUR.  Terme  de  jardinage.  C'eft  une  pro- 
duction de  la  plante  qui  fe  fait  remarquer  par  fon 
odeur  ôc  par  la  diverfité  de  (es couleurs.  Il  n'y  a prof- 
ue  point  de  plantes  qui  n'ayent  des  fleurs.  Les  Jar- 
iniers  fleuriftes  reftraignent  ce  mot  qui  cft  général , 
6c  l'entendent  de  quelques  plantes  que  l'on  cultive  à 
caufe  de  la  beauté  de  leurs  fleurs,#  qui  fervent  d'or- 
nement & de  décoracionaux  jardins.  C'eft  de  ces  for- 
tes de  plantes  dont  on  va  traiter. 

- Les  fleurs  ont  pour  leur  première  origine  des  fe- 
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mences  ou  graines  , lefqucllcs  produifent  des  tiges 

ui  fortent  ou  de  racines,  ou  d’oignons. Ainfi  on  peut 

iftinguet  deux  fortes  de  fleurs  , celles  qui  viennent 
de  racines,  Sc  celles  qui  viennent  d’oignons.  Mais 
toutes  ces  fleurs  peuvent  fe  multiplier  par  des  caiciuc, 
par  des  boutures,  par  des  tailles,#  par  des  marcottes. 
On  peut  confulccr  ce  qu'on  en  dit  fur  chaque  fleur  en 
particulier.  U feroic  trop  long  de  faire  venir  toutes 
les  fleurs  par  le  moyen  de  leurs  graines,on  rendit  plus 
promptement  par  les  autres  moyens  que  nous  venons 
de  propofer.  Cependant  comme  il  y en  a quelques- 
unes  qu'il  cft  ncccflairc  d'élever  de  graines,  on  va  en- 
feigner  la  maniéré  dont  on  doit  fe  conduire  pour  les 
femer.  Nous  parlerons  dans  la  fuite  des  moyens  de 
recueillir  ces  femcnces. 

Cf  qu’il  faut  otferver  poser  ftuoer  les  grusucs  des  fleurs. 

De  toutes  les  graines  qui  raflent  l'hiver  , il  y en  a 
certaines  qu'on  peut  femer  fur  des  couches  pour  être 
replantées  en  d’autres  lieux,  8c  les  autres  ne  fc  replan- 
tent que  difficilement,  ou  point  du  tour.  Nous  parle- 
rons des  unes  8c  des  autres  en  particulier,  comme  en- 
core de  celles  qui  ne  pafleut  point  l'hiver  eu  terre, 6c 
du  tems  auquel  clics  doivent  être  femmes,  & quand  il 
faut  cueillir  les  graiue$,le  tout  par  ordre,  autant  qu'il 
nous  fera  pofliblc. 

Celles  qui  partent  l'hiver ,fe  peuvent  femer  encore 
au  printems  j pourvu  que  l’on  s'y  prenne  de  bonne 
heure,  parce  que  fi  les  fcchercrtès  les  furprennent,  el- 
les ne  germent  point  cette  année-lâ , ou  bien  quoi 
qu'elles  ne  profitent  pas , elles  font  toû  jours  fort  pe- 
tites 5c  la  fleur  moindre , comme  fi*elles  «voient  été 
fleuries  en  automne  , ou  fur  U fin  de  l'hiver. 

Pour  les  femer  en  automne , il  faut  fur  la  fin  du 
mois  d’Aoùr , ou  au  commencement  de  Septembre  , 
cinq  ou  fix  jours  avant  la  pleine  lune  , faire  une  pe- 
tite couche  de  terre  bien  menue  paflee  au  tamis  s'il  fe 
peut , fans  fumier  ; puis  y femer  en  ligne  droite  le9 
fleurs  que  vous  voudrez  replanter  après  ■,  le  plutôt 
c'eft  le  meilleur  , pourvu  qu’elles  foient  en  état,  par- 
ce que  quand  on  les  replante  trop  tard  , & que  les 
plantes  ne  peuvent  prendre  racine  avant  l'hiver  , les 
gelées  les  pouffent  hors  de  terre  , & les  font  mourir. 

En  femant  cccre  couche , fi  vous  n'avez  pas  une 
parfaite  connoiflàncc  des  fleurs , 6c  que  vous  défiriez 
les  connoître , fi-tôc  qu’elles  fortiront  de  terre , il 
faut  fe  fervir  de  mémoire  locale,  en  menant  fur  cha- 
que ligne  où  vous  aurez  femé , une  ardoife  avec  le 
nom  de  1a  fleur  fonce , ou  autrement  comme  vous 
le  jugerez  i propos. 

Il  faut  avoir  un  grand  foin  d'arracher  les  mauvai-^ 
fes  herbes, qui  poufferont , afin  qu'elles  ne  fuftoquenr* 
pas  les  bonnes. 

Lorfque  les  graines  feront  femées , & couvert» 
d'un  bon  doigt  de  terre  en  travers,  U fera  bon  de 
battre  légèrement  deflus  pour  un  peu  prefler  la  terre, 
cela  fert  beaucoup  pour  faire  germer  jufques  aux  plus 
petites  graines.  Que  (ion  les  veut  avancer,#  les  faire 
germer  oien-tôt,  il  faut  les  couvrir  d'un  peu  de  paille 
longue  de  l'épaiflcur  d'un  doigt , les  arrofer  dedx 
fois  avec  de  l'ean  échauffée  par  Te  foleil , la  prémicre 
fois  à midi , la  fécondé  le  foir , 5c  vingt-quatre  heu- 
res après  , la  nuit  fuivantc  , les  découvrir  : en  peu 
de  tems  elles  fortiront  toutes.  Pendant  que  ce  qui  cft 
germé  fera  encore  petit , il  le  faut  arrofer  tous  1» 
loirs , de  deux  jours  l'un  , fort  légèrement  de  crainte 
de  déraciner  les  jeunes  plantes. 

Il  fera  bon  aufli, quand  il  fait  bien  chaud.de  mettre 
quelque  chofc  à l'oppofite  du  foleil , qui  ne  leur  di 
utile  que  le  matin  ; mais  les  fleurs  du  printems  ne 
craignent  point  trop  le  foleil  ni  fa  chaleur  , au  con- 
traire il  les  faut  planter  1 l'abri  d'ans  muraille  qw 
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regarde  le  midi.  Que  H l'on  a femé  de  bonne  heure  , 
il  faudra  couvrir  la  couche  les  nuits  quand  on  crain- 
dra la  gé!ce;lc  meilleur  pour  éviter  cet  inconvénient 
eft  de  lemer  un  peu  tard. 

Méthode  pour  ftmtr  lesgrjùnci  net  fleuri. 

Il  faut  femer  toutes  les  graines  des  fleurs  en  qua- 
tre lunes  i favoir  au  dccours  tic  la  lune  de  Février  , 
au  dccours  delà  lune  de  Mars,  JufqU'au  détours 
de  la  lune  de  May  j l’on  en  peut  femer  auflî  en  au- 
tomne , toujours  au  dccours  depuis  la  mi -Août  juf- 
ques  \ la  mi-O&obrc. 

Il  faut  faire  une  bonne  couche  de  bon  fumier 
chaud  , Se  mettre  drilus  un  bon  demi  pic  de  vieux 
terreau  bien  pourri , & au  bout  de  huit  à dix  jours 
que  votre  couche  fera  faite  , lorfqtre  la  plus  grande 
chaleur  cil  palîéc , vous  femerez  toutes  vos  graines  «le 
fleurs  chaque  lorte  dans  fou  raion,  à quatre  doigts 
l’une  île  l’autre  , aulli-tot  qu'elles  feront  femées  Se 

Su'ellcs  feront  couvcncsdc  l'çpaillcur  dedeux  travers 
c doigt  de  terreau  , arrolcz  votre  couche  avec  un 
petit  arrofoir , afin  que  cela  ne  tue  pas  vos  graines  j 
amjfcz-lcs  tous  les  jours  s’il  fait  fcc  j quand  elles  fe- 
ront grandes  » vous  pouvez  prendre  un  grand  arro- 
loir  ; fi  elles  fé  découvrent , il  faut  les  recouvrir 
avec  un  peu  de  terreau.  Il  ne  faut  pas  manquer  autli 
de  les  couvrir  tous  les  foirs  de  crainte  de  la  gelée 
blanche,  parce  qu’elle  les  tue  comme  les  autres  gelées. 
Vous  prendrez  garde  que  les  couvertures  ne  pofent 
pas  fur  la  couche  ni  fur  les  graines,  qu’elles  foient 
élevées,  ou  en  dos  d'âne  fur  des  cerceaux,  & que  cela 
(bit  bien  bouché,  de  forte  que  la  gelée  n'y  entre  point. 
Vous  les  découvrirez  tous  les  jours  quand  le  fol  cil 
fera  fur  la  couche.»  Se  les  recouvrirez  le  foir  quand 
il  fera  retiré.  S'il  ne  geloic  point, vous  les  pouvez  laif- 
Icr  à l'air;  mais  prenez-y  garde  , car  il  ne  faut  que 
deux  heures  de  gelée  pour  tout  perdre.  Quand  elles 
feront  de  la  hauteur  que  vous  jugerez  à propos  pour 
les  replanter,  replantcz-lcs  dans  vos  parterres  par  tout 
où  il  vous  plaira  , pourvu  que  la  terre  (bit  bonne  & 
bien  labourée.  Rcdonnez-leur  de  l'eau  fi-tot  qu'elles 
lcront  replantées.  Se  continuez  toujours , fi  la  terre 
cil  fechc  Se  qu'il  tic  pleuve  point  -,  il  tic  faut  rien  arra- 
cher dans  les  rayons  de  vos  couches , qu'elles  ne 
foient  bien  grandes  , de  peur  de  les  arracher  pour  de 
l’herbe  , car  elles  vieimciu  de  même. 


Culture  du  fleuri. 

Avant  que  d’entrer  dans  un  plus  grand  detail , il 
cflbon  de  poferplufieurs  maximes  générales,  qui  re- 
gardent la  culture  «les  fleurs. 

*1.  Toutes  les  fois  qu'on  plante  des  oignons^ou  des 
racines  de  fleurs , ou  de  plantes  de  graine , il  fout 
toujours  immédiatement  auparavant  bien  remuer  la 
terre  , firta  bêcher , en  métrant  le  «iellus  delîbus.  Si  la 
terre  étoit  endurcie  pour  n’avoir  pas  etc  remuée  de 
Jong-tems , il  la  faudroit  rompre  Se  pulvcrifcr  i cela 
cft  it  néccflàirc  , qu'une  plante  y étant  mile,  quelque 
méchante  5c  ingrate  quelle  fut  auparavant  .elfonro- 
fitera  davantage  que  dans  l’autre  qui  (croit  meilleure, 
mais  qui  n'auroit  pas  été  remuée. 

I I.  Les  plantes  de  graine  , & encore  plus  celles 
qui  fe  multiplient  par  bions , brins  ou  branches,  de- 
mandent de  l'eau  juf  ucs  à ce  quelles  aient  pris  raci- 
ne, Se  dans  les  commcnccrocus  de»  grandes  chaleurs, 
outre  l’arrofcmcnt , il  le»  fout  encore  couvrir  d’une 
tuile  , de  quelque  ais , ou  de  quelque  autre  choie 
pour  leur  cadrer  le  folcil. 

I I I.  Quaim  elle»  font  bien  reprifes , Se  qu'elles  ont 
un  peu  jaté  . il  fout  remuer  la  terre  à l'emcrar. parce 
que  bien  fouveut  elle  s'endurcit  par  l'arrofcœeni , 
qui  la  rcïïcrrc. 
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I V.  Lors  que  l'on  replante  des  fleurs  de  graine, ou 
de  brins , il  faut/ercer  médiocrement  la  terre  ; par- 
ce qu'aucremcnt,  fi  c'eft  en  hiver,  elle  gèle.  Si  c’cit  en 
été , elle  feche  # ou  bien  la  gélec  poulie  les  fleurs  do 
terre. 

V.  Il  fout  ordinairement  divifer  fon  parterre  en 
deux  parties , dont  l'une  fera  celle  qui  cft  la  plus  ex- 
poféc  au  folcil , la  plus  chaude,  & par  confisquent  U 
plus  propre  à porter  des  fleurs,  l'autre  fera  celle  qui 
cft  la  plus  humide  & la  plus  ombragée , qui  fera  plus 
tardive,  en  forte  qu'y  menant  «les  ileurs  à oignon  , 
encore  ou'clles  n'y  portent  pas  fi  bien  que  dans  l’au- 
tre, cm  en  a Cependant  plus  long-icrns.  On  doit  y 
mettre  les  moindres.  Il  n’cneft  pas  de  meme  des  plan- 
tes qui  demandent  l'humide , comme  il  fe  voit  mar- 
qué de  chacune  en  fon  lieu. 

V I.  Il  fout  avoir  une  place  de  referve,  dans  le  lieu 
le  plus  humide  Se  le  plus  ombrageux,  pour  y planter 
roue  l'été,  tous  les  petits  brins  oc  viofiers  doubles, 
d’trillcts  , de  brins  de  gcrardc  , de  marguerites  d’Et 
psgne,  que  (binent  l'on  trouve  propres  a replanter  en 
ces  rems,  où  la  chaleur  les  tuerait  ailleurs.  Il  faut  les 
planter  i un  doigt  l’un  de  l’autre  , parce  qu’aprè» 
qo'its  ont  pris  racine,  on  le»  lève  avec  un  couteau  ou 
un  autre  outil  de  jardin  pour  les  remettre  en  autom- 
ne , au  lieu  que  l’on  jugera  à propos. 

V 1 1.  Quand  on  replante  par  brins,  quoique  ce 
(bit  dans  une  terre  bien  préparée , douce  5c  lcgcrc,cn 
terre  humide  5c  fraichc , comme  je  viens  de  dire,  ou- 
dans  une  caille , ce  qui  cft  la  meilleure  manière,  que 
les  plantes  commencent  à reprendre,  5:  qu'elles  ont 
un  peu  repris  de  racine, on  les  met  peu  A peu  au  folcil, 
particulièrement  en  automne  , prenant  gar  de  à deux 
extrémités  , de  ne  les  pas  trop  arrofer , ni  uop  lailTer 
lécher.  La  gr  ndc quantité  «l'eau  les  fait  pourrir , 6c 
la  Icchercllc  les  fait  mourir. 

VIII.  Il  ne  faut  pas  attendre  à tirer  les  oignons  de 
terre  que  la  feuille  loit  tout-l-fou  morte  , par  les  rai- 
ions  dont  en  a traite  dans  la  tulipe , mais  encore  afin 
de  foire  profiter  la  crtve , quand  le  jardin  cft  petit , 
parce  que  les  levant  «le  bonne  Jieurc  , on  peut  mettra 
en  leur  place  des  fleurs  d’Inde  , du  calafpic,  des  ama- 
rantes , des  bjfdics  ou  autre»  plantes  qui  meurent 
avant  l'hiver  ; parce  quclorfqu'il  fera  temsde  replan- 
ter les  oignons , elles  auront  déjà  porté  leurs  fleurs  5c 
feront  arrachée»  pour  rendre  La  place  aux  oignons  » 
qu'elles  auront  occupé  pendant  trois  ou  quatre 
mois. 

I X.  Sur  la  fin  du  mois  d’Aoùr , quand  i!  fait  une 
pluie  un  peu  abondante,  il  fout  bien  fe  donner  garde 
de  toucher  aux  oignons , «]ui  n'auront  pas  été  remis 
en  terre  , parce  qu'ils  commencent  de  jetter  racine  » 
Se  li  peu  qu'on  les  remue  , on  les  empêche  de  porter 
la  même  année,  ou  on  les  diminue  de  grofleur , ou 
on  les  fait  pourrir  : cependant  fi  l’on  y cft  contraint» 
il  les  faut  déplanter  au  plutôt. 

X.  Lors  que  vous  tenez  dans  des  pots  ou  cailles» 
des  planfes  d'crillcts , de  giroflée,  de  violicr,  de  mar- 
jolaines, ou  autres  , il  leur  fout  fouvent  donner  de 
l’eau,  fort  peu  de  folcil,  Si  feulement  le  marin  » 
autrement  elle»  fcc heront  ,5e  pour  l'empêcher  il  vau- 
drait mieux  mettre  le  tout  en  tcrrcicelaconlcrvc  leur 
fraîcheur.  Mais  après  avoir  pâlie  l’hiver,  le  meilleur 
ferait  de  les  remettre  eu  pleine  terre , Se  au  relie  ne 
foyez  pas  furpeis  , après  toutes  les  diligence»  que  l'on 
y peut  apporter , les  plantes  ne  viennent  jamais  fi  bien 
dans  des  pois  , qJc  dan»  de  la  terre  médiocrement 
bonne. 

X I.  Dans  les  lieux  où  la  terre  dl  maigre  ou  tardi- 
ve , il  faut  faire  amas  de  fumier  bien  pourri,  le  coo- 
ferver  dans  un  creux  ou  folle  du  jardin,  5c  quand  fl 
cft  quafi  réduit  en  terre , il  foui  ai  m«tr*  de  l'épaif- 
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leur  du  doigt , dans  les  pots  ou  cailles , où  l'on  veut 
mettre  les  oeillets,  viagers  , marjolaines  Se  autres  , 
S:  les  mêler  avec  de  la  terre.  On  en  peut  mettre  par 
dcflùs  les  anémones , quand  elles  «oinmcnccm  de 
jetter  la  jeune  feuille. 

X 1 1.  Pendant  1 'été  il  faut  avoir  un  tonneau  , où 
l'eau  dont  on  veutfe  (ervir  pour  arrofer  , fc  repofe  Se 
s'échauffe  , pour  une  partie  de»  plantes , comme  les 
baiilics , l'amarante  . le  tricoloi  \Se  fi  l'on  a des  lieux 
mêlés  pour  mettre  au  prir.tems  des  fleurs  dinde  , de 
amarantes,  il  cft  bon  de  meure  le  fumier  dès  le  com- 
mencement de  l’hiver  ou  A la  fin  de  l'automiK,  de  au 
primeras  ; quand  il  fera  tems  de  planter  & dflfèmer  , 
vous  trouverez  le  fumier  mclc  &:  réduit  en  tefre,  qui 
leur  fera  bien  plus  propre  & plus  utile  , que  fi  l'on  l'y 
mettoie  à l’heure  même.  Il  faut  préparer  dè,  l’autom- 
ne les  plantes  pour  le  primeras. 

A fit  Le  de  peur  planter  lu  oignent  de t fleuri. 

On  peut  planta'  le»  oignons  des  (leurs  depuis  le 
eomraenccmcnt  de  Septemorc  jufqu’A  la  fin  J’ Avril. 
Plus  vous  ferez  de  façons , mieux  ils  viendront.  Si 
vous  voulez  planter  en  pots  & en  planches  , il  faut 
toujours  la  meme  tare  faites  la  même  fa  on  A l’un 
& à l'autre  i il  faut  prendre  un  quart  de  bonne  terre 
neuve  , un  quart  de  bon  vieux  terreau  , & un  quart 
de  bonne  terre  de  jardin,  & palier  bien  le  tout  à la 
clayc  ; faites  en  forte  qu’il  y eu  ait  un  bon  pié  fur 
vos  planches,  où  vous  planterez  vos  oignons,  ou  bien 
'vous  en  remplirez  vos  pots.  Pâmez  vos  oignons  A la 
profondeur  d’un  demi  piéen  terre iquî  vos  potsfoient 
creux  & grands , mcttcz-lcscn  pleine  terre  jufqucs  au 
bord,  ne  les  retirez  poiiu  qu’ils  ne  foicm  prêts  A fleu- 
rir. S'il  ne  gèle  point  & que  la  terre  foit  lèche  , don- 
ncz-lcut  un  peu  de  l’eau  -,  s’il  géloit  bien  fort , vous 
mettrez  quatre  doigts  d’épailltur  de  bon  terreau  fur 
vos  planches  & les  couvrirez.  Vous  mettrez  des  cer- 
ceaux «icllùs  pour  foùceuir  vos  paillaflbns  , Se  les  dé- 
c ou v tirez  quand  le  foleil  fera  dcflùs , Se  les  recouvri- 
rez quand  il  en  fera  dehors  ; s'il  fait  fcc  au  prinrems , 
ne  manquez  point  d 'arrofer  toutes  vos  plantes  ; tous 
ces  oignons  fe  plantent  en  deux  failbns  de  l'année,  en 
automne  & au  primons. 

La  paillon  des  curieux  fleuriftes  le  borne  (ouvetu 
aux  tulipes,  aux  anémones,  aux  renoncules , aux 
oreilles  il’ours  & aux  ce i lices , ils  n’efiiment  prcfquc 
pas  les  autres  fleurs  , quoi  quelles  n’aycnt  pas  de 
moins  belles  coulons , & qu'elles  ne  leur  ccdeuc  en 
rien  ni  pour  L’odeur , ni  pour  Li  durée  , ni  pour  l'a- 
grément -,  ils  fe  donnent  des  foins  extraordinaires 
pour  leur  culture  , qui  peut  être  beaucoup  plus  lim- 
pîc , Se  avoir  d’auili  bons  effets. 

Pour  faire  des  prodiges  dans  la  culture  des  fleurs  , 
le  Pcic  Ferrari  Jcluitc  , Si  André  Caprauica,  nous  en 
donnent  les  moycns.Lc  dernier  dans  undifeonrs  Aca- 
demique prononcé  A Rome  dit , " fi  on  applique  aux 
,,  plantes  les  fccours  qu’on  peut  tirer  de  la  Chimie  , 
„ l'art  forcera  la  nature  à (e  lurpafler  elle-même.  Elle 
s» fera  ce  qu’elle  n'a  jamais  fait,  tout  dépena  de  l'in» 

genieux  ufage  du  mercure  , du  fcl  & du  fouphre 
„ des  Htilofophcs.  Quels  miracles  de  fleurs  n'auroit- 
n point , li  l'on  favoit  mêler  dans  les  Tues  de  la 
,,  tcrtc  le  fang  chaud  des  animaux  ? On  ne  fait  ce  que 
„ vaut  ce  fang , pourvu  que  ce  ne  foit  pas  du  fang 
„ de  bouc  , parce  qu'il  excède  en  fechcrcllc , Se  com- 
„ me  tel  il  cft  moins  propre  à la  végcution;fi  avec  ce 
„ fang  on  mêle  des  cendres  Si  des  fcls  de  plante  ou  du 
„ nitre  li  fécond  par  lui-même , on  aura  des  fleurs 
„ d’une  grollcùr  , Se  d’une  étendue  ravinante.  Un 

fumier  bien  choifi , rais  en  œuvre , cft  d'une  cffica- 
»,  cité  furpren  ante  pour  avancer  les  fleurs,  & pour 

leur  donner  un  émail  charmant.  Ce  fera  mettre  la 
n dciuictc  mai»  A ce  grand  œuvre  , lî  l’on  fait  bien 
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macérer  toutes  ces  chofes  dans  de  lcan-de-vie  , & M 
en  tirer  par  la  diftillation  la  quimcflcncc.  On  verra*' 
des  choies  qu'on  ne  comprendra  pas,  on  croira  que  “ 
ce  font  des  longes.  “ 

. Il  faut  le  donner  de  garde  que  ces  madères  brù-  “ 
lames  ne  touchera  aux  racines  des  plantes. Il  faut  de  “ 
bonne  terre  au  dcflùs  fur  quoi  on  puillc  fans  nuire  w 
aux  racines  , répandre  ce  puiflàm  bcaume  de  vie  rt 
avec  prudence,  Si  une  proportion  convenable.  Rien  “ 
ne  réjouit  davantage  les  plantes  que  de  les  atrolcr  " 
avec  de  l'eau  échaudée  au  foleil , & dans  laquelle  •* 
on  a mis  de  1a  coiombinc  , Se  des  cendres,  des  “ 
plantes  de  même  eipecc.  “ 


fart  us  des  cendres  , pour  rendre  les  pituites  & les  fleurs 
plut  Lcilti  «y  plus  grevés. 

Pour  faire  croître  extrêmement  une  plante  , il  faut 
l’arrofcr  quelquefois  dclcffivc  faite  avec  des  cendres 
des  plaïucs  Icmbiabtcs  que  l’on  a brûlées.  11  cft  cer- 
tain , que  les  fcls  qui  le  trouvent  dans  cfcttc  leflisè  , 
contribuera  mcrvrilleufèmeut  à donner  abondam- 
ment , ce  qui  e’.l  nccdîairc  à la  végétation  des  plan- 
tes ; fur-tout  celles  avec  lcfquelles  ces  fcls  ont  de  l’a- 
nalogie par  leur  configuration , car  enfin  tl  cft  certain 
que  les  Icls  tirés  des  cendres  de  tulipes  brùlées,ayanc 
plus  de  convenance  avant  l’arrangement  des  parties 
qui  compofein  l’oignon  , la  tige  , les  feuilles  Ûc  1a 
fleur  de  la  tulipe, font  beaucoup  plus  propres  A la  fai- 
re croître  extra  ordinairement  que  tous  les  Icls  des 
plantes  d'autre  cfpccc. 

Ce  qui  nous  fait  remarquer  en  paflant  que  les  gens 
de  la  campagnc,brùLm  indifféremment  des  fougères, 
des  orties , .les  génievres  , des  ronces,  pour  en  jetter 
les  cendres  fur  leurs  terres  , Si  prétendent  par-lA  en 
augmenter  la  fertilité.  La  queftion  cft  de  (avoir  Ci  ces 
fcls  qui  font  d'une  nature  , Se  d'une  figure  toute  dif- 
ferente de  ceux  des  fcmcnces  , dont  on  a chargé  un 
champ,  peuvent  contribuer  A la  faire  végéter  & mul- 
tiplier. 

Pour  avancer  Us  fleurs. 


Les  fleurs  qui  ne  viennent  que  dans  le  primeras  Se 
dam  l'été  , paraîtront  dès  l’hiver  , li  on  les  excite 
doucement  par  des  alimcns  gras , chauds  & fub- 
tils , tels  que  font  le  marc  des  raifins  dont  on  a re- 
tranché toutes  les  petites  peaux,  le  .narc  d’olives.  Se 
le  fumier  de  cheval. 

Les  eaux  des  baffes-cours  contribuen  tinfmi  menti 
hâter  les  plantes.  Si  dès  le  commencement  d'Oitpbre 
vous  coupez  les  branches  trop  avancées  des  giroflées, 
éc  fi  vous  Icscnfcvclillcz  avec  des  matières  grafles  Se 
falincs*au  pié  de  la  plante  , vous  aurez  quatre  tn<&s 
plutôt  des  giroflées  fleuries. 


Pour  «voir  des  fleurs  en  hiver  e*r  des  fruits  au  prinrems. 

Le  tout  confifte  à favoir  deux  chofes  : La  première 
fi  la  végétation  des  plantes  dépend  tellement  de  l'ac- 
tion du  foleil  qu'elle  lie  puillc  jamais  s’en  palfer  ; fus 


quoi  il  cft  aife  de  répondre  que  toute  autre  caufc  qui 
cft  dpab! ""  (g  jjâ  i 


able  d’échautfer , Se  d'émouvoir  les  fucs  qui 
(ont  clans  la  terne  , cft  aufti  capable  de  produire  les 
mêmes  rifcts.La  féconde  choie  qu’il  faudrait  lavoir, 
c’eft  ; qui  cft  cette  caufir  dont  on  pourrait  fubftiruer 
Iattion  , à l 'operation  du  (bîeiLLcs  Jardiniers  fir  Icr- 
vcnc  ordinaire. naît  de  fumier  Se  de  chaux  pour 
échauffer  le  pié  des  arbres  pendant  l’hiver  , Oe  pour 
leur  faire  pouffer  des  fruits  précoces  au  primeras.  Il  ÿ 
en  a qui  allument  du  feu  dans  des  lieux  (outetrains  , 
pour  échauffer  l'air  de  la  terre , & pour^ioduirc  une 
variété  admirable  de  fleurs  durant  le»  plus  fut  ces 
rigueurs  de  l’hiver. 

Ceftainfi  qu'Albcrt  le  Grand  par  lbn  habileté  dans 
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U Phifique , faifoit  paraître  des  plantes  du  printems 
dans  l'hiver  , & celles  de  l'automne  au  printctns.Mais 
comme  il  eft  difficile  d'imiter  exa&emcnt  les  différais 
dégrés  de  chaleur  du  foleil , il  arrive  fouvenc  qu'on 
les  furpartc  dans  les  opérations  , & qu'on  donne  trop 
de  mouvement  aux  fucs  de  la  terre  , d'où  il  arrive 
qu'ils  palTent  avec  trop  de  précipitation  des  racines 
dans  les  branches  , fie  qu'ils  ne  s’y  arrêtent  pas 
long-tems  pour  s'y  figer  ; fie  que  les  pores  des  bran- 
ches par  où  ils  partent  avec  trop  de  vîteflè  s'élargilTcnt 
tellement , ‘qu'ils  ne  font  plus  capables  de  retenir  au- 
cune nourriture.  C'cft  pourquoi  les  arbres  que  les  Jar- 
diniers forcent  de  porter  des  fruits  précoces  ne  font 
pas  de  longue  durée.  Ils  fc  dertechent  fie  meurent  auf- 
fi-tôt  qu'ils  ont  donné  leurs  prémiers  fruits. 

Si  on  greffe  fur  un  œil  d'amandier  un  bouton  pris 
fur  une  branche  de  rofier  , on  eft  alluré  d'avoir  de 
très- belles  rofes , fou  vent  même  lorfquc  la  terce  eft  en- 
core couverte  de  neige  fie  de  friroars.  Dcmocrite  dit 
que  lî  durant  les  grandes  chaleurs  de  l'été  vous  arro- 
fez  deux  fois  par  jour  le  rofier  , que  vous  deftinez  à 
vous  donner  ce  plaifir , il  fleurira  dans  le  fort  de  l'hi- 
ver j mais  on  croit  que  quand  les  grands  froids  vien- 
nent > il  faut  le  retirer  dans  une  ferre. 


Secret  pour  donner  des  couleur s exnaordinairts  aux  fleuri. 

L'intérêt  fie  la  curiofité  ont  inventé  plufieurs  moyens 
de  panacher  8e  chamarrer  de  divcrlcs  couleurs  les 
fleurs  des  jardins , comme  de  faire  des  rofes  vertes  , 
jaunes  , bleues  , fie  même  en  bien  peu  de  tems  don- 
ner deux  ou  trois  coloris  à une  œillet  , outre  fon  teint 
naturel  : par  exemple  , ayant  pulvérifc  de  la  terre 
graffe  cuite  au  foleil  , fie  l'arrofant  enfuire  l'efpace 
de  quinze  ou  vingt  jours  d'une  eau  rouge  , jaune  ou 
autre  teinture , lorfque  l'on  y aura  feme  la  graine  de 
cette  fleur  d'une  couleur  contraire  à cet  arrofoir  arti- 
ficiel. 

Quelques-uns  fément  & greffent  des  œil  las  dans 
le  cœur  d'une  ancienne  racine  de  chicorée  fauvage  , 
la  réliant  puis  après  étroitement,  & l'environnant  tout 
à l'entour  d'un  fumier  bien  pourri,  d'où  on  a vu  fortir 
par  le  grand  foin  du  Jardinier  un  œillet  bleu  , aufli 
beau  , qu'il  étoit  rare. 

D'autres  ont  enfermé  dans  une  petite  cane  bien 
déliée  fie  frêle  , trois  ou  quatre  graines  d'une  autre 
fleur  , la  recouvrant  foignculcment  de  terre  & de  bon 
fumier.  Ces  fcmcnces  de  diverfes  tiges  fe  mettant  tou- 
tes en  une  , & ne  fâifant  qu'une  racine  , ont  enfuite 
produit  des  branches  admirables  pour  la  diverfité  & 
variété  de  leurs  fleurs. 

Enfin  quelque  fubtil  Flcurifte  a appliqué  fur  une 
tige  divers  éeuflems  d'œillets  différens  , qui  ont  pouf- 
fé des  fleurs  de  leur  couleur  naturelle  , & qui  ont  ravi 
les  yeux  des  ignorans , ne  fachant  pas  la  caufe  de  ces 
diverfes  peintures. 

Pour  donner  aux  fleurs  telles  couleurs  qu'on  vou- 
dra , à l'égard  des  plantes  , qui  ont  la  tige  fie  les  bran- 
ches fortes , on  les  perce  jufqu'à  la  moclc.  On  infinuc 
dans  cette  ouverture  les  couleurs  que  l'on  veut  don- 
ner aux  fleurs , & puis  on  couvre  le  »out  avec  du  fu- 
mier de  vache , ou  bien  même  avec  de  l'argile  ; fie  les 
fleurs  auront  autant  de  couleurs  différentes  que  l’on  y 
en  aura  mis  de  la  forte. 

Il  faut  remarquer  que  la  vertu  ou  impreffion  de 
ces  couleurs  poftichcs  , ne  s’étend  pas  au  de- là  de 
l'anncc  , fie  que  la  plante  quitte  fes  couleurs  étrangè- 
res , pour  donner  aux  fleurs  celles  qui  leur  font  natu- 
relles. 

Il  y en  a qui  difent  qu'il  eft  bon  d'arrofer  la  terre 
au  pié  de  la  plante  , des  memes  couleurs  que  l'on  a 
inférées  dans  l'ouverture  de  la  tige. 

Tome  1. 
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Par  le  même  moyen,  on  peut  leur  donner  des  odeurs 
extraordinaires  , en  y mettant  du  mufe , fiée.  On  en 
parlera  dans  la  fuite. 

On  peut  fort  bien  pratiquer  la  même  chofc  à l'é- 
ganj  des  fruits,  fie  leur  imprimer,  fi  l'on  veut,  une  for- 
ce médecinalc,  purgative,  ou  une  qualité  douce  fie  fu- 
créc  , en  matant  dans  l'ouverture  faite  au  tronc  Sc 
aux  branches  de  la  thériaque,  de  la  rhubarbe , du  fu- 
cre  , du  miel , ou  telle  autre  chofc  dont  on  veut  que 
les  fruits  fc  Tellement } mais  il  faut  obfcrvcr  foigneu- 
fement  que  ce  qu’on  y ma,  foit  couleur  , foit  drogue 
odoriférante  ou  médecinalc  , ne  doit  point  être  mine- 
rai , à caufe  de  la  vérin  corrofive  qui  y eft  & qui  fe- 
rait mourir  la  plante. 

Pour  les  couleurs , la  laque  eft  bonne  , & toutes  les 
couleurs  qu'on  exprime  des  fleurs  macérées  , comme 
de  violettes , &c. 

A l’égard  des  plantes  qui  fc  femau  , fi  on  ma  la 
graine  tremper  dans  du  vin  d'Efpagne  , ou  dans  du 
vin  miellé , dans  du  lait , ou  même  dans  de  l'eau  , où 
l'on  a mis  du  fucrc  , ou  des  chofcs  odoriférantes  , les 
fruits  en  deviennent  beaucoup  plus  délicats , 8c  font 
comme  tout  parfumés  , c'eft  ce  que  les  curieux  & gens 
de  bon  goût , ne  manquent  guércs  de  faire  à l'égard 
des  melons. 

Aunes  feerett  pour  donner  de  nouvelle i couleurs  aux 
fleurs. 

Il  y a particulièrement  trois  coulcars  qui  font  rares 
dens  les  fleurs , & que  les  curieux  y voudraient  pou- 
voir introduire.  Le  noir  fi  ptpprc  par  fa  couleur  lugu- 
bre à peindre  le  dégât  que  la  mort  caufe  dans  les  ‘fa- 
milles. Le  verd  fi  agréable  aux  yeux  8c  fi  propre  à 
nourrir  8c  à fortifier  la  vue.  Le  bleu  qui  tranfmct  fur 
terre  la  couleur  du  ciel. 

On  peut  faire  prendre  aux  fleurs  ces  trois  fortes  de 
couleurs  fans  beaucoup  de  peine. 

Pour  le  noir  on  prend  les  petits  fruits  qui  croiffenc 
fur  les  aunes  , il  faut  attendre  qu’ils  y fuient  bien  défi» 
féchés,  on  les  met  en  poudre  impalpable.  Pour  le  verd, 
on  fe  fert  de  rhûc  ; 8c  pour  le  bleu  , on  employé  les 
blcuas  qui  croirtcnt  dans  les  bleds  , on  les  fait  féchcr 
8c  on  les  réduir  pareillement  en  poudre  bien  fine. Voi- 
ci l'ufagc. 

On  prend  la  couleur  dont  on  veut  impreigner  une 
plante , fie  on  la  mêle  avec  du  fumier  de  mouton,  une 
petite  pointe  de  vinaigre  , & un  peu  de  fel.  Il  faut 
qu'il  y ait  dans  la  compofition  un  tias  de  la  couleur  , 
on  dépofe  cette  matière  , qui  doit  être  cpairte  comme 
de  la  pâte  , fur  la  racine  d’une  plante  , dont  les  fleurs 
font  blanches , on  l'arrofe  d'eau  un  peu  teinte  de  la 
même  couleur  ; fie  du  refte  on  la  traite  à l'ordinaire. 
On  a le  plaifir  de  voir  des  œillets  qui  étoient  blancs  , 
devenus  noirs  comme  des  Ethiopicns,On  fait  la  même 
chofc  pour  le  verd  & pour  le  bleu. 

Pour  mieux  réulïir  , on  prépare  la  tare.  Il  la  faut 
choifir  légère  8c  bien  graflë  , la  faire  fccher  au  foleil  , 
la  réduire  en  poudre  fie  la  paffer  par  le  tamis.  On  en 
remplit  un  va(e,Se  on  ma  au  milieu  une  giroflée  blan- 
che ; car  la  feule  couleur  blanche  eft  fufccptible  de  ces 
impreflions.  Il  ne  faut  point  que  la  pluye  ni  la  rofée 
de  b nuit  tombent  fur  ccttc  plante.  Durant  le  jour  on 
b doit  expofer  au  foleil. 

Si  on  veut  que  cette  fleur  bbnchc  fc  revête  de  b 
pourpre  des  Rois  , on  fc  fert  de  bois  de  Brefil , pour 
faire  b pâcc  fie  pour  teindre  l’eau  des  arrofemens.  Par 
cet  artifice  on  aura  des  lis  charmans  : en  arrofant  b 
plante  de  trois  ou  quatre  couleurs  , par  trois  ou  qua- 
tre différens  endroits,  on  aurait  des  lis  de  diverfes 
couleurs  , qui  feraient  beaux  à l'admiration. 

Un  Curieux  met  macéra  les  oignons  des  tulipes 
dans  des  liqueurs  préparées , dont  ils  prennent  b tein- 
GS6S 
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turc.  Quelques-uns  découpent  un  peu  les  oignons  ic 
inllnucnt  des  couleurs  feches  dans  les  petites  ha- 
chures. 

Secret  pour  donner t de  nouvelles  odeurs  aux  fleurs. 

La  beauté  n'cft  qu'un  vain  ornement , quand  elle 
n’cft  pas  accompagnée  de  l'odeur  d'une  bonne  répu- 
tation. Cela  cil  vrai  en  quelque  manicte  dans  les 
fleurs:  à quoi  fert  le  vif  émail  des  couleurs  qui  réjouir 
les  yeux  , fi  la  fleur  répand  une  athmofphcre  d’odeur 
infupportable  ? Ce  feroit  donc  faire  un  miracle  & ren- 
dre un  bon  oflicce  à une  fleur,  que  de  lui  bter  fa  mau- 
vaife  odeur  , pour  lui  en  communiquer  une  bonne. 
Les  pivoines  , les  tulipes  font  toutes  charmantes  aux 
yeux  , mais  elles  offenlcnt  terriblement  l’odorat  ; il 
faut  que  l'art  leur  donne  ce  que  la  nature  leur  a re- 
fufé.  C'eft  prefquc  toute  la  môme  manoeuvre  , tant 
pour  imprimer  des  couleurs  étrangères  aux  fleurs  , 
que  pour  les  parfumer  d’une  odeur  qui  ne  leur  cft  pas 
naturelle  ; on  peut  commencer  à remédier  à la  mau- 
vaife  odeur  d'une  plante  avant  fa  naiflànce  ; c'cft-i- 
dirc  , lorlqu’on  en  feme  la  graine , on  détrempe  du  fu- 
mier de  mouton  dans  du  vinaigre,  où  l'on  met  un  peu 
de  mufe  , de  civette  , ou  d'ambre  en  poudre.  On  met 
les  \graines  , ou  même  les  oignons  durant  quelques 
jours  macérer  dans  cette  liqueur.  On  fçait  par  l'expc- 
riencc  que  les  fleurs  qui  en  viendront,  répandront  une 
odeur  très-douce  & trcs-agréable.  Si  on  veut  jouer 
à coup  fur  , c'eft  d'arroicr  les  plantes  naiflantes  , 
de  la  même  liqueur , où  l'on  a mis  tremper  les  fo- 
in cnccs.  • 

lie  l'erc  Ferrari  ajoute,  qu'un  de  les  amis , bel  cfprit 
fie  grand  Philolophe  , entreprit  d'ôter  au  fouci  d'Afri- 
que fon  odeur  lî  choquante , fie  qu'il  y réuilit  avec  un 
peu  de  foin.  Il  mit  tremper  durant  deux  jours  les  grai- 
nes dans  de  l'eau  de  rofe  , où  il  avoit  fait  infofer  un 
peu  de  mufe  , il  les  lairta  un  peu  fccher  , fie  puis  les 
fema.  Les  fleurs  n’étoiem  pas  entièrement  dépouil- 
lées de  leur  mauvaife  odeur  ; mais  on  ne  laifloit  pas 
de  reflentir  au  travers  de  cette  haleine  primitive  cer- 
tains petits  cfprits  étrangers  fuaves  fie  dateurs , qui 
faifoient  fupporter  avec  quelque  plailîr  le  défaut  na- 
turel de  ces  plantes  déjà  un  peu  amandccs.  Il  en  fema 
la  graine  avec  la  même  préparation , que  nous  venons 
de  marquer , il  en  vint  des  fleurs  qui  pouvoient  le  dis- 
puter fur  le  fait  de  la  bonne  odeur  , aux  jafminsfic 
aux  violettes;  de  cette  manière  d'une  fleur  auparavant 
qui  étoitlc  plaifir  d’un  (ens  , 8c  le  fléau  d'un  autre  , il 
en  lit  un  miracle  qui  charmoit  tout  à la  fois  la  vue  fie 
l'odorat. 

A l'égard  des  plantes  qui  viennent  de  racine , de 
bouture  fie  de  marcotte  , l'opération  fc  fait  au  pié  , 
comme  nous  l'avons  dit  fur  l’article  des  couleurs. 
C’eft  la  meme  chofc  , pour  ce  qui  eft  des  arbres,  on  en 
perce  le  tronc  avec  une  tarière , fie  avant  que  la  lève 
monte  , on  y met  en  conlîftance  de  miel  , la  matière 
dont  on  veut  que  les  fruits  prennent  l'odeur  fie  le 
goût. 

Il  me  femble  qu’une  pcrfoimc  un  peu  ingénieufe 
peut  fc  contenter  fur  tout  ce  que  j’ai  dit , fie  aller 
infiniment  au-delà  ; on  a donné  les  principes , fie  mil- 
le idées  peuvent  naître  , fc  développer  fie  fortir  aifé- 
ment  de  la  fécondité  de  ccs  principes  , je  ferai  ravi 
qu'on  me  furpaile  par  des  inventions  plus  ingénicufcs 
fie  plus  hardies. 

Ccs  memes  pincipcs  appliqués  fur  les  plantes  le- 

?;umineufes  fie  tranfportécs  dans  les  jardins  potagers  , 
èront  des  légumes  fains  fie  délicieux.  On  leur  don- 
nera telle  venu  qu'on  voudra  , on  les  rendra  purgati- 
ves fie  médcclnales  , fi  le  goût  fc  tourne  de  ce  côté  , ou 
on  fera  des  prodiges  , mais  des  prodiges  qui  ne  feront 
pas  de  pure  curiolité.  La  fantc  fie  la  vie,  chofos  fi  pic- 
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cieufes  trouveront  des  fccours  infinis.  Nous  apprenons 
de  l’hiftnirc  , qu' Anale  Roi  de  Pcrgamc  cultivoit  par 
chagrin  lept  plantes  fameufes  par  le  poifon.  Se  la  mon 
qu'elles  portoient  avec  elles  ; fie  nous  par  un  bon  cœur 
nous  cultiverons  les  plantes  faîutaircs  fie  vivifiantes  , 
fie  nous  tâcherons  par  des  plantes  médccinaîes  de  fe- 
courir  les  malades  , fie  de  flatter  par  dès  légumes  doux 
^ agréables  le  bon  goût  des  honnêtes  gens.  Après 
tout , il  faut  fo  fouvenir  que  l'art  ne  fait  pas  tout  ce 
qu'il  veut , ni  comme  il  le  veut  : il  doit  fc  régler  fur 
le  mccanifmc  de  la  nature.  Il  faut  qu’il  s’alTujcttilïc 
à lès  loix , parce  que  ce  font  les  loix  de  l'Auteur  de  1a 
nature. 

Le  Pere  Ferrari , de  qui  on  a emprunté  ce  qu’on 
vient  de  dire , a fait  un  difeours  admirable  , qui  con- 
tient une  favante  difputc  de  la  nature  avec  l’art  ; le 
bel  cfprit  fie  l'élcgancc  régnent  par-tout  dans  cette 
pièce,  il  la  finit  fort  judicicufomcnt  par  ccs  beaux 
mots.  Hic  florei  duelli  finis  : hoc  docMtnentum  , inftliciser 
pufnare  arum  , cum  répugnât  natura. 

Moyen  pour  conferver  toutes  fortes  de  fleurs. 

Prenez  un  pot  que  vous  remplirez  moitié  eau  , 
moitié  verjus , fie  mettez  autant  de  fcl  qu'il  en  faut 
pour  faler  le  potage.  Cueillez  vos  fleurs  en  boutons  , 
fie  mettcz-lcs  dans  cette  liqueur  , couvrez  le  pot  fie 
mcttcz-le  à la  cave.  Lorfquc  vous  prendrez  un  fleur  , 
que  ce  foit  par  la  queue , focouez-la  un  peu , fie  mon- 
trez-la  tant  foie  peu  au  feu  pour  lui  faire  revenir  fa 
couleur. 

Metltode  plus  ftmple  & plus  naturelle  pour  la  culture  det 
fleurs. 

On  a déjà  dit  que  les  fleurs  fc  multiplient  par  les 
caieux  , par  les  marcores  ou  par  les  graines.  Il  cft  né- 
ceflâirc  d'obfcrver  qu’il  y en  a qui  profitent  davanta- 
ge , quand  on  les  élève  par  le  moyen  des  cayeux  ; telles 
lont  les  tulippes,  les  nard  Iles , les  anémones  , les  re- 
noncules , fie  plufieurs  autres  dont  on  s'inftruira 
dans  la  pratique.  Il  vaut  mieux  marcotter  les  œil- 
lets , les  oreilles  d'ours  fie  les  juliennes  , clics  en  font 
beaucoup  plus  belles  fie  viennent  bien  plus  prompte- 
ment. 

Ces  deux  maniérés  de  multiplier  les  fleurs  , je  veux 
dire  les  marcottes  fie  les  cayeux  , font  un  moyen  trcs- 
alluré  , pour  le  empêcher  de  dégénérer  fie  pour  con- 
fêrvcr  les  belles  efpeccs  de  tulippes  panachées  ; d'anc- 
mones  doubles  , de  renoncules  doubles  des  deux  cou- 
leurs , d'oreilles  d'ours  panachées,  de  juliennes  dou- 
bles panachées  fie  de  plufieurs  autres  que  l’expérience 
montrera. 

Les  fleurs  qui  proviennent  de  graines , fc  font  long- 
tems  attendre  , elles  font  fon  incertaines , clics  font 
ordinairement  (impies , leur  couleur  dépend  d'un 
pur  hazard  ; enfin  elles  demandent  trop  de  foins  , 
fie  ne  tiennent  fouvent  rien  de  leur  origine.  Cepen- 
dant il  cft  à propos  d’en  avoir  pour  relever  la  beau- 
té des  doubles  fie  de  celles  que  les  curieux  eftiment  le 
plus. 

Des  graines  des  fleurs , [oit  pour  recueillir  , foit  pour  les 
femer  , foit  pour  les  conferver. 

On  laiflè  à la  plante  une  fleur  ou  deux,  tout  au  plus^ 
c’cft-à-dire,  de  celles  qui  font  plus  vigoureufes,  5c  qui 
ont  été  des  premières  à fleurir  , à la  reforve  dclquclies 
on  coupe  toutes  les  autres. 

La  graine  de  ccs  fleurs  rcfcrvée  étant  mâre  , on  U 
recueille  foigneufement , fie  on  la  garde  pour  la  plan- 
ter en  automne. 

Il  faut  pourtant  excepter  de  cette  règle  les  graines 
des  giroflées  Ôc  des  anémones  qu’il  faut  (emer  aulli-tôc 
qu'on  les  a cueillies  un  jour  avant  1a  pleine  lune,  lotf- 
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que  le  vent  fouffle  du  côté  du  midi  -,  parce  que  ces 
deux  chofos-là  plus  que  route  autre  .ouvrent  les  pores 
de  b terre,  & donnent  de  b force  aux  fëmcnccs.  Ccft 
pourquoi,  fi  dans  ce  tans-là  le  vent  n 'croit  pas  de  mi- 
di , ou  fi  par  le  fouHle  d'un  autre  vent,  l'air  (e  réfroi- 
difioit , il  faudtoit  attendre  jufqu'à  la  pleine  lune  lui- 
vante. 

La  meilleure  faifon  de  fémer  , cft  dans  le  mois  de 
Mars , & dans  le  mois  de  Septembre  , à b fin  de  b 
lune,  c'cft-à-dire,  conformément  au  proverbe,  qui  dit. 

Dans  la  neuville  lune  , il  faut  cueillir  des  fleurs  \ 
Les  fémer  au  décours  , cr  par  cette  obfervance , 
On  leur  procure  l'excellence  , 

Et  U vivacité  des  brillantes  couleurs. 

Pour  femer  voilà  b régie  qu'il  faut  fuivre  ; les 
graines  qui  ont  de  b peine  a lever , doivent  être  un 
peu  fondues,  parce  que  recevant  ainfi  plus  de  force  en 
dedans , Sc  ayant  le  pallàgc  plus  libre  par  dehors  , el- 
les germeront  plus  ailément. 

Pour  connoure  bien  les  graines , il  faut  les  mettre 
dans  l’eau  ; celles  qui  vont  au  fond  , font  les  meil- 
leures. 

Pour  les  empêcher  d'être  mangées  par  les  animaux 
qui  vivent  en  terre , il  faut  les  maire  tremper  dans 
une  infufion  de  ius  de  joubarbe  , ce  qui  leur  cil  d'au- 
tant plus  profitable , qu'outre  qu'elle  les  prclcrvc  du 
danger,  elle  fert  encore  à les  faire  venir  plus  belles  tk 
plus  charmantes. 

Apres  cette  infufion , on  les  feme  dans  de  bonne 
terre , qui  doit  pourtant  être  légère  Sc  palïcc  par  un 
crible  fin  , préparée  pour  cet  effet  dans  des  pots , ou 
dans  des  cuviers. 

Ces  graines  ainfi  fomees  , doivent  être  recouvertes 
de  la  hauteur  d'un  doigt  de  terre  fi  elles  font  grandes  j 
ou  d'un  demi  doigt  ou  moins,  fi  clics  font  petites.  On 
les  ma  au  foleit  deux  ou.trois  heures  quand  le  folcil 
fc  couche , tous  les  jours  on  les  arrofo  à paires  goûtes 
doucement  au  travers  d'un  balai. 

Quand  elles  fout  levées , on  les  laiffe  tout  le  jour 
au  folcil , Sc  on  les  mouille  de  1a  maniéré  que  je  viens 
de  dire , fans  manquer  tous  les  foirs  ; & à proportion 
qu’elles  s'élèveront  au-defiusde  terre , clics  s’enfonce- 
ront aulïi  en  dedans. 

Il  faut  remarquer  que  les  graines  des  oignons  doi- 
vent être  plus  médiocrement  arrofees,  Sc  il  luftit  de  les 
entretenir  humides  , de  peur  que  b quantité  d’eau  ne 
les  fafle  pourrir  , attendu  qu’elles  font  plus  tendres  6c. 
plus  petites  que  les  autres. 

Obftrvatiens  pour  planter  les  fleurs. 

Le  Jardinier  qui  veut  planter  régulièrement , doit 
auparavant  tirer  fur  une  cane  le  dcfièin  Sc  le  plan  de 
fon  jardin  ; Sc  à proportion  qu'il  plantera  les  oignons 
& lcs-racines  dans  les  planches  de  fon  parterre  , il  les 
marquera  de  b même  maniéré  dans  celles  qui  font  fi- 
gurées fur  b carte , pour  qu'il  puilTc  connoitre  b qua- 
lité des  fleurs  qu’il  a mifes  en  chacune  de  fes  plan- 
ches. 

Pour  planter  , il  faut  tenir  cette  régie  dans  chaque 
planche.  On  creufe  la  terre  à b profondeur  d’un  pié 
ou  environ  , & on  b jette  dans  le  femicr  , ou  dans 
l’endroit  le  plus  commode.  Il  faut  délicatement  re- 
muer avec  une  petite  bêche  ce  qui  demeure  au  fond , 
de  peur  d'ébranler  les  bordures  de  brique  qui  font  i 
l’enroué. 

Cela  fait,  on  crible  de  b terre  au-delTus  de  la  plan- 
che , julqu’à  ce  qu’elle  fuir  revenue  à fa  hauteur  , 6c 
l’ayant  bien  unie  avec  un  rouablc  , ou  le  dos  du  râ- 
teau , on  y place  les  oignons  dans  une  dillance  pro- 
portionnée. 
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Et  pour  les  bien  arranger  , il  faut  auparavant  mar- 
quer la  terre  avec  une  régie  , 6c  tirant  tics  rigoles  avec 
un  piquet , en  long  & en  travers  , en  forme  de  grille, 
& dans  les  croilecs  , on  met  les  oignons  quatre  doigts 
fous  terre  , on  les  éloigne  les  uns  des  autres  , plus  ou 
moins , félon  la  grollcur  ou  la  peiitclïè  qu’ils  onr. 
Apres  on  les  recouvre  de  b même  terre  la  fàifant  af- 
fàiffcr  ,on  remplit  Sa  profondeur  qui  s' cft  faire  , avec 
de  1a  terre  criblée  , mais  qui  loit  maigre  Si  légère. 

Autour  des  bordures,  on  pourra  mettre  des  ané- 
mones , ou  des  tulipes.  Mais  il  faut  bien  fc  donner 
de  garde  d'y  mettre  des  renoncules  j parce  que  ccttc 
forte  de  fleurs , aulïi  bien  en  pleine  terre  que  dans  des 
pots  , veut  être  feule. 

Ayant  achevé  de  planter  le  jardin  dans  cette  régu- 
larité , il  faut  bien  nettoyer  & épouser  autour  des 
bordures  les  fentiers  Sc  les  chemins  avec  un  balai  de 
jonc  , qui  cft  plus  propre  que  les  autres , dont  la  ru- 
defle  (ait  des  marques  fur  1a  terre,  ce  qui  caule-au  jar- 
din une  grande  difformité  ; car  cet  agréable  théâtre 
a beaucoup  de  grâce  , quand  b beauté  de  fes  fleurs  cft 
accompagnée  d'une  exaéle  politeffe. 

La  politeflè  6c  b propreté  d'un  jardin  ne  fort  pas 
foulcment  à contenter  b vue  , mais  elle  fort  encore  à 
donna  b vie  6c  1a  nourriture  aux  fleurs.  C'cft  pour- 
quoi on  doit  non  feulement  arracher  des  laitiers  8c 
des  chemins  les  herbes  infruâueufos  , 6c  toutes  les  im- 
mondices ; mais  i!  faut  aulïi  purger  Sc  nettoyer  les 
planches  de  toutes  les  plantes  inutiles. 

Cela  ne  fo  doit  pas  faire  quand  la  terre  eft  trop  fé- 
chc,  parce  qu'alors  on  ne  foroit  que  couper  ccs  herbes, 
& on  laillcroir  à leurs  racines  qui  refteroient  fous  ter- 
re , plus  de  force  Sc  de  facilité  pour  en  repoufler  de 
nouvelles. 

U ne  faut  pas  aufli  le  faire  quand  la  terre  eft  trop 
mouillée. 

On  ne  doit  pas  oublier  de  vifita  les  fleurs  tous  les 
mutins^  vers  le  tems  où  b rolce  tombe  , foit  pour 
bter  les  toiles  d'araignccs  , qui  gâtent  leurs  belles  cou- 
leurs , foit  pour  tuer  les  infectes  qui  les  rongent , 
comme  font  les  punailes  , les  limaces , & les  pcrce- 
orcillcs. 

Un  bon  Jardinier  doit  encore  être  inftruit , que 
quand  les  plantes  ne  font  que  de  naître , & qu’elles 
font  petites , elles  demandent  moins  d'eau  que  lorf- 
qu’elles  deviennent  grandes  : c’cft  pourquoi  quand  el- 
les font  venues  à une  certaine  grandeur  , il  faut  les 
arrofor  plus  qu 'auparavant  ; Sc  c'cft  en  cela  qu'il  fiiuc 
avoir  bien  de  b conduite  Sc  du  foin. 

Du  tems  eù  il  faut  t r au  [plant  tr  Us  fleurs. 

Les  oignons  qui  viennent  de  graine , ne  fc  tranf- 
plantent  qu'apres  deux  années  , au  bout  dcfquellcs  on 
les  met  en  bonne  terre  neuve  Si  légère  , pour  leur  fai- 
re avoir  des  fleurs  i la  troificme  année. 

Il  faut  mettre  dans  les  planches  les  petits  oignons 
un  doigt  au  moins  ai  tcrtc  Sc  proche  les  uns  des  au- 
tres J au  lieu  que  les  gros  doivent  être  enfoncés  plus 
avant  , Sc  plus  éloignes. 

On  tranfplante  îes  fleurs  au  printems  Sc  dans  l'au- 
tomne , dans  1a  prémierc  faifon  ce  doit  être  au  mois 
de  Mars  , & dans  b dernière  au  mois  de  Septembre. 

Cela  fo  fait  vers  b nouvelle  lune  depuis  le  dix  ju£ 
qu'au  quatorzième  de  b meme  lune  ; Sc  alors  on 
tranfplante  en  bonne  terre  toutes  fortes  de  fleurs , ou 
dans  des  pots  , ou  en  pleine  terre. 

Ce  qu’il  faut  faire  pour  conferver  1er  fleurs  pendant  l'été  , 
& fur  tout  pendant  l’hiver. 

Il  faut  ai  hiver  avoir  foin  de  les  garantir  du  ftoid  , 
en  les  mettant  à couvât  Haut  quelque  endroit  qui 
foit  pourtant  acté  : Sc  dans  l’été , il  faut  les  derfendre 
GggS  <J 
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de  la  chaleur  , eu  les  retirant  dans  un  endroit  où  le 
folcil  ne  (bit  pas  trop  ardenr. 

Pendant  l'hiver  les  plantes  ne  demandent  pas  d'être 
hurne&ées  d'une  grande  quantité  d'eau  ; mais  pour 
lors  il  les  faut  feulement  arTofcr  médiocrement  deux 
ou  trois  heures  après  que  le  foleil  eft  levé  , & jamais 
le  foir  j parce  que  la  froideur  de  la  terre  , & la  gelée 
fèroit  infailliblement  mourir  les  plantes.  Quand  on 
les  arrofe  dans  cette  faifon , il  faut  prendre  garde  à ne 
les  point  mouiller  ; mais  mettre  feulement  de  l'eau 
tout  à l'entour  ; & tout  au  contraire  dans  l'été  , il  les 
faut  arrofer  le  foir  après  le  folcil  couché  , & jamais  le 
matin  , parce  que  la  chaleur  du  jour  réchaufferoit 
l'eau  , & cette  eau  échauffée  brûlcroit  tellement  la  ter- 
re , que  les  plantes  tomberoient  dans  une  langueur 
qui  là  ferait  flétrir  Sc  féchcr. 

Fleurs  qui  viennent  mm  printems,&  qui  fervent  d’ornement 
mm.x  jdrdint  dans  les  mois  de  Mars,  Avril,  & Mai. 

Oignons  , pattes  , & griffes. 

Tulipes  hâtives  de  toutes  fortes. 

Anémones  fimples  & doubles  à peluche. 

Renoncules  de  Tripoli. 

Jonquilles  fimples  & doubles. 

Jacintes  de  toutes  fortes. 

B admets  , ou  boutons  d'or. 

Iris. 

Narciflès. 

Couronne  Impériale. 

Plantes  & racines. 

Oreilles  d'ours. 

Giroflées. 

Violettes  de  Mars. 

Muguet. 

Marguerites  ou  paquetes. 

Primevères  ou  paralyfc. 

Penfées.  • 

Fleur  s qui  viennent  en  été,  & qui  fervent  d’ornement  aux 
jardins  , dans  Us  mois  de  Juin,  Juillet  t-r  Août. 
Oignons  & pattes. 

Tulipes  tardives. 

Lys  blancs. 

Lys  orangers  ou  lys  flame. 

T ubcreules. 

Hcmcrocales  ou  fleurs  d'un  jour... 

Pivoine. 

Martagons. 

Plantes  f!r  racines. 

Clochette  ou  campanellc. 

Croix  de  Jcrufalem  ou  de  Malthc. 

Œillets  de  diverfes  efpcces. 

Compagnons. 

Giroflée  jaune. 

Julienne  Ample. 

Julienne  double  ou  giroflée  d'Angleterre. 

Pié  d’alouette. 

Mignardife. 

Pavot  double. 

Coquelico  double. 

Immortelle  ou  élychryfum. 

Bafilics  Amples  & panachés. 

Fleurs  qui  viennent  en  automne, & qui  fervent  d’ornement 
aux  jardins  , dans  l*s  mois  de  Septembre , 
Octobre,  & Novembre. 

Oignent. 

Crocus  ou  fafran  automnal. 

Tubcreufc. 


Ciclamcn  automnal. 

Plantes  & racines. 

Soucy  double.1 
Amarantes  de  toutes  fortes. 

Paflcvdours  ou  queue  de  renard. 

Tricolor  blanc  & noir. 

Œillets  d’Inde. 

Balfaminc  panachée. 

Rofcs  d'Inde. 

Stramonium  ou  pomme  épincutè. 

Gerarium  couronné. 

Valcriennc. 

Talafpic  vivace. 

Anthnrinum  ou  muffle  de  lion. 

Aptbrettc  ou  chardon  bénit. 

Fleuri  qui  viennent  en  hiver  , & qui  fervent  d’ornement 
aux  jardins  , dans  Us  mois  de  Décembre  , 
Janvier  & Février. 


Plantes  & racines. 

Primevères. 

Hépatiques. 

Fleur  qui  fe  feme  en  hiver.  Barbue  ou  belle  mamie. 

Cette  fleur  eft  très-commune  , fa  graine  eft  noire  , 
dure  & longuette  , un  peu  différente  du  pié  d'alouet- 
te , de  même  que  la  plante  dans  fon  commencement  j 
elle  ne  fe  replante  que  difficilement  , aufli  ne  merite- 
t-cllc  pas  que  l'on  s'en  donne  la  peine  , elle  fc  feme 
d 'elle-même  , il  faut  arracher  la  Ample. 

Fleurs  d'Inde.  Il  y en  a de  deux  fortes  de 
groflès  , de  de  petites. 

Les  groflès  veulent  du  fumier  pourri , à moins  que 
la  terre  ne  foit  bonne  d'clle-mêmc  -,  car  elles  montent 
fort  &c  tirent  quantité  de  nourriture , plus  elles  ont 
le  fonds  bon  , plus  elles  s’élargiflent  en  branches. 

Les  petites  le  feroent , fc  plantent , & fe  cultivent 
de  meme  j parmi  lefquelles  il  y en  a d'une  forte  en 
façon  de  petite  corne  , qui  fc  nomment  fleurs  dinde 
à cornet. 

En  replantant  les  fleurs  d'Inde , il  faut  obfervcr 
que  la  feule  plante  ducccurfoità  fleur  de  terre.  Il 
mut  avoir  foin  de  les  bien  arrofer  cette  prémiere  fois  , 
ôc  clics  n'auront  plus  befoin  d'être  arrofées , quelque 
chalèur  qu’il  faflè.  U faut  les  planter  à quelque  diflan- 
ce  l'une  de  l'autre  , & quand  il  a fait  une  pluye  abon- 
dante ; fi  elles  font  petites  , les  fapiner  au  pié  légère- 
ment ; fi  elles  font  grandes , les  bêcher  à l'entour  , 
cela  leur  fait  beaucoup  de  bien. 

Pour  en  recueillir  de  la  graine  , il  faut  conferver 
les  petites  particulièrement  : pour  les  groflès  > la  bon- 
ne eft  noire  & a les  grains  qui  font  autour  légers  , cel- 
les qui  plient  font  vuides. 

Fleur  de  la  Passion.  Cette  fleur  que  les  Indiens 
appellent  marocato  , & que  nos  Jardiniers  modernes 
nomment  grénadilU  , eft  confidetée  comme  un  mira- 
cle , fur  lequel  Dieu  a diftinêtement  figuré  les  princi- 
paux my  Acres  de  la  Mort  & Paillon  de  Nôtre -Sei- 
gneur ; car  A nous  regardons  les  feuilles  qui  environ- 
nent cette  fleur  , elles  nous  repréfenient  l'habit  indi- 
gne , dont  les  Juifs  enragés  & leur  miniftre  impitoya- 
ble , le  revêtirent  par  dérifton.  Ces  pointes  aigues  qui 
paroiflènt  à leurs  extrémités , ne  font-elles  pas  la  figu- 


Oignms. 

Ciclamcn  hivernal. 

Jacintc  d'hiver. 

Anémones  Amples. 

Perccneigc  ou  leucoion. 
Narciflès  Amples. 

Crocus  printanier. 


* 
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rc  des  piquantes  épines  donc  ils  couronnèrent  outra- 
geufemetit  fa  tête.  Ces  petits  filets  tachés  de  couleur 
de  fang  qui  s'étendent  tout  à l'entour , nous  reprefen- 
tent  les  fouets  avec  lelquels  il  fut  cruellement  flagel- 
lé. Ceue  petite  eolomne  qui  s'élève  du  milieu  de  la 
fleur  , nous  montre  celle  1 laquelle  il  fût  impitoyable- 
ment lié  chez  Pilate.  Le  chapeau  qui  eft  au  deil’us  > 
marque  l'éponge  trempée  dans  du  fiel  & le  vinaigre  , 
qui  lui  fur  prclcncc. 

Ces  trois  ou  quatre  petit  piquets  qui  s'élèvent  au 
défias  de  la  eolomne , figurent  les  doux  pointus,  dont 
on  lui  perça  inhumainement  les  pieds  & les  mains. 
Les  feuilles  pointues  par  le  haut , 8c  qui  par  le  bas 
tiennent  à leur  tige  , font  l'image  de  la  lance  qui  lui 
ouvrit  le  côté.  Il  n’y  a que  la  Croix  qui  ne  fc  montre 
pas  imprimée  fur  cette  fleur  , comme  cous  les  autres 
inftrumcns  de  la  Palfion  * & peut  être  ne  la  lui  a-t-il 
pas  mife  , parce  qu’il  nous  a ordonné  fans  aucune  re- 
préléntation  ex  ter  icure.de  l'avoir  toujours  gravée  dans 
le  coeur. 

. Culture  de  U fleur  de  U P afp  en. 

Cette  fleur  veut  être  au  grand  foleil , dans  une  ter- 
re grafle  8c  bien  détrempée  ; pour  bien  planter  la  ra- 
cine , il  la  faut  courber  de  la  profondeur  de  trois 
doigts , puis  la  couvrir  avec  de  la  même  terre , elle 
vient  bien  dans  les  pots  , &C  dans  les  planches  -,  mais  il 
les  faut  foigneufèmcnt  border  avec  des  tuiles , d’au- 
tant que  cette  plante  étant  fugitive  , cherche  toujours 
la  liberté  des  qu'elle  commence  à pouflèr.  Il  faut  met- 
tre une  petite  perche  , à laquelle  on  la  lie  avec  de  la 
corde  ou  du  filet . parce  que , comme  c'cft  une  plante 
qui  a quelque  choie  de  divin  , elle  fcmblc  méprifer  la 
terre  & n'ambitionner  que  le  Ciel. 

Fleur  de  Criftal. 


Defcription. 

Quand  cette  plante  fort  de  terre,  elle  jette  une  feuil- 
le ronde , (cmbiablcà  celle  de  la  petite  joubarbe.  Elle 
produit  enfuice  une  tige  nouée , qui  croît  de  la  lon- 
gueur d'un  doigt.  Devenant  plus  grande  , elle  poulie 
«le  fes  nœuds  des  feuilles  grades , gradés  Sc  creufes 
au  milieu  de  leur  pié  , qui  eft  fort  gros , & vont  tou- 
jours en  diminuant.  Quand  elle  eft  dans  fa  jufle  gran- 
deur, les  feuilles  de  la  cime  des  tiges  font  petites,  min- 
ces , rouges  ; du  milieu  delqucfics  fortent  de  petites 
boules  rondcs^JÙ  eft  enfermée  la  graine.  Scs  tiges  (ont 
roufles  &c  grades.  Toute  la  plante  a un  goût  fsdé  com- 
me le  fenouil  marin. 

Lieu. 
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noix  mufeades.  Battez  bien  cnfcmble  i'eau  de  plantain, 
l'eau  rôle , le  fucrc  Sc  le  blanc  d'œuf.  Râpez  dedans  la 
moitié  d'une  noix  mufeade.  Mêlez  bien  tout  cela  en- 
femble  8c  donnez-le  à jeun  4 la  malade  fix  ou  fept 
jours  de  fuite. 

Autre  remede. 

L'hormin  pilé  avec  du  beurre  eft  fort  bon  pour  les 
fleurs  blanches  -,  on  en  frotte  le  nombril , 8c  il  produit 
un  fort  bon  cftct.  On  employé  encore  le  coràil , qui 
par  fa  vertu  diptique  abforbe  l'acidc  , qui  caulé  les 
fleurs  blanche , ou  le  flux  immodéré  des  mois  des  fem- 
mes 8c  des  hémorroïdes. 

Autre. 

Faites  prendre  4 la  malade  tous  les  matins  4 jeun  , 
pendant  quinze  jours  , le  blanc  d’un  œuf  frais  battu 
dans  l'eau rofe  i le  remede  eft  (impie,  facile  , & très- 
efficace. 

Autre  expérimenté . 

Broyez  & mêlez  avec  du  beurre  qui  ne  (bit  pas 
frais  . les  feuilles  Sc  les  fleurs  , ou  les  fleurs  feules  de 
l'orvale  , qu'on  appelle  communément  toute-bonne  , 
puis  les  ayant  laiflees  fermenter  pendant  quelques 
jours . vous  les  ferez  cuire  , les  pillerez  , Sc  en  frotte- 
rez la  malade  , depuis  le  nombril , jufqu'4  U vulve. 
En  fe  lervant  de  ce  remede  , de  la  même  manière  , on 
appaife  les  douleurs  qui  fuivent  les  accouchements. 

Fleurs  blanches.  Voyez.  Gonorrhée. 

Pour  arrêter  le  flux  exctffif  des  fleure  , eu  mtnjhuti. 

Introduifez  dans  la  vulve  , de  la  poudre  de  fiente 
d'âne  , enveloppée  dans  un  taffetas  , ou  dans  un  linge 
fin. 

Autre  qui  ne  manque  jamais. 

Menez  dans  la  vulve,  la  plante  qu'on  nomme  com- 
munément. Bourfc-à-pafttur.  Il  faut  la  broyer  aupara- 
vant ; ou  faites  boire  i'eau  de  plantain  4 jeun  pendant 
quelques  jours. 

Fleurs.  Terme  de  Chimie.  On  entend  par  ce 
mot  la  vapeut  ou  plutôt  l'exhalaifon  , qui  s'élève  en 
forme  de  fumée  8c  s’attache  en  s'élevant  à la  maniéré 
de  la  fuye.  Le  fouphre  eft  principalement  la  matière 
des  fleurs.  On  enferme  dans  un  vailleau,  du  louphrc . 
de  l'antimoine  crû , ou  de  la  minière  d'antimoine  ; on 
le  met  fur  le  feu  , le  fouphre  volatil  fc  fépare  , s'élève 
8c  s'attache  en  forme  fcchc  au  parois  du  vailleau.  On 
fc  feu  aulft  d'aludels  mifes  les  unes  fur  les  autres  , 
pour  avoir  les  fleurs  de  fouphre. 

F L U 

FLUX  DE  SANG.  Remede  peur  toutes  fortes  de 

flux  de  fang  par  le  haut  eu  par  le  bas  qui  provient 
de  quelques  veines  rompues  dans  le  torps. 

Prenez  une  dragme  de  racines  de  biftorte, réduite  en 
poudre  fubtile  , que  vous  mêlerez  dans  deux  doigts  de 
vin  blanc  ; fi  le  malade  a la  fièvre  , vous  le  lui  ferez 
prendre  dans  du  boullon  j indubitablement  le  flux 
cellcra,  quand  même  le  malade  jetterait  les  excremcne 
par  la  bouche.  Que  fi  le  flux  de  fang  étoit  fi  cruel , 8c 
principalement  4 une  femme,  donnez- lui  de  cette  pou- 
dre dans  un  cliftere  fiait  de  jus  de  chapon , avec  deux 
jaunes  d'œufs.  Celui  qui  n’auta  qu'un  peu  de  détor- 
dre, pourra  le  contenter  de  prendre  la  prilc  ci-delTus  > 
& de  mettre  fur  l'eftomac  vers  le  cœur  l'emplâtre  fui- 
vant.  Prenez  un  coing  que  vous  ferez  cuire  fous  les 
cendres  chaudes,  lequel  vous  battrez  en  pâte  avec  uno 
cuiller  d'argent,  vous  le  faupoudrerez  avec  de  la  ca- 
ndie & des  doux  de  gérofle  battus  , 8c  vous  l’appli- 
querez fur  l'eftomac. 

Gggg  iij 


On  trouve  cette  plante  en  quantité  auprès  des  fali- 
nes  de  TricftcA  le  long  de  la  mer  en  Languedoc.  Elle 
fleurit  en  hiver. 

Propriétés. 

Les  Verriers  font  des  verres  de  fos  cendres  ; & de  fa 
dcco&ion,  les  Arabes  en  font  le  fel  appelle  Alcali. 

Fleurs.  Voyez  Végétation. 

Fleurs  cordiales , carminarives.  Voyez.  Remede. 

Fleurs.  Terme  de  Médecine.C'eft  le  nom  qu’on 
donne  aux  purgations  des  femmes  , & on  tes  appelle 
fleurs  blanches  , lorlqu'clles  ne  coulent  point  dans 
l’état  où  dles  doivent  être  , 8c  qu'elles  ont  changé  de 
couleur. 

Remede  pour  arrêter  les  fleurs  blanthes  des  femmes. 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  noix  muleade , un 
blanc  d'œuf  bien  frais  , quatre  cuillerées  d'eau  de 
plantain  , autant  d'eau  rofe , & un  peu  de  lucre.  Met- 
tez la  quantiré  qu'il  vous  plaira  de  noix  mufeades  au 
milieu  d'un  pain  bis  , que  vous  ferez  cuire  au  four  ; 
lorfqu'il  liera  cuit , vous  le  retirerez  8c  en  ôterez  les 
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Autre  puer  le  flux  de  fang. 

Prenez  U peau  d’un  lièvre  que  vous  ferez  brûler 
au  four  dans  un  pot  de  terre  non  vcmifle  avec  fon  cou- 
vert. Une  dragme  de  la  poudre  qui  fore  du  fond  du 
pot  dans  un  bouillon  ; ou  dans  du  vin  blanc  , fi  l'on 
n'a  pas  la  fièvre.  La  même  poudre  ferr  pour  l'hémor- 
ragie en  la  tirant  par  le  nés. 

Autre  pour  le  môme. 

Prenez  de  l'herbe  dire  langue  de  boeuf , faitcs-la 
fccher  Sc  réduifez-la  en  poudre.  La  dofe  eft  d'une 
dragme  , lors  qu'on  la  fait  prendre  intérieurement. 
On  peut  aufli  appliquer  la  même  hetbe  toute  fraîche 
fous  la  plante  des  pieds. 

Pour  terre  ter  U flux  de  fang. 

Buvez  environ  quatre  doigts  de  jus  ou  déco&ion 
d’ortie  morte , autrement  dite  ortie  blanche.  Faites 
clyftcrcs  avec  jus  de  plantain  Sc  de  queue  de  cheval. 
Ufcz  de  bouillons  de  choux  cuits  à pcrfeûion  , de 
jus  de  grenade  , ou  de  grenade  meme  , de  faladcs  de 
plantain  Sc  d'ofcille.  Mâchez  fouvent  de  la  rhubarbe. 

Autre  remede  infaillible. 

Mettez  dans  un  ceuf  cuit  à l'ordinaire  , une  demi 
cuillerée  d'une  petite  graine  rouge  nommée  argen- 
tine qui  fe  vend  chez  les  Grcncticrs  ; brouillcz-la  bien 
dans  l'œuf  ; faitcs-la  prendre  au  malade  le  matin  à 
ieun  , Sc  réitérez  le  même  Tcmcdc  » deux  ou  trois  fois 
â différentes  heures. 

Autre  remede  éprouvé , pour  le  devoyement , ou  pour  le 
flux  de  fang. 

Faites  bouillir  dans  deux  pintes  de  lait , jufqu'â 
réduûion  de  trois  chopines  , dix-huit  grains  de  poi- 
vre noir  , fit  autant  de  doux  de  gérofle  , deux  noix  de 
mufeade  coupées  par  petits  morceaux , pour  cinq  (bus 
de  cancllc  grofficremcnt  concaflêc  , 6c  deux  fois  au- 
tant d'écorcc  d'un  vieux  chêne  coupée  menu  , fie  de 
laquelle  il  faut  ôter  la  première  fuperficic.  Pallez  cn- 
fuitc  le  lait  bouilli , fi c partagez- le  en  quatre  parties. 
Vous  donnerez  la  prémicrc  toute  chaude  , de  bon 
matin  ; la  fécondé  fur  les  dix  heures  ; la  troificme  à 
quatre  heures  après  midi , fie  la  derniere  quand  le 
malade  fc  mettra  au  lit. 

Ce  remede  fortifie  l'cftomac  , adoucit , guérit  peu 
à peu  les  boyaux  , fie  rend  la  fantc  dans  cinq  ou  fix 
jours  , pendant  lcfqucls  il  faut  le  renouvellcr  chaque 
jour.  On  fait  prendre  la  première  écucllce  le  plus 
chaudement  qu'il  cft  pofliblc  , pour  appaifer  les  tren- 
chées,  on  peut  donner  les  autres  prilcs  moins  chau- 
des. 

Autre t pour  Ut  mêmes  maladies . 

Faites  prendre  dans  une  cuillerée  de  vin  blanc , 
une  quantité  proportionnée  de  graine  de  parelle  qui 
croît  dans  les  bleds  ; il  faut  la  piler  auparavant.  Si  le 
malade  a la  fièvre , donnez-lui  ce  remede  dans  un  peu 
de  bouillon. 

Autre  éprouvé  pour  le  flux  de  fdng. 

Faites  prendre  au  malade  û jeun  un  mélange  com- 
pofé  de  deux  cuillerées  d'eau  rôle , de  deux  cuillerées 
d’huile  d'olivcs,dc  deux  cuillerées  d'eau-de-vic.fic  au- 
tant de  vin  blanc.  On  mêle  ces  liqueurs  en  les  battant 
& en  les  vcrfiinr.fic  reverfam  d'un  verre  dans  un  autre. 
Si  ce  remede  n'a  pas  d'abord  tout  l’efFcr  qu'on  deman- 
de , il  faut  le  réitérer.  Voyee.  Elixir  de  Santé. 

Pour  te  flux  diffenterique. 

Donnez  à boire  avec  un  vin  vermeil , du  fang  de 
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lievre  dcflcché  Sc  mis  eu  poudre  ; ou  delà  poudre 
d'os  humain.  Ou  bien  ramaflez  la  fiente  d'un  chien  , 
qui  par  l'cfpacc  de  trois  jours  n’ait  ronge  que  des  os; 
faitcs-la  fccher  pour  la  meure  en  poudre  ; donnez  de 
cette  poudre  à boire  au  dillcmcriquc  deux  fois  le 
jour , avec  du  lait , dans  lequel  vous  aurez  éteint 
plulîeurs  cailloux  de  rivicre  fort  échauffés  à un  feu 
ardent.  Continuez  cela  deux  ou  trois  jours  ; ou  bien 
donnez  â boire  de  l'eau  diftiltcc  de  glouccron , ou 
de  la  décoction  de  bourfe  de  pafteur , ou  eau  diltillée 
des  fleurs  d'aurone  , ou  bien  donnez  à boire  de  la 
graine  de  plantain  en  poudre,  ou  de  l'eau  diltillée  des 
premiers  germes  de  cnênc , ou  de  la  poudre  de  lima- 
çons brûlés  avec  de  la  poudre  de  mures  de  ronces  , 
un  peu  de  poivre  blanc  fie  de  galles  , ou  de  la  corne 
de  cerf  Sc  de  chcvre  brûlée. 

Autre.  Faites  bouillir  des  lentilles  avec  de  l'eau  : 
quand  elles  feront  à demi  cuites  , jetiez  cette  eau  , Sc 
rcmcttcz-cn  d’autre  ; lorsqu'elles  feront  entièrement 
cuites  , donncz-cn  à manger  au  malade.  On  peut 
encore  luy  faire  boire  de  ce  bouillon  dans  lequel  on 
aura  fait  cuire  les  lentilles. 

Autre.  Pilez  de  la  graine  de  lin  dans  un  mortier  , 
mettez-y  enfuite  du  vinaigre  , Sc  faites- en  un  catapll- 
meque  vous  appliquerez  fur  le  ventre  du  malade. 

Autre.  Prenez  une  poignée  de  plantain  dit  quimfue- 
nervia  , une  poignée  de  cotes  de  rciiouée , plein  la 
moitié  d'une  coque  d’ccuf , de  graines  de  plantain , fi C 
trois  chopines  d’eau  de  fontaine. 

Faites  cuire  dans  ccttc  eau  le  plantain  Sc  les  côtes 
de  la  renouée  jufqu’â  la  diminution  de  la  moitié  ; 
coulez  ccttc  décoction  par  un  linge  , prenez-en  une 
ccucliéc  Sc  faites-y  diilôudrc  la  graine  de  plantain 
après  l'avoir  bien  bioycc  auparavant , donnez  cela  à 
boire  au  malade  le  matin  à jeun  , ce  que  vous  luy 
forez  continuer  pendant  quelques  jours.  Si  on  veut 
a»  rendre  le  goût  plus  agréable  , on  peut  y ajouter 
un  peu  de  fucre.  Au  befoin  on  peut  fe  fervir  de  l'her- 
be dcflcchée. 

Flux  de  fang  det  reins. 

Si  le  fang  qui  fon  fans  douleur  par  le  conduit  deo 
l'urine  , cft  pur  , vermeil  fie  ai  quantité , c'eft  fîgne 
qu’il  vient  d'une  veine  rompue  dans  les  reins.  Que  fi 
la  veine  cft  rongée , le  fang  en  fortira  infcttfiblemcnt 
Sc  peu  à peu  avec  de  grandes  douleurs  ; s’il  arrive 
auilî  que  l'on  urine  beaucoup  , fie  qu'il  y ait  du  fang 
mêle  avec  pefànteur  à l'hypoCondrc  droit , on  croit 
qu'il  vient  du  foye. 

Tout  flux  de  fang  venant  des  reins  en  marque  la 
foiblcflc  caufoc  pour  l'ordinaire  pour  avoir  porté 
quelque  fardeau  , ou  pour  avoir  fauté  , ou  reçù 
quelque  coup  ;ou  pour  avoir  mange  des  chofcs  âcres  , 
falécs  ou  épicé» , ou  pour  s’être  trop  adonne  aux 
femmes. 

L’urine  qui  cft  cpaiflè  , Se  dans  laquelle  on  ap- 
perçoit  des  hlcts  en  maniéré  de  cheveux  , montre  que 
le  flux  de  fang  vient  des  reins,  La  jtuneflè  y cft  lu- 
jette. 

On  doit  appréhender  de  tomber  dans  la  lincope  , 
ou  de  mourir  lubitemcnt , fi  on  néglige  ce  flux  de 
fang. 

Le  flux  de  lang  de  la  vcfïic  cft  plus  long- tems  â 
guérir , que  celui  des  reins. 

Si  on  vient  toçt  à coup  â pifler  le  fang , c’eft  un 
ligne  qu'il  y a quelque  veine  rompue  dans  les  reins. 

Remede.  L'on  arrêtera  le  flux  de  fang  venant  des 
reins,  en  tirant  du  fang  du  bras,  fié  du  piéautanr 
que  l'on  jugera  la  perfonne  robufte  â le  fupponer. 

Flux  de  ventre. 

On  diftingue  trois  fortes  de  flux  de  ventre  , le 
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licmcrique , l'humoral  ou  la  diarrce  , & le  diflcnte- 
rique. 

Pour  le  flux  lient  crique . 
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& une  once  de  miel  rofar.  (Juoi  qu'on  (oie  foulagé 
par  le  premier  lavement , il  eft  à propos  de  le  réitérer 
plufieurs  fois  le  jour  pendant  quclquc-tems. 


On  connoît  que  le  malade  eft  attaqué  de  ce  flux  , 
quand  il  rend  par  le  bas  le  manger  de  la  même  manié- 
ré qu’il  l’a  pris  , ou  feulement  à demi  digéré. 

Prenez  firop  d’abhme , miel  rofac , eau  de  bctoinc , 
eau  de  fenouil , eau  d'aluine  , autant  de  l'un  que  de 
l'autre.  Mêlez  le  tout  enfcmble  & foitcs-cn  prendre 
au  malade  quelques  cuillerées  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  le  matin , à midi  fie  le  loir.  Si  on  n'a  poinr 
les  eaux  marquées  ci-dcflus  , on  fe  fervira  feulement 
du  miel  & du  lirop  d’ablinie. 

Pour  le  flux  humoral , ou  dùtrrée. 

On  connoît  la  diarrée  , quand  les  humeurs  s'éva- 
cuent par  le  bas  fie  qu'elles  font  prefque  réduites  en 
eau.  Il  eft  bon  de  boire  du  lait  , où  l'on  ait  éteint 
quelque  morceau  d’acier  , ou  de  fer , ou  du  lait  bouil- 
li avec  la  moitié  d’eau  julqu'à  la  confomption  de  la 
moitié  ; d'ufer  de  ris  torreflé  ; de  prendre  une  dragme 
de  maftic  pulvcrifé  avec  le  jaune  d’œuf , en  faire  un 
cataplâmc  pour  mettre  autour  du  nombril , avec  la 
farine  de  froment  détrempée  en  vin  vermeil,  puis  cuite 
au  four. 

Pour  le  flux  dijfent  crique. 

On  rcconnoît  le  flux  diflenteriqae  ou  le  flux  de 
fong,  lorlqu'il  y a du  fang  ou  de  la  finie  dans  les 
excrcmens.  On  en  a parlé  ci-dcflus  dans  l'article  du 
Flux  de  sang. 

Flux  hépatique.  Voyez,  ci-dcflus  dans  l'article  du 
Foie. 

De  la  cetiaque. 

La  celiaque  eft  un  flux  de  ventre  où  les  matières 
fortuit  à demi  cuites , ou  en  manière  de  eteme , fi-tôt 

uc  l'on  a mangé.  Elle  eft  caufcc  par  des  obltruétions 

u mefentere  fie  de  la  rate.  Elle  vient  encore  de  la 
foibleflè  du  foie , ou  d’avoir  trop  mange  de  fruits 
cruds  , ou  d'avoir  trop  bû  d'eau. 

Si  on  laiflc  durer  lone-tems  ce  cours  de  ventre , il 
y a danger  q uc  la  maladie  ne  fefle  tomber  en  chartrc  , 
c’cft  pourquoi  l'on  ne  tardera  pas  à mettre  en  ufage 
les  même  remedes  qui  font  ordonnés  pour  la  lienterie. 
Cependant  on  obfcrvcra  que  l'ufâgc  du  lait  eft  l’ouvc- 
rain  dans  cctrc  maladie  , comme  auflî  de  prendre 
dans  un  peu  de  conferve  de  rofes  une  demi  dragme 
d'encens  mâle  bien  pulvérifc  fie  de  le  réitérer  de  fois 
à autres. 

En  même-tems  l'on  firra  ufer  de  ri  (inné  vulncrai- 


Pour  le  flux  de  ventre  invétéré. 

Faites  prendre  le  matin  à jeun  , dans  un  demi  ver- 
re de  vin  blanc  un  gros  de  poudre  de  crottes  de  chè- 
vre féchées  à l'ombre  i il  fout  réitérer  plufieurs  fois. 
Voyez.  Ventre. 

Flux  de  ventre , dans  les  hommes , abeilles , che- 
vaux , bœufs  , vaches  , chiens , 6c c.  Voyez.-  Hom- 
mes , CHEVAUX,  BCCUFS  , VACHES,  BREBIS,  &C. 

Flux  d'urine.  Voyez.  Urine. 

FLUXION.  Contre  les  fluxions  fur  let  brut , & 
épaules  fans  enflure.  Prenez  des  fleurs  de  gêna  , dont 
vous  remplirez  une  grande  phiole  , apres  l'avoir  rem- 
plie d'huile  d’olive  , bouchcz-la  bien  , fie  rcncz-la 
dans  le  fumier  l'cfpacc  d'un  an.  Vifitcz-la  chaque 
mois  pour  changer  le  fumier , 8c  la  remplir  de  la 
même  huile  , s'il  en  manque  , au  bout  de  l'an  fervez- 
vous-en.  Une  Dame  à Moulins , qui  marchoit  avec 
des  béquilles  , en  fut  parfaitement  guérie.  Voyez. 
Defluxion. 

Emplâtre  contre  Us  fluxions  *r oides . 

Prenez  de  l'huile  de  renard  , de  cafloreum  , de 
coftin  , & de  lis  , de  chacun  une  once  : de  refîne  de 
pin , quatre  onces  i de  cire  jaune  deux  onces  , d'eau- 
dc-vic  rc&ifiee  deux  cuillerées.  Vous  ferez  cuire  tou- 
tes ces  chofes  jufqucs  à la  confiftancc  d'un  emplâtre 
qui  foit  pourtant  allez  mou. 

Fluxion  du  cerveau. 

Prenez  de  falfc-parcillc  nettoyée  de  fa  corde  , de 
fucrc  candi  blanc  , de  fené  , de  chacun  trois  onces  , 
pulvérifez  le  tout.  La  dofe  eft  un  gros  tous  les  matins 
avec  du  vin  blanc  pendant  trente  jours.  On  peut  le 
donner  avec  l'eau  d'endive.  Il  eft  auffl  bon  pour  les 
douleurs  des  bras  , fie  des  jambes. 

Fluxion  de  poitrine. 

Prenez  du  fel  de  plomb , foitcs-le  difloudre  dans 
du  vinaigre  , puis  jettcz-le  fur  du  vitriol  de  mercure , 
ou  de  fer  légeremenr  calciné  , autant  de  l'un  que  de 
l'autre.  Vous  aurez  une  teinture  très-rouge  dont  vous 
donnerez  quelques  goûtes  au  malade.  C'cft  un  grand 
fecret  pour  l'éthilic  , la  pulmonic  , le  crachement  de 
fang  , la  poitrine  ulcérée , la  diflcntcric  , 8cc.  C'cft 
auflî  un  puiilànt  aftringent. 

Pour  Us  fluxions  qui  font  enfler  Ut  jouet  & U vifage. 

Prenez  un  demi  carteron  de  beurre  frais , & une 


te  avec  le  miel , la  confoude , la  bctoinc  , l'aigremoi- 
ne , le  long  plantain  , la  bugle  , 8c  la  fanicle.  On 
donnera  auflî  quelques  cmulfîons - le  loir  avec  les 
quatre  fcmcnccs  froides  , la  graine  de  pavot , la  lai- 
tue , l’orge  & le  fucte.  On  pourra  de  plus  avoir  re- 
cours aux  remedes  du  crachement  de  fang.  A l'égard 
du  régime  , on  deffendra  tout  ce  qui  eft  chaud  8c  va- 
poreux , tout  exercice  violent , fie  l’on  confcillcra  Po- 
tage du  lait  8C  de  dormir  allez  long-cems. 

Lavement  qui  guérit  fur  le  champ  U flux  de  ventre  dou- 
loureux , Us  inflammations , excoriations  & 
ulcérés  des  boyaux. 

Faites  bouillir  lentement  l’efpace  de  trois  quarts 
d’heure  avec  trois  chopiives  d’eau  , dans  un  pot  ver- 
nille  , une  poignée  de  farine  d'orge  avec  le  fon  , mê- 
me quantité  de  fon  de  froment , 8C  autant  de  rofes 
ftches  j ayant  paflé  la  décoûion  , en  preflant  le  linge 
fortement  vous  la  partagerez  en  deux  lavcmcns  , dans 
chacun  defquels  vous  délayerez  deux  jaunes  d'œufs 


ou  deux  cuillerées  d'eau  rofe.  Faites  fondre  le  beur- 
re dans  une  écuelle  fur  un  peu  de  feu  , quand  il  fera 
fondu  vous  ajouterez  l'eau  rofe  , fie  vous  aurez  foin 
de  les  remuer  fie  de  les  mêler  enfemble.  Vous  engraif- 
ferez  la  partie  enflée  , fie  vous  continuerez  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  entièrement  defenflcc. 

Observations. 

On  doit  faigner  fie  donner  des  lavemens  lorfqu'il 
eft  néceflaire  -,  mais  il  faut  s'abftcnir  de  la  purgation 
tant  que  la  fluxion  dure  , de  peur  d'émouvoir  les  hu- 
meurs , fie  d’augmenter  l'enflure  , à moins  que  le  Mé- 
decin n'en  juge  autrement. 

F O I 

FOIE.  C'cft  une  glande  conglomérée  , dont  la 
figure  approche  de  celle  d'un  pié  de  bœuf , étant 
convexe  par  fa  partie  fupérieure,&  cave  par  l'inférieu- 
re. Le  foie  eft  unique  , cependant  fl  eft  divifé  en  deux 
ou  trois  lobes.  Celui  qui  eft  à droite  eft  rond  fie  am- 
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pic  , celui  qui  eft  à gauche  eft  ccroit  fie  pointu.  Ces 
deux  lobes  iont  leparés  par  une  feiflure  par  où  entre 
la  veine  ombilicale;  le  troifiérae  qui  effc  fitué  à la  partie 
poflérieurc  , eft  beaucoup  plus  petit.  C'eft  à caufo  de 
ces  difierenres  grandeurs  qu'on  les  diftingue  en  grand, 
moyen  5c  petit. 

Il  eft  placé  au  côté  droit  un  peu  au  deftùs  de  l'es- 
tomac , 5c  des  fouîtes  cotes  dam  l’endroit  qu'on  ap- 
pelle Vbypocmàrt  droit.  Il  n’tft  pas  à tous  d'une  pa- 
reille grandeur  ; car  l'on  tient  que  les  perfonnes  fo- 
bres  , l'ont  fort  petit  ; il  rclTemoleà  du  fang  caillé  , 
fie  toute  fo  fubftance  eft  environnée  des  racines  de  La 
veine  porte , fie  de  la  veine  cave  , fie  de  petites  atteres 
contenues  dans  la  partie  intérieure. 

On  doit  remarquer  que  les  ramifications  de  la  vei- 
ne porte  fie  de  la  veine  cave,  font  diftribuées  dans 
toutes  les  parties  du  foyc  , que  celles  de  la  veine  cave 
au  contraire  le  raportent  : La  porte  foifont  ici  une 
fonction  contraire  à celles  des  veines. 

Le  foie  eft  enveloppé  d’une  petite  membrane  qui  a 
deux  petits  nerfs  5c  quatre  ligamens  , dont  l’un  le 
foùtient  du  coté  du  diaphragme  , deux  autres  L'atta- 
chent aux  côtés , fi c l'autre  au  nombril. 

On  ne  doit  pas  oublier  de  dire  que  le  foie  renfer- 
me la  veficulc  qui  contient  le  fiel  ; on  obforvc  à cette 
vcficulc  fon  fond  , fon  cou  5c  fon  canal  nommé  cif- 
tique , qui  s'unit  avec  l'hépatique  , pour  n'en  former 
qu'un  feul.  Ce  dernier  vient  s’ouvrir  dans  le  duodé- 
num où  il  fe  décharge  de  la  liqueur  qu'il  reçoit  des 
deux  autTcs  canaux. 

Les  Anciens  ont  cru  que  le  foie  convcrtiflôit  les 
alimens  en  fang.  Les  modernes  qui  ont  examiné  les 
chofos  de  plus  près  , ont  reconnu  qu'il  n’avoit  point 
d'autre  ufage  que  les  autres  glandes.  Il  fert  à purifier 
le  fang  fie  à féparer  la  bile. 

Les  maladies  propres  du  foie  font  l'hidropifie  , fie 
la  jaunific.  Les  autres  lui  arrivent  par  accident  > foie 
par  la  fimpathie  de  l'cftomac  , ou  de  la  ratte  , ou  des 
entrailles  , ou  des  reins , ou  des  parties  fpermatiques 
ou  des  ordinaires  , ou  des  hémorrhoïdes  fuprimés , 
ou  de  l'indifpofition  de  la  matrice  , ou  de  quelque 
flux  exccflif , ou  d'un  flux  qui  fera  arreté  mal  à pro- 
pos , ou  de  quelque  bleflurc. 

Pour  temperer  la  chaleur  de  foye. 

Prenez  une  quantité  de  l'hcrbc  hépatique  , qui 
vient  dans  les  lieux  aquatiques  ; pilez-la  dans  un  mor- 
tier fit  exprimez-cn  le  fuc  dans  une  preffo  , que  vous 
clarifierez  avec  des  blancs  d’eeuf  fur  le  feu  , vous  l'é- 
cumcrcz  bien  , puis  le  laiflerez  repofer  à froid  , 6c  ver- 
ferez  par  inclination  , laillànt  la  tic  au  bas.  Faites  dif- 
foudre  fur  chaque  livre  de  cette  eau  foc  onces  de  fu- 
crc  fin  , fie  il  fera  foit.  La  dofe  eft  une  once  dans  un 
verre  d’eau  , ou  tout  foui  fi  vous  voulez. 

Jnflatnmaiion  du  foye. 

L'on  connoît  qu'il  y a inflammation  au  foye  , par 
une  toux  violente  , par  une  douleur  qui  femble  tirer 
les  poumons  en  bas , par  une  langue  qui  paraît  rouge 
au  commencement , mais  qui  peu  à peu  devient  noi- 
re , par  une  foif  fans  relâche  , par  une  foiblelfe  d'efto- 
mac  , par  un  vomiflêmcnr  , tantôt  bilieux  , tantôt 
fimple  , tantôt  jaune  , comme  des  jaunes  d'ccufs  .tan- 
tôt verd  , fie  par  une  fièvre  très-aigue. 

Dans  cette  inflammation  , fi  le  hoquet  prend  , c’cft 
un  ligne  mortel , aufli  bien  qu'un  flux  de  ventre  ; 
mais  il  le  foyc  vient  à fc  décharger  fur  la  rate  , c’cft 
un  bon  prélage  , 5c  tout  au  contraire  s'il  arrive  que  ce 
foit  la  rate. 

Les  fièvres  qui  viennent  ou  du  foye,  ouldcl’efto- 
mac , font  toutes  violentes  , fie  caufent  fou  vent  la 
phtific.  Si  dans  l'inflammation  du  foyc  le  fang  de  la 
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narine  droite  vient  à couler , 6c  qu'il  arrive  une  gran- 
de évacuation  d'urine  , c'eft  un  préfage  de  fonté. 

Remède  contre  f inflammation  du  foye. 

Pour  guérir  cette  inflammation , il  faudra  promp- 
tement ouvrir  ta  veine  du  bras  5c  du  piédeux  ou  trois 
fois  , même  réitérer  l'une  5c  l'autre  jufques  au  qua- 
trième jour  , fi  l'âge  fi C les  forces  le  permettent.  C’eft 
à quoi  on  prendra  garde , comme  aufli  on  donnera 
deux  fois  le  jour  des  lavemcns  fort  rafraîchiflàns  , 5c 
de  trois  en  trois  heures  des  bouillons  faits  de  veau  fie 
de  poulets,  dans  lefquels  on  mêlera  des  fémences 
froides  , des  graines  de  laitues  , 5c  de  pourpier.  Entre 
les  bouillons  , on  fera  boire  de  la  tifanne  compofée  de 
feuilles  de  chicorée  fauvage , de  plantain  , 5c  de  mo- 
rd le  , avec  tant  foit  peu  de  fucrc  ; fi  l’on  eft  dans  un 
tems  à ne  pouvoir  trouver  de  ces  herbes , l'on  aura 
recours  à leurs  racines , ou  à quelque  fyrop  de  pom- 
mes , de  grenades , ou  de  violettes  , ou  de  grofeilles  , 
ou  d'épine-vinette  , battus  dans  de  l'eau  d’orge  , ou 
de  chien-dent. 

Après  le  quatrième  jour , l'on  purgera  avec  une 
once  de  cafle  mondée  dilïouce  dans  deux  verres  de 
petit  lait , Sc  des  bouillons  d'alleluia  , qui  dans  cette 
maladie  eft  fort  fouverain  , d'autant  qu'il  rafraîchit 
les  poumons  , tempère  la  chaleur  du  raye , l'ardeur 
des  reins  , 5c  des  entrailles , facilite  les  crachats , ré- 
primé la  bile  , la  pituite  faléc  , fie  appaife  la  foif. 

Nonobftant  cela  l'on  frottera  le  côté  du  foye  avec 
de  l'huile  rofat , ou  de  l'huile  de  coings  mêlée  avec 
un  peu  de  jus  de  plantain,  ou  avec  du  jus  de  folanum, 
fi c d'un  peu  de  camphre. 

Flux  hépatique  , ou  débilité  de  foyt. 

La  débilité  de  foye  eft  cauféc  par  une  intempérie» 
dont  l'humeur  quelquefois  eft  contenue  dans  la  fubf- 
tance  des  vifeeres  , ou  des  veines  , ou  des  arteres , fi C 
tantôt  par  la  foibleffo  des  parties  qui  fervent  à attirer 
fie  retenir  le  chilc  , ou  pour  le  changer  5c  le  féparer  , 
n'ayant  aucune  humeur  , ni  folution  de  continuité. 
Elle  eft  froide  chaude,  fie  ces  deux  différentes  qualités 
fc  guériflent  par  leurs  contraires. 

Celle  qui  eft  chaude,  fe  remarque  à un  vifage  jau- 
ne , à un  pouls  vite  fie  léger  , à une  faim  canine  , à 
une  grande  altération  , a un  abattement  général  , à 
une  foiblcflc  d'cftomac  apès  le  manger  , à une  fièvre 
allez  forte , au  vomiflement  d'une  bile  verte  fie  poi- 
raflee  , à des  excremens  jaunes  fie  puans , fouvent  mê- 
lés de  la  propre  fubftance  du  foye , fie  fi  âcres  qu'ils 
cuifent  en  foreant  , fie  à des  urines  fafranées. 

La  froide  qui  eft  appellée  Flux  hépatique , quoique 
la  prémicrc  en  mérite  auflî-bien  le  nom  , fc  fait  con- 
noître  à un  pouls  petit  fie  languiflànt , à la  couleur 
pâle , à des  urines  quelquefois  craffoufos  , ou  claires  , 
ou  blanches , i des  mancres  noires  , fie  pareillement 
crafleufes  , fie  fcmblables  à de  la  levure  d'une  viande 
fraîchement  tuée  fans  aucune  odeur  ; à moins  que  pour 
avoir  trop  mangé  , les  alimens  ne  fc  foient  corrompus; 
car  en  ccctc  foiblcflc  tantôt  l'on  a de  l'appetit , fie  tan- 
tôt l'on  en  manque. 

On  doit  encore  remarquer  , que  fi  le  fang  vient 
d’une  veine  ouverte  , ou  rompue  ; il  fortira  d’abord 
clair  fie  avec  violence  ;fi  c'eft  d'une  veine  rongée,  il  fo- 
ra mêlé  de  pus  d'un  apoftume  , fie  â demi  corrompu. 

Le  flux  hépatique  caufé  de  foiblcflc , fie  d'obftruc- 
tion,  fo  guérit  ; mais  s'il  eft  invétéré , 11  roénace  d’hi- 
dropifie  ,ainfi  que  l'ulcercqui  eft  au  foye. 

Le  flux  qui  dérive  d'une  veine  qui  a été  long-tems 
rompue  , ouverte  , ou  rongée  , eft  incurable. 

Remède  contre  la  débilité  de  foye. 

A la  débilité  caufée  par  le  réfioidiflèment  du  foye 
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on  fera  ufer  tics  remèdes , 6c  des  alimens  qui  en 
échauffent  doucement  fortifient  , comme  le  poulet  , 
le  pigeon  , la  perdrix  , le  mouton  , la  gelée  de  corne 
de  cerf,  ou  pareille  chofc.  Quant  à la  boirïon  , elle 
fera  de  bon  vin  vieux  -,  avant  Se  après  le  repas  , on 
mâchera  un  peu  de  rhubarbe  , linon  on  le  fervira 
d'une  telle  poudre. 

Prenez  demi  dragme  de  clout  de  gerofle , une  drag- 
me  d'anis, autant  de  fenouil,dc  fântal  rouge,  de  cand- 
ie , de  mufeade  , d'iris  de  Florence  &.  de  rnaftic.  Rc- 
duifez  le  tout  en  poudre  , & mêlcz-la  avec  quatre  on- 
ces de  fucrc  candi.  La  prife  fera  une  pleine  cuillerée 
au  forttr  de  la  table.  La  conferve  de  rôles  de  Provins, 
ou  celle  de  cynorrhodon  ,1a  gelée  de  coings,  la  théria- 
que , l’orvictan , & le  vin  d'abfmtc  , pourront  encore 
fervir. 

Autrement. 

Prenez  dcstrochifques  de  fpode  , des  trochifqucs 
de  rhubarbe  , de  chacun  deuxdragmes,  forraez-en 
une  mafle  de  pilules  avec  du  firop  de  chicorée  , don- 
Qtz  en  tous  les  matins  à jeun  une  demi-dragme. 
Ht)n  ordonnera  de  le  purger  une  fois  la  famine 
avec  lïx  dragmes  de  catholicon  double  diflout  dans 
deux  onces  d'eau  rofe , & autant  d’eau  de  plantain  , 
fi-non  avec  un  bolus  de  trois  dragmes  de  rcrcbentine 
de  Vcnife,&  une  dragme  de  rhubarbe  en  poudre.  Ou 
bien  on  fe  fervira  de  cet  éleékuairc.  Prenez  deux  onces 
de  poudre  diarrhodon  abbatis  , une  dragme  & demi 
de  rhubarbe  pulvérifée,dc  firop  de  chicorcc,cc  qu’il  en 
faudra.  Pour  la  corapofcr , la  prife  fera  de  deux  drag- 
mes & demi  â jeun  , deux  à trois  fois  la  femainc. 

Remede  centre  là  débilité  du  foie. 

Celle  qui  cft  caufec  de  chaleur , outre  que  les 
bouillons  feront  de  veau  , de  poulets , & de  volailles , 
on  les  alfaifonncra  d'oreille  , de  laitues  , de  pourpier 
6e  de  concombre , ou  de  verjus  , ou  d'oranges.  Le 
boite  fera  de  la  limonade,  ou  du  cidre , ou  de  petite 
bierre , ou  de  la  tifanne.  Dans  les  intervales  , on 
pourra  faire  prendre  des  apofemes  confpoléî  d'aigre- 
moine  , de  chicorée  fauvage  , de  feoiopendre  , de  ra- 
cine de  nenufar  6c  d'alleluya.  On  donnera  des  lave- 
mons  avec  le  fon  , la  poircc  , le  pourpier  , ou  d’o- 
xicrar.  On  purgera  avec  la  calfe  , & la  rhubarbe.  On 
fera  ufer  de»  firops  de  fumeterre  , de  pourpier  , Se  de 
pommes  fimplcs , ou  dans  un  peu  de  rôles , on  y 
ajoutera  de  la  poudre  de  diarrhodon  ou  des  tro- 
chifques  de  berberis  , ou  de  fpode  , ou  des  trois  fan- 
teaux. 

L’ufage  du  lait  de  brebis  , de  vache  , ou  de  chè- 
vre , y icra  fouverain  , il  faudra  les  faire  bouillir  , 
6c  ôter  la  aême  de  dclTiis.  On  en  pourra  prendre  les 
matins  , l’aprcs-dîncc  , & le  foir  en  fc  couchant , 
obfervant  cependant  un  exaét  régime  , c‘cft-à-dire  de 
ne  pas  manger  des  viandes  qui  chargent  l'cftomac.On 

rur  encore  donner  pendant  quelques  jours  les  matins 
jeun  une  dragme  de  iayet  en  poudre  mêle  avec  un 
peu  de  vin  blanc.  On  omervera  que  ft  la  foiblcflc  du 
foie  arrivoit  par  la  fimpathic  de  quelques  autres  par- 
ties , comme  de  la  tête , ou  de  l'cftomac  , ou  des  en- 
trailles, alors  on  aura  recours  àxette  première  caufc  , 
à laquelle  il  faudra  d'abord  remédier. 

Toutes  perfonnes  lu  jettes  à la  débilité  de  foie  , ne 
doivent  jamais  manger  de  fucrerics. 

A l'une  & à l'autre  foiblclTc  , la  nourriture  de  foie 
de  loup  , ou  de  fuc  de  chapons , ou  de  limaçons  gué- 
rira , ou  foulagcra  en  peu  de  teins , on  ne  laillcra  pas 
d'apliquer  fur  la  région  du  foie  l’emplâtre  de  mcli- 
lot , y ajoutant  quelque  peu  d'huile  d'afpic  , ou  de 
camomille , ou  bien  l’on  matra  en  ufage  cette  re- 
cette. 
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Prenez  une  livre  de  fuc  de  chicorée  de  jardins  , a- 
vcc  une  once  de  fuc  de  piniprenellc, donnez-en  à boire 
deux  onces  tous  les  matins  l’cfpace  d’un  mois,  ou  plus 
s’il  en  cft  befoin. 

Au  flux  hépatique  venant  de  l'ouverture  des  Vei- 
nes , on  fera  tirer  du  fang  , linon  on  appliquera  des 
ventoufes  fur  les  épaules  , ou  au  deflbus  des  mamel- 
les fans  découper.  On  ajoutera  dans  les  bouillons  , 
tantôt  du  milia  , ou  des  lentilles  , ou’dcs  fèves  , ou 
de  la  laicue  6c  tantôt  du  pourpier.  De  jour  à autre  , 
on  fera  prendre  vingt  grains  de  rhubarbe  fortifiée 
dans  trois  onces  d'eau  de  plantain  , & tous  les  ma- 
tins à jeun  l'on  donnera  une  prife  d'opiatc  qui  cft 
ordonnée  au  crachement  de  fang.  Cherchez  Cra- 
chement de  SANG. 

De  là  froideur  du  foie. 

Cette  indifpofition  arrive  par  une  pituite  froide  , 
de  laquelle  s'engendre  une  tumeur  , 6c  un  abfcés 
qui  a beaucoup  de  peine  à fuppurcr  ; elle  ne  demande 
pas  la  faignee  , à moins  qu’il  n'y  aie  une  grande  plé- 
nitude de  fang  , mais  l'on  donnera  plutôt  de  bons  la- 
vemens  compofcs  avec  l’orge  , le  (on  , la  camomille  , 
& le  mclilot , dans  lclqucls  on  aura  fait  dilToudre  du 
miel  rofat  ou  du  fucte  rouge  : on  les  réiccrcra  de  jour 
en  jour. 

On  fera  ufer  le  matin  â jeun  du  firop  d'abfinthe 
battu  dans  l’eau  de  menthe  , ou  de  l’eau  de  buglofc  , 
avec  deux  onces  de  miel  rofat , en  fe  couchant. 

On  frottera  le  côté  avec  un  tel  Uniment.  Prenez 
une  once  d’huile  maftic  , autant  d'huile  de  camomil- 
le , & d'huile  d'abfinthe  avec  une  demi  once  de  vi- 
naigre ; puis  faites  chauffer  le  tout  cnfcmblc , & après 
en  avoir  graifté  la  partie  , on  la  couvrira  d’une  feuille, 
de  papier  brouillard. 

Lx  régime  fera  de  boire  de  bon  vin  , de  ne  point 
manger  de  viandes  indigeftes,  ni  gluantes,  fruits  crûs, 
laitages , poifion  , ni  légumes. 

On  purgera  avec  deux  onces  de  manne  diflbute 
dans  du  vin  blanc  , ou  dans  de  l'eau  de  buglofe  , ou 
une  demi-once  de  Diaprunit  en  bolus  , faifant  avaler 
par  delTus  un  bouillon.  Sinon  mêlez  deux  gros  de  fe- 
né  ,6c  un  gros  de  rhubarbe  infofés  dans  une  décoc- 
tion de  deux  onces  de  tamarins  , de  plantain  & d'ai- 
gremoine  , & faites  prendre  ce  remède  à jeun. 

Si  l’abfcès  venoit  à fuppurcr  , il  faudra  obferver 
par  où  il  s'écoulera.  Si  c'eft  parles  fcllcs,  on  ufera 
de  tels  lavemens. 

Prenez  de  l'orge  & cwfoti , de  chacun  une  poi- 
gnée , faitcs-les  bouillir  jufqu'à  ce  que  l’orge  foit  prêt 
à creva  ; puis  coulez  auffi-tôt  cette  décoéhon , 6c  fuf 
chaque  lavement  mclez-y  une  once  de  fucrc  avec  au- 
tant d'huile  ^>fat  pour  en  donner  le  foir  6c  le  marin. 

S'il  pallôit  par  les  urines , prenez  une  tifanne  , 
dans  laquelle  l'on  aura  fait  bouillir  des  racines  d'a- 
chc  , de  fenouil , & des  pois  chiches  ; ajoutez- y une 
once  de  femciiccs  froides  pilées  ; coulez  cnfuicc  le  tout 
au  travers  d'un  linge , 6c  donnez  à boire  quatre  verrej 
de  cette  tifanne  par  jour  , entre  les  bouillons  avec  un 
peu  de  fucrc. 

Dh  ikjrre  au  foit. 

Le  Otirre  cft  une  tumeur  dure  qui  prefle  fans  faire 
douleur  , & qui  n'a  aucun  fentiment , qui  dérivé  de 
la  mélancolie  la  plusgroflc  & la  plus  noire. 

Il  y en  a un  autre  que  l'on  appelle  fitirTC  impar- 
fait , d’autant  qu’il  a encore  quelque  fentiment  de 
douleur. 

Tous  les  deux  font  engendrés  d'une  humeur  gluan- 
te , epaifle  6c  vifqucufe  , attachée  fi  fortement  fur  la 
partie,  où  elle  s’eft  jettée  , qu'â  peine  fe  peut-elle  fon- 
dre , 6c  fc  refoudre. 
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L-e  premier  fc  diftinguc  en  ce  qu'il  s'eft  engendré  , 
fans  qu'on  air  aperçu  aucune  rumeur  contre  nature  -, 
il  provicmr  toutefois  d'une  mauvaile  nourriture  , ou 
du  propre  vice  du  foye , ou  de  celui  de  la  rate  , ou  de 
la  fupprelTîon  des  ordinaires  , ou  hémorrhoïdes. 

Mais  le  fécond  fucccdc  au  phlegmon  , ou  à l'ércli- 
pelc  , ou  à l'ccdcmc  , quand  par  négligence  on  lai  lie 
changer  leur  matière  en  matière  dure  comme  pierre. 

Le  phlegmon  cft  une  rumeur  engendrée  de  fang  , 
fit  fuivant  que  le  fang  pèche  , le  phlegmon  cil  plus 
ou  moins  mauvais  , fie  c'cft  ce  qui  peur  engendrer  le 
fxirre. 

L’crefipele  eft  une  inflammation  qui  vient  d'un 
fang  bouillant  & colère  , qui  fc  répand  fur  la  peau  , 
tantôt  d'un  côté , tantôt  d’un  autre , fans  s’arrêter 
en  aucun  endroit  ; fit  quand  il  eft  mêlé  de  pituite  fit 
d'humeur  mélancolique  , alors  l'éxcfipelc  peur  devenir 
fxirrcufê. 

GSdemc  eft  une  mixtion , ou  un  mélange  d'hu- 
meurs , qui  tient  tantôt  de  la  qualité  du  fang  , tantôt 
de  celle  de  la  bile , tantôt  de  la  pituite  , fit  de  la  mé- 
lancolie, fie  des  autres  humeurs , alors  il  devient  fxir- 
reux. 

Ce  n’eft  qu'à  l’occafion  du  foye  que  l’on  a parlé 
fuccinétcmeiu  des  tumeurs  -,  dans  un  autre  endroit  on 
en  parlera  plus  amplement. 

Pour  guérir  le  f»:irre  du  foye  , il  faudra  ufer  de  la 
confcrvc  de  fleurs  de  marrubc  faite  avec  le  miel , pen- 
dant quarante  jours  de  fuite  -,  voici  comme  cllcfc  fait. 

Prenez  des  fleurs  de  marrubc  bien  fraîches  vingt 
onces , fie  autant  de  miel  blanc.  Pilez-les  enlcmblc 
allez  long-tems,fit  mcrtcz-lcs  dans  un  pot  de  terre , la 
dofe  fera  une  once  les  matins  à jeun  , en  avalant  par 
delTus  quatre  onces  de  cette  eau  de  marrubc. 

Si  le  ficirrc  cft  caufc  par  la  fuppreflion  des  ordinai- 
res, ou  des  hémorroïdes  , l'on  n'héficcra  point  de  fai- 
ne r du  pié  , de  purger  , de  provoquet  les  mois  aux 

lies  étant  dans  l'âge,  fit  d'appliquer  des  fangfucs  aux 
hémorroïdes. 

Obftruékion  du  Foie.  Voyez.  Obstructions.  Voyez. 
auflî  plus  bas  le  même  mot  écrit  avec  un  y. 

Foie,  de  veau.  On  fcrc  le  foie  de  veau  de  deux 
façons  , ou  en  livé  , ou  rôti. 

Si  c’eft  en  fivc  qu’on  fouhaitc  l'accommoder  , on 
commence  à le  larder  de  gros  lardons  , puis  on  le 
met  dans  une  terrine  , dans  laquelle  on  le  pafle  en 
tranches  avec  du  beurre  ou  du  lard  ; puis  ne  lui  don 
nant  fur  le  fourneau  que  nÀliocrerncm  de  feu  , on  le 
laiflc  ainfi  cuire  dans  fon  lue , étant  pour  lors  aflài- 
fonné  de  Ici , de  poivre  , fit  d’un  peu  d'épices.  Puis 
jugeant  qu'il  cft  icms  d'y  joindre  quelqu’autrc  allài- 
lonncmcnt,  on  y met  un  verre  de  vin  -,  fie  apres  que  ce 
foye  a un  peu  bouilli  là-dedans  , fie  qu^la  cuilfon  cft 

fircfquc  parfaire  , on  y jette  un  filet  de  vinaigre,  pour 
ui  donner  le  haut  goût , puis  on  le  fert. 

Le  foye  de  veau  cuit  ainfi  , cft  excellent  à manger 
froid  , fit  en  cet  état  plus  prifé  par  bien  des  gens  , 
que  lorfqu’il  eft  chaud. 

Si  l'on  veut  manger  le  foye  de  veau  rôti , on  le  met 
à la  broche  , après  qu’on  l'a  bien  lardé  , où  étant , on 
l'arrofe  fréquemment  avec  du  beurre,  qu'on  aura  fait 
fondre  dans  une  lèchefrite  , mêle  d’un  peu  de  vinai- 
gre , de  fcl , de  poivre  ; puis  lorfqu'il  eft  cuit , on  le 
fert  avec  de  la  faucc  qui  fera  rertée  dans  la  lèchefrite. 
Voyez  ci-dcfl’us  foye  écrit  avec  un  y. 

FOIN.  U le  faut  femer  depuis  la  fin  de  Février , 
iufques  à la  fin  de  Juin  , fit  depuis  la  mi-Aoûr  juiques 
à la  mi-Oétobrc.  Il  faut  attendre  un  jour  de  pluye  , 
ou  qu’il  ait  plu,  parce  que  cela  l'enterre,  empêche  que 
le  folcil  ne  le  brûle  , fit  le  fait  lever  plus  vite. 

F o t n fit  fourrage.  L«ur  commerce.  Voyez.  (Eco- 
nomie. 
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FOLIE.  La  folie  cft  une  maladie  non  feulement 
de  l'cnrendemenc , mais  encore  de  la  raifon  & de  la 
mémoire  , clic  vient  d'un  froid  qui  déflcchc  tout  ce 
qu'il  rencontre  d'humide  dans  le  cerveau.  La  ciguë  a 
une  qualité  particulière  pour  caufer  cette  maladie. 

Pour  la  guérir  , il  faudra  râler  la  tête  de  ceux  qui 
font  attaqués  de  cette  maladie  , fit  y appliquer  un  pi- 
geon , ou  un  poulet  tout  vivant , ou  la  badiner  d’eau 
de  vie  diftillée  avec  du  romarin,  du  fureau  , de  la  cy- 
noglofe  fit  des  racines  de  bugloiê  , ou  avec  de  l’huile 
de  fleurs  de  fureau.  On  frottera  la  tête  des  malades  , 
fit  on  leur  lavera  les  pieds  d'une  décoction  de  fleurs 
de  camomille  , de  melilot , de  nidifie  , fit  de  Laurier  ; 
on  leur  fera  cirer  par  le  nés  du  fuede  confonde  , avec 
deux  ou  trois  cuillerées  d'eau  miellée , ou  du  bouillon 
du  pot , ou  du  vin  blanc  , dans  lequel  on  aura  mis 
infufer  de  l'abfimhe  fit  de  la  fauge  ; ou  pendant 
vingt-cinq  jours  de  fuite  l'on  mêlera  dans  leur  bouil- 
lon du  matin  une  demi  dragme  de  cendre  de  tor- 
tue ; fit  dans  leur  pot , on  ajoutera  de  la  buglofc  , dt 
la  bourrache  avec  une  pincée  de  romarin  pour  l'ai* 
fonner. 

Ils  mangeront  à leurs  repas  des  viandes  rôties,  com- 
me mouton , pigeons  , perdrix  , tourterelles , cailles  fit 
chapons , avec  de  la  moutarde , des  raves,  du  creffon, 
des  artichaux,  fit  des  afperges. 

On  les  purgera  avec  une  dragme  de  pilules  d’alocs  , 
fit  dans  tout  ce  qu'on  leur  donnera  à boire,l'on  mêlera 
de  la  (auge  , fit  de  la  cancllc , ou  l'on  fc  iërvira  de  la 
poudre  fuivantc. 

Prenez  une  demi  dragme  d'ambre  gris  , cinq  drag- 
mes  de  ncglïllë , autant  de  gérofles  , de  gingembre  fit 
de  graines  de  cardamone  , deux  dragmes  de  canelle , 
une  dragme  de  bois  d'alocs  , une  dragme  fit  demi  de 
faffran  , fie  trois  dragmes  de  poivre  long.  Rcduifez  le 
tout  en  poudre  bien  fubeile  , fit  mêlez- le  avec  autant 
pcfanc  de  fucrc.  La  prife  fera  d'une  dragme  fit  demi 
dans  un  peu  de  vin  d’Efpagne  , ou  aucre  liqueur. 

On  leur  attachera,  fi  l'on  veut,  un  ametifte,  ou  une 
berylc  , ou  unecrifolite , ou  une  hyacinthe. 

Rem  t de  admirable  pour  guérir  ceux  qui  auront  l'efprit 
aliéné  par  accident. 

I.  Prenez  un  pot  de  terre  neuf  bien  cramé  , mettez  - 
y deux  pintes  de  la  meilleure  huile  vierge  que  l'on 
pourra  trouver  ; mdez-y  huit  à dix  poignées  tic  lierre 
qui  rampe  le  long  des  murailles , les  feuilles  les  plus 
tendres  fit  les  plus  vertes  font  les  meilleures,  une  pinte 
de  bon  vin  blanc.  Faites  bouillir  le  tout  doucement , 
juiques  à ce  que  l'humidité  foit  confirmée  , cnfuicc 
lcrvcz  vous  en  de  cette  manière.  Il  faut  rafer  le  mala- 
de , lui  frotter  la  tête  de  cette  huile  , fit  du  marc  l'on 
en  fera  un  frontal  que  l'on  appliquera  , Sc  que  l'on 
ôtera  , quand  la  perionne  lèra  guérie. 

I I.  Cette  maladie  guérira , en  appliquant  un  em- 
plâtre d'onguent  divin  fur  les  deux  temples,  fit  un  fur 
le  haut  de  la  tète , raféc  large  comme  la  couronne 
d'un  Prêtre. 

Les  folies  invétérées  fe  guériront  auffi  , ou  dimi- 
nueront ; pour  lcsAailfantes  , on  n'en  manquera 
point. 

Quand  on  n'a  point  d'caigucnc  divin , on  concafTe 
des  laitues  , du  pourpier  , ou  des  concombres  , on  les 
confît  dans  le  fcl  fit  le  vinaigre  , fit  on  en  applique  un 
frontal. 

III.  Prenez  trois  poignées  de  lierre  , de  celui  qui 
rampe  par  terre  -,  mettez- les  dans  un  pot  neuf  avec  un 
pot  du  meilleur  vin  blanc.  Faites-les  bouillir  pendant 
5 ou  6 heures  à petit  feu  , les  remuant  par  deux  fois 
avec  une  cuiller  , fâites-lcs  toujours  bouillir  jufqu'à 
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que  tourne  revienne  qu'à  la  moitié  «l'une  demi  chô- 
me ou  un  peu  «{avantage.  Après  cela  pilez  ce  lierre 
ans  un  motticr  pendant  long-tems  Ôc  remctrez-le 
dans  le  pot  avec  fix  onces  d'huile  d'olives  , 6c  mêlez 
bien  le  tout  cnfemblc  jufqu'à  ce  qu'il  foit  parfaitement 
incorpore  pour  en  faire  i’ufagc  fuivant, 

Faite*  tondre  les  cheveux  du  malade  deux  travers 
de  doigt  tout  autour  du  front;  frottez  vos  doigts  tout 
autour  du  front  ; enfuite  trempez-lcs  dans  le  jus  ou 
fuc  des  matières  contenues  dans  le  pot , 6c  frottez-en 
le  front  du  malade  pendant  un  quart  d’heure.  Après 
cela  prenez  la  cinquième  partie  du  marc  qui  refte 
dans  le  pot , mettcz-la  entre  deux  lihges , & faites-cn 
un  bandeau  qui  couvre  la  partie  tondue  , le  front  66 
les  temples. 

Continuez  cette  ondion  9c  cette  application  durant 
cinq  fois,  commençant  le  loir,  puis  le  matin,  aprèsle 
loir  fuivant,  enfuite  le  lendemain,  enfin  le  loir  enco- 
re, jufques  à ce  que  les  cinq  parties  du  remede  l'oient 
achevées. 

Remarquez  que  durant  ce  tems , il  ne  faut  ni  fi- 
cher, ni  contrarié  le  malade , le  nourrilTant  avec  «les 
bouillons  de  poulecs , de  veau  ou  de  mouton. 

Fout.  Voyez.  Alienation,  d'efprit. 

FOL1LÉTS.  C'eftcc  qu'on  levé  le  long  du  dé- 
faut des  épaules  du  cerf,  après  qu’il  eft  dépouillé. 

F O M 

FOMENTATION.  C’eft  un  remede  qui  fe 
fait  ordinairement  de  décoction  d'herbes  émollientes 
fie  refraîchillàntes  , pour  amollir  les  duretés  du  bas 
ventre  , ou  de  liqueurs  aHringemes  .pour  fortifier  3c 
reflèrrer  les  fibres.  La  manière  de  fe  fervir  de  fomen- 
tations , eft  d'y  tremper  des  linges  * quand  elles  font 
encore  toutes  chaudes,  ou  de  faire  bouillir  des  fachets 
de  toile  remplis  des  herbes  qui  font  propres  pour  fo- 
menter , fie  les  appliquer  chaudement  fur  les  partie» 
malades.On  fait  aum  des  fomentations  fcches  , telles 
que  font  l'avoine , ou  le  fon  façades  qu'on  met  en- 
tre deux  linges,  ôc  qu'on  applique  tout  chauds  fur  les 
rhumaôfmcs  ; U verveine  fricalTée  qu'on  applique  de 
la  même  manière  pour  les  douleurs  de  côté  dans  la 
pleuréfie  ; la  pariétaire  qui  s'applique  dans  la  région 
de  l'uretcrc  pour  la  colique nephrétiqoe.les  fcls  & les 
cendres  qu'on  fait  calciner,  fie  qu'on  applique  fur  le 
cou , pour  diffiper  les  catharres , ficc. 

Pour  fomenter  d’une  maniéré  plus  facile  fie  plus 
utile,  il  faut  avoir  deux  linges  ou  deux  fachcts.  Les 
linges  doivent  être  doux  , à demi  ufés  , 3c  pliés  en 
quatre  doubles  ; on  les  applique  alternativement  l’un 
après  l'autre.Il  faut  les  prelfer  un  peu  auparavant  pour 
faire  tomber  le  gros  de  la  liqueur  dont  ils  font  imbi- 
bés. Il  faut  prendre  garde  que  les  linges  ne  fe  refroi- 
dilfent  fur  l'endroit  où  on  les  a appliqués,  ôc  dès  que 
le  malade  s’en  apperçoit , il  faut  ôter  celui  qui  s'eft 
refroidi,  fie  mettre  promptement  à fa  place  l'autre  qui 
vient  d’être  trempé  dans  la  décoction  qui  eft  chaude. 
La  fomentation  doit  durer  au  moins  une  bonne  heu- 
re. Il  ne  faut  pas  oublier  de  mettre  fous  le  malade  , 
un  drap  plié  en  huit  doubles  , pour  empêcher  que  la 
fomentation  ne  tombe  dans  le  Ùt , fie  ne  rcfroidiflele 
malade. 

Fomentation  émolliente  & rafraichiffante. 

Voici  une  fomentation  qui  eft  propre  pour  amollir 
les  duretés  du  foye,  de  la  ratte,  du  bas  ventre  5c  de  la 
matrice. 

Faites  bouillir  dans  cinq  pintes  d'eau  commune  , 
jufqu'à  la  confomption  du  tiers  , feuilles  de  violicr  , 
de  mauve  , de  guimauve  , de  feneçon  6c  de  branche 
urfine  , de  chacutle  deux  poignées  ; racines  d'althea 
fie  de  lys  coupées  menu  , de  chacune  quatre  onecsj 
Tome  /. 
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femences  entières  de  lin  3c  de  fenugrec  , de  chacune 
une  once;  fleurs  de  camomille  ôc  de  mélilot,  de  cha* 
cunc  une  pôignée»  II  faut  couler  ôc  exprimer  la  dé- 
coction , & s’en  fetvir  comme  ci-delTus. 

Fomentation  qui  convient  dont  Itt  indigejiions , coliques 
d'cjlomac,  foibleffes  & relâchement  de  fibres  , 
dans  la  diarrhée  <jr  la  lient  erie. 

Echauffez  dans  un  vaifleau  fur  le  feu,  noix  fcches* 
fi c bayes  de  genièvre.  Mettez  le  tout  entre  deux  Un* 
ges,  fie  applique  z-le  fur  l'eftomac. 

Fomentation  four  Us  diflocations  & les  contufons. 

Caliez  bayes  de  genièvre  fie  de  laurier  ,'Sc  écorce» 
de  grenades , de  chacune  une  once.  Hachez  menu 
feuilles  de  grande  conloilde , d’origan  , d’hieblcs,  do 
feordium  , ôc  de  rofes  rouges  , de  chacune  Une  poi-* 
née  ; puis  ayant  bien  mêlé  le  tout  cnlemblc  , meteez- 
le  dans  des  fachets  d'une  grandeur  proportionnée  à 
la  partie  maladcjô-  les  ayant  coulas  , faitcs-les  bouil- 
lir avec  du  gros  vin  noir , ou  d’un  rouge  foncé , juf- 
qu'à diminution  d'un  tiers  ; taillez  un  peu  refroidit 
v«>5  fachets  ,■  enfuite  vous  en  prendrez  un  , que  vous 
prelTerez  légèrement  entre  vos  mains,  ôc  que  vous  ap- 
pliquerez lut  la  partie  malade  , où  vous  le  laitières 
environ  urre  heure.  Après  cela  vous  le  changerez,  fie 
mettrez  l'autre  à la  place,  continuant  ainû en  le» 
changcantaliemacivement  cinq  ou  fut  fois.Enfin  vous 
taillerez  le  dernier,  que  vous  appliquerez  l'cfpace  de 
cinq  ou  lix  heures.  Cette  fomentation  eft  très-propre 
pour  affermir  les  os  dilloqués.pour  fortifier  les  nerfs* 
les  mufcles  ÔC  les  ligamens  , ôc  pour  refoudre  les  tu- 
meurs qui  fuivent  des  comufiom.  Elle  eft  utile  auflî 
contre  les  indigeftions,  en  l'appliquant  fur  l'eftomac. 

FON 

F O N Di  C’eft  un  terme  qui  lignifie  la  terre  ou  le 
terroir  où  l'on  fait  un  Jardin.  Ainlî  on  dit  : U fond  erl 
ejl  bon  .comme  aullî  : le  fond  n’en  efl  pas  bon,  le  fond  eji 
mauvais,  6c  il  y a du  tuf  ou  de  l'argile  dans  U fond, (fc, 
Toutes  fes  maniérés  de  parler  , lignifient  que  le  ter- 
roir eft  propte  ou  n'eft  pas  ptopre  à nourrir, oü  à éle- 
ver des  plantes.  Sur  tout  il  n’eftpas  bon  quand  le  tuf 
ou  l'argile  font  trop  près  de  1a  (Uperticie  , n'en  étant 
par  exemple  qu’à  un  pié  , un  pié  fie  demi , ou  deux 
piés. 

F O N DE  M E N T qui  tombe.  Prenez  des  efcar- 
bots  nourris  dans  la  fiente  de  cheval,  faitcs-les  mou- 
rir au  foleil  dans  une  bouteille  bien  clofe  ; mettez-les 
en  poudre  fubtilc.  Lorfqu'ils  feront  bien  fecs  , vous 
en  faupoudrerez  l*intcftin;Sc  donnez  à boire  de  la  dé- 
codtion  de  prunelles  lauvages  pendant  plufieurs  jours. 

Fondement  des  vieillards  tombé. 

Rs  font  guéris  en  peu  de  jours  par  l'ufage  de  l'eau 
du  colcothar , oU  de  la  poudre  impériale. 

FONDRE.  C'cft  un  terme  de  jardinage,  pouf 
marquer  qu’une  plante  périt  : Ainlî  on  dit,  mes  pieds 
de  melons  Cr  de  concombres  fondent.  Us  laitues  , les  ebi- 
corée  s fondent, c'c  ft-à-d  ire.perilTent  ÔC  pourraient  dans 
le  pié. 

Pour  faire  fondre  une  lame  d’épée  fans  endommager 
le  fourreau. 

Faites  defeendre  de  l’arfemc  en  poudre  aü  fond  du 
fourreau;  enfuite  faites-y  couler  quelques  gouttes  de 
jus  de  citron  , fit  remettez  la  lame  dans  le  fourreau  j 
elle  fera  calcinée  en  moins  d'une  demi-heure. 

FONTAINE.  Recherche  des  eaux  & des  différentes 
maniérés  de  Us  conduire  dans  Us  jardins. 

Si  l’on  eft  voifin  de  quelque  montagne  ou  côtéau 
Hhhh  ij 
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en  cA  prefque  (ùr  d'y  trouver  des  fources  , à moins 
que  ce  foit  un  pais  fcc  Se  pierreux.  Examinez  prémic- 
rement  les  herbes  qui  couvrent  la  terre,  fi  ce  lourdes 
roiéaux,  trelions,  baumes  lauvages,  vitex,  argentines, 
jonc  , & autres  herbes  aquatiques  , ce  fera  une  mar- 
que allurée  qu'il  y a de  l'eau  dans  ces  endroits,  pour- 
vu que  ces  herbes  y croiflent  d'ellcs-mcme$,&  quelles 
foient  d un  bon  verd  foncé.  Vous  pouvez  encore  con- 
cilier la  couleur  de  la  terre  -,  car  li  elle  parait  verdâ- 
tre ou  blanchâtre,  comme  font  les  terres  glailcufes,U 
y aura  aflùrément  de  l'eau. 

On  peut  encore  connoitre  les  fources  cachées,  en  fe 
couchant  avant  le  lever  du  folcil  , le  ventre  contre 
terre  , ayant  le  menton  appuyé  ,Se  regardant  le  long 
de  la  campagne.  Si  l’on  voit  en  quclqu’cndroit  une 
vapeur  humide  s’élever  en  endoyant  , on  pourra  y 
faire  fouiller. 

D’autres  difênt  que  des  nuées  de  petites  mouches, 
qui  volent  contre  terre  â un  meme  endroit , font  des 
ugnes  certains  qu’il  y a de  l’eau  , ou  bien  qu'on  n’a 
qu'à  enfoncer  de  longues  terriercs  de  fer , qui  çrant 
retirées  font  juger  de  ce  qui  cA  compris  (ous  la  terre. 

On  obfervera  que  les  endroits  où  feronr  ces  herbes, 
&:  ou  l'on  verra  s’élever  des  vapcors  , ne  (oient  point 
humides  dans  leur  fupcrficic , comme  ferait  un  ma- 
rais ; car  il  ferait  inutile  d'y  taire  fouiller , ces  eaux 
ne  provenant  pointe  fource,  Se  n'ccant  que  des  amas 
des  pluyes  Se  des  neiges  fondues. 

On  a été  fort  long-rems  trompe  par  certaines  gens 
qui  prétendoient trouver  des  eaux , qar  le  moyen  d'u  - 
ne  baguette  de  coudrier  appellée  divinatoire,  qui  croit 
une  grande  abfurdité  ; cependant  elle  a eu  &:  a encore 
des  L dateurs  , mais  en  petit  nombre. 

On  fait  ordinairement  la  recherche  des  eaux  dans 
les  mois  d'AoutjSepumbjc  Se  Odobte,  à caufc  qu’en 
cetems  la  terre  étant  déchargée  détoures  (es  humidi- 
tés, cfl  plus  lèche,  &:  que  toute  l'eau  qui  s'y  trouve,  (è 
peut  appcller  fource. 

Supputons  que  vous  ayez  trouvé  de  l'eau  en  phi- 
heurs  endroits  u'unc  montagne  , faite  faire  des  puits 
de  diflance,  en  diOancc  tant  pour  connaître  h quan- 


Pofez  le  niveau  au  haut  de  la  mont  n>nc  A,  comme 

au  bord  du  refervoir  B.  Mcttez-le  le  plus  droit  qu'il 
ferapofliblc  , & poinrcz-le  vers  le  bas  C du  côté  où 
vous  devez  faire  le  nivellement.  Prenez  de  l'eau  où 
vous  mêlerez  du  vinaigre,  afin  qu'elle  devienne  co’o- 
rée  , & (c  puiffediftinpuer  de  loin.  Remp!i(lcz-cn  le 
tuyau,  de  maniéré  que  l'e  au  remontant  dans  les  trois 
phioles , il  y refie  un  peu  de  vuide  par  dcfïùs.  Laiflèz 
repofer  l'inftrumcnt  jufqu'a  ce  que. l'eau  ne  balance 
plus;ayez  meme  la  précaution  de  couvrir  avecdu  pa- 
pier l'ouverture  des  phioles,  de  peur,  que  le  vent  ne 
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tité  d'eau,  que  pour  en  (avoir  la  profondeur  iufqu'au 
Ut  de  glaifc  , ou  «le  tuf  qui  la  retient , il  ne  faut  ja- 
mais percer  ce  lit,  de  crainte  de  perdre  la  fource. 
Cherchez  toujours  les  endroits  les  plus  élevés,  afin  de 
prendre  la  fource  dans  fon  origine  , Se  que  les  eaux 
venant  de  plus  haut , s'élèvent  davantage  dans  les 
jardins.  Faites  faire  une  communication  d'un  puits  à 
l'autre  par  des  pierrées , & choifilfanc  un  endroit  de 
terre  un  peu  plat , vous  y radcmblcrcz  toutes  ces  eaux 
dans  un  refervoir , d'où  vous  les  conduirez  par  des 
tuyaux,  aux  places  deAinecs  pour  les  fontaines  Se  jets 
d'eau  ; Se  pour  connoîcre  quelle  hauteur  auront  ices 
jets,  provenant  de  l'endroit  où  vous  devez  faire  le  re- 
fervoir, vous  nivellerez  cette  côte,  fui  vaut  1a  pratique 
fui  vante. 

Je  ne  donnerai  ici  que  l’ufage  d'un  niveau  appellé 
communément  le  niveau  à phioles, qui  eA  le  plus  jullc 
Se  le  plus  (impie  de  tous. 

C'eA  un  grand  tuyau  de  fer  blanc  d'un  pouce  de 
groffeur,  & de  trois  ou  quatre  pieds  de  long,  loutenu 
dans  fon  milieu  par  des  liens  de  fer  Se  par  la  douille, 
qui  (en  à ficher  un  piquet  quand  en  veut  s’en  fervir. 
Sur  le  dclTus  de  ce  tuyau, aux  deux  extrémités,#  dans 
le  milieu,  on  foude  trois  autres  bouts  de  tuyau  qui  le 
communiquent  l'un  l’autre  ,-  Se  l'on  met  dans  chacun 
de  ces  tuyaux  les  phioles  de  vetre  à peu-presdu  mê- 
me diamètre  , lclquellcs  font  ouvertes  par  les  deux 
bouts.  On  les  joint  avec  de  la  cire  ou  du  mafiic  à tes 
trois  tuyaux,enforteque  l'eau  remonte  dans  ces  phio- 
lcs.fic  ne  fe  perd  par  aucun  endroit:  l'ott.j  U figure  de 
cemvedM  fier  le  mot  NlVUU, 

La  perfection  qu’on  a donné  depuis  peu  à cet  inf- 
rrument,  c'cA  que  le  tuyau  du  milieu  qu'on  a ajouté, 
étant  hors  de  l’alignement  de  ceux  des  deux  bouts , 
Se  en  étant  écarté  environ  de  deux  lignes,  fert  de  pi- 
nules,  & dirige  beaucoup  mieux  le  rayon  vifucl. 

Pour  venir  à l'ufage  de  ce  niveau , il  fautfuppofer 
une  montagne  A,  au  fommet  de  laqu'elle  on  a ramaf- 
fédes  ceux  dans  le  refervoir  , que  l'on  veut  conduire 
au  bas  de  la  montaigne  pour  y faire  jouer  une  fontai- 
ne. Voici  la  pratique  de  niveler  cette  montagne. 


cau'c  quelque  agitation  à l'eau.  Prenez  enfuire  un® 
longue  perche,  au  bout  de  laquelle  il  y ait  un  canon 
blanc  bien  équarri  ; faites-la  tenir  par  un  homme  à 
quoique  diAance  du  niveau  comme  en  D,en  la  faifant 
haullerou  baifTer,  iufqu'à  ce  que  le  haut  du  canon  fe 
trouve  juAc  à la  ligne  de  mire  H , qui  fe  dirige  ainfi. 
Mettez-vous  i quelque  diAance  du  niveau  , pofez 
l'eril  , & alignez-vous  fur  la  furface  de  la  liqueur 
compnfc  dansrrois phioles, qui  conduira  vôtre  rayon 
vifucl , fuivant  lequel  vous  fierez  arrêter  la  perche  à 
hauteur  juAc. 
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Cela  fait , vous  prendrez  la  hauteur  qu'il  y a de 
puis  la  fuperficie  de  l'eau  du  refervoir  B , julqu'i  la 
liqueur  comprife  dans  les  phiolesque  vous  diminue- 
rex  &;  marquerez  eu  contre  bas  fur  la  perche  , dont 
la  longueur  lcra  feulement  comptée  depuis  cette  mar- 
que, julqu’à  l'uni  de  Icndroit ou  elle  eft  fichée.  Avez 
un  papier  , où  vous  chiffrerez  cette  première  dation 
du  nivellement , Se  les  autres  fuivantes. 

Fanes  oter  cette  perche  , Se  à l'endroit  D où  étoic 
Ion  pie  , reportez  le  niveau  que  vous  établirez  com- 
me vous  venez  de  faire,  pour  une  féconde  opération, 
&:  enfuite  par  pluficurs  dations , toujours  en  dépen- 
dant de  D en  h , d'E  en  F , & d'F  en  G , vous  vien- 
• UCIt  * l’cndroit  C » doit  «re  la  fontaine 

jailliUante.  Vous  fupputerez  toutes  les  mefures  chif- 
frées, que  vous  avez  marquées  fur  votre  papier  â cha- 
que dation  , les  joignant  enfcmble  , vous  en  aurez 
la  fomme  . fie  vous  laurcz  au  jufte  combien  il  y a de 
pente  depuis  le  fommet  B de  la  montagne,  jufqües  au 
bas  C , & de  combien  de  pieds  le  jet  d'eau  s'éleve- 
“ » l'eau  remontant  toujours  prcfque  aulfi  haut  que 
la  iourcc.  1 

La  force  & la  hauteur  d'un  jet  d’eau  peut  dimi- 
nuer environ  d'un  pié  par  cent  toifes  , c'eft-l-dire  , 
que  plus  les  jets  font  proches  des  relérvoirs , de  plus 
ils  iront  lu  ut. 

FOR 

F O R C E A U.  Terme  d'oifeleur.  P. tu  forctAM 
C’ed  un  piquet  fur  lequel  un  filet  eft  entièrement  ap- 
puyé , Se  qui  le  tient  à force. 

F O R H U.  Ce  font  les  petits  boyaux  du  cerf, 
uc  l'on  donne  aux  chiens  au  bout  d'une  fourche 
maulfoe,  durant  le  printems  Se  l'été,  après  qu'ils  ont 
mangé  la  mouée  Se  le  coffre  du  cerf. 

FORMER  cr  f^onner.  Ces  termes  lignifient  la 
même  choie  en  jardinage.  Il  faut  prendre  foin  de 
bien  former  & bien  façonner  un  arbre  ,&  c'cftpar  le 
moyen  de  la  taille , &c. 

FORMÉES  ,f*mcei  formées.  Ce  font  des  fientes 
de  bêtes  fauves  comme  en  crottes  de  chèvres , mais 
plus  g rodes. 

F O K M E S.  Ce  font  les  femelles  des  oifcaux  de 
proyc. 

FORTIFIA  NS.  ^iRmiedis. 

F O K T I F 1 E R le  ccrur,  & l'cfprit.  Kojei.  Coeur. 
E 1 1 x i r de  lanté. 

FORTIFIER  les  nerfs.  Fojet.  Foulure. 
FOU 

FOUGERE,  en  latin  Filix.  C'eft  une  plante 
dont  on  dillinguc  deux  principales  cfpeccs employées 
dans  la  Médecine  : Savoir  la  fougère  mâle,  & la  fou- 
gère femelle. 

Defeription  Je  l a fougère  mile. 

Elle  a les  feuilles  grandes,  amples,  fi  profondément 
découpées , qu'elles  parodient  être  compofées  de  plu- 
sieurs autres  petites  feuilles  ; elles  font  dentelées  fur 
le  bord  , & tout-A-fait  femblables  à celles  de  la  fou- 
erc  femelle  , mais  elle  n'a  ni  branches , ni  tige  , ni 
curs.  Elle  a une  queue  longue  d'une  coudée  , dont 
les  ailes  font  découpées  des  deux  cotés  , Se  dont  l'o- 
deur eft  délâgréable  fa  racine  eft  à fleur  de  terre, 
noire  , longuette,  Se  velue  , laquelle  produit  pluficurs 
germes , Se  eft  atlringcnre  au  goût. 

Lien. 

Cette  plante  croît  dans  les  montagnes  Se  parmi  les 
rochers.  Scs  feuilles  fonent  en  Avril  Se  pétillent  en 
Septembre. 
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Propriétés. 

La  racine  de  la  fougère  mâle  prifoen  breuvage  au 
pouls  de  quatre  dragmes  dans  de  l'eau  miclée  , fait 
mourir  les  vers  larges,  mais  avant  que  de  la  prendre, 
il  faut  manger  de  l'ail. 

L'eau  diftillée  de  cette  racine  , eft  un  fpécifiquc 
pour  produire  le  même  effet.  Un  gros  de  la  racine 
pris  dans  quelque  liqueur  appropriée  , poufle  les  uri- 
nes, Se  défopile  le  foyc  6c  la  ratte.  Le  mucilage  qu'on 
tire  des  racines  fraîches  pilccs,  eft  un  excellent  remè- 
de pour  la  brûlure.  La  décoétion  de  fougère  eft  très- 
mile  dans  le  gouAem*nt  de  la  ratee.  On  pile  aulfi  cet- 
te racine,&:  on  l'applique  fur  la  ratte  en  forme  «le  ca- 
taplâme.  Le  fol  de  fougère  eft  un  grand  fond  a ne  ; on 
s'en  fert  pour  foire  le  verre.  On  peut  fubfticutr  les 
feuilles  de  fougcrc  au  capillaire  dans  les  maladies  de 
la  poitrine. 

Etant  prile  par  la  bouche , elle  fait  mourir  les  en- 
fans  dans  le  ventre  de  la  mère  , fait  avorter  Se  rend 
les  femmes  ftcriles.  Le  rofoau  Se  la  fougère  fout  eime- 
mis. 

Defeription  de  U fougère  femelle. 

Ses  fouilles  font  de  même  que  celles  de  la  fougere 
mâle  , mais  elle  a une  tige  Se  quantité  de  branches  , 
elle  a pluficurs  racines  qui  font  longues  & recour- 
bées , noires  & quelquefois  des  jaunes. 

Lien. 

Cette  plante  naît  dans  tous  les  lieux  froids.  Les 
fouilles  fonent  en  Àvnl , Se  pétillent  en  Septembre. 

Propriétés. 

La  fougere  femelle  rend  les  femmes  ftériles.  Ses 
fouilles  fraîches  mangées  parmi  d'aucres  herbages 
lâchent  le  ventre.  Sa  racine  étant  mife  dans  un  ton- 
neau empêche  le  vin  d'aigrir  ; elle  meurt  dans  deux 
ans , quand  on  empêche  de  poufter  Tes  branches. 

OifervAtion  fur  It s fougères. 

Il  fomblc  que  les  fougères  n'ayent  point  de  fémen- 
ces,  cependant  ouand  on  les  examine  , on  trouve 
quelles  en  ont  fur  le  dos  de  leurs  feuilles.  Ces  12-  y 
menées  font  enfermées  dans  des  fruits  , qui  ont  la  li- 
gure d'un  fer  â cheval , & qui  font  appliquées  immé- 
diatement fur  les  feuilles. 

Cette  cfpccc  de  fougcrc  qui  porte  des  graines  en 
forme  de  bouquet  au  lom-.net  de  fes  fouilles,  fc  nom- 
me fougere  fleurie,  ou  ofmondcj  la  tifaune  Se  la  dé- 
coction de  fa  racine,  ou  la  racine  des  jeunes  pou  (Tes, 

•ou  l'eau  diftillée  de  leurs  racines  , â deux  onces  par 
jour  pendant  quelque  tems  , font  un  remède  très- 
propre  pour  les  enfans  noués;  il  n'eft  point  inconnu 
aux  gens  de  la  campagne;  car  ils  onr  coutume  de  foi- 
re coucher  leurs  enfans  noues  fur  des  paillaflès  rem- 
plies de  feuilles  de  fougere. 

La  racine  de  l'ofmonJe  s'emplove  auffi  pour  gué- 
rir les  dcfccntes,  pour  la  colique, & pour  les  maladies 
du  foye  & de  la  rare,  dont  elle  eft  propre  A lever  les 
obftruclions.  Le  milieu  de  cette  racine  lequel  eft  d'u- 
ne lubftance  qui  tire  fur  le  blanc  , eft  en  ufage  pour 
les  blcflures,  les  chutes,  les  contulions  ,Se  même  pour 
la  colique  .'On  en  prend  la  déco&ion,ou  après  l'avoir 
broyée,on  la  fait  infufer  dans  une  liqueur  appropriée. 

FOUILLES  du  jardin,  t'o/et  J R r d i n. 

FOUINE.  La  fouine  eft  une  martre  domefti- 
que , qui  eft  d'une  couleur  fauve,  qui  tire  fur  le  noir, 
elle  a le  deifous  de  la  gorge  blanc  , & eft  grolfe  com- 
me un  char, mais  elle  eft  plus  longue,  elle  fait  lagucr- 
ce  aux  poules  , aux  pigeons , Sec. 
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On  les  prend  avec  des  traquenards  , au  milieu  def- 
quelson  met  pour  appas  un  poulet  ou  du  fruit  cuit. 
Lorfque  cet  animal  lent  l’un  ou  l'autre,  il  ne  manque 
point  d'y  entrer,  & à peine  y e(t-il , que  la  machine 
le  détraque  & l'arrête  par  le  pié. 

On  dit  qu'on  peut  (aire  mourir, ou  du  moins  chef 
fer  les  fouines,  avec  une  pâte  compofce  de  levain  , Si 
de  fel  ammoniac  détrempés  dans  l'eau.  On  prend  des 
morceaux  de  cette  pâte,  Si  on  les  expofe  dans  les  en- 
droits par  où  les  fouines  ont  coutume  de  palier Voyex. 
Belette. 

F o u i n e.  C'eft  un  infiniment  avec  lequel  on 
prend  des  anguilles.  Vojex.  le  mot  Anguille. 

FOULE.  C’eft  une  préparation  des  draps, & au- 
tres étoffes  de  laine  , qui  fc  fait  avec  de  l'eau  chaude, 
où  l'on  a fait  difloudre  du  favon.  Il  feroit  à fouhaiter 
qu'on  ne  fit  la  foule  que  de  cette  maniéré  ; mais  la 
plupart  des  foulons  qui  veulent  épargner  le  favon  , 
parce  qu'il  coûte  de  l’argent , y cmpïoyent  d'abord 
l'urine , & enfuite  la  terre  gradé.  Ce  dernier  ingré- 
dient peut  être  fort  utile  , pour  dcgraiflcr  les  draps; 
mais  il  ed  à craindre  qu'il  ne  s'y  trouve  de  petites 
pierres  , ou  graviers  qui  peuvent  les  trouer,  & lesdé- 
rader  conlidéiablcmcnt.  C'eft  pourqoi  les  foulons 
oivent  bien  préparer  la  terre  avant  de  s’en  finvir,  en 
la  délayant,  & la  maniant  long-tems  dans  l’eau,pour 
en  ôter  jufqu'anx  moindres  duretés.  Pour  ce  qui  eft 
de  l’urine,  elle  rend  les  étoffes  féches,  rudes  & puan- 
tes , Si  l’on  ne  devrait  point  du  tout  s'en  fervir. 
Manière  Je  faire  la  foule  des  draps  , & antres  étoffes  de 
laine  , avec  le  Javon. 

Je  fuppofe  que  vous  ayez  une  piece  de  drap  de  cou- 
leur de  quinze  marques  , ou  enfeignes  ; c’ell-i-dire  \ 
de  quarante-cinq  aunes,  ou  environ.  Pour  la  fouler, 
il  faut  prendre  quinze  livres  de  favon  , & n'en  faire 
fondre  d'abord  que  huit  livres  dans  deux  féaux  d'eau 
de  rivière,  ou  de  fontaine,  qui  foit  bien  chaude,  en- 
forte  pourtant  qu'on  y puiffe  fouffrir  les  mains  ; puis 
ayant  mis  vôtre  piece  d'étoffe  dans  le  pot,  ou  pile  du 
moulin  , vous  jettez  peu  â peu  l'eau  de  favon  fur  l'é- 
toffe ; Si  vous  la  laifTez  fouler  par  les  pilons  pendant 
deux  heures.  Après  quoi  vous  la  retirez  de  la  pile 
■pour  la  lizer  , ce  qui  étant  fait , vous  la  remettez  une 
fécondé  fois , fans  ajouter  de  nouvelle  eau  de  favon , 
Sc  vous  la  faites  encore  fouler  pendant  deux  heures. 
Enfuite  vous  la  retirez  pour  la  tordre  â la  cheville,  Si 
pour  en  faire  Conir  la  graille  Si  l'ordure. Quand  cela 
eft  fait,  vous  la  mettez  à la  pile  pour  la  troifîéme 
fois , 8c  ayant  fait  fondre  les  fept  livr^  de  favon  qui 
reftoient , de  la  maniéré  que  nous  venons  de  mar- 
quer , vous  jettez  l’eau  fur  l’étoffe  à quatre  fois  diffé- 
rentes, Si  peu  à peu , ayant  foin  de  la  retirer  de  deux 


heures  en  deux  heures,  pour  la  lizer  de  nouveau  , & 
quand  vous  vous  appcrccvrez  qu’elle  aura  allez  de 
force,  fuivant  fa  qualité,  vous  la  ferez  dégorger  tout- 
â-fait  à l'eau  chaude  pure  & (Impie  , en  la  laillànt 
dans  la  pile  jufqu'â  ce  quelle  foit  bien  nette. 

R £ M A R Q.U  E. 

Il  ne  faut  point  ttemper  ni  laver  les  draps  de  cou- 
leur dans  l'eau  avant  de  les  fouler  ; quoique  cette 
pratique  foit  très- bonne  à l'égard  des  draps  blancs. 
La  foule  de  ceux-ci  eft  plus  facile  , Ce  fait  en  moins 
de  tems , Si  coûte  beaucoup  moins  ; car  on  peut  re- 
trancher un  bon  tiers  du  (avon  qu'on  ufe  à la  foule 
des  éroftés  de  couleur.  Les  draps  qui  le  foulent  â l'eau 
feule  de  favon  , fe  foulent  en  beaucoup  moins  de 
tems  , ne  (ont  pas  Ci  fujets  à fc  trouer  , Si  à fc  cafter 
dans  la  pile  ; ils  font  plus  doux  â la  main  , plus  moë- 
leux , Si  prennent  à la  teinture  des  couleurs  plus  vi- 
ves. Si  les  laines  ont  été  degraiftées  avant  que  d'eae 
filées , il  faut  un  tiers  moins  de  favon  pour  la  foule. 

FOULÉES.  C'eft  quand  on  revoit  de  la  forme 
du  pié  d'une  bête  fur  l'herbe  , ou  des  feuilles  par  où 
elle  a pafic;&  fi  c'eft  en  terre  nette,  cela  s'appelle  voye 
pour  cerf,  daim  , chevreuil  & lievre  ; & pour  loup  6c 
renard  , oifie  , Si  pour  bête  noire  , trace. 

FOULER.  C'eft  un  terme  de  jardinage  qui  (c 
dit  des  oignons,de$  beteraves,  des  carotcs,dcs  panais 
Si  des  autres  racines  dont  on  rompt  les  montant , ou 
les  feuilles  vers  le  commencement  d'Aoùt,  pour  em- 
pécherquela  fevcn'y  monte  pas  davantage,  Ô£  qu’ainfi 
elle  demeure  au  dedans  de  la  terre,  & (oit  employée 
à grolfir  la  racine  ou  l'oignon. 

FOULURE.  Pour  guérir  promptement  le  mal  d'une 
foulure  par  un  remede  éprouvé. 

Prenez  de  la  poix  de  Bourgogne  détrempée  en  cau- 
dc-vie  , faites-en  un  emplâtre  fur  du  cuir  , que  vous 
appliquerez  fur  le  mal , Si  vous  guérirez  prompte- 
ment. 

FOUR.  Maniéré  de  chauffer  le  four. 

Lorfque  vôtre  pâte  fera  en  bon  état,  vous  commen- 
cerez de  fonger  â faire  chauffer  le  four,  avec  quelque 
chauffage  que  vous  puilliez  avoir  ; furquoi  il  y a une 
obfcrvation  à faire  , c'eft  que  les  éclats  de  bois  fcc 
font  beaucoup  meilleurs  que  les  fagots  , Si  les  fagots 
préférables  â tant  d'autres  bois , dont  on  fe  fert  pour 
chauffer  le  four,il  y en  a même  qui  font  obligésd'em- 
ployer  de  la  bruyère  ou  de  la  paille  ; je  ne  blâmerai 
en  cela  perfonne , cfucun  (e  comportant  à l'égard  du 
chauffage  ainfi  que  la  nature  du  lieu  où  il  habite  le 
permet. 

On  prendra  garde  en  chauffant  le  four,de  ne  point 
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brûler  le  bois  par-tout  en  meme-rems , mais  tantôt 
d'urucôté  fie  tantôt  de  l'auttc  , nettoyant  continuelle- 


ment les  cendres  , en  les  attirant  avec  le  fourgon. 

Lorfqu'on  voudra  l'avoir  (i  le  four  cil  chaud  , on 
n'aura  qu'à  frotter  un  bâton  contre  la  voûte  , ou  con- 
tre litre  i Se  lorlqu'on  s'appcrccvra  qu’il  fera  de  pe- 
tites étincelles  , ce  fera  une  marque  qu'il  fêta  chaud  , 
Se  pour  lots  on  ccflcra  de  le  chautfcr  ; apres  quoi  on 
ôtera  les  liions  Si  les  dur  bons  , rangeant  quelque  peu 
de  brader  à une  rive  près  de  la  bouche  du  four, qu'on 
ncttoycra  avec  la  patouillc  qui  tera  faite  de  vieux 
linge  , fie  qu'on  mouillera  dans  «le  l’eau  claire  , puis 
qu’on  tordra  avant  que  de  s'en  fervir.  Apres  cela  on 
bouchera  ce  four  un  peu  de  teins , pour  lui  iaider  ab- 
barre  fa  chaleur  , qui  fans  doute  noirciroit  le  pain  , 
lî  ou  l'cnfournoit  incontinent.  Et  lorfqu'on  juge  que 
cette  ardeur  eft  un  peu  ralentie  , on  ouvre  ce  four 
pour  enfourner  le  pain  le  plus  promptement  qu'il  cil 
polTible. 

Comment  il  faut  enfourner  le  pain. 


On  prend  premièrement  la  pèle  du  four , qui  doit 
êtte  toujours  tenue  fort  proprement,  puis  on  met  le 
pain  deflus  pour  l'enfourner.  On  obfcrvc  de  commen- 
cer toujours  par  les  plus  gros  pains , dont  on  garnit  le 
fond  & les  rives  du  four  , gardant  le  milieu  pour  y 
placer  le  petit  pain  , qui  cil  celui  du  Maître , Se  c'eft 
aulli  par  ce  milieu  qu’on  finit  d'enfourner. 

Du  tems  auquel  on  doit  tirer  le  pain  du  four.' 

Après  qu’on  aura  enfourné  le  pain  , on  aura  foin 
de  bien  boucher  te  four  , & d’en  ctoupcr  la  bouche 
avec  des  linges  mouillés,  de  crainte  que  fa  chaleur  ne 
fc  diffipc.  Deux  bonnes  heures  fie  demi  apres , qui  cil 
environ  le  tems  néce flaire  pour  cuire  le  pain  bour- 
geois , on  en  tirera  un  , pour  voir  s'il  cft  allez  cuit , 
Se  particulièrement  par-delfous.  On  le  frappera  du 
bouc  des  doigts  , fie  s'il  railonne , ou  qu’il  luit  allez 
ferme  , c'eft  une  marque  qu'il  fera  tems  de  le  tirer. 
Sinon  on  le  laiflèra  encore  quelque  peu  de  tems  , juf- 
qu'à  ce  qu'on  rcconnoifle,  qu’il  luit  tout-à-fim  cuit. 

Pour  le  gros  pain  , il  ne  faudra  pas  fonger  de  le  ti- 
rer du  four  qu'après  quatre  heures  de  tems  qu’il  aura 
été  enfourné  , en  reconnoiflànt  s'il  cil  cuit  de  la  meme 
maniéré  que  je  lai  foie  obfcrvcr  » pour  le  pain  bour- 
geois ; car  fans  une  parfaite  cutflon  , toute  forte  de 
pain  a toujours  quelque  chofc  de  defagrcablc.  S'il 
n'eft  pas  cuit , il  lent  la  pâte  -y  Se  s'il  l’eft  trop  , il  en 
devient  lî  rouge  , qu’il  en  perd  tout  fon  goût  ; ce  n'eft 
pas  qu'à  force  de  faire  du  pain  , l'expérience  ne  nous 
rende  toujours  allez  (avons  dans  cet  art. 

Apres  donc  que  le  pain  cft  bien  cuit , on  le  tire  du 
four  , puis  on  le  pofe  fur  la  partie  la  plus  cuite  , afin 
qu'il  fe  réhumecke  en  fc  rcfroidiflànt  -,  comme  par 
exemple  , s'il  a trop  de  chapelle  , c’cll-à-dire  , fi  la 
croûte  de  deflus  cft  trop  élevée  , ce  qui  arrive  ordinai- 
rement lorfqu'on  n'ote  pas  la  cendre  en  chauffant  le 
four  , on  range  ce  pain  , mettant  le  deflus  deflbus , au 
lieu  que  s'il  cil  egalement  cuit , on  l'appuye  contre  le 
mur  , en  le  pofant  fur  le  coté  qui  cft  allez  cuit. 
Observations. 

Le  pain  étant  cuit  comme  il  faut , Se  rangé  de  la 
manière  que  je  viens  de  le  dire , on  obfcrvera  de  ne  le 
point  renfermer  qu’il  ne  foie  auparavant  refroidi. 

La  chaleur  de  ce  pain  étant  paflee  tout-à-fait , on 
l'enfermera  dans  une  huchc,obforvant  toûjouis  de  l’y 
pofer  fur  le  côté  , afin  qu’étant  ainli  rangé  , il  puifle 
avoir  de  l'air  également  par-tout.  Il  ne  laut  pas  faire 
comme  bien  des  gens  , qui  le  taillent  indifféremment 
fur  une  table  d'une  boulangerie  , où  jamais  il  ne  fe 
confervc  fi  bien  , que  lorfqu'il  cft  enfermé  à propos  ; 
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car  ou  il  fcche  trop  en  été , ou  en  hiver  il  cft  trop  ful- 
ccptible  de  gelcc.On  aura  foin  aulli  pendant  les  gran- 
des chaleurs , que  la  huche  dans  laquelle  fera  ce  pain  , 
luit  placée  dans  la  cave  , afin  d'empêcher  ce  pain  de 
moilir. 

Remarque  fur  le  gros  pain. 

A l'égard  du  levain  pour  le  gros  pain  , il  n’y  a rien 
à obfcrvcr  davantage  que  ce  qu'on  en  dira  dans  l’arti- 
cle du  P A 1 n ; mais  pour  ta  pâte  , c’eft  autre  choie. 
Celle  du  pain  bourgeois  peut  être  paierie  molle  \ niais 
celle-ci  demande  qu'on  la  paitrifle  ferme  , comme 
étant  celle  qui  regarde  directement  le  ménage  ; car 
c’eft  ce  qui  fait  qu'en  la  paîtriflànt , on  a foin  de  la 
bien  brader  •,  Se  lorfqu’ellc  cft  dans  l'état  où  on  la  fou- 
halte  , c'eft-à-dirc  , qu'on  l'a  bien  retournée  dans  la 
huche  , on  y enfonce  le  poing  , comme  au  pain  bour- 
geois , ce  qui  lui  fert  d’une  meme  marque  pour  con- 
noître  fi  la  pâte  en  cft  allez  revenue.  Ccia  étant  , fie  le 
four  chaud  comme  il  faut , on  divife  cette  pâte  par 
pains , chacun  du  poids  de  vingt  livres  , ou  environ  , 
faifant  en  forte  qu'ils  ne  fc  bailent  point  l'un  l'auttc  , 
apres  quoi  on  l'enfourne  , comme  je  viens  de  m'ex- 
pliquer. 

Le  pain  étant  tire  hors  du  four  , Se  ferré  avec  tout 
le  foin  requis , on  ne  touchera  point  à ce  pain  qu'il 
ne  foit  radis  depuis  long-tems  i car  la  véritable  éco- 
nomie veut  qu'on  ait  toujours  une  demi  fournée  de 
pain  vieux,  quand  on  fait  le  nouveau.  Ce  vieux  man- 
gé , on  prendra  premièrement  du  nouveau  , toujours 
ceux  qui  font  les  plus  mal  faits  , fie  les  moins  cuits  > 
car  les  plus  cuits  fe  raÜbupiflcnt  avec  le  tems.  Conful- 
tte.  ce  qu’on  dira  de  plus  dont  l* article  qui  concerne  U 
Pain. 

Four.  y$yex.  Droits  champêtres.  Maison. 

FOURRAGE  d’hiver.  Il  y en  a de  cinq  ou  d« 
Jîx  fortes  , fuivant  les  dilférens  climats. 

Premièrement.  On  fc  fert  par-tout  du  fon  commun 
fie  de  la  paille.  Secondement , dans  les  pais  chauds  , 
& terres  fablonneufcs  , on  peut  avoir  de  grofles  raves. 
Tr  ai  déracinent , dans  les  pais  froids  , Se  terres  un  peu 
grallês,  de  gros  navets  , fie  tic  gros  panais  j ces  panais 
demandent  une  terre  à froment , donnant  deux  coups 
de  bcchc,  ou  charruant  avec  dcu%  charrues  qui  fc  fui- 
vent.  ’Ccs  panais  fie  navets  fervent  aulli  de  nourriture 
au  menu  peuple.  Quatrièmement , dans  les  terres  les 
plus  maigres , on  peut  avoir  du  fainfoin  d'hiver  , qui 
rclifte  à la  gelée  fie  à 1a  neiga, 

Ne  faites  point  pâturer  vos  chevaux  ni  vos  cavales 
dans  les  bons  pâturages , avec  vos  vaches  ; faitcs-les 
pâturer  les  herbages  le  moins  fucculens  , dans  les  lan- 
des , ou  dans  les  monragnes.  Une  bête  chevaline  man- 
ge plus  que  trois  vaches  , parce  qu’elle  ne  rumine 
pas  , comme  la  vache  , fie  les  bêtes  bovines  -,  elle  digé- 
ré peu  , comme  on  le  voit  par  fes  cxcrcmcns  , où  l’on 
remarque  fouvent  des  grains  d'avoine  tout  entiers. 
Les  vaches  Se  toutes  les  bêtes  bovines  au  contraire  , 
ruminent  long-tems  , c'cft-à-<iirc  , qu'après  avoir 
mangé , elles  attirent  du  premier  lac  de  l'cftomac  , 
ce  qu'elles  ont  avalé  , le  mâchent  long-tems  , fie  l'a- 
valent une  féconde  fois  : enferre  que  la  digeftion  f# 
fait  parfaitement  : &:  on  remarque  que  celles  qui  ru- 
minent plus  long-tems  , s'engraiflcnt  plutôt  , Se 
donnent  plus  de  lait  fie  «te  beurre  -,  fur  quoi  les  Saints 
Pères  donnent  de  bcllp  raifons  , pour  leCquelles  l'an- 
cienne loi  deffendoit  d'offrir  à Dieu  des  vicHmes  qui 
ne  ruminoienc  pas. 

F O U R C H E de  Jardinier.  C'eft  un  outil  de  fer  , 
compofé  d'une  douille  , fie  de  trois  fourchons  ou 
branches  pointues , un  peu  recourbées  en  dedans , SC 
longues  d'environ  un  pié.  Cet  outil  étant  emmanché 
d'un  manche  de  trois  à quatre  pieds  , fert  à remuer 
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des  fumiers  * (oie  pour  charger  U hotte  ou  le  bât , foit 
pour  faire  les  coches , & 1ère  aulTi  pour  herfer , ou 
remuer  8c  rompre  les  mores  de  terre  nouvellement  e«- 
fomencée  de  graines  potagères  , 8c  les  faire  par  ce 
moyen  entrer  au-dellous  de  la  fupctficie  où  elles  doi- 
vent gcTmcr. 

FOURCHER.  Terme  de  jardinage.  C'eft  pouf- 
fer à l'extrémité  de  la  branche  taillée  , d'autres  bran- 
ches l'une  d'un  côte  8c  l'autre  de  l'autre  , comme  fi 
. c'éroit  une  maniéré  de  fourche.  Ces  branches  font 
nécelüires  pour  garnir  deux  côtes  oppofe  foit  en  cf- 
palier  , foit  en  builfon.  11  faut  prendre  garde  détailler 
avec  tant  d'induftrie  , que  fi  on  a befoin  de  deux 
branches  , & fi  la  branche  taillée  en  peut  faire  deux  , 
elles  fourchent  fi  bien  que  ces  branches  fe  trouvent 
placées  de  manière  qu'on  les  puiflè  conferver  l'une  8c 
l’autre  i bien  attendu  qu'à  la  taille  il  ne  faut  jamais  à 
l'extrémité  de  la  mcrc  branche  en  laifler  deux  nou- 
velles de  même  longueur  , cnfortc  qu'elles  faflênt  une 
figure  de  fourche , c'eft  un  défagrément  qu’il  faut 
éviter  foigneufement. 

FOURCHON.  C'eft  l'endroit  d'où  fortent  ces 
deux  branches.  On  dit  : prenez  g*rdc  que  lefourcbon 
a échue. 

FOURMI.  C'eft  un  petit  infcéke  très-connu.  On 
diftingue  les  fourmis  en  plufieurs  efpcccs  , parce  que 
les  unes  font  grifes  , les  autres  noires  , quelques-unes 
rouges,  8c  d'autres  d'une  couleur  obfcurc.  On  en  voit 
en  Poitou  , 8c  en  d'autres  pays  , qui  ont  des  ailes.  Les 
fourmis  ont  des  yeux  noirs  , deux  dents  dans  le  bec 
8c  deux  cornes  à la  tète.  Leur  corps  eft  comme  divife 
par  douze  anneaux.  Chaque  fourmi  a fix  jambes  cou- 
vertes d'une  efpece  de  poil , & armées  à leurs  extré- 
mités de  deux  pinces  ou  ongles.  Tout  le  monde  fait 
qu'elles  font  des  magafins  de  ce  qu'elles  peuvent  at- 
traper pendant  le  printems , l'été  & l'automne  , 8c 
qu’elles  le  confervent  pour  fc  nourrir  l'hiver. 

Les  fourmis  attaquent  non  feulement  les  arbres  8c 
les  fleurs  , mais  encore  les  ruches  des  mouches  à miel 
ui  font  contraintes  d'abandonner  leurs  maifons  8c 
e céder  la  place.  On  va  donner  des  moyens  pour 
détruire  les  fourmis  , on  choifira  celui  qui  plaira  le 
plus. 

Divers  moyens  peur  détruire  les  fourmis. 

I.  Il  faut  avoir  foin  de  tenir  bien  nette  la  place  qui 
eft  autour  des  paniers  ou  des  plantes  , dont  on  veut 
éloigner  les  fourmis.  t 

I I.  On  répand  de  la  cendre  ou  de  la  fdeure  de 
bois  bien  menue  , autour  des  ruches  ou  des  plantes  ; 
cela  les  empêche  d'approcher  parce  que  leur  pié  n'cft 
point  ferme. 

I I I.  On  met  dans  l'endroit  de  la  fourmilière  un 
os  à demi  décharné , qui  fe  trouve  tout  d'un  coup 
couvert  de  fourmis  , on  trempe  cet  os  dans  l'eau  pour 
noyer  les  fourmis  , 8c  on  le  met  encore  dans  le  mê- 
me endroit  pour  continuer  la  même  choie  autant  que 
l'on  voudra. 

1 V.  il  faut  frotter  l'endroit  où  l'on  ne  veut  point 
que  les  fourmis  approchent , avec  du  fiel  de  taureau , 
ou  de  1a  décodion  de  lupins. 

V.  Entourez  l'arbre,  ou  la  ruche  d'une  ceinture 
large  de  quatre  doigts , que  vous  ferez  avec  de  la 
laine  fraîchement  tirée  de  dcltous  le  ventre  d'un  mou- 
ton. 

V 1.  Faites  brûler  dans  le  'Jardin  des  concombres 
fauvages. 

VIL  Mettez  à l'entrée  du  rrou  des  fourmis  de  l'o- 
rigan 8c  du  fouphre  mêlés  cnfemble. 

VIII.  Le  meilleur  moyen  pour  détruire  les  four- 
mis , eft  de  pendre  en  quelque  endroit  de  l'arbre  des 
phioles  pleines  d'eau  micléc.Lcs  fourmis  ne  manquent 
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point  d'entrer  dans  ces  phioles  & de  s'y  noyer.  On 
trempe  ces  bouteilles  dans  l’eau  chaude  pour  leÿnct- 
toyer  , 8c  on  les  remplit  comme  auparavant. 

I X.  O11  peut  aufli  fc  fervir  de  glu  pour  empêcher 
les  fourmis  de  monter. 

X.  Il  faut  lâcher  le  ventre  droit  fur  la  caupiett,  où 
font  les  fourmis.  Secret  éprouvé.  Payez  Fruitier. 
M o u c h E s à miel. 

FOURNEAU.  C'eft  un  vaiflèau  de  terre  , où 
l'on  ménage  le  feu  qu’on  donne  par  dégrés  , par  le 
moyen  de  certains  trous,  qu’on  nomme  regiftre, qu’on 
ouvre  ou  qu'on  ferme  pour  augmenter  ou  diminuer 
le  feu.  Il  y en  a de  grands  qui  font  immobiles  , qu'on 
nomme  atlunors , 8c  de  portatifs  qu’on  nomme  urn- 
vcrfcls  , où  l'on  peut  faire  toutes  fortes  d'opérations  , 
quand  il  11'y  a pas  quantité  de  matiere.Tout  fourneau 
a fbn  cendrier  , fa  grille , fon  foyer  , fa  porte  , fes 
regiftres  8c  fon  dôme.  La  matière  dont  on  fait  les 
fourneaux  & les  crcufots , eft  partie  de  ciment , 8c 
partie  de  terre  glaife  bien  courroyés  enfemblc.  Le  ci- 
ment ne  doit  être  que  de  grais  de  pot  à beurre  , pul- 
verift , & bien  battu.  Le  ciment  de  tuileaux  n'y  eft 
pas  propre. 

Les  fourneaux  fe  font  à la  main  , avec  la  feule  pa- 
lette que  l'on  poudre  de  fablon  , afin  qu'elle  ne  s’atta- 
che pas  à la  terre.  Les  crcufets  ont  des  moules  de  bois, 
plus  ou  moins  grands  , Icfqucls  fe  tiennent  par  une 
queue  , ou  manche  aufli  de  bois  ; & après  les  avoir 
faupoudrés  d’un  peu  de  fable  , on  les  couvre  à difcrc- 
tion  , d'autant  de  terre  bien  courroyée  , qu'on  le  croit 
néceflàire  ; on  l'arrondit  enfiiite  tout  autour  , & on 
l’applatic  par-deflous  avec  la  palette.  Poyez-tn  U def- 
aiptim  fur  le  mot  Distillation. 

FOURNITURES  du  potager  félon  les  diffé- 
rentes faifbns.  Payez  Pot  a g e k. 

FOUTEAU,  en  latin  Fugus. 

Defcription. 

C'eft  un  arbre  qai  a les  feuilles  comme  te  charme  , 
mais  plus  fermes  , plus  é pailles  & plus  unies.  Son  fruit 
fs  une  goufle  ronde  , rude  & hériflèe  par  dehors , au 
dedans  de  laquelle  il  eft  enfermé , étant  de  figure 
triangulaire  , couvert  d'une  écorce  mince  8c  unie , de 
couleur  de  châtaigne  j le  dedans  du  noyau  eft  d’un 
goût  agréable  , quoi  qu'aftringent. 

Lieu. 

Cet  arbre  naît  dans  les  bois  8c  fur  les  colines.  Il 
fleurit  en  Avril , 8c  May. 

Propriétés. 

Les  feuilles  de  fouteau  font  aftringentes  : U décoc- 
tion des  fouilles  , quand  elles  fon  tendres , arrête  le 
flux  de  ventre.  Les  noyaux  du  fruit  étant  mangés  ap- 
paifent  les  douleurs  des  reins  , 8c  font  vuider  les  pier- 
res & la  gtavclle.  Les  feuilles  étant  mangées  goériflem 
le  mal  des  gencives  , 8c  des  levres  -,  pilces  8c  appli- 
quées clics  fortifient  les  membres  engourdis.  Les  fouil- 
les fraîches  appliquées  guénllent  les  inflammarions- 
Poyex.  Hitri. 

F O Y 

FOYE.  Partie  interne  du  corps , compoféc  d'un 
nombre  innombrable  de  veines  inlenfibles , dans  lel- 
quclles  la  veine  porte  fr  diilipe.  Le  foyc  eft  fitué  du 
côté  droit,  au-dellùs  du  diaphragme. 

Poser  rsfrsùcbir  le  foye  , ôter  les  rougeurs  du  vifrge»  4" 
futre  pojfcr  U toux  fiche. 

II  faut  faire  infùfrr  fur  les  cendres  chaudes , pen- 
dant une  heure  8c  demi , environ  une  once  de  rofos 
de  provins  , dans  deux  pintes  d'eau  de  fontaine  SC 

demi 
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demi  cuillerée  d'efprit  de  fouphre.  Pendant  l'iis» 
fufion  , il  faut  remuer  les  rofcs  de  ccms  en  tems , 
avec  une  cuiller  , ou  fparule  de  bois  ; elles  teindront 
l’eau  ; 6c  vous  la  paflérez  par  un  linge  bien  net  ; puis 
y ayant  ajouté  un  quarteron  de  lucre  , vous  lui  ferez 
prendre  un  bouillon. 

La  dofe  eft  d'un  verre  qu'il  faut  boire  froid  le  ma- 
tin à jeun , 6c  autant  le  loir  trois  ou  quatre  heures 
avant  louper.  Il  faut  continuer  pendant  huit  à dix 
jours  , de  la  même  maniéré. 

Pour  rrféire  le  foye.  é 

Pilez  bien  feuilles  de  rhûe  , de  fange  , d’âche  & 
de  pas  d'âne , de  chacune  une  poignée  ; puis  les 
ayant  mifes  dans  un  vailTeau  bien  net , jettez-y  une 
chopine  de  vin  blanc  , brouillez  bien  le  tout  enfem- 
ble , laiflcz-le  infufer  pendant  deux  heures  ; brouillez- 
le  encore  une  fécondé  fois , puis  pattéz  la  liqueur  par 
un  linge.  Vous  la  prendrez  k jeun  pendant  trois 
jours  > 6c  vous  ne  mangerez  que  aeux  heures  après. 

AHtrt. 

Prenez  à jeun  pendant  neuf  jours  un  verre  de  jus  de 
bourrache.  Pour  le  préparer  , on  pile  les  feuilles  6c 
les  fleurs  de  cette  plante  , on  en  exprime  le  fuc  , en- 
fuite  on  le  fait  bouillir  , 6c  l’on  a grand  foin  de  le 
bien  écumer.  Il  faut  ajouter  un  peu  de  lucre  k cha- 
que prifê. 

Autre. 

Mêlez  une  once  de  jus  de  pimprenelle  dans  une  li- 
vre de  jus  d’endive , 6c  prenez-en  tous  les  matins  un 
demi  verre. 

Autre  infaillible  four  l'inflummution  du  foye. 

Broyez  dans  cinq  ou  lis  onces  de  vinaigre  rolâr  , 
le  foye  encore  chaud  d'un  coq  noir , que  vous  aurez 
ouvert  tout  vivant , pattéz  la  liqueur  par  un  linge 
blanc  avec  forte  expreflîon  » 6c  donnez  ce  remède  au 
malade.  Si  vous  n’avez  pas  de  vinaigre  rofat , vous 
pouvez  vous  fervir  de  vinaigre  commun  , pourvû 
qu’il  foit  bon.  Paye*.  Eau  de  Tilleul , au  mot 
Rhume. 

Foye.  Pour  fortifier  le  fbye  dans  l’hidropifie. 
Voyez.  Hydropisie. 

Foye  dummaux.  Voyez  Animaux.  Voyez  Foye  , 
écrit  avec  un  i. 

F R A 

FR  AGMENS  précieux.  Voyez  Remede. 

F R A 1 S 1 E R , en  latin  Frugurùt. 

Defcripitm. 

C'cft  une  plante , dont  les  queues  qui  fortent  de  la 
racine  & qui  portent  des  feuilles  , rampent  prefquc 
par  terre.  Ses  feuilles  font  fêmblables  à celles  de  la 
quinte-fouille,  mais  elles  font  plus  grandes , 6c  dente- 
lées tout  k l'entour  : une  queue  en  foutient  trois.  Scs 
fleurs  font  blanches  d’ordinaire  , à cinq  feuilles  d'où 
naittént  les  frailcs  qui  font  rondes  , ou  ovales  ; or- 
dinairement rouges.  Scs  tiges  font  petites  , minces  , 
6c  velues } elle  a quantité  de  racines  menues. Quelques 
fr ailiers  font  les  fraifes  blanches. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  les  bois , fur  les  collines  6c 
dans  les  hayes.  Elle  fleurit  en  Avril  6c  Juin. 

Propriétés. 

Toute  la  plante  eft  aftringente  : les  fraifes  font  bon- 
nes aux  bilieux  , elles  éteignent  la  foif , & tempèrent 
la  chaleur  du  corps.  Si  on  les  lave  avec  du  vin  » elles 
Terne  /. 
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ne  fo  corrompent  pas  dans  l’cftomac.  Le  vin  qu’on  ti- 
re des  fraifes  cny  vre.  L'eau  diftillée  fort  aux  lépreux  , 
fortifie  le  cœur  , purge  la  poitrine  , eft  bonne  k l’é- 
panchement de  bile  , & rafraîchit  le  fang  , la  dofe  eft 
trois  cuillerées  trois  fois  le  jour.  La  décoékion  de  la 
racine  6c  de  l'herbe  provoque  l'urine  , eft  bonne  à la 
rate  6c  aux  reins.  La  racine  de  fraifier  eft  fort  en  ufa- 
ge  dans  les  tifannes  ; & furtout  dans  celle  qu'on  ap- 
pelé bouillon  rouge.  Cette  racine  eft  utile  dans  toutes 
les  longues  maladies  , principalement  lorfqu’on  foup- 
çonne  quelque  alteration  dans  le  foye.  On  peut  faire 
la  boittbn  ordinaire  desmalade$,avec  la  racine  de  frai- 
fier  bouillie  dans  l'eau  commune  , il  faut  y ajouter  les 
raifins  fecs  , de  la  regliflé , & un  peu  de  caneile.  Cette 
boilfon  eft  propre  principalement  dans  l’afthmc  , 6c 
6c  dans  la  toux  invétérée. 

Le  jus  ou  vin  que  l'on  exprime  des  fraifes , eft 
très-bon  pour  ôter  les  rougeurs  6c  petits  boutons  qui 
viennent  au  vifage  de  chaleur  de  foye  , même  pour 
appaifer  les  rougeurs  des  yeux  , 6c  effacer  les  taches  BC 
boutons  de  ladrerie.  La  décoâion  de  la  racine  6c  des 
feuilles  de  ffaife  foit  un  vin  qui  fert  pour  faire  pattér 
la  jauniflé  fi  on  en  boit  quelque  tems  au  matin , com- 
me auilî  pour  provoquer  les  mois  aux  femmes  , 6c  ar- 
rêter les  fleurs  blanches  6c  flux  difienteriques  ; fi  on  en 
prend  en  forme  de  gargarifme , il  conforte  les  genci- 
ves , 6c  les  dents , 6c  dilfipc  les  fluxions. 

Culture  de j fraifier  j. 

Les  ffaifiers  tant  ceux  qui  produifrnt  des  fraifes 
blanches  que  ceux  qui  en  produifent  de  rouges  , fc 
multiplient  6c  fe  perpétuent  de  trainattés  , qui  fortanc 
des  vieux  pieds  , font  des  racines.  On  obferve  que  le 
nouveau  plant  qui  vient  dans  les  bois  réulTit  mieux 
tranfplantc  , que  celui  qui  vient  des  fraifiers  des  jar- 
dins. On  en  plante  > on  en  planche  , ou  en  bordures  , 
l’une  6c  l'autre  bien  préparée  , amandee  & labourée 
de  quelque  maniéré  que  ce  foit.  Si  c'eft  en  terre  feche 
6c  fabloneufe  , il  fout  que  tant  les  planches  , que  les 
bordures  foient  un  peu  plus  enfoncées  que  les  allées , 
ou  les  fentiers  , pour  y retenir  les  eaux  de  pluyes , 6c 
des  arrofemens.  U en  eft  tout  autrement , h on  en 
plante  dans  les  terres  fort  grattes  6c  prefquc  fraîches  , 
car  la  grande  humidité  foit  pourrir  les  pieds.  On  les 
éloigne  communément  de  neuf  k dix  pouces , 6c  on 
en  met  deux  k trois  pieds  dans  chaque  trou , qu'on 
foit  avec  un  plantoir.  Le  bon  tems  de  les  planter  eft 
pendant  le  mois  de  May  , 6c  le  commencement  de 
Juin  , c'eft-à-dirc  avant  les  grottes  chaleurs  , on  en 
plante  encore  tout  l’été  dans  les  tems  pluvieux.  Il  eft 
particulièrement  important  d'en  faire  des  pcpinicres 
pendant  les  mois  de  May  , 6c  que  ce  (bit  en  quelque 
endroit  expofé  au  nord  , pour  éviter  la  grande  ardeur 
du  foleil  d'été  ; on  les  plante  pour  lors  k trois  ou 
quatre  pouces  l’une  de  l'autre  , 6c  lorfqu’cllcs  font 
fortifiées  , on  les  tranfplantc  dans  le  mois  de  Septem- 
bre , pour  en  faire  des  planches , ou  des  quarrés  félon 
le  bcloin  qu’on  en  peut  avoir. 

Leur  principale  culture  eft  prémierement  de  les 
bien  arrofér  pendant  la  fecherette  j en  fécond  lieu  de 
lai ttcr  médiocrement  des  montant  à chaque  pié  ^ 
c'eft-à-dire  , que  trois  ou  quatre  des  plus  forts  doi- 
vent fuffire  j en  troifiéme  lieu  de  ne  laifler  fur  chaque 
monrant  que  trois  ou  quatre  fraifes , qui  font  les  pre- 
mières venues  6c  le  plus  près  du  pié  , 6c  par  confe- 
quent  il  fout  pincer  toutes  les  autres  fleurs , qui  vien- 
nenr  prefquc  à l'infini  de  la  queue  de  celles  qui  ont 
déjà  fleuri , ou  qui  font  encore  en  fleur.  Rarement 
voit-on  nouer  , ÔC  venir  k bien  routes  ces  dernier  es 
fleurs  i il  n'y  a que  les  premières  qui  en  feflent  de 
belles  , 6c  quand  on  eft  foigneux  de  bien  pincer  , on 
eft  aflez  bien  afluté  d'avoir  de  belles  fraifes.  On  a cx« 
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pliquc  ailleurs  la  manière  d'avoir  des  frai  Tes  hâtives  ; 
les  gens  curieux  ont  des  fraifes  de  deux  couleurs  ; fa- 
voir  les  rouges  6c  les  blanches  ; mais  ils  les  mettent 
dans  des  planches  l'éparées. 

Les  fraifiers  font  fort  bien  l'année  fuivante  qu'ils 
ont  été  plantés  > Il  c'cft  au  mois  de  May  qu'on  les  a 
plantés , & ne  font  que  pafiàblcmcnt , s’ils  n'ont  été 
plantés  auffi-tôt  qu’on  les  a tirés  des  bois  que  dans 
le  mois  de  Septembre  , mais  ils  font  merveille  la  deu- 
xième année , & après  ce  rems  ils  ne  font  plus  que 
miferablement , c'cft  pourquoi  ils  eft  bon  de  les  rc- 
nouvellcr  au  bouc  de  deux  ou  trois  ans.  Il  eft  encore  à 
propos  de  leur  couper  tous  les  ans  la  vieille  fane  , 
quand  les  fraifes  font  finies , ce  qui  arrive  d'ordinai- 
re vers  la  fin  de  Juillet ; les  prémieres  qui  mûriffent 
vers  la  fin  de  May  , font  celles  qu'on  avoit  plantées 
dans  les  pieds  du  mur  du  raidy  , 6c  du  levant , & les 
dernières  mures  font  celles  qui  ont  été  plantées  le 
long  du  nord. 

La  différence  des  fraifes  fait  diflingucr  les  différen- 
tes efpeces  de  fraifiers  , dont  chacun  n'a  prefque  point 
d’autre  culture  que  celle  qu’on  vient  d'expliquer.  Ce- 
pendant pour  ajouter  quelque  chofe  de  plus  particu- 
lier , nous  dirons  qu'il  y a quatre  fortes  de  fraifes  , 
des  blanches  , des  groffes  rouges  , des  caprons  , & des 
paires  rouges  ou  fauvages.  Pour  les  dernières  , qui 
font  les  petites  , vous  ne  vous  en  mettrez  pas  beau- 
coup en  peine  , fi  vous  êtes  proche  des  bois  où  elles 
abondent , car  les  en  fans  des  vilageois  en  apporteront 
allez  , pourvu  que  vous  leur  donniez  quelque  peu  de 
chofe  ; Sc  fi  vous  êtes  éloignés  de  ces  paites  douceurs , 
vous  en  pourrez  faire  de  petits  tapis  fort  étroits  dans 
le  milieu  de  quelques-unes  de  vos  allées  , (ans  aucun 
foin  ni  autre  peine  que  de  les  planta  , envoient  feu- 
lement quair  du  plant  en  motte  où  vous  (aurez  qu'il 
y en  aura  , ou  bien  les  femer  , en  jettant  deffus  ce 
u pis  l'eau  dans  laquelle  vous  aurez  lavé  vos  fraifes 
avant  que  de  les  manger. 

Pour  les  grofles  fraifes  blanches , rouges  , 6c  ca- 
prons , vous  les  planterez  par  planches  , quatre  ran- 
gées à la  planche  6c  chaque  planche  fera  à un  pié  & 
demi  l'une  de  l'autre.  Le  meilleur  plant  cft  de  pren- 
dre des  trainaflès  qu'elles  font  durant  l'été , 6c  d'en 
mettre  trois  plantes  dans  chaque  trou  que  vous  ferez 
avec  le  plantoic.  Le  vrai  tems  de  planta  cft  dans  le 
mois  d'Août , lors  que  ces  trainaflès  font  fortes  , 6c 
ont  pris  racine  par  les  nœuds  , formant  à chacun  une 
petite  plante. 

On  aura  foin  de  les  laboura  > de  les  farda , & de 
les  biner  dans  le  teins. 

Ponr  avoir  de  plus  beau  fruit , & du  plus  net , 
l'on  mettra  à chaque  plante  un  petit  pailfeau  , auquel 
on  liera  doucement  les  montans  de  chaque  plante 
avec  du  foarre.  Cela  fera  , qu’outre  que  le  fruit  en 
fera  plus  gros , les  limaces , les  crapaux , les  gre- 
nouilles , & les  autres  animaux  nuifibles  ne  s'y  loge- 
ront pas  -,  ce  qu'ils  foroient  fi  la  plante  rampoit  par 
tcrTC  , 6c  en  mangeraient  une  bonne  partie,  attaquant 
toujours  les  plus  bclla. 

Au  tems  qu'elles  jettent  leurs  trainaflès  , il  les  fau- 
dra châtra  foigneufèment , n'y  en  lai  (Tant  aucunes 
que  celles  que  vous  deftinez  pour  avoir  du  plant. 

Vous  en  faez  tous  les  ans  quelques  nouvelles  plan- 
ches , ruinant  celles  qui  auront  plus  de  quatre  ou 
cinq  ans  , parce  qu'elles  commencent  à déchcoir  de 
leur  bonté  6c  grofleur. 

Il  fera  bon  de  les  fuma  de  périt  fomia  , un  peu 
auparavant,  les  grandes  gelées , afin  de  les  améliora  , 
coupant  toutes  les  feuilles , comme  on  le  pratique  à 
l'égard  de  l'ozeille. 

Pour  b terre  qu'elles  défirent  Je  fablon  leur  eft  meil- 
leur que  la  terre  forte  ; c'cft  pourquoi  vous  choifircz  la 
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partie  de  vôtre  jardin  la  plus  fabloneufe  pour  les  y lo- 
ger*. 

Si  vous  voulez  avoir  des  fraifes  dans  l'automne  , 
vous  n'avez  qu'à  coupa  toutes  les  prémieres  fleurs 
qu'elles  poufferont , 6c  les  empêcha  de  fructifier  ; 
clics  repouflèront  d'autres  fleurs , qui  donneront  des 
fruits  dans  l'arriae  faifon. 

Moyen  de  garantir  1er  frai  fur  s do/  ver/. 

Les  grands  ennemis  de  ce  plant , font  les  Ions  , qui 
font  de  gros  vas  blancs , qui  pendant  les  mois  de 
May  , & de  Juin  leur  mangent  le  cou  de  la  racine  en- 
tre deux  tares , & par  ce  moyen  les  font  mourir.  Il 
faut  être  foigneux  dans  ce  tcms-li  de  parcourir  tous 
les  jours  fes  fraifiers  6c  fouilla  au  pié  de  ceux , qui 
commencent  à fc  faner.  On  y trouve  d'ordinaire  le 
gros  va  , qui  après  avoir  fait  ce  prémia  mal , paflè 
à d'autres  fraifiers  , & les  fait  pareillement  mou- 
rir. 

Le  fruit  du  fraifia  eft  un  aliment  très-fâin  , 8c 
d'une  faveur  agréable  , lequel  étant  pris  intérieure- 
ment rafraîchit  l’ardeur  des  entrailles  , & appliqué 
extérieurement , déaaflè , 5c  embellir  la  peau.  Il  en- 
tretient la  fludiré  des  urines  , adoucit  l'acraé  du  fang 
& de  la  bile  > 6c  convient  dans  les  fièvres. 

Pour  faire  de  l'eau  de  fraift. 

Il  faut  fur  une  pinte  d'eau  mettre  une  livre  de  frai- 
fes que  vous  écrafaez  dans  crue  eau , puis  vous  met- 
trez un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre  , 6c  vous  y 
preflerez  un  jus  de  citron  ; fi  le  citron  cft  fort , c'cft 
allez  d'un  pour  deux  pintes.  Le  tout  étant  infofé 
pendant  quelque  tems , vous  le  paûcrez  à la  chauflè  , 
6c  le  ferez  rafraîchir  pour  boire. 

F R A 1 z e.  Terme  de  Vénerie.  C'cft  la  forme  des 
meules  6c  des  pierrures  de  la  tête  du  caf  6c  du  che- 
vreuil , qui  cft  la  plus  proche  de  la  tête  , que  nous 
appelions  maltàcre. 

FRAMBOISIER,  en  latin  ruines  idaus  6c  U 
framboife  frambafta. 

Defcriptûn . 

C'cft  une  cfpece  de  ronce  , à laquelle  on  peur  don- 
ner le  nom  d’arbriffeau  , puis  qu'elle  croît  à la  hau- 
lcur  de  cinq  à fix  pieds.  Ses  tiges  font  garnies  de  pe- 
tites épines.  Scs  feuilles  reilemblent  à celles  de  la  ron- 
ce commune,  elles  font  cependant  plus  tendres  , votes 
brunes  en  deffus  , & blanchâtres  en  deflôus.  Scs  fleurs 
font  à cinq  feuilles  dilpofccs  en  rofe.  Son  fruit  qu'on 
appelle  framboife  cft  d'un  bon  goût , il  paraît  peu  de 
tems  après  les  fraifes  , il  commence  à mûrir  dans  les 
prémiers  jours  de  Juillet.  Sa  racine  fe  divife  en  plu- 
sieurs branches  qui  vont  en  fapentant. 


Cet  arbriflèau  fc  trouve  dans  les  bois , & on  le 
cultive  dans  les  jardins. 

Propriété/. 

Les  framboifes  font  humectantes  & rafraîchiflàn- 
tes , elles  purifient  le  fang  , fortifiait  l'cftomac  6c 
donnent  bonne  bouche.  On  employé  fes  fleurs  pour 
les  érefipclcs  6c  les  inflammations  des  yeux.  Ses  fouil- 
les font  déterfives  , on  s'en  fert  dans  les  gargariGncs 
pour  les  maux  de  gorge  6c  des  gencives  , 6c  l’on  peut 
les  fubftitua  aux  fouilla  des  ronces.  L'eau  d'orge , où 
l'on  a fait  infufa  fa  fleurs , cft  très-propre  contre  la 
éréfipela  6c  la  inflammations  des  yeux,  il  faut  la  faire 
tiédir  , 6c  s’en  bafliner  fouvent. 

La  framboife  eft  dans  une  grande  eftime  , non  feu- 
lement à caufe  de  fà  delicatcflc  en  la  mangeant  ; mais 
encore  à caufe  de  foa  odeur , qui  caufe  un  plaifir  fin- 
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guli<và  celui  qui  en  approche.  Elle  a à peu  près  les 
memes  propriétés  que  U fraife  ; mais  elle  cft  plus  ra- 
ffaîchiflamc  ôc  plus  apéritivc.  On  prétend  aulli  qu'el- 
le cft  propre  contre  le  feorbut. 

Culture  de  fr Amboi fiers, 

La  manière  de  les  cultiver  ne  contient  en  foi  aucu- 
ne difficulté  ; il  vient  de  plant  enracine  , en  féparant 
une  louche  en  plusieurs  brins. 

ils  fe  plantent  en  rayons  tirés  au  cordeau  , éloignes 
l'un  de  l'autre  de  deux  pieds  , Ôc  profonds  d'un  1er 
de  bêche  , & larges  d'un  pic. 

Ces  brins  de  framboifiers  font  mis  dans  ces  rigoles  , 
à quatre  doigts  les  uns  des  aucrcs , puis  recouverts 
d'une  terre  qui  doit  être  meuble  , ôc  dont  on  aura 
foin  de  garnir  les  racines  , de  crainte  qu'elles  ne  s’é- 
ventent. 

Ces  plants  ainfî  mis , feront  trois  ou  quatre  fois 
tous  les  ans  , fort  foigneufement  labourés.  Pour  ce  qui 
regarde  la  manière  de  les  gouverner , il  faut  toutes 
les  fois  qu'on  les  taillera  , ne  pas  oublier  de  couper 
le  bois  mort , ÔC  d'ocer  les  jets  qui  pouffent  dans  les 
(entiers. 

On  plante  les  framboifiers  en  Mars  dans  des  plan- 
ches ou  dans  des  bordures  , éloignant  le  plant  à deux 
pieds  l'un  de  l'autre.  Il  en  fort  tous  les  ans  pendant 
l'été  beaucoup  de  bordures  bien  enracinées  , de  on  en 
prend  pour  faire  des  plants  nouveaux,  les  vieux  fe  re- 
nouvellent par  ce  moyen , car  ils  meurent  dès  que 
leurs  fruits  (ont  cueillis.  La  feule  culture  qu’on  y fait , 
cft  premièrement  de  racourcir  au  mois  de  Mars  à la 
hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds'  les  nouveaux  rejet- 
tons  qu'on  conferve  autour  des  vieux  pieds  , ce  doit 
être  toujours  les  plus  gros , ôc  ceux  qui  font  de  plus 
belle  venue  ; en  fécond  lieu  d'arrachcr  tous  les  petits, 
& les  vieux  qui  font  morts. 

Les  framboifiers  , lors  qulls  font  plantes  en  bonne 
terre  , font  d’un  naturel  à pouffer  beaucoup  de. bois  , 
de  telle  maniéré  quelquefois  qu'ils  ai  font  écliauffés. 
Or  pour  les  décharger  de  cette  abondance  qui  leur 
nuit  , on  doit  obfcrver  d’arracher  tous  les  petits  jets 
& le  vieux  bois  qui  eft  mort , d'autant  que  c'cft  le 
gros  bois  de  l'année  qui  rapporte  le  plus  de  fruit  & 
que  c’eft  celui-là  aufti  qu'on  doit  rabattre  de  moitié 
en  le  taillant. 

Pour  prtferver  les  frdmboifters  des  punAtfes. 

Ce  fruit , non  plus  que  les  autres  , n'cft  pas  à cou- 
vert île  tout  inconvénient  ; il  a comme  les  poires  ôc  les 
pêches  des  ennemis  qui  lui  font  la  guerre.  Ceux-ci 
font  attaques  des  tigres  & des  fourmis  ; ôclcsfram- 
builiers  font  fujets  aux  punaifes  , qui  les  rendait  dé- 
fagréablcs  fi  l'on  ne  fait  (es  en  défendre. 

Ces  animaux  s'attachent  à ce  bois , fî-tôc  que  la 
feve  commence  à fe  remuer  ; mais  pour  empêcher  ce 
defordre , il  feue  en  raillant  les  framboifiers  au  prin- 
tems  , prendre  de  la  chaux  délayée  avec  de  l'eau  , 6c 
en  frotter  le  bois  avant  qu'il  pouffe.  Ce  remède  cft 
efficace. 

Pour  fuire  de  l'eau  de  frambaifes. 

Il  feut  prendre  une  livre  de  framboifes  ôc  l’ccrafcr 
dans  une  pinte  d'eau  -,  cependant  fi  la  framboife  eft 
bonne  , il  fuffira  de  trois  quarterons  avec  cinq  onces 
de  fucre.  Il  n'y  feut  point  de  citron  , non  plus  qu'à 
l’eau  de  grofcilles,  le  tout  fondu  & incorporé  vous 
le  pafferez  à la  chauffe  , le  ferez  rafraîchir , ôc  le  don- 
nerez à boire. 

Compotes  de  framboifes. 

Pour  feire  une  compote  de  framboifes ,.  il  feut 
prendre  une  demi  livre  de  fucre  dans  une  petite  poc- 
Tome  I. 
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le  à confiture  ou  poêlon  , que  vous  ferez  cuire  jufques 
à ce  qu'il  foie  à la  plume  : ce  que  vous  connoitrez  en 
foufllant  doucement  au  travers  de  vôtre  écumoire  ; Sc 
lors  que  vous  verrez  que  le  fucre  s'envoiera  comme 
des  plumes  , vous  y jetterez  promptement  une  livre 
de  framboifes  bien  épluchées  ôc  bien  entières.  Vous 
ôterez  auffi-tôc  vôtre  poêle  de  deffus  le  feu  Ôc  la  biffe- 
rez repofer  un  peu  de  teins.  Après  vous  remuerez 
tout  doucement  les  framboifes  avec  la  poêle  Ôc  leur 
donnerez  enfuire  un  bouillon  , fi  vous  voulez  ; puis 
vous  les  bifferez  refroidir  & les  fervirez  ainfi.  Les 
framboifes  demeureront  toutes  entières,  Ôc  vôtre  com- 
pote fera  fort  belle  ôc  fort  bonne.  Pour  en  augmenter 
la  pcrfeâion  , vous  n'oublierez  pas  à les  bien  ccumer 
avec  un  papier  ou  une  cuiller. 

Pour  faire  la  confiture  de  framboifes  liquide. 

Prenez  quatre  livres  de  framboifes  bien  épluchées  t 
les  plus  féches  ôc  les  moins  écrafccs  que  vous  pourrez  , 
puis  vous  prendrez  quatre  livres  de  fucre  que  vous 
mettrez  cuire  à b grofle  plume  j vous  retirerez  après 
vôtre  poêle  de  deffus  le  feu  , ôc  vous  mettrez  vos  qua- 
tres  livres  de  framboifes  dans  le  fucre  tout  douccmcnC 
de  peur  qu’elles  ne  fe  rompent  ; ôc  comme  clics  fonC 
faifics  par  le  fucre  cuit , elles  ne  fe  rompent  pas  fi  faci- 
lement ; vous  les  remuerez  un  peu,  ôc  lors  qu'elles  au- 
ront jetté  leur,  fubftancc  , vous  les  remettrez  fur  le  feu 
ÔC  vous  les  achèverez  promptement  jufqu'à  ce  que  le 
fyrop  foit  fait. 

Autre  confiture  de  framboifes. 

Prenez  des  framboifes  , qui  uc  foient  pas  trop  mû- 
res , ôrez-en  1a  queue , Ôc  mecicz-les  dans  une  terrine  , 
faites  cuire  du  fucre  à la  plume  , Ôc  mettez  le  tout 
dans  une  étuve  ou  lieu  fcc  un  demi  jour  , feitcs-lca 
bouillir  à feu  médiocre  , jufqu'à  ce  que  le  fyrop  foie 
cuit  à perle. 

FRANC,  furie  franc.  iC'eft  un  arbre  greffé  filé 
un  fauvageon  de  fon  cfpcce  , ou  même  fur  un  autre 
arbre  qui  avoir  cré  grdfé  d’une  autre  cfpcce  , par 
exemple  , un  poirier  fur  un  poirier  fauvage  , de  mê- 
me auifi  un  pommier  greffé  fur  un  feuvageon  de  pom- 
mier, ôcc. 

FRAXINELLE,  en  latin  fraxinella  , ou  d/c- 
tamuj  albus. 

Vefcription . 

C'eft  une  plante  , qui  pouffe  des  tiges  velues , rou- 
geâtres , remplies  de  moclc  , ôc  de  la  hauteur  d'envi- 
ron deux  pieds.  Ses  feuilles  font  rangées  par  paires  le 
long  d'une  côte  qui  cft  terminée  par  une  feule  feuille  , 
elles  font  femblables  à celles  du  frêne  , quoique  plus 
petites  , ce  qui  a 'fait  donner  à cette  plante  le  nom  de 
fraxinelle.  Scs  fleurs  qui  naiftent  aux  fommirés  des  ti- 
ges , font  difpolèes  en  manières  d’épi , ôc  compofées 
uc  cinq  feuilles  , dont  1a  couleur  eft  blanche  , cirant 
fur  le  purpurin.  Sa  racine  cft  longue,  d'une  odenr  for- 
te , un  peu  amere  au  goût.  Il  b faut  choifir  récente  , 
blanche  par-tout , bien  nourrie  ôc  bien  mondée.  On 
lui  a donné  le  nom  de  diüamen  blanc. 

Lieu. 

Cette  pbntc  croît  dans  les  forêrs  , fur  tout  dans 
les  pays  chauds  , comme  en  Languedoc , en  Provence 
ôc  en  Italie. 

Propriétés. 

La  raa'ne  de  la  fraxinelle  eft  cordiale,  apériti- 
vc , ôc  alexitairc  , clic  feit  mourir  les  vers , elle  eft 
bonne  contre  toutes  fortes  de  venins  , contre  les  mor- 
furcs  ôc  piquùrcs  de  bêtes  venimeufes.  Elle  pouffe  les 
urines  ÔC  les  règles.  On  en  ufe  en  tifaimc  Ôc  en  fyrop  , 
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fie  l’on  en  prend  pendant  une  quinzaine  de  jours.  On 
prend  les  feuilles  & les  fleurs  de  cette  plante,  en  infb- 
fion  comme  le  thé , pour  dilBper  les  vapeurs.  La  dofe 
de  (a  poudre  eft  d’une  dragme  , & quand  on  la  prend 
en  inmflon  dans  fut  onces  de  vin  blanc , elle  eft  d’une 
demi  once. 

On  l'employe  dans  la  perte  & dans  l'épilepfie.  Elle 
fortifle  l'eftomac  , fi£  eft  utile  à ceux  qui  (ont  pouflifc , 
& qui  ont  la  courte  haleine.  L'eau  de  Tes  fleurs  prifo 
fie  tirée  par  le  nés,  fert  grandement  aux  douleurs  invé- 
térées de  la  tête  caufées  de  froideur. 

F R A Y Voyei  Etang. 

F R E 

F R E N E , en  latin  fnunntu. 

Description . 

C’cft  un  arbre  qui  eft  grand  , droit  , & revêtu  d'u- 
ne écorce  unie  , cendrée  St  de  couleur  verdâtre.  Il  a 
le  bois  blanc.  Ses  feuilles  font  fcmblablcs  à celles  du 
laurier  , quoique  pointues  , St  un  peu  dentelées.  Un 
de  Tes  rameaux  femblc  n'être  qu’une  feuille  , ayant  les 
feuilles  attachées  deux  à deux  à une  feule  queue  com- 
me au  cormier  j fon  fruit  vient  en  eouflè  , lequel  eft 
petit,  amer  au  goût , roufsàrtc,  fcmblable  aux  noyaux 
d’amande  ou  à une  langue  d'oifeau  , d'où  vient  qu'on 
l’appelle  lingtut  stvis. 

Lien. 

Cet  arbre  naît  fur  les  montagnes  , & dans  les  bois , 
il  vient  le  long  des  prés  , auprès  des  rivières  & autres 
lieux  humides.  La  graine  mûrit  à la  fin  de  Septembre. 

Propriétés . 

Il  eft  ennemi  des  ferpens  , qui  rie  fo  mettent  jamais 
fous  fon  ombre  : le  fuc  des  feuilles  eft  un  antidote  con- 
tre les  morfures.  11  fert  aux  hidropiques  , & amaigrit 
ceux  qui  font  trop  gras , quand  on  en  ufe  quelque 
tems.  La  dccotftion  de  l’écorcé  diminue  la  ratte  Sc  l'o- 
pilation du  fbye.  U eft  bon  aufli  de  boire  dans  une 
tarte  de  frêne  pour  les  mêmes  chofes.  Le  fruit  étant 
bù  , guérit  les  douleurs  de  poitrine. 

Le  fuc  des  feuilles  les  plus  tendres  du  frêne  bien 
pilées,  eft  un  fouverain  remède  pour  les  animaux, con- 
tre le  venin  avalé , & (es  feuilles  mêmes  après  qu’elles 
ont  été  appliquées  fur  une  partie  qui  auroit  été  attein- 
te de  la  dent  d’un  fêrpcnt , ou  de  quelqu'autre  béte 
aufti  dangéreufe. 

On  rapporte  que  les  ferpens  ont  une  telle  antipatie 

Cour  cet  arbre  , qu’ils  en  fovent  même  jufqu'à  l'om- 
rage  ; fie  l'on  dit , que  fi  d'un  côté  l'on  faifoit  com- 
me un  cercle  de  branches  ou  de  feuilles  de  frêne  , fie 
que  de  l'aune  on  alhimât  du  feu , fie  qu'il  y eût  au 
milieu  un  ferpent , cet  animal , tant  il  hait  ce  bois  , 
aimeroîc  mieux  palier  à travers  les  flammes  , que  de 
traverfer  du  côté  où  il  (croit  le  frêne. 

On  diroit  auflî , pour  la  fureté  de  l'homme  contre 
cette  maudite  cngence  , qu’il  fcmble  que  la  nature  ait 
permis  que  cet  arbre  commençât  â fleurir , avant  qua 
les  (êrpens  fie  autres  bêtes  pleines  de  venin  , fortifient 
de  leurs  tanières  au  printems  ; fie  qu'en  automne  il  ne 
perdît  fes  feuilles  , qu’après  que  tous  ces  infeûcs  fe 
(croient  retirés. 

Verttu  du  frêne. 

On  dit  tant  de  chofos  admirables  du  frêne,  que  s'il 
y en  avoit  la  moitié  de  vrayes , il  faudrait  avouer 
qu’on  trouverait  dans  ce  feul  arbre  une  pharmacopée 
entière.  Chacun  en  pourra  faire  l’expérience. 

I.  Le  bois  de  frcnc  porté  fur  foi , guérit  le  cours  de 
ventre  , la  colique  , Sc  les  paillons  hiftériques.  Il  faut 
qu'il  touche  â La  peau. 
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1 1.  Il  arrête  les  hémorragies , & toutes  fofes  de 
pertes  de  fang.  Il  le  faut  tenir  dans  la  main  , jufqu'à 
ce  qu'il  foit  échauffé. 

III.  Il  empêche  que  la  gangrené  ne  (e  mette  dans 
une  playe  , fie  elle  guérit  promptement , fi  on  râpe  du 
bois  de  frêne  dans  de  l'eau  froide  , St  qu'on  en  lave  le 
mal  plufteurs  fois  par  jour. 

I V.  En  tems  de  maladie  contagieufc  une  cuillerée 
de  fuc  de  frêne  bûe  à jeun,  met  en  état  de  ne  craindre, 
ni  les  fièvres  pourprées  , ni  même  la  pelle. 

V.  En  cas  de  poifon  , il  n'y  a qu'a  boire  du  fuc  de 
frêne  ; c'eft  un  puifiànc  antidote  contre  toute  forte  de 
venin. 

VI.  Le  fuc  de  frêne  éclaircit  la  vûe , St  la  tonifie , 
pourvû  qu'on  s'en  lave  les  yeux  foir&  matin. 

V 1 1.  Ce  même  fuc  , bù  le  matin , guérit  la  douleur 
des  reins  , tonifie  le  ccrur,  St  abbat  les  vapeurs. 

VIII.  Ce  fuc  mis  chaud  dans  les  oreilles  , guérit 
la  dureté  d'oreilles , la  furdité  , qui  n'eft  pas  invétérée 
& les  maux  intérieurs  d'oreille.  Le  parfum  qu'on  peur 
Élire  des  feuilles , de  la  graine,  Sc  de  l'écorce  de  cet  ar- 
bre , produit  le  même  effet , aufti  bien  que  l'eau  qui 
coule  par  les  extrémités  des  branches , quand  on  les  a 
mifes  au  fou.  Il  faut  la  féringuer  dans  l'oreille  qu'on 
bouche  enfuite  avec  du  coton  trempé  dans  la  même 
liqueur. 

IX.  Le  fuc  de  frêne  bû  le  matin  , guérit  les  maux 
de  la  ratte,  lespulmoniques,  les  hidropiques,  ceux  qui 
font  anaqués  des  fièvres  malignes  , de  la  petite  verole 
fie  de  la  pefte. 

X.  Dans  les  grandes  douleurs  de  tête , il  faut  fe 
mettre  fur  le  front  un  linge  trempé  dans  ce  fuc  , après 
qu'on  l'a  Élit  un  peu  bouillir  avec  autant  de  vin. 

X L Pour  les  chancres  naiilans,  il  y faut  feulement 
appliquer  un  linge  bien  doux , fie  trempé  dans  le  fuc 
tiède  de  frêne.  Cela  arrête  le  progrès  du  mal  fie  fond 
les  duretés. 

X 1 1.  Le  bois  fi t la  féconde  écorce  du  frêne  , font 
employés  en  décoâion  dans  le  vin  , pour  les  obftruc- 
tions  du  fbye  fie  de  la  ratte  , pour  vuider  les  férofités 
fuperflues , fie  pour  les  pâles  couleurs.  On  les  ordon- 
ne aufti  dans  les  bouillons , dans  les  potions  fie  dans 
les  tifannes.  La  décoétion  de  ce  bois  eft  un  fudorifique 
propre  pour  la  verole.  Les  cendres  de  fon  écorce  peu- 
vent fervir  de  cautère  dam  le  befoin. 

XIII.  La  graine  de  frêne  , qu’on  appelle  langue 
d'oifeau,  lingtm  nvii , feu  ernttbogloffa  oÆcinnrun,  a les 
mêmes  propriétés  que  l’écorce.  Cette  icmence  fc  con- 
fit dans  le  vinaigre  , comme  les  câpres.  Le  fel  fixe  de 
frêne  pouffe  par  les  urines , on  le  donne  depuis  un 
fcrupulc , jufqu’à  un  demi  gros  -,  il  fait  merveille* 
dans  la  rougeole  , fie  dans  la  petite  verole  , avec  le  fy- 
rop  de  grenade  , ou  de  framboife. 

XIV.  Les  feuilles  de  cet  arbre  miles  en  décoâion 
dam  du  vin , ont  la  vertu  apéritive  fie  hépatique.com- 
me  l'écorce. 

X V.  Sa  racine  cuite  dans  l'eau  commune  , avec  la 
petite  centaurée , le  feordium,  fit  l'abfinthe,  eft  un  re- 
mède fouverain  contre  la  morfure  des  ferpens. 

Culture  du  frêne. 

Quoiqu'on  ne  voye  guère  un  perede  famille  s’ap- 
pliquer à élever  beaucoup  de  frênes,  comme  une  cho- 
ie qu’il  s'imagine  indigne  de  fes  foins } cependant  la 
connoiflànce  de  tout  ce  qui  croît  à la  campagne  lui 
étant  néccftàire  , il  me  permettra  bien  que  je  parle  ici 
de  cet  arbre  le  pim  fucdnûement  qu'il  me  fera  porta- 
ble. Le  frêne  le  plaît  naturellement  plus  dans  un  ter- 
roir bas  fie  humide  , Sc  y vienc  en  plus  grande  abon- 
dance , que  s’il  ctoil  planté  dans  un  lieu  élevé. 

Le  génie  de  ce  bois  eft  de  donner  une  belle  Sc  hau- 
te tige  , lorfque  naturellement , ou  par  le  foin  des 
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hommes , il  fc  trouve  dans  une  terre  qui  lui  convient  j 
s'il  arrive  qu'on  en  veuille  platucr  , on  fera  des  trous 
fufEfammcnt  larges,  dans  Icfquelson  les  mettra,  après 
avoir  recouverc  doucement  leurs  racines  j puis  on  les 
laide  venir. 

Mais  enfin,  fi  cet  arbre  n'eft  pas  eftime  par  Ton  bois, 
il  le  doit  être  par  la  venu  qu'il  renferme  , & qu'on 
lient  être  un  (ouverain  remede  contre  le  venin  des 
ferpens  -,  cette  forte  de  bois  s’élève  de  racines  , & fon 
plant  fe  tire  des  rejetions  enracinés  que  ce  bois  pro- 
duit en  tronc  , & qu’on  éclate  adroitement. 

F a i v t.  Voyez.  Bois;  commerce  de  bois. 

F R É N B S I E.  rayez.  Phkénésie.  Fievre 
frénétique. 

F R E O U E R.  C'eft  une  marque  que  le  cerf  fait 
au  bois , quand  il  y touche  de  fa  tête  , pour  détacher 
èc  ôter  crac  peau  velue  qui  la  couvre.  Celui  qui  ap- 
porte le  premier  freouer  à l'alïèmblée  où  e(l  le  Roi  & 
en  lailtc  courre  le  cerf,  mérité  un  prefem  du  Roi  ; la- 
voir un  cheval  à un  gentilhomme  de  la  Vcncrie  , & 
un  habit  à un  valet  de  limier  : ce  qui  s'eft  obfcrvé  de 
tout  teins. 

FRETIN.  C'eft  un  terme  qui  fignifie  routes  les 
branches  qui  font  inutiles,  parce  qu'elles  font  petites  , 
menues , chiffonnées  , fit  quelquefois  ufecs  de  vieillef- 
fe.  Il  faut  à la  taille  ôter  tout  le  fretin. 

F R I 

FRICANDEAU  "X.  farcis.  Coupez  de  la  cuifiè 
de  veau  par  tranches  un  peu  minces , 6c  après  les  avoir 
battues  avec  le  dos  d'un  couteau,  piquez-les  de  moyen 
lard  , étendez-les  fur  une  rablc  , le  côté  du  lard  en 
delTous  j gamilTez  le  milieu  d'une  farce  compofée  de 
veau  , de  moelle  de  boeuf , de  lard , & d'oeufs  affiû- 
fonnés  de  fcl , poivre  , fie  fines  herbes.  Il  faut  mettre 
de  cette  farce,  environ  l'épaificur  d'un  écu  -,  puis 
ayant  pafle  un  peu  d'œuf  battu  fur  les  bords  du  fri- 
candeau , vous  en  appliquerez  un  autre  par  defius , 6c 
le  colerea  par  les  bords  avec  l'œuf  battu  que  vous 
aurez  mis  i enfuite  ayant  rangé  vos  fricandeaux  dam 
une  caflerole  que  vous  couvrirez  bien  , vous  leur  fe- 
rez prendre  couleur  des  deux  côtés  , puis  les  ayant 
outés  un  peu  de  leur  graille  , en  fone  qu'on  y puif- 
faire  un  petit  roux  avec  de  la  farine  , vous  y jette- 
rez de  bon  jus  de  boeuf , 6c  les  ayant  fait  bien  cuire  j 
vous  y ajourerez  truffes  , champignons , ris  de  veau  , 
quelque  bon  coulis  de  pain  ; le  tout  étant  bien  dé- 
graiflé,  vous  y jetterez  un  filet  de  verjus , vous  les 
rangerez  dam  un  plat  avec  le  ragoût  par  defius , & 
vous  fer» irez  le  plus  chaudement  qu’il  fera  pofiible  , 
fims  rien  gâter. 

FRICASSÉE  d'ei féaux  tu  entre  viande  a la  feue* 
rnfft. 

Prenez  des  poulets  ou  autres  oifeaux , & les  mettez 
pas  membres  ou  quartiers.  Si  les  oifeaux  font  petits 
comme  des  alouettes , on  fe  contente  de  fendre  le  ven- 
tre , 6c  après  avoir  ôté  ce  qui  eft  dedans , il  faut  battre 
uu  peu  les  oifeaux,  6c  les  applatir  ; puis  les  mettre  cui- 
re dans  une  poêle  à demi  roux.  Lorfqu'ils  feront  cuits 
fufHfamment  d'un  coté  , retoumaz-les  de  l'autre  -,  6c 
étant  cuits , il  faut  ôter  tout  ce  qui  refie  de  eraifiè  , 
puis  mettez  dans  la  poêle  avec  la  fricafice  , du  Ici , du 
verjus , un  peu  d’écorce  d'orange , quelques  feuilles  de 
laurier  , 6c  faites-leur  prendre  un  petit  bouillon  cn- 
femblc  -t  puis  mettez-les  dans  un  plat , & râpez  par 
defius  un  peu  de  croûte  de  pain , 6c  de  mufeade.  On 
peut  ajouter  à cette  faucc  , un  jus  de  citron  ou  d’o- 
range , 6c  y mettre  du  perfil  haché  groftiercmeiu. 

FRICHE.  Ce  terme  fignifie  une  terre  (neutre  ; 
c’eft  une  friche,  cette  terre  eft  en  friche  , de  là  vient  le 
mot  de  défricher. 
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FRITILLAIRE,  en  latin.  FritiUaria. 

Defcription . 

Elle  a la  racine  bulbeufc , blanche , folide  , fans  au- 
cune tunique  qui  la  fépare,  la  tige  haute  d'an  pié, 
fes  feuilles  refiembiantes  à celle  du  falfifix  , la  fleur  en 
clochette  comme  une  tulipe  , courbée  en  bas , mais 
variée  comme  le  plumage  a'un  coq  d'Inde,  d'où  elle  a 
tiré  le  nom  de  mtleagris.  La  fêmence  approche  de  celle 
des  tulipes. 

La  fritillaire  eft  encore  appellée  tuertijfe  chapronaé , 
du  nom  de  celui  qui  l'a  trouvé  j d'autres  la  nomment 
lys  marbré , & d'autres  malagride , qui  veut  dire  poule 
d'Afrique,  parce  qu'elle  eft  tachée  comme  cet  animal. 

Du  haut  de  fa  tige , il  pend  deux  fleurs  en  forme  de 
clochettes  tachées  de  couleurs , en  forme  d'échiquier } 
mais  il  y en  a qui  ne  font  que  d'une  feule  couleur  , 
lefquelles  ont  les  côtés  blanchâtres , fur  Icfquelles  s'é- 
tend une  certaine  ligne  verte  jufqu'au  milieu  de  la 
feuille  , 6c  du  milieu  de  la  fleur , il  s'élève  de  petits  fi- 
lets entre  fix  petits  brins  jaunes  qui  fembleot  couverts 
de  pouffiere. 

Lin. 

On  la  trouve  en  des  lieux  plains  6c  herbeux , dans 
des  bocages,  comme  à Gènes 4 Covalon  en  Dauphiné, 
& proche  d'Orleans,dans  des  prairies  le  long  de  la  ri- 
vière de  Loire  , comme  aufls  en  Poitou  & en  Xain- 
tonge.  On  la  cultive  dans  les  jardins  des  curieux  , où 
i’oo  *n  voit  de  diversement  colorées  6c  variées  , plus 
pour  le  plaifir  de  la  vûe  que  pour  l'ufage. 

Propriétés. 

Gufius  avoue  qu'il  n'en  fait  aucune  en  Medécine. 

Culture  de  U fritillaire. 

La  fritillaire  eft  plus  (urement  dans  de  grands  pots 

2 uc  dans  les  planches  ; elle  ne  veut  pas  trop  de  foleil , 
île  veut  une  bonne  terre  grafic  6c  détrempée  , de  1a 
profondeur  de  trois  doigts  t 6c  00  la  lève  au  mois  de 
Septembre. 

FRITURE.  Terme  de  cuifine.  C'eft  un  mets 
que  l'on  a apprêté  avec  de  l'huile  ou  du  beurre  dans 
la  poêle.  On  peut  aufli  fe  fervir  de  lard  ou  de  fain- 
doux.  On  fert  en  friture  du  poifion  , des  légumes  6c 
même  de  la  viande.  Pour  rendre  la  viande  bonne  , il 
faut  que  le  beurre  ou  l'huile  foient  bien  chauds , au- 
trement la  friture  eft  molalTe  6c  n'a  point  de  couleur. 

FROID.  Secret  infaillible  pour  fe  garantir  du  froid 
pendant  l’hiver,  & du  ehaud  pendant  l’été,  jhtffi-bien 
que  pour  fe  frefervtr  de  toutes  let  vermine  1 qui  incom- 
modent les  homme j,  comme  pou* , puces,  puziaifes,  &c. 

Il  faut  avoir  une  peau  de  loup  tannée , que  vous 
mettrez  entre  les  draps  6c  la  couverture  ; pendant  l'hi- 
ver , il  faut  que  le  poil  foit  du  côté  de  la  chair,  6c  pen- 
dant l'été  il  faut  que  ce  foit  la  peau. 

Pour  faire  que  Us  pieds  & Us  mains  ne  foient  pas  ejfenffs 
du  froid. 

Il  faut  s'oindre  les  pieds  6c  les  mains  de  graifle  d* 
renard. 

F R O M A G E.  Les  fromages  fe  font  avec  le  laie  , 
qu'on  fait  coaguler  ou  cailler,  comme  on  le  dira  dans 
la  fuite.  On  dilHngue  diverfes  fortes  de  fromages.  Il 
y a des  fromages  mous  , des  fromages  / tes  , des  fromages 
durs  , des  fromages  écrémés  , ou  alepie  , & des  fromagtt 
non  écrémés. 

Pour  avoir  d'excellens  fromages  , il  faut  non  feu- 
lement que  le  lait  foit  bon  , mais  aufli  que  la  prefure 
foit  bien  accommodée.  Voici  la  maniéré  de  la  bien 

aPPrétet-  * t 

lui  uj 
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Pour  faire  la  préfère. 

Prenez  les  caillettes  d’un  veau,  qui  n'ait  jamais  pris 
autre  nourriture  que  le  lait  pur  , tirez-en  de  petits 
grumeaux  de  lait  caillés,  que  vous  y trouverez,  & que 
vous  éplucherez  bien  , ôtant  les  poils  que  le  veau  a 
avales  en  tetant  ; lavez  ces  grumeaux  dans  l'eau  fraî- 
che à mefure  que  vous  les  manierez  , Sc  vous  les  met- 
trez dans  un  linge  bien  blanc,  pour  les  clTuyer  un  peu. 
Prenez  auffi  les  caillettes,  lavez-lcs  de  mcme,&  raclcz- 
les  fort  nettes  , retourncz-les  pour  y remettre  dedans 
ces  grumeaux  , falez-les  comme  il  faut,  pendez  le  tout 
en  Pair  & mettez  deftous  un  petit  pot  pour  recueil- 
lir l’eau  falée  qui  en  tombera.  Servez-vous-cn  pour 
faire  prendre  votre  lait , cela  fait  merveille  j & c'cfl 
cette  eau  qu'on  appelle  pré  fart. 

Mais  avant  que  d'en  prendre,  vous  la laiflercz  ainfî 
alTaifonncr  quelques  jours,  puis  vous  vous  en  fervirez 
quand  vous  en  aurez  befoin. 

Quand  on  voudra  fc  fervir  de  cette  préfure  , on  en 
prendra  dans  une  cuiller , on  en  délayera  avec  un  peu 
de  lait , puis  on  la' jettera  dans  celui  dont  on  veut  fc 
fervir  pour  faire  les  fromages. 

Pour  f dire  de  bons  fromages. 

Il  faut  prendre  le  lait  tout  chaud  venant  de  la  va- 
che , & le  couler  , puis  mettre  de  la  préfure  dedans  , 
en  remuant  le  lait  quclque-tcms  avec  une  grande 
.cuiller.  Ce  lait  étant  pris , on  tire  le  caillé  avec  la 
. cuiller  à écrémer , & on  le  met  dans  des  ccliflès, , for- 
mes ou  chalTcrons,  qu'on  appelle  en  quelques  pais  , 
pour  l’y  biffer  égouter  fon  petit  lait  , d'où  on  le 
tire  fuivant  que  l’on  veut  qu’il  foit  plus  ou  moins 
cgoutc. 

Pour  les  fromages  qu’on  appelle  communs , ce 
font  ceux  dan»  lefquels  on  met  de  la  prefure  après  en 
avoir  tire  toute  la  crème  , &.  qu’on  peut  auffi  nommer 
fromage j de  ménage.  La  coagulation  de  ce  lait  s’en  fait 
plus  facilement  qu’à  celui  des  ftomages  qui  fc  for- 
ment avec  le  lait  tout  chaud  , à caufcdu  tropdegraif- 
fé  qu'il  y a , ce  qui  les  oblige  à fc  répandre  de  tous 
.côtés.  Ces  fromage*  communs  fervent  à 1a  nourriture 
de  la  maifon  , ou  pour  les  envoyer  au  mârché  , ou 
bien  pour  les  filer  j enfuite  on  les  fait  fcchcr  , Sc  par 
•cc  moyen  on  les  confcrve  pour  l'hiver. 

Pour  faire  des  fromages  de  garde  qui  foient  excellent. 

Il  faut , lorfquc  le  lait  cft  encore  chaud,  y jetter  de 
la  préfure  délayée , & quand  il  cft  pris  , le  dreifer  dans 
des  formes  ou  chafferons , 5c  lorfquc  ces  fromages  fe- 
ront bien  égourcs  , on  les  falera  par  deffùs , 9c  on  les 
laiilcra  rcpofcr  jufqu’au  lendemain  , afin  qu'ils  foient 
bien  formes  ; puis  on  les  retournera  pour  les  falcr  de 
l’autre  côté , les  biffant  repoicr  dans  les  chalfcrons  juf- 
jju'à  cc  qu'ffs  foient  durs  , après  on  les  mettra  fcchcr 
à l’air  dans  upc  chaficrc  pour  les  affermir  , on  les  fer- 
rera jufqu’à  cc  qu'on  veuille  les  faire  affiner  , & h le 
lait  dont  on  voudra  faire  les  fromages  , étoit  froid  , on 
le  mcirruit  fur  la. cendre  chaude  pour  y obfeiver  après 
cc  qui  vient  d'etre  dit , pour  les  fromages  communs 
ft  de  garde  j au  lieu  que  pour  faire  les  fromages  ci- 
deifus,  un  prend  le  lait  fans  oter  la  crème  -,  on  ne  dref- 
fc  ebux-ci  qu'apres  avoir  été  écrémés  , pratiquant  au 
telle  pour  les  tendre  parfaits  , tout  cc  qu'on  a enfci- 
gne  qu'il  falloir  faire  pour  ces  premiers. 

•.  Pour  faire  des  fromages  prompts  à manger. 

. Quelquefois  une  occalion  fur  vient  qu'on  n'a  point 
4c  fromage  pour  fervir  à les  amis  , & qu'on  fouhai- 
tjcroii  bien  eu  avoir  , il  ne  fera  pas  difficile  de  fc  con- 
tenter là-deifus , du  joua  au  lendemain  ; vous  ferez 


F R.  O i*44 

pleinement  fatisfait , lî  vous  faites  ce  qu’on  vous  dira 
ici. 

Prenez  à midi  la  crème  du  lait  qui  a été  tirée  le 
matin  avec  autant  de  lait  tout  chaud  j mèlcz-les  en- 
femblc  , Sc  mettez-y  un  peu  de  prélurc  , que  vous  dé- 
layerez avec  de  l'eau  falée  , jcttez-la  dedans  ce  lait  , 5c 
remuez  le  tout  enfetnble,  & le  lailfez  repoicr  une  heu- 
re. Après  cela,  mettez-le  dans  les  formes  , & ne  le 
gardez  que  vingt-quatre  heures  pour  le  bien  faire  cail- 
ler. On  peut  dire  que  vous  ferez  un  excellent  froma- 
ge , & digne  d'être  prefenté  à une  compagnie. 

Le  printetns  cft  la  faifon  la  plus  propre  pour  faire 
ces  forces  de  fromages. 

Observations. 

Il  y a des  vaches  qui  donnent  du  lait  fi  gras  , qu'on 
ne  peut  prefque  en  faire  du  fromage  faus  qu'on  l’é- 
créme un  peu  ; & il  eft  facile  de  connoitre  ce  lait  aux 
lignes  qu’il  en  donne  , Sc  d'abord  qu'on  s'en  fera  ap- 
rçù  , on  fe  mettra  en  devoir  d'en  oter  la  crème  avec 
cuiller  du  pot , après  cela  les  fromages  fc  formeront 
très-bien. 

Autre  Observation. 

Outre  la  préfure  ci-deffus,  on  peut  encore , pour  fai- 
re ccs  fromages  , fc  fcrvir  de  la  graine  du  chardon  bé- 
nir , ou  de  Ta  fleur  de  chardon  fauvage.  Le  jus  de  fi- 
guier quand  on  incifc  l'écorce  de  l'arbre  encore  verte, 
y reuflu  très-bien  , de  même  que  le  gingembre  5c  les 
œufs  de  brochet. 

Remarques. 

On  a dit  ailleur  s qu'il  n'y  avoit  rien  qui  voulût  être 
tenu  avec  plus  de  propreté  que  le  lait , & on  le  répé- 
té encore  -,  ainfî  qu'il  n'y  ait  point  de  fer  vante  quis'a- 
vife  d’y  toucher,  qu'elle  n'ait  auparavant  bien  lavé  fcs 
mains  , Sc  que  tous  les  utencilcs  fervant  à la  laiterie  , 
ne  foient  d’une  netteté  très-grande  ; mais  fur-tout , 
que  nulle  fille  ne  foit  pas  allez  hardie  pour  approcher 
du  lait , lorfquc  la  nature  lui  pouffe  au  dehors  cette 
corruption  , dont  l’évacuation  cft  réglée  ordinaire- 
ment par  les  mois  , Sc  qu'accompagne  toujours  un  air 
fi  infcûc  qu'il  fuffit  qu’une  femme  ou  une  fille  en 
cet  état  regarde  du  lait , pour  faire  qu'il  ne  puiffê 
point  coaguler  , lequel  fe  tourne  prefque  en  meme- 
tems. 

Pour  affiner  Us  fromages. 

Lorfqu’on  juge  qu'ils  font  allez  fecs  , on  les  enfer- 
me dans  un  endroit , d'où  les  animaux  qui  leur  font 
nuifiblcs  ne  peuvent  point  approcher  jufqu’à  ce  qu’on 
veuille  les  affiner. 

L’invention  la  meilleure  que  je  trouve  pour  v réuf- 
fir  , cft  de  les  tremper  dans  l'eau  falée  Sc  de  les  en- 
velopper dans  des  feuilles  d'orme  , ou  d ortie  , 5c  les 
mettre  dans  quelque  vaiffèau,  afin  qu'ils  fc  communi- 
quent leur  humidité. 

Autre  moyen. 

Entourez  vos  fromages  de  foarre , d'avoine  , Sc 
mettez- les  dans  des  armoires  à la  cave  , fur  des  tablet- 
tes fans  qu'ils  fc  touchent , vous  en  aurez  de  la  fatis- 
faékion. 

Fromages  d*  Gruyères , ou  Griert. 

La  maniérés  de  Us  faire. 

Les  Suiflcs  de  la  petite  ville  de  Gricrs,  dans  le  Can- 
ton de  Fribourg  , font  un  grand  débit  de  fromages. 
Il  les  cnvoyenc  à Lyon,  de- là  on  les  diftribuc  dans 
prefque  toutes  les  Provinces  de  France.  Voici  de  quel- 
le maniéré  ils  fabriquent  ceux  qu'ils  nous  envoya»  , 
Sc  qu’ils  appellent  fromage  du  premiers  Uic.  Pcémic- 
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rement , ils  préparent  la  prefure , qui  fert  à fermenter 
le  lait.  Pour  cela  ils  prennent  des  veilles  de  veau  , & 
apres  les  avoir  bien  lavées , Us  les  remplirent  d'air,  & 
les  font  fcchcr  promptement  à 1a  cheminée.  Quand 
elles  font  fuffiummcnt  lèches  , ils  mettent  dans  un 
vaiftèau  de  beos  4c  figure  ovale , garni  de  fon  couver- 
cle , environ  une  pinte  mefure  de  Paris  d’eau  un  peu 
plus  que  tiede  , Se  ils  y jettent  la  moitié  , ou  le  tiers 
d'une  vclfic , félon  qu'elle  cft  plus  ou  moins  grande  ; 
mais  auparavant  ils  ont  grand  foin  de  la  laver  dam 
l'eau  fraîche , 4c  d'y  envelopper  une  bonne  pincée  de 
fcl.  Ils  lailicnt  tremper  la  veille  dans  le  vaideau  pen- 
dant vingt -quatre  heures  , afin  que  l'eau  paille  en  at- 
tirer toute  la  venu , 4c  s'impreigner  du  Ici  qu'on  y a 
mis.  Cette  prefure  peut  fc  garder  dix  ou  douze  jours  , 
au  bout  defquels  il  faut  en  faire  de  nouvelle  , parce 
que  fi  on  gardoir  plus  long-tems  cette  eau  fermentée  , 
elle  deviendrait  trop  forte  , & citerait  les  fromages. 

A l'égard  du  lait  dont  on  fait  le  fromage  , il  doic 
être  nouveau  tiré , & d'une  chaleur  convenable,  c’eft- 
à-dire  , un  peu  plus  que  tiede  -,  s'il  n'étoit  pas  allez 
chaud  , il  faudrait  faire  un  peu  de  fou  fous  la  chau- 
dière où  on  l'a  mis  , afin  de  lui  donner  le  degré  de 
chaleur  qui  convient , auquel  étant  parvenu  , on  jet- 
te environ  un  demi  fetier  de  prefure  , ou  plus  , ou 
moins  , félon  la  quantité  de  lait  qu'on  a ; & après 
avoir  bien  brouillé  & mêlé  le  tout  enfcmble  , par  le 
moyen  d’une  grande  cuiller  platte  à long  manche  , on 
ôte  la  chaudière  de  deftus  le  feu , 6c  on  laide  repofcr 
jufqu'à  ce  que  le  lait  foit  entièrement  pris  8c  caillé  ; ce 
qui  le  fait  ordinairement  en  moins  d'une  demi  heure. 
Enfuite  on  le  détache  doucement  6c  adroitement  des 
bords  de  la  chaudière  , avec  la  grande  cuiller  ; Oc 
lorfqu'it  cft  bien  détaché  , l'on  prend  un  autre  inftru- 
mem , que  l'on  nomme  fpatule  , lequel  cft  un  petit 
fapin  de  la  groflèur  d'une  bonne  canne  , pelé  propre- 
ment & garni  depuis  le  bas  jufqucs  vers  le  milieu 
d'une  quantité  de  branches  , ou  de  rameaux  coupés  à 
deux  ou  crois  pouces  de  longueur.  On  fo  fert  de  cet 
inftrument  pour  tourner  le  caillé  d'abord  doucement , 
6c  enfuite  plus  fort , augmentant  toujours  par  degrés 
de  force  6c  de  vîteflè  , jufqu'à  ce  que  le  caillé  foit  en- 
tièrement dépris  & rompus  -,  après  quoi  on  remet  la 
chaudière  fur  le  fou  , que  l'on  donne  au  caillé  , en- 
forte  qu'on  y puiffe  fournir  les  bras  ; pendant  tout  ce 
tems-là  , on  tourne  continuellement  avec  la  foatule , 
6c  ii  la  chaleur  devient  trop  grande  , on  delcend  la 
chaudière  , en  continuant  toujours  à tourner  pendant 
une  demi  heure , 6c  quelquefois  plus , félon  qu'on  ju- 
ge à propos  de  rendre  le  caillé  plus  ou  moins  gros. 
En  cet  état  on  le  laiftè  repofcr  , & quand  on  voit  qu'il 
s'eft  précipité  & ralTembié  tout  dans  une  malle  au 
fond  de  la  chaudière , deux  hommes  prennent  un 
morceau  de  girofle  toile  claire , comme  du  canevas  , 6c 
l'ayant  fait  palier  adroitement  par-deftous  le  caillé,  ils 
le  tirent  hors  de  la  chaudière  , ôc  le  mettent  avec  la 
toile  , dans  une  forme  , qui  cft  placée  fur  une  efpece 
de  preffoir.  Cette  forme  en  un  grand  cercle  de  bois  , 
de  la  hauteur  donc  on  veut  que  le  fromage  foit  foit , 
ayant  des  crans  ou  crochets  difpofés  autour  de  fa  cir- 
conférence , diflans  las  uns  des  autres  de  cinq  ou  fix 
pouces  , qui  fervent  à l'élargir  , ou  à la  diminuer  à 
proportion  du  diamètre  qu'on  veut  donner  au  froma- 
ge. L'ayant  donc  placé  dans  la  forme  , on  met  par- 
deflùs  une  planche  bidn  nette  6c  bien  polie  , & fur 
orne  planche  une  pierre  qui  pefe  vingt -cinq  à trente 
livres , 8c  quand  on  s'apperçoit  que  la  planche  touche 
le  haut  de  la  forme  , on  ôte  le  fromage  pour  le  reflèr- 
rer  d'un  cran.  La  forme  étant  refTcrrée  , on  enveloppe 
le  fromage  d'un  nouveau  morceau  de  toile  bien  net  , 
on  le  remet  dans  la  forme^vec  la  planche , 6c  deux 
pierres  par-deftus , de  la  pefiuucur  de  quarante-cinq  à 
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cinquante  livres  chacune , pour  foire  égouter  le  fro- 
mage plus  promptement.  On  continue  d'heure  eh 
heure  , retirant  le  fromage  de  la  forme  , qu'on  retient 
auffi  d'un  cran  , & changeant  à chaque  fois  de  nou- 
veau linge  qui  foit  bien  net  fie  bien  foc.  La  même  cho- 
ie fo  réitère  douze  ou  quinze  fois , en  augmentant 
toujours  le  poids  qu'on  met  fur  la  planche  ; en  forte 
que  les  dernières  pierres  pefent  quelquefois  jufqu'à 
cent  cinquante  livres. 

Quand  le  fromage  cft  bien  égouté^C  qu'il  ne  mouil- 
le plus  le  linge  qui  l’enveloppe  , on  le  met  fur  une 
planche  dans  l'endroit  qui  eft  deftiné  pour  les  froma- 
ges , 8c  l'on  prend  bien  garde  qu'ils  ne  fo  touchent  , 
quand  il  y en  a plufieurs,  6c  qu’ils  font  nouveaux. 
Enfuite  on  prend  du  fel  bien  foc , 6c  pilé  le  plus  mena 
qu'il  eft  poffible.  On  en  jette  environ  deux  pincées  fur 
chaque  fromage  , 6c  une  heure  ou  deux  après  que  le 
fcl  eft  fondu  , on  frotte  exactement  le  fromage  tout 
autour  ; puis  l'ayant  laiftè  fécher  pendant  une  heure 
ou  deux  , on  l'entoure  de  lànglcs  faites  d'écorce  ou  de 
bois  de  fapin  , les  ferrant  le  plus  fortement  qu'il  eft 
polfible  ,6c  pouftànt  enfuite  les  fromages  les  uns  con- 
tre les  autres  à l'endroit  où  elles  fc  croilent , afin  de  les 
retenir. 

Le  lendemain  on  les  deftàngle , 8c  après  les  avoir 
eftùyés  auftï-bicn  que  la  planche  ; on  féme  encore  fur 
les  pains  de  fromage  deux  pincées  de  fel , continuant 
ainli  pendant  fix  lemames  , jufqu'à  ce  qu’ils  foient  fa- 
lés  fulfifamment  : ce  qu'il  eft  aifé  de  connoître , foié 
par  la  fo»de,foit  quand  on  s'apperçoit  qu'ils  n'attirent 
plus  le  fel.  Enfin  on  laiftè  féchcr  tout-à-foit  les  froma- 
ges , & on  les  met  dans  des  cailles,  ou  dans  des  tonnes 
pour  les  tranfportcr  où  on  le  juge  à propos. 

Nous  venons  de  donner  la  manière  de  foire  le  fro- 
mage du  prémier  laie,  à la  façon  duquel  on  n'empluye 
que  le  caillé  , avec  la  prefure  & le  fol  ; il  fout  mainte- 
nant donner  la  manière  de  faire  le  fécond  fromage , 
auquel  on  employé  le  petit  lait , l'azi  & le  fol. 

fabrique  du  fromage  qu i ft  fait  avtt  le  petit  lait , C «i 
& le  fel. 

On  met  fur  le  fou  tout  le  petit  lait  qu'on  a tiré  du 
prémier  fromage  , & lorfqu'on  s'apperçoit  qu'il  fc  for- 
me un  cercle  d'écume  tout  autour  de  la  chaudière  , 
on  y jette  deux  ou  trois  pintes  de  bon  lait  qu'on  a te- 
fervé  exprès  de  la  traite  , c’cft  ce  qui  s'appelle  blan- 
chir le  lait.  Enfuite^ufant  grand  fou,  on  le  foit  bouil- 
lir fortement  ; 6c  pour  lors  , on  en  dre  une  certaine 
quantité  , dont  on  fo  fert  le  lendemain  à foire  de  nou- 
veau fromage.  Puis  on  prend  du  pedt  lait  froid  , re- 
fervé  de  la  veille  , & on  le  jette  dam  la  chaudière  , 
avec  environ  trois  chopincs  d'azi.  L'azi  • n’eft  autre 
chofe  que  du  petit  lait  qu’on  foit  aigrir  dans  un  vaif- 
feau  de  bois  , en  y mêlant  de  fort  vinaigre  , & le  laif- 
fant  repofcr  pendant  dix  jours. 

Aulli-tôt  le  lait  fo  coupe  ; c'eft-à-dire  ; qu'il  fo  di- 
vife  en  deux  fubftances  , dont  l’une  qui  cft  fort  claire 
& fort  aqueufe  ne  fort  qu'à  la  nourriture  des  beftiaux. 
L'autre  qui  cft  plusépaiflè,  eft  propre  à foire  le  fé- 
cond fromage.  Elle  fo  change  en  caillé  , 6c  s'élève  au 
deftus  de  la  fubftance  aqueufe  , en  forme  de  petits 
floccons  de  neige.  Quand  le  fromage  eft  monté  6c 
qu'il  commence  à jetter  quelques  bouillons  d'écume 
hors  de  la  chaudière , on  l'ôte  de  dcftùs  le  fou  , & on 
l'enlévc  avec  une  écumoire  , puis  ayant  mis  un  mor- 
ceau de  toile  claire  dans  les  formes  , on  y met  le  fro- 
mage , avec  une  planche  6c  une  piètre  par -deftus , de 
même  que  nous  l'avons  marqué  en  parlant  de  la  fa- 
brique du  prémier  fromage  ; le  laiftàm  égouter  du 
marin  jufqu'au  foir  , ou  du  loir  jufqu'au  matin  , en 
rc (Terrant  de  teins  en  tons  les  formes.  Lorfqu’ils  font 
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fuffifamment  égoutés , on  les  ôte  des  formes , & on 
les  met  fur  une  planche  » ou  fur  des  bouts  de  planches 
difpofés  exprès  pour  les  faler,  ce  qui  fc  (ait  en  mettant 
par-deiTus , environ  l'épaifïèur  d'un  doigtjde  (cl.  Deux 
ou  trois  jours  aptes  , le  fel  étant  fondu  , on  les  retour- 
ne fens  deffus  deffôus  , pour  leur  donner  une  féconde 
couche  de  fel  égale  à la  première , 6c  auffi-tôt  que  le 
fécond  fel  eft  fondu , on  les  frotte  avec  de  l'eau  oè 
l’on  a détrempé  du  charbon  pilé , jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  noirs  , & alors  enfin  on  les  met  fur  des 
planches  dam  un  lieu  fêc  , ayant  foin  de  les  retourner 
tous  les  deux  jours,  fans  quoi  ils  s'attacheraient  ■,  6c  il 
ferait  très-difficile  de  les  détacher  (ans  les  rompre. 
Quand  ils  font  parfaitement  fecs , on  les  envoie  de  cô- 
té 6c  d’autre  dans  le  pays.  Car  cette  forte  de  fromage , 
ne  fe  porte  point  en  France  , mais  fe  confomme  en- 
tièrement dans  la  Suiffe. 

On  commence  à travailler  au  fromage  de  Griers  , 
environ  le  quinze  Mai , 6c  l'on  finit  vers  la  faint  Denis 
au  neuvième  d'O&obrc.  Pour  faire  deux  fromages  par 
jour,  il  faut  la  tTaite  de  cinquante  ou  foixante  vaches  ; 
pour  en  foire  trois  en  deux  jours  , il  fout  trente  à qua- 
rante vaches  i 6c  pour  en  faire  un  feulement  par  jour , 
il  en  fout  depuis  vingt-cinq  , jufqu’à  trente. 

La  traite  des  vaches  fe  fait  deux  fois  le  jour , la  pré- 
miere  fur  les  quatre  ou  cinq  heures  du  matin  , 6c  la 
fécondé , à trois  ou  quatre  heures  du  foir.  Un  homme 
un  peu  fort  peut  traire  depuis  douze  vaches , jufqu'à 
vingt. 

Cet  homme  doit  être  fourni  d'une  petite  felle  de 
bois , d'un  feau  , 6c  d’une  efpecc  de  gibecière  de  cuir 
remplie  de  fel , dont  il  fout  qu’il  donne  une  pincée  à 
chaque  vache  , afin  qu'elles  fe  laiffcnt  traire  plus  li- 
brement. Quand  le  feau  eft  plein  ; un  petit  garçon  le 
porte  pour  couler  le  lait  dans  une  chaudière  de  cuivre 
rouge  , & étaroée  en  dedans.  Pour  le  couler  , il  fo  fert 
d'un  grand  entonnoir  de  bois  de  fapin  , dont  le  trou 
eft  garni  d'un  bouchon  de  paille , au  travers  duquel 
le  lait  fe  filtre , 6c  fc  purifie. 

Prepntotf  Au  frtmtgt. 

Le  fromage  eft  un  aliment  folide , d'un  foc  épais  6c 
groflier  qui  nourrit  beaucoup  ; l'excès  n'en  vaut  rien , 
parce  qu'il  caufe  des  indigeftions^a-contraire  fi  on  en 
mange  avec  modération  , il  peut  aider  beaucoup  à la 
digestion  , en  fermentant  les  autres  alimens.  Pour  erre 
foin,  il  ne  doit  être  ni  trop  nouveau  ni  trop  vieux.  Le 
fromage  de  brebis  fe  digéré  plus  facilement  que  celui 
de  vache , mais  il  n'eft  ni  fi  nourrifTant  ni  fi  agréable. 
Celui  de  chèvre  eft  encore  moins  eftimé , quoi  qu'il  fe 
digère  très-focilement. 

On  affure  que  le  fromage  vieux  & aigre  appliqué 
extérieurement  appaife  les  douleurs  de  la  goutte. 

FROMENT,  en  latin  , Triticum.  Ce  grain  eft 
généralement  connu  de  toute  la  terre.  C'cft  pourquoi 
il  ferait  fort  inutile  d'en  foire  une  particulière  deferip- 
tion  , auffi-bien  que  d'en  décrire  routes  les  fortes. 

Lit*. 

U croît  en  tous  les  bons  terroirs. 

‘Propriété/. 

Le  froment  mâché  6c  appliqué  fur  les  morfures  des 
chiens  , empêche  le  progrès  du  venin  par  fa  force  at- 
tractive -,  étant  appliqué  fur  les  nerfs  coupés  , il  fert  à 
les  confolidcr , auffi-bien  que  les  autres  playes.  Il  en- 
tre à caufe  de  cela  dans  le  baume  d'un  Prêtre  Efpa- 
nol,  décrit  par  AquetpenAetue.  Si  on  le  foie  cuire  dans 
u bon  vinaigre,  6c  qu’on  t'applique  fur  les  mammel- 
les.il  les  foir  défcnficr.Le  levain  eft  bon  6c  fort  attrac- 
tif, on  t'en  fert  aux  veficaroircs,  avec  des  caotharides. 
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Galien  dit , que  le  froment  appliqué  comme  un 
médicament , eft  chaud  au  prémier  dégré  , 6c  néan- 
moins il  n’a  aucune  apparence  manifefte  de  dcflècher 
6c  de  rafraîchir ,puifqu'il  tient  de  l'opilacif  6c  du  vif- 
queux. 

L'amidon  qu'on  en  fait , eft  plus  froid  & plus  def- 
ficarif  que  le  froment  feul  ; les  emplâtres  faits  de  pain 
font  plus  réfolutift  que  ceux  qu'on  foit  de  froment 
pur  , principalement  fi  le  paiu  eft  falé  6c  levé , car  le 
Levain  attire  6c  réfout  les  humeurs  qui  font  au  fond 
de  la  partie  offenfée.  Il  écrit  ailleurs  , que  le  froment 
mangé  eft  de  difficile  digeftion  , qu'il  engendre  des 
ventoficés  , qu'il  caufe  des  douleurs  d'eftomac^k  qu'il 
remplit  la  tête  de  vapeurs  6c  de  fumée.  Mais  félon 
Schroder  , le  froment  échauffe  modérément,ii  amollir» 
il  mûrit  & difeure.  Son  ufage  interne  eft  pour  la  nour- 
riture, qu'il  foit  bonne  6c  en  donne  beaucoup,  mais  il 
incraffc  6c  obftruc. 

Extérieurement  on  fc  fert  de  fa  ferme  , ou  en  caris 
plâme  pour  amolir  les  tumeurs  6c  pour  appaifer  les  in- 
flammations & fluxions  des  yeux  ; ou  en  l'appliquant 
féche , pour  adoucir  les  érelipclcs , 6c  les  douleurs  des 
goûtes. 

La  pure  ferine  de  froment  réduite  en  bouillie,  eft 
la  nourriture  la  plus  naturelle  aux  enfens  après  le  lait 
de  leur  mere , & réduite  en  pain  , le  meilleur  aliment 
de  l'homme. 

Le  fon  mêlé  avec  du  vinaigre  6c  appliqué  fur  le  mal 
de  feint-Mein  , le  guérit , 6c  appaife  au  lu  toutes  fortes 
d'inflammations.  Son  levain  avec  un  peu  de  fel , foie 
mûrir  les  apoftumes,  & les  frondes.  L’amidon  cuit  en 
bouillie  appaife  les  douleurs  de  ventre  , 6c  arrête  la 
diffenterie  , trois  cuillerées  de  colle  de  farine  de  ffo- 
ment  â demi  cuite  , & avalée  tiede  , arrête  le  crache- 
ment de  feng. 

Culture  Au  frement. 

Il  eft  bon  de  fémer  le  froment  dans  une  terre  dont 
le  tempérament  foit  humide  , 6c  toujours  après  qu’il 
eft  tombé  un  peu  de  pluye  ; car  il  n'eft  point  fujet  è 
fe  pourrir. 

Mais  s'il  n*a  pas  ce  défout , il  tombe  dans  un  autre 
inconvénient , qui  ne  lui  eft  pas  moins  préjudiciable  » 
6c  qui  eft  de  fe  convertir  en  y vraye. 

Ce  changement  de  nature  ne  lui  arrive  que  lorfque 
les  années  font  extrêmement  moles  6c  j'ai  vu  par  expé- 
rience , prendre  de  l'yvrayc  pour  la  femer  , 6c  l'an- 
née fui  van  te  ayant  été  extrêmement  féche  , elle  fut 
changée  en  beau  6c  bon  froment. 

Il  y a encore  une  chofc  â craindre  pour  le  froment , 
qui  eft  la  nielle  ou  la  bruine  , comme  on  dit  en  Bour- 
ogne , ce  qui  eft  bien  pire  que  l'yvraye  \ car  celle- ci, 

on  ne  la  mange  pas , fert  en  partie  de  nourriture  à 
la  volaille  -,  mais  celle-là  eft  une  efpece  de  charbon  , 
en  quoi  le  grain  s'eft  converti , qui  ôte  non-feuiement 
l'abondance  du  blé , mais  encore  qui  en  rend  la  for- 
me extrêmement  noire  , fi  l'on  ne  prend  le  foin  de  la- 
ver le  blé  avant  que  de  le  mettre  au  moulin. 

Le  tems  auquel  les  fromens  font  fufccptiblcs  de 
nielle  ou  de  bruine , c'eft  fur  la  fin  du  mois  de  May , 
6c  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  prcfquc  moiffonnés.  Cette 
nielle  n'eft  autre  chofe  qu'une  matière  grafle  qui  fort 
de  la  terre  , 6c  qui  montant  en  l'air  fc  forme  en  exha- 
laifons , qui  ne  caufcnt  pour  l'ordinaire  les  defaftres 
que  nous  reffèneons , que  dans  l'été , qui  eft  la  faifoa 
où  l'air  eft  calme , 6c  pendant  laquelle  il  s'élève  beau- 
coup de  vapeurs  accompagnées  d'exhalaifons , qui 
produifent  cette  nielle  ou  cette  bruine  dont  nous  par- 
lons , de  la  maniéré  que  voici. 

Ces  exhalations  6c  ces  vapeurs  étant  donc  en  l'air  , 
agitées  autant  qu'il  eft  nécclfaire  pour  foire  qu'elles 
montent  aflez  haut , l'expérience  a fine  jnfques  ici  dé- 
couvrir 
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couvrir  que  ces  effets  de  la  nature  les  feparent  les  uns 
des  autres , de  telle  maniéré  , que  les  vapeurs  qui  ne 
font  coinpofccs  que  de  parties  fubtilcs , fc  dégagent 
toujours  fort  aifcment  j au  lieu  que  les  exhalaiions  en 
contenant  en  foi  des  matières  qui  les  emharraffctu  da- 
vantage , Se  qui  les  empêchent  par  confcquent  de  s'é- 
lever fi  haut  , ne  voltigent  jamais  que  dans  la  région 
de  l’air  la  plus  prochaine  de  la  terre  , d'où  il  s'enfuit , 
que  11  l'air  vient  à le  refroidir  un  peu  pendant  la  nuit, 
les  exhalaifons  étant  d’une  nature  à ne  pouvoir  fubiif- 
ter  dans  le  mouvement  ; mais  au  contraire  tendant 
toujours  au  repos  , elles  ont  coutume  de  fc  fondre  les 
unes  fur  les  autres  , & de  former  par  ce  moyen  un 
brouillard  , qui  bien  fouvent  venant  à fe  changer  en 
une  liqueur  onéhieufe  , tombe  fur  les  bleds  , qui  en 
font  tout  brûlés  par  les  ardeurs  du  foleil , qui  échauf- 
fent ccrrc  liqueur  de  telle  forte  , que  pour  ainfi  dire 
elle  rôtit  tous  les  grains  de  blé  quelle  rencontre  : ce 
qui  fait  la  dcfolation  du  laboureur  -,  tout  ce  defaffre  fc 
produifant  ainfi , tandis  que  les  vapeurs  font  encore 
allez  agitées  pour  relier  dans  leur  même  figure. 

Voilà  ce  que  e'cft  que  la  nielle  ou  bruine  , comme 
on  voudra  dire  ; 8c  la  manière  dont  elle  fe  forme  , 8c 
comme  elle  caufc  les  fâcheux  dégâts  , qui  la  fui  vent 
ordinairement. 

Secret  peur  multiplier  le  froment. 

Vous  prendrez  une  livre  de  fel  végétal , qui  cil 
compofc artiftement  de  fleurs  de  fouphic  , de  falpêtre 
Oc  de  nître  ; les  bons  Droguillcs  ont  de  ce  fol  ; vous  le 
forez  bouillir  dans  lix  pinces  d’eau  , avec  deux  livres 
de  bon  froment  nouveau  , jufqu'à  ce  que  le  froment 
commence  à fc  crever  i puis  vous  paflerez  cette  com- 
poficion  dans  un  linge  fort  à claires  voyes  , 8c  vous 
ferez  rendre  au  froment  cuit  toute  l'humidité  , vous 
ferez  infufer  dans  cette  liqueur  autant  que  vous  pour- 
rez de  bon  froment  durant  vingt  - quatre  heures. 
Quand  la  terre  fera  bien  préparée  , vous  y fomerez  ce 
froment  infufé , 8c  ayant  fait  ficher  le  marc  de  la 
compoficion  , vous  le  pulvériforez  & le  jetterez  fur 
cette  terre  , & vous  verrez  par  expérience  que  le  blé 
que  vous  aurez  ainfi  frrné , produira  vingt  fois  autant 
que  le  blé  commun  ; il  e(l  vrai  qu’il  ne  faudrait  pas 
faire  cela  deux  fois  de  fuite  dans  la  meme  terre  -,  car 
il  en  confume  tellement  la  graillé  qu’elle  ne  peut  pas 
porter  fi  elle  n'ell  bien  fumée.  Confultez  encore  ce 
qu'on  a dit  fur  le  mot  Blé. 

Froment  d'Inde.  C'ell  une  plante,  donc  on  dif- 
tingue  plulicurs  elpeces  , qui  ne  différent  que  par  la 
couleur  des  épis , donc  les  uns  font  jaunes  , les  autres 
noirs  , 8c  quelques  autres  blanchâtres. 


Defeription  du  froment  d'Inde. 

Il  a la  tige  d'un  rofeau  remplie  de  moelle.  Son 
fruit  cft  un  épi  en  forme  de  raifin  long  d’un  pan  , 
ayant  lés  grains  ferrés  de  tous  côtés,  unis  , ronds  com- 
me des  pois  rangés  en  ligne  droite. 

Lieu. 

Il  croît  dans  les  Indes  Occidentales  en  peu  de  jours, 
8c  fc  moiflonne  quatre  mois  après. 

Propriétés. 

La  farine  en  efl  blanche , 8c  on  en  fait  de  fort  beau 
pain , mais  plus  gros  & plus  vifqueux  que  celui  de 
froment  : ainfi  il  cft  plus  opilatif.  Les  païlans  en  font 
de  la  bouillie  avec  du  beurre  , & du  fromage  qui  cil 
allez  agréable  , quoique  pelante  à l’eftomac. 

La  larinc  cil  excellente  pour  les  emplâtres  qui  mu- 
riflent.  Le  foc  des  feuilles  vertes  cil  bon  pour  les  in- 
flammations & érefipelcs. 

Tome  /. 
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FRONCLES.  Toutes  les  duretés  fe  guériflenc 
par  les  arraches  ou  bonues-Dames , plantes  ùcs  jar- 
dins qui  ont  les  feuilles  larges  au  pié  de  la  tige  , Se 
pointues  à la  cime  en  façon  de  flèche  , graffés  & rem- 
plies d'un  lue  qui  eil  plutôt  jaune  que  verd.  Sa  tige  , 
qui  d'ordmaire  dl  noirâtre , croit  de  b hauteur  de 
tçpis  ou  quatre  coudées , chargée  de  quantité  de  petits 
rameaux  , fur  lefqucls  naît  b graine  icmbbblc  à celle 
du  crclfon  ; mais  beaucoup  plus  grollè  ; cette  herbe 
cuite  ou  crue  appliquée  guérie  les  frondes  & toutes  les 
duretés. 

Second  remède  : orvule  , ou  toute-bonne. 

On  b mange  dans  les  falades  quand  elle  cil  tendre* 
où  elle  cil  de  bon  goût  ; elle  fortifie  l’dlomac  , & don- 
ne appétit , les  feuilles  détrempées  dans  du  vinaigre  , 
& appliqués  feules  ou  avec  du  miel  , refol  vent  les 
frondes.  Avant  meme  qu'ils  jettent  leur  tête  , ou  met 
un  grain  de  fa  graine  dans  l’œil  , qu’elle  édaircit , s'il 
y a quelque  nuage  , d'uù  elle  a pris  l’on  nom  , 8c  reti- 
rant ce  grain  le  matin , il  parait  plein  d'humidité 
qu’il  a tirée. 

Troifùme  remède  : borminon. 

Les  feuilles  de  l’horminon  fauvage  détrempées  dans 
du  vinaigre  Se  appliquées  toutes  feules  ou  avec  du 
miel , relolvent  toutes  fortes  de  frondes.  Cet  horrai- 
non  fc  connoît  par  les  feuilles , fcmbiablcs  à celles  de 
b fauge  Sa  tige  e(l  haute  d’un  pié  Se  demi , rude  , 
quarrcc,  un  peu  velue  St  canelée.  Sa  fleur  reifcmble  à 
celle  de  b l’auge  , tirant  fur  b couleur  de  pourpre  * 
elle  biffe  en  tombant  plu ficurs  gouilès  tournées  con- 
tre terre,  qui  renferment  une  gtaine  ronde  Se  noirâtre 
prclquc  fcmblabte  à celle  du  cal litricum.  Il  vient  pat 
les  campagnes  , par  les  pics  , de  le  long  des  chemins. 
U fleurit  ai  Juillet.  Il  a plus  de  force  que  celui  de* 
jardins , & outre  ptuficurs  venus  , qu’il  poflede  émi- 
nemment , b déco&ion  de  fcs  feuilles  faite  dans  l'eau, 
provoque  les  mois.  Voyez.  Emf i.ménut  Dei. 

FRONT  AUX.  Les  grandes  inquiétudes  que 
les  maux  de  tête  caufenr  otdinaircmau  aux  fcbrici- 
tans  , ont  donné  lieu  à l’invention  des  frontaux , 
dont  il  fcroil  fort  difficile  de  fupprimer  l’ufage.  Car 
quoi  qu'on  ne  puilfè  pas  toujours  appaifcr  les  douleurs 
de  tête  par  1a  foule  application  des  frontaux  , fi  on 
n'arrête  les  vapeurs  qui  caufenr  ces  maux  , ces  appli- 
cations néanmoins  n’y  font  pas  inutiles , car  en  forti- 
fiant le  cerveau,  elles  fervent  à refoudre,  à faire  tranf- 
pirer  , ou  rabattre  les  vapeurs  élevées,  à temperer  l’ar- 
deur & à en  émoulTer  la  pointe. 

I.  On  prépare  quelquefois  des  frontaux  avec  des 
médicamcns  focs  , comme  font  les  rofes  , les  fleurs  de 
fureau  , ou  de  nenufar  , les  fantaux  Se  b coriandre 
pilés , 1a  bctoinc  , 1a  marjolaine  , ou  1a  lavande  inev» 
fées , les  noyaux  de  pêches  ou  d’abricots  écrafés , &c. 

3u'on  applatit , & qu'on  aifcrme  dans  un  linge  fin  , 
e l’épaillcur  d'un  doigt  ; en  forte  qu'il  puille  couvrir 
tout  le  front  & les  temples  fur  lelquels  on  les  appli- 
que , les  ayant  arrafés  avec  un  peu  d'eau  rofe  , uu  de 
vinaigre  rofat. 

On  fc  contente  auffi  quelquefois  d'appliquer  fur  le 
front  & fur  les  temples  des  linges  humeétes  avec  de 
l’eau  rofe  , ou  du  vinaigre  rofat , ou  du  lureau.  Ou 
y applique  auflï  quelquefois  les  feuilles  vertes  de  ne- 
nufar , de  courge  , de  laitue  , de  pourpier  , ou  de  vi- 
gne , & fur-tout  dans  les  maux  de  tête  qui  accom- 
pagnait les  fievres  ardentes.  Mais  on  facisfait  mieux  à 
toutes  les  intentions  pour  lefquelles  on  prépare  les 
frontaux  , fi  l'on  y employé  les  confcrves  des  fleurs  , 
les  extraits , les  fcmenccs  , les  onguens , les  poudres , 
8c  1rs  autres  matières  propres  , & fi  ayant  fait  de  ces 
choies  une  pâte  , l'ayant  étendue  Se  enfermée  dans 
K kkk 
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un  linge  fin  , on  l'applique  fur  le  front  fie  fur  les  tem- 
ples , & fi  on  l'y  laide  quelque- tems  : car  par  ce  mo- 
yen la  vertu  des  médieamens  cft  mieux  unie  & con- 
centrée , & plus  en  état  de  produire  les  effets  qu'on 
en  doit  attendre.  Pour  y rcullir  , on  peut  les  préparer 
ainfi. 

Autres  frontaux. 

Prenez  de  1a  conferve  de  rofrs  rouges , fie  de  nenu- 
for  , de  chacune  fix  gros  , de  fcmence  de  pavot  blanc 
écrafée  , de  poudre  de  trois  fântaox  , fie  d'onguent 
de  peuplier , de  chacun  un  gros  i mêlez  tout  enfemblc 
pour  encompofcr  un  frontal,  pour  appliquer  fraîche- 
ment fur  le  front  & les  temples. 

Autrement. 

Prenez  des  confrrves  de  violettes , de  rôles , 6c  de 
nenufar , de  chacune  demi  once  > de  poudre  de  trois 
fantaux  fie  de  coriandre , de  noyaux  de  pêches  bien 
pilés  , de  l’extrait  un  peu  liquide  d'opium  , de  cha- 
cun un  gros.  Mêlez  tout  enfcmblc  pour  en  compofer 
un  frontal. 

Autrement. 

On  le  contente  aulfi  quelquefois  d'appliquer  fur  le 
front  & fur  les  temples  un  Uniment  compofé  avec 
parties  égales  d'onguent  populeum  , fie  d'extrait  li- 
quide d'opium  , ou  de  faire  un  frontal  de  noyaux  de 
pêches  ou  d'abricots  bien  pilés  dans  un  mortier  de 
marbre  , avec  environ  une  lixiéme  partie  de  fcl  marin 
& autant  de  poudre  de  rofes. 

II.  On  employé  quelquefois  les  frontaux  pour 
arrêter  & divertir  les  fluxions  fubtilcs  fie  acres  qui 
tombent  fur  les  yeux  , en  incorporant  parties  égales 
du  bol  de  Levant , de  terre  fcellée  , de  maftic , 6c  de 
fâng  de  dragon  en  poudre  , avec  des  blancs  d'ceufr  , 
& les  reduifant  en  une  pâte  , que  l'on  étend  fur  des 
étoupes  a Sc  qu'on  applique  fur  le  front  6c  fur  les 
temples. 

Frontal  fec  propre  pour  fortifier  le  cerveau. 

Prenez  poudres  de  rofes  féches  , de  bois  de  (aflà- 
fras  , 6c  de  fantal  citrin  , de  chacune  deux  dragmes  ; 
fleurs  de  fureau,  de  Hochas,  de  muguet , de  betoine  , 
de  chacune  une  dragme  ; 8c  autant  de  girofle.  Ayant 
arrofé  le  tout  d'eau  rofe , & bien  mêlé  enfemble , vous 
le  mettrez  entre  deux  linges  déliés , 6c  vous  l'appli- 
querez fur  le  front. 

Frontal  liquide  propre  pour  calmer  les  grandes  douleur  j 
de  tête. 

Prenez  une  dragme  de  fcl  marin  pulvérilc  futile- 
ment , pilez  dans  un  mortier  une  poignée  de  feuilles 
de  laitue  , mclcz- les  avec  demi  once  de  conferve  de 
rofes  , 6C  autant  de  celle  de  nénufor , avec  demi- drag- 
me d'extrait  liquide  d'opium  , le  fri  ci-deffus,  & trois 
dragmes  d'onguent  populeum.  Faites-en  un  frontal  , 
6c  appliquez- le  fur  le  front  fie  fur  les  temples. 

F R Ü 

FRUIT.  C'cft  la  production  que  fait  un  arbre 
ou  une  plante  tant  pour  la  multiplication  de  fon  efpe- 
ce  que  pour  la  nourriture  de  l'homme  ; le  fruit  du 
poirier  cft  la  poire  , le  fruit  de  pêcher  cft  la  pêche  , 
le  fruit  du  Irai  fier  cft  la  fraifr  , le  fruit  du  chêne  cft 
le  gland  , le  fruit  du  noifrtrier  cft  la  noifette , le  fruit 
du  marronicr  d’Inde  cft  le  marron  , le  fruit  du  cha- 
reigner  cft  la  chatcigne. 

De  s fruits  qui  font  bons  à manger. 

On  diftingue  ordinairement  les  fruits , en  fruits  1 
noyau  fie  fruits  â pépin  , en  fruits  rouges  , en  fruits 


d'été  , en  fruits  d'automne  , fie  en  fruits  d'hiver. 

Les  fruits  â noyau  font  les  prunes  , les  cerifcs , les 
pêches  , les  abricots.  Les  fruits  â pépin  font  les  frai- 
lcs,  les  ffamboifes,  les  grofeillcs.  Les  fruits  d'été 
font  ceux  qui  viennent  fie  qu'on  mange  en  été.  Les 
fruits  d'automne  font  ceux  qui  viennent  fie  qu'on 
mange  en  automne.  Les  fruits  d’hiver  font  ceux  qui 
viennent  en  automne  , mais  qu'on  ne  mange  qu'en 
hiver. 

Les  meilleurs  fruits  fie  ceux  qui  font  plus  en  efti- 
mc  , pour  les  poires , ce  font  les  bons  chrétiens  d'été 
fie  d'hy  ver , le  mufeat  hâtif  gros  fie  petit , le  portail  t 
l'amadotc , les  bergamotes  d'automne  fie  d'hiver , le 
iaint  lezin  , le  double  fleur , le  belideri , les  beurrés  de 
deux  fortes  , les  meffire-  jean  gris  fie  doré , le  figué  ; 
le  rille  , les  mouillc-bouches  , la  cuiflê-madame , les 
oignons  mufqués  , le  rouville  , les  oranges  de  diveriès 
fortes,  le  caillot-rofât  d'hiver,  le  roland  , la  verte  lon- 
gue , les  rouflclets  , la  virgouleufe  , Sic. 

Mais  après  tout  il  faut  greffer  fi c avoir  des  bons 
chrétiens  d'hiver  , dix  fois  autant  que  d'autres  arbres} 
parce  qu'outre  que  ce  font  les  meilleurs  fruits  de  tous 
fans  contcftacion  , c'eft  qu'ils  font  bons  dés  que  vous 
les  cueillez  fie  qu'ils  fo  confcrvent  mieux  qu'aucun  au- 
tre jufqucs  aux  nouvelles , 6c  l’emportent  par-deflus 
tous  les  autres  fruits,  pour  leur  bouté  , beauté,  fie 
grofleur  li  prodigieufe  , qu'un  homme  de  mérité  m'a 
mandé  autrefois  de  Patis  , qu'il  en  avoir  dépouillé  de 
trente-deux  onces  de  pcfântcur , fur  ce  que  je  lui 
avois  écrit  que  j'en  avois  eu  de  dix-fept  onces  da 
poids. 

Et  j'en  ai  découvert  la  raifou  , c'cft  qu'il  avoit  fes 
arbres  au  pié  des  couches  à melons  , fie  cet  amande- 
ment  fie  l’arrofement  frequent  qu'on  leur  donne , foi- 
foit  (ans  doute  cet  effet  extraordinaire  1 ces  poires.  Et 
ccnc  dernière  remarque  fait  voir  en  quelque  façon  la 
vérité  de  l’axiome  de  b philofophic  , qui  dit , que 
le  chaud  fie  l'humide  font  les  principes  de  b végéta- 
tion. 

Il  y en  a qui  cftiment  que  les  fruits  greffés  fur  coi- 
gnailicr  font  plus  rudes  6c  agreftes  au  goût  que  ceux- 
ci  qui  font  greffés  fur  franc } je  crois  que  cela  cft  vray, 
mais  ils  portent  leur  indemnité  par  b grofleur  , cou- 
leur fie  beauté  de  leurs  fruits  fur  les  autres. 

Pour  avoir  de  tous  ccs  beaux  fruits , il  faut  qu'ils 
foient  greffes , chacun  félon  fon  cfpece. 

Entre  ces  fruits , il  y en  a quatre  provinciaux  } la- 
voir , le  bon  chrétien  qui  vient  de  b Touraine  , l'A- 
madocc  de  b Bourgogne , le  Portail  du  Poitou  , fie  le 
S.  Lezin  de  l'Anjou. 

Pour  les  belles  pommes  , ce  font  les  renettes  gref- 
fes de  plufieurs  fortes , les  court-pendus  , les  calvilcs 
rouges  fie  blancs , l'api  gros  6c  petit  , les  fenouillés  , 
les  pallc-pommes,  fiée. 

11  but  que  ces  fruits  foient  greffés  fur  des  Paradis  , 
pour  être  raviflâns. 

Les  plus  eftiraés  entre  les  pêches  fie  les  pavis  , ce 
font  les  alberges , les  pêches  perliques , celles  de  Pau 
6c  de  Narbonne  , les  violettes  , les  briguons  mufqués, 
l'admirable  , 1a  madelaine , b belchcvrcufc  , les  gros 
pavis,  les  mirlicotons,  fiée 

Pour  les  prunes  , ce  font  b mirabelle  , les  prunes 
de  fainte  Catherine , les  impériales  , les  iflevertes  , al- 
terfès  ou  de  Monficur  , les  d'Andilli  rouges  fie  blan- 
ches , les  damas  noirs  , fucrés , rouge  fie  blanc , 
fiée. 

Il  faut  les  greffer  fur  des  damas  noirs. 

Moyen  £ avoir  de  beaux  fruitt. 

La  beauté  des  fruits  confiftc  dans  leur  grofleur  fie 
dans  leur  coloris.  ^ 

S’il  y a trop  de  fruits  fur  un  arbre , il  fout  en  te- 
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tranch.'i  une  partie , tic  par  ce  moyen  on  procure  aux 
autres  une  grollcur  conlîderable.  Pour  y rculïir  il  faut 
attendre  que  tous  les  fruits  de  l'arbre  ayeiu  aquis  une 
certaine  grofièur,  afin  de  pouvoir  juger  de  ceux  qu'on 
doit  confcrver  préférablement  aux  autres.  Ce  font  les 
plus  dcièchicux  8c  les  moins  gros  qu'on  retranche. 
Cette  operation  fc  fait  ordinairement  dans  le  mois 
de  Juin.  Vers  ce  tcms-U  on  coupe  avec  des  eifeaux' 
par  le  milieu  la  queue  des  fruits , qu'on  juge  à propos 
de  retrancher , 8c  on  laifle  à chacun  allez  de  place 
pour  s'étendre  à mefurc  qu'il  grolTit. 

On  doit  excepter  de  cette  règle  générale  les  abri- 
cots que  l'on  décharge  avant  le  mois  de  Juin  , parce 
qu’ils  font  plus  avancés  ; on  les  abbat  en  les  pouvant 
feulement  avec  le  doigt , ce  qu'on  obfervc  à l'égard 
des  pêches.  Pour  ce  qui  cft  des  poires  , cette  opération 
ne  doit  cric  guéres  appliquée  qu'à  celles  d'automne  &c 
d'hiver. 

On  procurera  un  bon  coloris  aux  fruits  en  ôtant 
les  fouilles  qui  empêchent  les  rayons  du  fbleil  de 
frapper  dcfTus.  On  ne  doit  prendre  ce  foin  que  peu  de 
tems  avant  leur  maturité  , 8c  ne  le  foire  qu'à  deux  ou 
trois  reprifes  pendant  cinq  ou  lix  jours. 

Du  tems  & de  la  manière  Je  cueillir  cet  fruits. 

Les  fruits  d'eté  ne  doivent  fc  cueillir  que  quand  ils 
font  parfaitement  mûrs  , mais  aulTi  quand  ils  le  font 
trop  , ils  font  fujets  à mollir  ou  à cotonncr.  On  con- 
noit  leur  maturité  à un  beau  colotis  , & à un  jaune 
doré  qui  paroît  fur  leur  peau.  Les  fruits  d’automne 
fc  cueillent  au  mois  de  Septembre  ou  au  commence- 
ment d'octobre.  On  taille  fur  l'arbre  les  fruits  d'hi- 
ver jufqu’à  la  fin  d’Oéfcobre  t 8c  quand  on  les  veut 
cueillir  ,on  le  fait  pendant  un  beau  tems. 

On  cueille  les  pêches  8c  les  abricots  quand  ils  font 
dans  leur  maturité.  On  connoit  qu'ils  font  murs  en 
les  maniant  doucement  près  de  la  queue  , 8c  pour  peu 
que  ces  fruits  obéiflent  fous  le  pouce  , on  ne  doit  pas 
manquer  de  les  cueillir.  On  peut  obfcrvcr  la  même 
chofc  à l'égard  des  prunes  , mais  il  fout  avoir  foin  de 
ne  les  pas  defleurir. 

Pour  avoir  Jet  fruits  eu  Jet  fleur  t avant  la  fai  fan. 


F R U 1x54 

percer  le  tronc  de  l’arbre  & d'infcrer  dans  le  trou 
une  cheville  d’un  bois.dont  l'arbre  foie  excellent, com- 
me de  terebinthe,  le  lemifque  , le  gajac , le  gemevre  , 
&c.  Un  mûrier  devient  plus  fécond , 8c  lesmûres 
font  d'une  excellence  merveillcuic.  D’ailleurs  leur 
prématurité  extraordinaire  fait  beaucoup  de  plailir,  3c 
les  jardiniers  y trouveront  du  profit. 

Moyen  pour  cenferver  Ut  fruit  t. 

On  confervc  les  raifius  en  les  mettant  dans  des  cen- 
dres de  forment  bien  fcchesSc  bien  pures  : il  fout  avoir 
foin  de  les  cueillir  huit  jours  avant  leur  maturité. 
On  peut  encore  les  garder  dans  des  cailles  environnés 
de  poullierc  de  paille  d'avoine.  Quelques-uns  les 
mettent  dans  la  cire  fondue.  Cela  fert  auiîi  pour  con- 
fcrver toute  forte  de  fruit. 

Autre  moyen  Je  confcrver  Ut  fruits. 

Préparez  du  fable  de  riviere  , fai  tes -le  bien  féchcc 
au  grenier  ; puis  faites  cueillir  le  raifin  , ou  aucie 
fruit , quand,  le  folcil  donne  dcllus  , car  il  faut  qu'il 
foit  fcc , vous  ferez  enfuite  un  lit  de  fable  dans  une 
caille  d'un  pouce  d’épais  , puis  vous  rangerez  le  fruit 
delfus,  vous  jetterez  du  fable  dellus  le  fruit,  vous 
continuerez  de  foire  de  même  de  lit  en  lit  ; puis  vôtre 
caillé , ou  autre  vaifteau  de  bois  étant  rempli , formez- 
le  bien  , de  peur  qu'il  n'y  entre  aucun  air  , & mettez 
le  en  lieu  iec  fans  le  remuer,  tl  faut  que  le  raifin  ne 
foit  pas  tout-à-foit  mûr , mais  tant  fou  peu  verd  , 
comme  de  huit  jours  avant  fa  maturité  , le  raifin  fc 
garde  jufqu’au  nouveau  : l'on  peut  foire  le  même 
pour  les  poires  , prunes  , ccrilcs  , pommes  , grofcilles, 
pêches  , &c. 

Il  y en  a qui  le  gardent  dans  la  cendre  , ou  paille 
d'avoine  ,8c  environnent  leur  vaillèau  de  celle  qu’on 
appelle  petite  paille , dans  iaquelie  le  grain  d’avoine 
s'eft  nourri.  Il  le  garde  deux  ans  ii  l'on  veut  ; d'autres 
mettent  du  millet  en  la  place  du  fable , pour  plus  de 
furctc,  on  peut  tremper  la  queue  du  raifin  ou  autre 
fruit  avec  de  la  cire  fondue. 

Pour  cenferver  Us  fruit  1 à noyau  , meme  les  figues.  Par 
Menjieur  Lémeri. 


Porta  enfeigne  que  pour  foire  naître  des  fruits  ou 
des  fleurs  avant  la  laifon  , il  n'y  a qu'à  choifir  la  fleur 
que  vous  aimerez  le  mieux , car  ce  qui  convient  à 
l'une  , conviait  à toutes  } fi  c'eft  une  rofe  que  vous 
voulez  avoir  avant  le  tems  , prenez  le  bouton  , 8c 
plantcz-le  dans  des  pots  de  terre  avec  de  la  terre  bien 
dclice , palféc  par  le  crible,  engraifiee  de  bon  fumier, 
& lors  qu’elle  fera  comme  toute  détrempée  , vous 
l’entretiendrez  en  l'arrofont  deux  fois  par  jour  d'eau 
chaude.  Si  l'air  eft  agité  du  vent , ou  fi  le  tems  cft  plu- 
vieux ; vous  tiendrez  ce  pot  à couvert  en  la  maifon  ; 
vous  ne  le  laiflerez  point  à l’air  pendant  la  nuit.  Lors 
que  les  gélées  & les  pluies  froides  de  l'hiver  auronc 
ceftê  , que  l'air  commencera  à fc  mettre  au  beau  , 8c 
que  le  tems  fera  doux  , expofez-le  au  folcil , fi  l'abri 
& la  température  du  jour  cft  bonne.  Lors  qu’on  fêta 
parvenu  jufqucs  en  ce  tems-là  , qu'on  aura  atteint  le 
prinrems  , & que  le  bouton  commencera  à germer , 
il  le  fout  arrofer  d'eau  un  peu  plus  chaude  -,car  il  veut 
être  fouvent  8c  doucement  arrofé , & ainfî  vous  aurez 
la  première  entre  les  fleurs  du  printems , celle  qui 
toutefois  étoit  la  dernière.  Davantage  il  fout  prendre 
garde , quand  l’hiver  cft  temperé  & que  les  pluyes 
loin  douces  , que  le  germe  ne  s'avance  trop  toi , 8c 
avant  la  faifon. 

Pour  renJre  Ut  fruits  prececet  & délicieux. 

On  dit  que  pour  accélérer  la  maturité  des  fruits 
& pour*  les  rendre  plus  agréables  au  goût , il  luifit  de 

Tome  J. 


Ayez  un  pot  de  terre  & l’empliflcz  moitié  miel  8c 
moitié  eau  commune , que  vous  aurez  bien  battue  cn- 
femblc  auparavant  ; vous  y mettrez  vos  fouies  tout 
frais  cueillis  , 8c  vous  couvrirez  bien  le  pot } lorfque 
vous  les  tirerez  du  pot , mcttcz-lcs  dans  l'eau  fraî- 
che. 

Peur  cenferver  Ut  fruits  qui  font  fur  l’arbre  , eu  fur  la 
plante  , & let  empêcher  de  pourrir. 

Fichez  un  clou  tout  embraie  dans  le  pic  de  l'arbre  , 
ou  foites-y  un  trou  avec  un  perçoir  , & laiflcz-le  ou- 
vert ; l'humeur  fupcrfluc  qui  foit  pourrir  le  fruit , 
s'écoulera  par  là.  Voyez.  Confiture. 

Fruits.  Voyez.  (Economie.  Végétation. 

Fruits  secs.  Cerife.  Sous  le  nom  de  cerife* 
nous  comprenons  les  guignes , 8c  les  griottes } pour  le» 
foire  féchcr  , prenez  telles  que  vous  voudrez  , lairtèz- 
y les  queues  lie  les  noyaux  j rangcz-lez  lur  des  dayes, 
8c  mctttez-les  au  four,  obfcrvcz  qu'il  foit  un  peu 
chaud  , c'cft-à-dire  que  ce  foit  après  que  le  pain  en 
eft  tiré  ; cela  fait , tourncz-les  , changcz-lcs  de  place  , 
afin  qu'elles  foient  léchés , comme  il  faut  j mettez- les 
une  féconde  fois  au  four , 8c  vous  continuerez  juf» 
qu'à  ce  que  vous  voyiez  qu'elles  foient  fcchcs , puis 
vous  les  ferrerez  apres  qu'elles  feront  refroidies. 

Les  prunes  fc  mangent  aulïî  fcchcs  , 8c  pour  réutïir 
à les  rendre  telles  , il  fout  obfcrvcr  qu'elles  doivent 
être  tellement  mures  qu'elles  tombent  prefquc  d'elles- 
mêmes  de  deftus  les  arbres.  On  faura  aufli  que  toutes 
K k k.  k i j 
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prunes  qui  fc  fervent  crues  , font  bonnes  à foire  des 
pruneaux,  mais  fur-tout  les  roches-courbons  , les  im- 
périales , les  dattes , les  fointe-Cathcrines  , les  dia- 
prées , les  perdrigons , les  prunes  de  Cipre  , les  brig- 
nolles  , les  mirabelles  , fie  les  damas  de  toutes  fortes  , 
toutes  ces  prunes  feront  fechées  fie  mifes  au  four  com- 
me les  ceriles. 

Les  pêches.  La  chair  dont  naturellement  font  com- 
portes les  pèches  , eft  fi  bonne , qu'on  ne  s'avife  gue- 
res  d’en  fecher  -,  cependant  pour  ne  point  manquer 
de  provifions  de  toutes  fortes , on  ne  laifTe  pas  que 
d'en  accommoder  de  cette  manière. 

On  y réufiu  en  cueillant  des  pèches  à l’arbre  ; car 
celles  qui  tombent , outre  qu’elles  font  trop  mûres  , 
c’eft  qu’elles  font  encore  fujettes  en  tombant  de  fi 
meurtrir  , ce  qui  les  empècheroit  de  fecher  , comme 
il  fout,  fie  clics deviendroient par  11  dcfogréables au 
gour. 

Cela  obfervé  , fie  avant  que  d’en  ôter  les  noyaux  , 
vous  les  mettrez  au  four  pour  les  amortir  , puis  vous 
les  fendrez  promptement  avec  un  coutuu  , cela  fait 
& les  noyaux  ôtés , vous  les  applatiflcz  fur  une  table  , 
puis  vous  les  remettez  au  four  -,  fie  lorfque  vous 
jugerez  qu’elles  feront  allez  cuites  vous  les  tirerez  , 
te  les  applatirez  encore  , puis  vous  les  (aiderez  dans 
un  lieu  où  l’humidité  ne  rc^ne  point. 

Les  abricots  font  les  premiers  fruits  qui  fc  prefen- 
tent  à fecher,  fie  voici  comme  on  le  foit.  On  en  prend, 
qu’on  cueille  à l'arbre  , lorfqu'ils  font  bien  mûrs  , fie 
au  lieu  de  les  ouvrir  comme  les  pèches  pour  leur  ôter 
les  noyaux  , on  fe  contente  de  fes  rcpouflêr  par  l'en- 
droit de  la  queue  par  où  ils  fortiront.Les  abricots  ctanc 
ainfi  entiers,  on  les  applatit  feulement  fans  les  ouvrir, 
fie  on  les  fait  fecher  comme  les  pèches. 

jiutre  muniere. 

Prenez  des  abricots , mettez  gros  comme  un  pois 
de  fucre  à la  place  du  noyau  , cmpliflez-en  une  terri- 
ne , à laquelle  vous  ferez  un  couvercle  de  pâte  , met- 
tez-la  au  four  lorfque  le  pain  a pris  couleur  , taiflêz 
cette  terrine  dans  ce  four  jufqu'à  ce  qu'il  foit  refroi- 
di ; cela  foit,  mettez- les  (ùr  les  ardoifes  , fie  quand 
les  abricots  feront  allez  fècs , poudrcz-les  de  fucre 
lorfqu'ils  font  encore  chauds  , puis  deux  jours  après 
qu’ils  auront  été  féchés , fcrmcz-lcs. 

Les  poires  ont  leur  mérité  allez  bien  établi  fans 
qu'il  foit  befoin  que  j'en  dife  rien  de  plus  ; c'eft  le 
nuit , comme  tout  le  monde  fait , dont  il  y a un  plus 
grand  nombre  d'efpeces  : on  les  féche  auffi  au  four. 
Pour  les  rendre  excellentes  , on  les  coupe  en  quartiers, 
puis  on  les  pèle  , après  quoy  on  les  fait  fecher  au  four 
comme  les  aunes  fruits  cy-delfus  ; ou  bien  fans  qu'il 
foit  befoin  de  les  couper  , on  les  pèle  entières , oblcr- 
vant  d'y  laifTer  les  queues  , puis  on  les  met  bouillir 
dans  quelque  vailTeauavec  de  l’eau,fe  fervant  de  leurs 
peaux  pour  lors , pour  les  tremper  dans  leur  jus.  Cela 
foit,  on  les  tire  , puis  on  les  met  au  four  fur  des  clayes 
fie  de  la  même  maniéré  que  j’ai  dit  qu'il  foloit  fecher 
les  prunes. 

Les  pommes , à la  différence  des  poires  , fe  fechent 
fans  peler,  en  les  coupant  par  la  moitié , fie  leur  ôtant 
feulement  le  trognon  , 8e  pour  les  foire  bonnes  , on  en 
fait  bouillir  pour  en  tirer  le  jus,  afin  d'y  tremper  celles 
qu'on  dcftincra  pour  fecher,  comme  on  foit  les  poires. 

Lesraifins  fonc  agréables  au  manger,  lorfqu'ils  font 
fecs  , fie  pour  cela  on  fo  fert  de  toutes  les  fortes  j mais 
les  meilleurs  font  les  mufeats.  On  les  met  au  four  fur 
une  claye  pour  les  foire  fecher  , prenant  garde  que  la 
chaleur  n'en  foit  point  trop  âpre  , fie  obfervant  de  les 
tourner  de  tems  en  tems  , afin  qu'ils  fcchenc  par -tout 
également. 

On  foit  encore  ftchcr  des  pois  verds  , des  cham- 
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pignons  , des  morilles , fie  do  moufle rons,  enfilant  les 
derniers  fie  les  mettant  dans  un  four  , dont  la  chaleur 
foit  moyenne. 

Ce  terme  , je  mettre  m fruit , fc  dit  d'un  arbre  , qui 
apres  avoir  été  fort  long-tems  fans  faire  de  fouit, com- 
mence enfin  d’en  avoir.  On  dit  de  certains  arbres,  par 
exemple  de  robinc-fur  franc  , des  bourdons  , lur- 
franc  , fiée,  qu'ils  font  très-difficiles  â mettre  à fruit 
fie  à (c  mettre  à fruit.  On  dit  d'autres  arbres  qu’ils  fo. 
mettent  aifément  à fruit  -,  par  exemple  , le  beurré , les 
orangers  d'été,  fiée.  On  connoit  au  fruit  â noyau  qu'ils 
font  noués,  quand  la  petite  aiguille  du  millieu  s'alon- 
ge  plus  que  les  feuilles  de  la  fleur.  On  connoit  que  le 
melon  noue  fie  s'arrête  , quand  au  fortir  de  la  fleur  il 
s'éclaircit  un  peu  près  de  la  queue  j il  en  eft  de  même 
du  concombre  , de  la  citrouille  , fiée.  On  connoit  que 
la  poire  noue  , quand  au  fortir  de  1a  fleur  elle  paroît 
toute  formée. 

Le  fruit  eft  mûr  , c’cft-à-dire  , bon  à manger  ; fie  fi 
on  ne  le  prend  en  ce  tems-là  on  dit  qu'il  fe  paflè  , 
c'efl-à-dire  , il  devient  mou  ou  pourri.  Ainfi  une  poi- 
re molle  s'appelle  une  poire  paflèe  ; il  devient  auili 
infipide , c'eft  pourquoi  on  dit , qu'une  pèche  trop 
mûre  eft  infipide , fie  qu'elle  eft  paflïe , Ôec. 

FRUITERIE.  C'eft  la  chambre  , ou  la  ferre 
dans  laquelle  on  met  le  firme  pour  le  garder  , fie  fur- 
tout  l'hiver. 

De  U fruiterie. 

La  fruiterie  , ou  ferre  , doit  être  une  chambre  ou 
un  lieu  plus  ou  moins  grand  félon  le  befoin  qu'on 
en  a.  il  doit  y avoir  une  table  qui  occupe  le  milieu 
de  la  place, fie  cette  commodité  eft  néceflairc  pour  dref- 
fer  les  corbeilles  qu'on  veut  fervir  -,  les  murs  feront 
garnis  de  tablettes  bien  rangées  pour  y placer  les  fruits 
avec  les  étiquettes  volantes,  qui  marquent  les  efpeces, 
fie  leur  maturité  , par  rapport  à la  fuite  des  mois.  Les 
bergamotes  en  un  endroit  ■,  les  virgouleufes  en  un  au- 
tre , ainfi  des  autres.  Il  fout  mettre  à la  vûe  ceux 
qui  font  en  maturité  , fie  aux  plus  hautes  ceux  qui  ne 
mûriront  qu'après , pour  les  dcfcendre  quand  les  au- 
tres font  paflès. 

Voici  les  conditions  que  doit  avoir  une  fruiterie 
pour  être  bonne. 

I.  Elle  doit  ètTC  impénétrable  à la  gélée  : le  gros 
froid,  comme  nous  avons  dit  fouvent , eft  l'ennemi 
mortel  des  fruits  ; ceux  qui  ont  été  une  fois  gélés  , ne 
font  plus  bons  qu'à  jetter. 

I 1.  Cette  fruiterie  doit  être  expofée  fur-tout  au 
midi,  ou  au  levant,  ou  du  moins  au  couchant  ; l'expo- 
fition  du  Nord  lui  feroit  trcs-pcrnicieufe. 

1 1 L Les  murs  de  cette  ferre  doivent  être  pour  le 
moins  de  vingt-quatre  pouces  d'épais , une  moindre 
épaiflèur  ne  garantiroit  pas  de  la  gélée. 

I V.  Les  fenêtres  outre  les  panaux  ordinaires,  doi- 
vent avoir  de  fort  bons  chaflis  doubles  , faits  de  pa- 
pier , fie  bien  calfeutrés.  Il  fout  aufïi  qu'il  y ait  une 
double  porte  pour  l'entrée  ; cniorte  que  jamais  dans 
le  tems  du  péril , l'air  froid  de  dehors  ne  puiflë  avoir 
liberté  d'encrer  , car  il  dérruiroit  l'air  tempéré  qui  eft 
de  longue  main  au  dedans.  On  ne  fauroit  avoir  trop 
de  précaution  là-deflùs  , il  ne  fout  qu'une  petite  ou- 
verture négligée  , pour  faire  en  une  nuit  de  gélée  un 
défordre  infini.  Je  n'approuve  nullement  qu’on  folié, 
du  feu  dans  la  fruiterie,  fie  cela  par  les  mêmes  raifons 
que  j'ai  aflex  amplement  établies  dans  le  traité  des 
Oramoers. 

Avec  toutes  ces  conditions,  qui  peut-être  n'ont  pas 
été  allez  exaûement  obfervées  , car  la  chofe  eft  très- 
difficile,  on  ne  peut  8e  on  ne  doit  avoir  l’efpric  en  re- 
pos à moins  d'avoir  au  dedans  de  U (erre  un  petit 
vaifleau  plat  plein  d'eau  , c’eft  un  fentincllc  fidclle  SC 
incorruptible,  qui  doit  donner  avis  de  tout  ce  qui  peut 
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nuire.  Si  cette  eau  ne  gèle  point , il  n'y  a rien  a faire  ; 
mais  iî  elle  vicnr  à géier  tant  foit  peu  , i(  faut  aufli-côt 
courir  au  remède. 

Les  froids  des  mois  de  Décembre  1670.  1675. 
1676.  1678.  Celui  de  Janvier  & Février  1679.  fit 
fur-tout  celui  de  Décembre  1 68  j.fit  de  Janvier  1684. 
qui  de  la  dernière  reprife  a duré  (ans  relâche  un  mois 
entier  , doivent  lcrvir  d'une  grande  inftruétiou  dans 
cette  matière  j il  a fallu  être  bien  loigneux  fit  bien  pré- 
voyant , pour  ne  s'y  pas  laitier  attraper.  Un  bon 
grand  thermomètre  placé  en  dehors  à l'expoficion  du 
Nord,  eft  ici  trcs-néccrtâirc  : il  faut  juger  que  le  péril 
eft  grand  , quand  deux  nuits  de  fuite  ce  thermomètre 
continue  d'être  au  cinquième  , fit  fixiéme  degré  , fit 
même  au  feptiéme  , fit  huitième  ; une  première  nuit 
peut  n'avoir  point  fait  de  mal  , une  deuxième  doit 
tout  craindre  •,  fit  ainfi  dès  le  lendemain  d'une  pre- 
mière nuit  fâchcufc  , fervons-nous  de  bons  matelas  ou 
de  bonnes  couvertures  de  lie  bien  velues  , ou  de  beau- 
coup de  mouffe  bien  féche  , pour  y mettre  nos  fruits  fi 
bien  à couvert , que  la  gélée  ne  puillc  y atteindre  \ 8c 
thème  fi  nous  avons  une  fort  bonne  cave  , fai  Ions- les 
y porter  , pour  ne  les  y laifTer  que  pendant  le  gros 
froid  ; fit  en  tous  ccs  cas  , prenons  loin  de  remettre  ces 
fruits  dans  leur  terre  ordinaire  , dès  que  le  çems  eft  ra- 
douci , & continuons  d'ôrcr  ceux  qui  font  miirs  , fie 
ceux  qui  fc  gâtent.  La  pourriture  eft  un  des  fâcheux 
accidens  à craindre  , pendant  que  les  fruits  font  hors 
d'état  de  pouvoir  être  fouvenc  vifités  l'un  aptes  l'au- 
tre. 

Après  nous  être  munis  contre  le  froid  , il  faut  nous 
étudier  à défendre  nos  fruits  du  mauvais  goût. 

V.  C'eft  ici  la  cinquième  condition  : le  voifinage 
du  foin  , de  la  paille  , du  fumier  , du  fromage , de 
beaucoup  de  linge  (ale  , fur-tout  de  linge  de  cuifine  , 
tout  cela  ex  extrêmement  à craindre  , & ainfi  il  faut 
que  nôtre  ferre  en  (bit  tour-à-fait  éloignée.Un  certain 
goût  de  renfermé  avec  une  odeur  de  pluficurs  fruits 
mis  enfemble  , font  encore  un  grand  défagrément  ; fit 
par  conféqucnt , il  faut , que  non-feulcment  la  ferre 
loit  bien  percée  , mais  encore  allez  élevée  ; une  éléva- 
tion de  dix  à douze  pieds  en  doit  faire  la  jufte  mefu- 
rc  ; il  faut  aufli  tenir  (ouvenr  les  fenêtres  ouvertes , 
c’eft-â-dire  , aufli  fouvent  que  le  grand  froid  n’cft 
point  à craindre  foit  la  nuit , (bit  le  jour  j un  air  nou- 
veau de  dehors  , quand  il  eft  conditionné  , fait  des 
merveilles , pour  purifier  fit  rétablir  celui  qui  eft  ren- 
fermé de  longue  main. 

V 1.  Pour  la  fixicme  condition  , je  crois  pouvoir 
dire  , que  tant  la  cave  que  le  grenier  ne  (but  pas  pro- 
pres pour  faire  une  ferre  , la  cave  à caufc d'un  goût 
rnoifi  , & d'une  chaleur  humide  qui  en  (bnr  irrépara- 
bles , fit  font  une  grande  difpofition  à la  pourriture  ; 
& le  grenier  à caufe  du  froid  , qui  peut  aifément  pé- 
nétrer au  travers  de  la  couverture  ; & ainfi  un  rez-de- 
chaulïcc  nous  accommode  très-bien,  ou  tout  au  moins 
un  prémier  étage  accompagné  de  logemens  habités 
deflous  , fit  aux  côtés. 

Ajoutez  à cette  fixiéme  condition,  que  la  ferre  doit 
être  fouvent  vifitée  de  celui  qui  en  eft  chargé , ce  qui 
n’arrive  point , quand  au  lieu  d'être  à main  , c'eft-à- 
dire,  d’être  commodément  placée,  on  n'a  pas  la  facili- 
té d'y  aller , parce  qu'il  y a ou  trop  à monter,  ou  trop 
à dclcendre. 

V 1 1.  La  feptiéme  condition  demande  qu'il  y ait 
beaucoup  de  tablettes  tenant  fit  enchaffées  les  unes 
dans  les  autres  , afin  d'y  loger  les  fruits  lcparément 
les  uns  des  autres,  les  principaux  dans  le  plus  beau 
côté  , les  poires  à cuire  dans  le  moins  beau  -,  les  pom- 
mes encore  faifant  bande  à part  ; la  diftance  raifon- 
nable  de  ces  tablettes  , doit  être  de  neuf  à dix  pouces 
avec  une  largeur  raifonnable  de  chacune  , je  les  veux 
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d'ordinaire  de  dix-fept  à dix-huit  pouces , pour  y en 
loger  beaucoup  enfemble , fit  en  avoir  aufli  beaucoup 
d'une  feule  vue. 

V 1 1 1.  Je  veux  aufli  pour  huitième  condition,  que 
les  tablettes  fuient  un  peu  en  pente  vers  la  partie  de 
dehors  , c'eft-à-dirc  , d'environ  trois  pouces  Ha 
leur  largeur  , 8c  qu'elles  (oient  bornées  d'une  petite 
tringle  d'environ  deux  doigts  , pour  empêcher  les 
fruits  de  tomber.  On  ne  voit  pas  fi  bien  d'un  coup 
d'ccil  tous  les  fruits  d'une  tablette , quand  elle  eft 
de  niveau  , que  quand  elle  eft  , comme  je  la  deman- 
de , 8c  ainfi  on  ne  s’apperçoit  pas  fi  aifement  de  la 
pourriture  , qui  lurvient  à quelques  fruits , 8c  fe  com- 
munique à leurs  voifins  , quand  on  n'y  remédié  pas 
d'abord. 

IX.  Cette  pourriture  k craindre  oblige  pour  neu- 
vième condition  , que  (ans  y manquer  on  vifite  au 
moins  chaque  tablette  de  deux  jours  l'un  pour  faire 
cxa&ement  la  guerre  k tout  ce  qui  eft  gâté. 

X.  Elle  oblige  pour  dixiéme  condition  , que  les  ta- 
blettes (oient  garnies  de  quelque  chofe  ; pat  exemple  , 
de  moufle  bien  fcche , ou  d'environ  un  pouce  de  fa- 
ble fin  , afin  que  chaque  fruit  pofé  fur  la  bàzc,  comme 
il  doit , fe  faite  une  manière  de  nid  , ou  de  niche  par- 
ticulière , qui  le  maintient  droit , fie  l'empêche  de 
toucher  à fes  voifins  \ car  enfin  il  ne  faut  point  fouf- 
frir  que  les  fruits  fc  touchent.  Il  eft  plus  propre  , fie 
plus  agréable  de  les  voir  rangés  chacun  fur  leur  bâ- 
ze  , c'eft-à-dirc  , fur  la  partie  où  eft  l'œil  à l'oppofi- 
tc  de  la  queue, que  de  les  voir  pêle-mêle  couchés  (ur  le 
côté. 

X I.  Je  demande  pour  derniere  condition  , qu'on 
ait  grand  foin  de  nettoyer  fie  balicr  (ouvent  nôtre  fer- 
re > d'en  oter  les  toiles  d'aragnée  , d’y  tenir  des  petits 
pièges  conue  les  rats,  8c  les  (ourisj  & même  il  n'eft  pas 
mal-  à propos  d'y  laitier  quelque  entrée  fecrette  pour 
les  chats  i autrement  on  a fouvent  l'affliûion  de  voir 
les  plus  beaux  fruits  attaqués  par  ccs  maudits  petits 
animaux  domeftiques. 

F U I 

FUITE.  C'eft  ce  qui  fe  connoît  quand  les  bêtes 
courent , fie  qu’elles  ouvrent  le  pié. 

Ce  terme  fe  dit  aufli  d'un  oifeau  de  proye  qui  s'é- 
carte. On  dit  : Ce  fsuce/t  ifl  fujet  ifdire  de  grundes 
f tût  et , c’eft-à-dirc  , à s'écarter  beaucoup. 

F U L 

FULMINANT,  Or.  Veytt.  O r. 

FULMINATION  tUnt  un  liquide.  Prenez 
trois  onces  d'huile  de  vitriol , 8c  douze  onces  d'eau 
commune  , mettez  le  tout  dans  un  matras  de  moyen- 
ne grandeur  , fit  dont  le  cou  foit  médiocrement  long  ; 
faites  chauffer  un  peu  ce  mélange  , fit  jeetez-y  à plu- 
ficurs reprifes  une  once  , ou  une  once  fit  demi  de 
limaille  de  fer.  L'ébullition  qui  fc  fera  d'abord  , fit  la 
di Ablution  du  fer , poufferont  jufqu'au  haut  du  cou 
du  matras,  des  vapeurs  blanches,  qui  s'enflâmeronc 
à l'inftant , fi  on  leur  approche  une  bougie  allumée  , 
fit  il  fe  fera  un  bruit  violent  fit  éclatant , fit  cuiuite 
elles  s'eteindront.  On  peut  rciccrcr  la  mêmccxpcricn- 
cc  douze  ou  quinze  fois  i on  pourra  remarquer  que  le 
marras  fera  (ouvent  rempli  d'une  lumière  , qui  accu- 
lera , fit  pénétrera  jufqu’au  fond  de  la  liqueur , fie 
qu'elle  fe  tiendra  même  quelquefois  au  haut  du  ma- 
tras comme  un  flambeau  , pendant  un  quart  d'heure. 
Pour  l'éteindre  , il  n'y  a qu'à  boucher  le  cou  du  ma- 
tras i & pour  recommencer  la  fulmination  , il  faut  y 
jerter  de  nouvelle  limaille. 

Cette  opération  peut  lcrvir  pour  commencer  la  pré- 
paration du  vitriol  de  Mars.  On  tait  bouillir  ce  qui 
refte  après  la  fulmination , fit  après  l'avoir  filtre  , un 
K k k k.  iij 
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fait  évaporer  jufqu'à  diminution  des  deux  tiers , ou 
même  des  trois  quarts  ; enluite  on  met  cette  liqueur 
dans  un  lieu  frais  , où  elle  fe  change  en  criftal.  C’eft 
ce  qu'on  appelle  vitriol  de  Mars. 

F U M 

FUMAGE.  Voyez  Amendement. 

FUMÉES.  On  dit  en  terme  de  chaflè , prendre 
des  lapins  a U fumée , ce  qui  fe  fait  avec  du  fouphre. 

F v M É e s.  Ce  font  des  fientes  des  bêtes  fauves. 

FUMER.  Terme  de  chaflè.  On  dit  : fumer  la 
lupins  , ce  qui  lignifie,  les  prendre  à la  fumée. 

FUMETERRE,  en  latin  Fusnaria.  On  en  dif- 
tinguc  deux  fortes  , l'une  qui  eft  la  commune  , ôc  une 
autre  qu'on  appelle  fumeterre  jaune  de  montagne  , ch 
latin  Cary  doits. 

Defcriptitn  de  U fumet  erre  commune. 

C'cft  une  petite  herbe  fcmblabte  au  coriandre,  fort 
tendre  & fort  touffue  , fes  tiges  font  quarrccs  & gar- 
nies de  petites  branches  , ôc  de  beaucoup  de  feuilles 
molles  & tendres  , de  couleur  verte  tirant  fur  le  gris , 
& fort  découpées.  Ses  fleurs  font  purpurines  ôc  quel- 
quefois blanchâtres  , ou  rougeâtres.  Sa  graine  eft  fort 
menue  , verte-brune.  Elle  ne  fait  qu’une  racine  avec 
peu  de  hlamcns. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  bleds , dans  les  jardins  , 
dans  les  vignes  , dans  les  hayes  , ôc  dans  les  mafurcs. 
Eile  fleurit  en  May  ôc  Juin. 

Propriétés . 

Le  fuc  que  l'on  tire  de  l'herbe  lorfqu'elle  eft  verte  , 
eft  propre  à réfoudre  la  pituite  qui  trouble  la  vue  , 
aufli  on  s'en  fert  dans  les  médicament  ophtalmiques. 
Le  même  mêle  avec  de  la  gomme  ôc  mis  fut  les  pau- 
pières , empêche  le  poil  de  revenir.  La  déco&ion  bùe 
chaflè  par  les  urines  toutes  les  humeurs  chaudes , bi- 
lieufes , adultes  & pernicicufcs  : clic  eft  aufli  bonne 
contre  la  gravelle  , ôc  contre  les  ulcères  malins  6c  la 
groflè  veroîc. 

La  fumeterre  eft  méprifee  , parce  qu'elle  eft  fort 
commune  , cependant  elle  a beaucoup  de  propriétés  ; 
6c  l’on  peut  dire  à fa  louange,  qu’en  quelque  état  que 
l'on  (bit,  ou  (ain , ou  maladie,  clic  ne  peut  jamais  fai- 
re aucun  mal.  Elle  guérit  la  gale  , la  démangeaifon  , 
6c  les  dartres.  Elle  délopile  la  rate  6c  le  fbye  , 6c  purge 
parfaitement  la  bile  , même  celle  qui  eft  dans  les  vei- 
nes. Il  faut  toutefois  aider  cette  vertu  avec  un  peu  de 
fené  , ou  de  la  cafte , ou  de  petit  lait.  L'on  peut  preu- 
dre  le  poids  de  deux  onces  de  (on  fuc  avec  un  verre 
de  petit  lait , ou  avec  une  once  de  bonne  manne  pour 
purger  les  hidropiques  , ou  huit  onces  de  fa  décoc- 
tion , ou  trois  â quatre  dragmes  de  fes  feuilles  en 
poudre. 

On  en  (bit  du  fyrop  (impie  , oucompofé , on  la  fait 
aufli  fccher  , 6c  on  en  donne  en  poudre.  Toutes  ces 
préparations  font  excellentes  pour  déboucher  les  vif- 
ceres  , pour  ouvrir  le  ventre  , 6c  pour  calmer  6c  adou- 
cir les  vapeurs  mélancoliques  6c  hypocondriaques. 
Elles  font  utiles  aufli  dans  la  cachexie  , la  jauniflè  , 
ÔC  les  maladies  chroniques.  On  peut  donner  fon  fuc 
depuis  deux  onces  , jufqu'à  (ix.  On  la  fait  bouillir  un 
bouillon  dans  l’eau  commune  , on  y peut  ajouter  un 
petit  morceau  de  veau  ; mais  1a  préparation  la  plus 
ordinaire  fe  fait  avec  le  petit  lair.  On  met  une  poi- 
gnée de  fumeterre  bouillir  dans  une  chopine  de  li- 
queur. 

On  fait  une  conferve  de  fumeterre  pour  les  mala- 
dies de  la  peau  , on  en  fait  aufli  un  onguent  pour  les 
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mêmes  maladies,  en  voici  la  compofition.  Prenez 
parties  égales  des  fucs  de  fumeterre',  d'auncc  & de  pa- 
tience (auvage  ; épaifliflez-les  3c  les  incorporez  dans 
du  fàin  doux. 

Defcriptitn  de  U fumeterre  faune  de  montagne. 

C'eft  une  plante  qui  a plufleurs  tiges  minces  , 6c 
plu  (leurs  branches  garnies  de  feuilles  femblablcs  à cel- 
les du  coriandre  , moindre  toutefois  , de  fleurs  fem- 
blables  à de  petites  alouettes  , quantité  de  racines 
minces  fort  longues  6c  blanchâtres. 

Lieu. 

Cette  fumeterre  croît  fur  les  montagnes.  On  fc  fert 
de  l’herbe  6c  de  fon  fuc  au  commencement  du  prin- 
tems  , 6c  de  (a  graine  fur  la  fin. 

Propriétés. 

Toute  la  plante  , ou  fraîche  mangée  , ou  lcche  ré- 
duit en  poudre  , 6c  prifc  avec  du  vin  pendant  pluiieurs 
jours  , eft  (îngulicrc  à la  colique  , elle  eft  propre  pour 
atwnuerôc  meifer  les  humeurs  groflîercs  6c  les  éva- 
cuer par  l'urine  ; 6c  pour  cela , clic  eft  (inguherc  à l'hi- 
dropilic.  Elle  fortihc  aufli  les  parties  nobles  , produit 
les  mêmes  effets  que  Mcfué  écrit  de  la  fumeterre  com- 
mune. Aëce  allure  qu'elle  ctf  tre-bonne  pour  défopi- 
lcr  , ôc  fortifier  le  foyc  6c  l’cftomdc. 

FUMETERRE.  Dijhllation  de  la  fumeterre. 
Voyez.  D 1 s T l'L  l A T 1 O N. 

F U M 1 E R.  C'eft  la  paille  qui  ayant  fervi  de  li- 
tière (bus  les  animaux  domeftiques  , 6c  particulière- 
ment fous  les  chevaux  , 6c  étant  imbibée  de  leur  urine 
6c  de  leur  crotin  , fe  trouve  toute  rompue.  Ce  fumier 
devient  propre  pour  le  jardinage  fa  voir  , à faire  des 
couches  6c  des  réchauflcmens  quand  il  eft  bien  chaud, 
6c  qu'il  eft  ( comme  on  dit  ) neuf , c'eft-à-dirc  , fraî- 
chement forti  de  l’écurie,  ôc  fur-tout  quand  ilna 
fervi  qu'une  nuit  ou  deux  de  litiere  , enforte  qu  il 
n'eft  nullement  pourri.  Mais  quand  il  eft  pourri  loit 
pour  avoir  fervi  long-tcms  de  litiere  , ou  pour  avoir 
été  employé  en  couche,  ou  avoir  etc  beaucoup  mouil- 
lé par  les  pluyes  3c  les  égouts  , il  fert  pour  fumer  , 
amender  6c  engraiflet  les  terres  ; il  en  eft  de  même  des 
fumiers  de  mulet. 

F u m 1 e r.  On  entend  ordinairement  par  ce  terme, 
les  cxcrcmens  ou  la  paille  fur  laquelle  les  animaux 
domeftiques  ont  fait  leurs  excrcmens.  Nous  donne- 
rons ici  une  lignification  plus  étendue  à ce  mot  , en 
appellant  du  nom  de  fumier  tout  ce  qui  peut  contri- 
buer à échauffer  ou  engraifler  les  terres. 

Des  dtfferens fumiers. 

Voici  les  noms  des  differens  fumiers  6c  amende- 
mens  qu'on  peut  employer  pour  rendre  des  terres  fé- 
condes. Il  y a le  fumier  de  cheval , de  mulet , d anc  8c 
de  vache , celui  de  mouton,  celui  de  pigeon  ôc  de  vo- 
laille , 6c  le  fumier  de  porc  ; la  marne  , la  chaux  , les 
cendres , les  boues  6c  les  lupins. 

Des  fumiers  de  cheval , d'ane  & de  mulet. 

I.  Ces  trois  fumiers  font  d’un  même  tempéram- 
ment,  ce  n'eft  que  feu,  fur-tout  lorfqu'ils  lont  nou- 
veaux faits  ôc  un  peu  humides.  Et  ils  ne  peuvent  ler- 
vir  en  cet  état  qu’à  faire  des  couches  pour  le  jardin  j 
ils  ne  valent  rien  pour  amender  les  terres , qu  ils  ne 
foient  tout-à-fait  pourris.  Ils  conviennent  en  un  ter- 
roir qui  eft  froid  ou  bien  humide  , 6c  fort  de  fon  na- 
turel i ils  ont  la  vertu  de  l'ameubler.  . 

Le  fumier  de  cheval  érant  à demi  pourri , 6c  bien 
cnraffé,  fournit  une  chaleur  plus  ou  moins  grande  , à 
proportion  de  (à  qualité  k fuivattt  que  les  madères  y 
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font  plus  oumoins  enfoncées  j car  la  chaleur  y peut 
être  fi  grande  . que  la  main  ne  la  peut  foufFrir , quoi 
qu'il  n'y  ait  point  de  chaleur  qm  puillè  être  plus  ré- 
glée 6c  plus  égale  que  celle  du  himicr  , ni  qui  appro- 
che davantage  de  la  chaleur  naturelle.  Elle  eft  fort 
propre  pour  digérer  les  matières  liquides , & pour 
avancer  la  fermentation  de  celles  qui  y ont  la  difpo- 
fition  ; on  peut  y foire  circuler  di  verres  matières  , y 
tirer  des  teintures , y faire  éclore  des  œufs  , 6c  y faire 
même  des  diftillations. 

Du  fumier  de  vache. 

I I.  Les  terres  lèches  6c  fablonncufes  s'accommo- 
dent fort  bien  du  fumier  de  vache  à caufè  que  fa  na- 
ture cil  d'cngraiflêr , 6c  de  rafraîchir  j mais  il  faut  ob- 
ferver  de  ne  le  jamais  mettre  dans  fes  terres  que  par 
un  teros  bas  6c  humide  , afin  que  la  graillé  n’étant 
point  dillipée  par  trop  de  féchcrcllc  , punie  pénétrer  à 
travers  en  grande  abondance. 

Du  fumier  de  menton. 

III.  On  peut  dire  à la  louange  de  ce  fumier  , qu'il 
eft  celui  de  tous  les  autres  qui  fait  le  mieux  fertilifer 
les  terres  , parce  qu'il  cil  plus  gras  6c  a plus  de  fel 
que  pas  un.  Il  cfta  ulü  très-propre  pour  les  terres  mai- 
gres qu'il  ne  manque  point  de  rendre  fécondes  par  fo 
lubüance  qu'il  y répand  abondamment. 

Du  fumier  de  pigeon . 

Le  temperamment  de  ce  fumier  eft  tellement  chaud, 
que  qui  l'cmployeroit  tour  d'un  coup  fans  lui  laitier 
palier  ton  feu  , mettrait  les  femences  qui  le  touche- 
raient en  danger  d'etre  brûlées  , on  ne  s'en  fert  aufti 
qu’avec  précaution.  Car  ou  on  le  mêle  avec  d'autre 
ramier  moins  brûlant , ou  on  ne  l'cmployc  qu’après 
avoir  été  bien  repofé , encore  n'y  a t-il  que  deux  fai- 
fons , lavoir  l'automne , 6c  l'hiver , pendant  lefquelies 
on  en  peur  amender  les  terres  , afin  que  fa  chaleur  (è 
trouvant  tempérée  par  les  humidités  qui  lur viennent 
pour  lors  , U produife  tout  l'effet  qu'on  en  peut 
attendre.  Il  eft  aufti  très-bon  dans  les  chencvicrcs. 
Mais  encore  un  coup  , j'avertis  de  l’appliquer  à pro- 
pos , autrement  il  (croit  fort  dangereux  qu'ou  ne  per- 
dît 6c  ton  teins  6c  fo  fcmrncc. 

Du  fumier  des  vol  Ailles. 

V.  Le  fumier  de  la  volaille  peut  encore  faire  quel- 
que amendement,  approchant  prefquc  de  la  nature  de 
celui  de  pigeon.  Je  ne  confeillc  pas  de  l'employer 
foui , ni  d’en  mettre  beaucoup  dans  une  terre  ; car 
il  eft  fujet  d'engendrer  une  grande  quantité  de  mou- 
cherons qui  s’attachent  aux  bleds  ,quand  ils  commen- 
cent à poulfor,  leur  portant  un  préjudice  notable. 

Du  fumier  de  cochon . 

V I.  Qui  voudrait  fo  forvir  de  ce  fumier  foui , 
n'auroit  pas  lieu  d'en  efpcrer  grand  profit  ; il  eft  d'un 
temperamment  froid  , d'une  lubftancc  fort  légère , 6c 
d’un  fol  fort  médiocre  ; on  ne  l'employé  aufti , vaille 
que  vaille,  que  mêlé  avec  d'autre  fumier,  encore  faut- 
il  qu'il  foit  en  bien  moindre  abondance. 

Du  fumier  des  Animaux  Aquatiques. 

VII.  Les'  excremens  des  animaux  aquatiques  ne 
valent  rien  , car  nous  voyons  par  expérience  , combien 
leur  remperammeni  froid  caufe  de  fterilire  où  ils  font 
épanchés  ; c’eft  pour  cette  raifon  que  je  fuis  d'avis 
qu’on  ne  s'en  ferve  point  du  tout. 

Des  excremens  des  hommes. 

VIII.  Il  eft  VTai  que  les  excremens  de  l'homme 
font  plus  tempérés  6c  plus  remplis  de  fols , mais  leur 
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puanteur  fait  qu'on  ne  s'en  fort  gueres  , à moins  qu’on 
ne  leur  ait  donné  du  tems  pour  fo  repofer , encore  ai- 
je  vû  du  blé  contracter  la  première  année  cette  mau- 
vaîfc  odeur , 6c  celui  d'après  ne  s'en  plus  reftentir  à la 
vérité  , 6c  fans  cette  qualité  très  méchante  , cet  engrais 
ne  forme  point  du  tout  à négliger. 

De  U marne. 

I X.  Il  forait  à fouhaiter  qu'il  y eut  par-tout  de  la 
marne  , car  c’dl  un  amendement  qui  a tant  de  vertu  , 
qu'un  champ  qui  en  eft  garni  , en  dure  plus  de  vingt 
am  , fam  qu'il  foit  befoin  d'y  en  remettre  dç  nouvel- 
le , ni  de  lui  donner  d'autre  fumier  j il  y en  a de  pl  u- 
ficurs  fortes,  l'une  eft  blanche  , l'autre  grife  , & l’au- 
tre rouffo  , toute  également  bonnes  6c  ayant  la  même 
vertu. 

La  manière  d'employer  Ia  marne. 

Cette  efpece  d'engrais  fo  tire  comme  d’une  mine 
de  terre  , 6c  eft  prefquc  aufti  dure  que  de  la  pierre  , SC 
pour  l’avoir  , on  eft  quelquefois  obligé  de  crcufci  fort 
profondément.  On  ne  peut  point  s’en  fervir  en  cet 
état  j car  il  fout  avant  que  de  l'employer  , qu'elle  foit 
toute  diftoute  6c  pour  ia  rendre  telle , voici  ce  qu'il 
eft  néceftàire  de  foire. 

On  tire  d'abord  cette  manie  du  trou  où  elle  eft  , 
6c  on  la  met  fur  un  champ  par  petits  morceaux  fopa- 
rés , tout  comme  on  foie  du  fumier  ; puis  quelques 
jours  après  que  le  foleil , les  pluyes  6c  le  froid  les  ont 
pulvériles , on  l'épanche  pour  être  enfoite  mêlée  avec 
la  terre  par  le  moyen  de  la  charrue  } mais  il  fout  que 
nôtre  prudence  agifle  en  ce  point , c'eft-à-dire , qu'on 
doit  confulcer  le  temperamment  du  fonds  qu'on  veut 
amander , 6c  ne  lui  donner  de  ces  engrais  qu’autant 
que  fon  plus  ou  moins  de  chaleur  le  permet  -,  car  la 
marne  eft  d'une  chaleur  extrêmement  brûlante  , 6c 
même  quelques  précautions  qu'on  puilfo  prendre  en 
cela  , on  ne  laifle  pas  fouvent  de  voir  des  blc^s  venir 
en  petite  quantité  dans  les  terres  marnées. 

La  prémiere  année  cet  amandement  en  ayant  détruit 
une  partie  par  fa  trop  grande  chaleur  ; on  ne  s'éton- 
nera pourtant  pas  de  cet  inconvénient , puifque  c'eft  la 
nature  de  la  marne  qui  le  veut  ainfi.  Et  u l'on  peut 
prendre  cria  pour  un  petit  chagrin  , on  a lieu  aufti  de 
le  bien  réjouir  , pendant  dix-neuf  à vingt  ans , pu  re- 
cueille dam  un  champ  marné  des  bleds  a foifon. 

Des  cendres. 

X.  Les  cendres  de  toutes  les  chofos  qui  fo  brûlent 
font  un  amandement  qui  n'cft  pas  à rejeteer  ; il  ferait 
à fouhaiter  qu'on  en  eût  beaucoup  pour  être  mêlées 
avec  d'autre  fumier,  on  verrait  quel  effet  cela  pro- 
duirait. 

Du  mure  du  vin. 

X I.  Si  l'on  veut  rendre  une  terre  légère  , il  n'y  a 
pas  «le  meilleur  amandement  que  le  marc  de  vin , à 
caufe  qu'il  tient  des  qualités  excellentes  6c  des  efptits 
fubtils , dont  il  a plù  à La  nature  de  pourvoir  la  vigne 
plus  que  to uk  autre  plante. 

Des  houes. 

U n'cft  pas  difficile  de  foire  amas  des  boues  des 
rues  , non  plus  que  de  celles  des  grands  chemins  \ cet 
engrais  a fa  venu  particulière.  On  en  foie  de  petits 
monceaux  qu’on  laiftc  évaporer  6c  fcchcr  , avant  que 
de  les  employer  à fumer  le  terres  , 6c  lorfqii'pn  l’ap- 
plique à un  temperamment  qui  lui  convient , on  eft 
ïùr  qu'on  y réuftir  mcrveiüeufemcnt  bien. 

Avertissement. 

Prefquc  par-tout  on  a coutume  de  ne  fumer  les 


Digitized  by  Google 


F U M F y R 

terres  qu'après  qu'elles  ont  leurs  labours.  Le  teins  de 
les  charrier  , eft  apres  le  dernier  labour  qu'on  leur  a 
donne, 

Lorfqu'on  mené  les  fumiers  aux  terres , il  n’eft  pas 
befbin  , ce  me  fcmble  , de  dire  qu'il  les  faut  décharger 
en  petits  monceaux  plus  ou  moins  éloignés  les  uns 
des  autres  qu'on  en  aura  à leur  donner  > puifquc  ce 
feroit  faire  des  leçons  qui  ne  peuvent  paroître  que 
fort  inutiles.  On  avertira  que  quand  on  voudra  l'é- 
pancher , il  ne  faudra  point  tarder  de  l'enterrer  au 
plutôt  ,c'cft-à-dire  , de  ne  les  point  répandre  qu’on  ne 
foit  prêt  à femer  la  terre  où  on  l’aura  conduit , de 
crainte  que  demeurant  trop  long-tcms  > il  ne  vînt  à fe 
deürcher  pat  le  trop  grand  haie  , ou  bien  à être  lavé 
' par  les  pluyes , s'il  en  furvietu  pour  lors.'  Ce  n'eft  pas 
le  tout  que  d'avoir  mis  ces  fumiers  en  monceaux  ou 
bien  en  fumcncaux  , comme  on  dit  en  plufîeurs  en- 
droits j il  faut  auparavant  que  de  le  couvrir  de  terre  , 
le  bien  difperfer  çà  fie  11 , le  plus  également  qu'il  fera 
poflible , Sc  ne  pas  fc  contenter  pour  cette  opération 
de  jetter  cet  engrais  avec  la  fourche,  il  eft  à propos  de 
ne  point  dédaigner  de  le  prendre  avec  les  doigts,  pour 
le  féparer  l'un  de  l'autre , Sc  le  jeircr  aufti  bien  même 
' fur  le  diamp. 

De  U ch<wx. 

XIII.  Heureux  font  ceux  qui  ont  des  bois  Sc  des 
? pierres  à faire  la  chaux  , car  s'ils  font  par  le  moyen 
' de  ce  bois , des  fours  à chaux  , ils  amenderont  leurs 
' terres  d'une  maniéré  qu'ils  auront  du  blc  en  abon- 
dance. Je  connois  un  particulier  digne  de  foi  , qui 
m'a  affiné  des  effets  prodigieux  de  cet  engrais.  En  cer- 
tains endroits  d'Efpagne  & de  Picardie  , on  s'en  fcn. 
Au  refte  , il  faut  que  la  chaux  foit  faite  près  des  terres 
qu'on  veut  cnfcmencer , à caufe  de  la  depenfe  qu'on 
feroit  obligé  de  faire  pour  le  rranlport  de  la  chaux. 
On  la  met  dans  les  terres  de  la  meme  façon  que  la 
marne  & les  fumiers  qu'il  faut  répandre  ; cet  amende- 
ment eft  fcmblable  à celui  qu'on  fait  avec  la  marne. 

Des  Isipins. 

XIV.  Je  fuis  certain  des  bons  effets  qu'ils  font 
dans  les  plus  méchantes  terres  , même  pierreufes.  J’en 
parlerai  dans  le  mot  de  L u P l H s.  Cet  amendement 
coûte  très-peu , Sc  fait  de  grands  effets  ; on  trouve  ces 
lupins , autrement  ces  pois  loups , dans  le  Dauphiné 
près  de  Lyon,  f'eyet.  Amandement. 

FUMIGER.  Terme  de  Chymic.  C'eft  faire  re- 
cevoir à un  corps  U fumée  d'un  aune. 

FUR 

FURET.  C'eft  un  animal  aflêz  commun  en  plu- 
fleurs  endroits , voici  la  manière  de  le  nourrir. 

Il  doit  être  logé  dans  un  tonneau  fur  de  la  paille 
fraîche , qu’on  lui  changera  tous  les  trois  ou  quatre 
jours.  Son  vivre  eft  pour  l’ordinaire  du  tait  de  vache 
tout  frais  tiré  , qu'on  lui  donne  deux  fois  le  jour  , la- 
voir une  verrée  au  matin , Sc  une  autre  le  foir. 

Quand  on  ne  peut  avoir  du  laie , il  faut  lui  donner 
le  matin  un  truf  crû  , & le  foir  autant  ; mais  il  faut 
qu’il  foit  battu  , c'cft-à-dire , que  le  blanc  & le  jaune 
foient  mêlés  enfemble. 

Toutes  les  fois  que  le  foret  aura  chaffif  , vous  pour- 
rez mettre  un  lapin  devant  lui  6c  en  arracher  un  œil 
qu'il  mangera  afin  de  l'encourager , & lui  faire  mieux 
connoître  fon  gibier. 

Lorfque  vous  le  voudrez  rranfporter  , il  faut  avoir 
un  foc  de  toile  allez  grand  pour  le  tenir  de  fa  lon- 
gueur , & mettre  dans  le  fond  une  poignée  de  paille 
en  long  pour  le  coucher. 

Quand  vous  voudrez  mettre  le  furet  dans  quelque 
terrier  , il  faut  prendre  garde  avant  qu'il  entre  , s'ils 
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font  fréquentés  des  hier  eaux  Sc  renirds  , de  crainte 
qu’ils  ne  blcfïcnt  ou  tuent  vôtre  furet  ; on  obfervcra 
pareillement  de  ne  les  mettre  pas  dans  des  rochers , à 
caufc  des  trous  Sc  cavernes  qui  s'y  rencontrent  ; car  le 
furet  n'en  peut  forcir  , parce  qu'il  ne  faute  point. 

FURONCLE.  Vtytt.  Frohcie. 

FUS 

FUSAIN*  ou  bonnet  de  Prêtre , en  latin  Evony. 
mut. 

Defcriptiett. 

C'eft  un  arbre  de  la  grandeur  d'un  grenadier,  donc 
il  a la  feuille.  Il  commence  à pouffer  au  mois  de  Sep- 
tembre , Sc  fleurit  au  prin teins.  Sa  fleur  rellcmble  aux 
violettes  blanches  , de  mauvaife  odeur.  Elle  eft  raal- 
faifante  à ceux  qui  la  fentenr.  Son  fruit  eft  rouge,  par- 
tagé en  quatre  , appellê  par  le  vulgaire,  bonnet  de  Prê- 
tre * il  rellcmble  aux  goufles  de  la  jugeoline.  Sa  graine 
eft  renfermée  au  dedans.  Son  bois  eft  pâle  comme  le 
fruit , quoique  plus  léger. 

Lieu. 

On  trouve  ceç  arbre  par- tout  dans  les  hayes  Sc  dans 
les  bois.  U fleurit  eu  Avril , üc  le  fruit  eft  mût  en  Sep- 
tembre. 

‘Propriétés. 

Le  fouit  & la  feuille  du  fofoin  font  mourir  le  bé- 
tail qui  en  mange,  fur- tout  les  chèvres  , s'il  ne  leur 
vient  foudain  un  flux  de  ventre.  On  dit  qu'une  per- 
fonne  prenant  deux  ou  trois  grains  du  fouit , fera  pur- 
gé par  le  haut  Sc  par  le  bas.  La  dccoâion  des  memes 
grains , li  on  s'en  lave  la  téce,rcnd  les  cheveux  blonds» 
ôte  la  crallc  Sc  fait  mourir  les  poux. 

Le  fruit  feché  au  four  Sc  réduit  en  poudre  ,tue  aufU 
les  poux.  On  fe  fert  de  bois  de  fufain  pour  faire  des 
fofeaux  Sc  des  lardotrcs. 

FUSIL.  C'eft  une  longue  arme  à fou  , qui  a pour 
platine  un  fufil  vers  U eulafle.  C'eft  de  ccrtc  picce  que 
cectc  arme  a pris  fon  nom.  Comment  le  charger.  Voyet. 
Chasse  , à l'article  , faifons  où  l'on  peut  chafly. 

F U S T E T.  C'eft  un  arbre  dont  on  peut  diftin- 
guer  deux  fortcs.donc  la  prémiere  eft  appellée  en  latin 
cet  inus,  Sc  l’autre  eft  nommée  fum/uh. 

Defuiption  de  U prémiere  forte  de  fmfter. 

C'eft  un  arbriflcau  qui  produit  plufîeurs  jettons 
minces  Sc  rougeâtres  , beaucoup  de  feuilles  qui  font 
femblables  à celles  du  therebinte,  excepté  qu'elles  font 
plus  rondes  & plus  larges , d'une  odeur  forte  Sc  ap- 
prochante de  la  galle.  Il  croît  à la  hauteur  de  trois  ou 
quatre  coudées.  La  tige  eft  à peu  près  de  la  groflêur 
d'un  bras , Sc  fon  bois  fl  jaune  qu'il  fert  à teindre  le 
drap  jaune.  Il  jette  au  bout  de  fes  rameaux  comme  un 
amas  de  plumes  fait  en  émouchcts  , de  couleur  blan- 
che, tirant  fur  le  roux,  dans  lequel  on  voit  des  goufles 
longuettes , qui  tiennent  la  graine. 

Lieu. 

Cette  arbriflcau  croît  fur  le  monr  Apennin , Sc  dans 
quelques  autres  lieux  , comme  en  Hongrie  & en  Pro- 
vence. 

Propriétés. 

Le  fuftet  eft  aftringenc.  La  décoûion  de  fes  fouilles 
cû  finguliere  aux  ulcérés  de  la  langue  , â la  luette  & 
aux  défluxions  du  gofler  , fi  on  s'en  lave  la  bouche  j 
comme  auflî  aux  ulcérés  des  géuitoircs , fi  ou  s'en  lave 
fouvent. 

Defcriptien  de  U fecmdt  forte  de  fuftet. 

C'eft  un  arbriflcau  qui  s'élève  environ  à la  hauteur 
n de 
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de  deux  coudées  , il  jette  la  feuille  longue  , rougeâ- 
tre, dentelée  à l'entour.  Son  fruit  cft  fait  comme  un 
raifin,  dont  les  grains  font  fort  épais.  Les  feuilles  fer- 
vent à préparer  les  cuirs. 

Lie h. 

Il  s'en  trouve  en  Italie , & le  meilleur  vient  d'E- 
gypte. Il  fleurit  en  Juillet. 

Propriétés. 

Les  feuilles  de  cette  forte  de  fuftet , ont  la  vertu  de 
l'acacia.  Leur  décoction  noircit  les  cheveux, on  le  met 
dans  les  lavemens  pour  les  devoyemens  du  ventre,  de 
on  s'en  fert  en  breuvage  pour  le  même  effct.La  gom- 
me deçà  arbre  mife  dans  les  dents  creufe$,enote  tou- 
te la  douleur. 

FUT 

F U T A Y E.  Grand  bois  , ou  arbres  que  l’on  a 
laillé  croître  au-dela  de  quarante  ans  , fit  qui  n'ont 
jamais  été  coupes  en  vente  comme  les  taillis. Le  bois 
qui  a pall’c  quarante  ans,  s'appelle  futaye  fur  taillis  ; 
depuis  quarante-ans  jufqu'i  foi  xante, demi  futaye, nu 
bois  de  haut  revenu  ; depuis  foirante  jufqu'i  cent 
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vingt,  jeune  haute  futaye  -,  depuis  cent  vingt  jufqu'i 
deux  cens  , vieille  haute  futaye  ; & pâlie  deux  cens 
ans,  vieille  haute  futaye  fur  le  retour  : cette  demicre 
cft  ainfi  nommée  , parce  que  le  bois  paflï  deux  cens 
an; ne  peur  plus  profiter  ni  croître,  mais  dépérit  tous 
les  jours  àcaufcde  fa  trop  grande  vicillclfe.  L'âge  du 
bois  fe  connoîc  par  le  nombre  des  cercles  qui  fore 
marqués  fur  le  tronc,  lors  qu'il  a été  coupé  uniment» 
chaque  cercle  ayant  etc  forme  par  la  levé  d'une  an- 
née. 

On  appelle  futaye  baflê  , ou  rabougrie,  celle  donc 
les  arbres  font  torcus,  & de  mauvaife  venue.La  haute 
& pleine  futaye,  eft  celle  dont  les  arbres  font  plantés 
drus  les  uns  contre  les  autres,  fit  qui  font  d'une  belle 
venue.  On  l'appelle  pleine  futaye  j parce  qu'elle  ed 
extrêmement  peupléc^k  remplie  de  pieds  d'arbre  Sion 
l'appelle  haute  nitaye , parce  que  les  arbres  qui  la 
compolcnt  font  d'une  grande  hauteur. 

On  doit  couper  les  bois  de  haucc  futaye  , le  plus 
bas  au'il  cft  poftible , fit  la  coupe  en  doit  être  faite 
dans  le  i y.  d' Avril. 

FUTE.  Terme  d'Oifeleur.  Il  fc  dit  d'un  oifoau 
qui  a découvert  les  pieges,  & qui  ne  veut  plus  don- 
ner dedans. 


Tenu  l. 
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A G N A G E S.  Terme  de  V«* 
nerie.Ce  font  les  endroits  char- 
gés de  grains  où  les  cerfs  vont 
faire  leurs  viandis.  Voyez.  Cïrf. 

GAGNER  un  oeil.  Ceft 
un  terme  ulité  parmi  les  cu- 
rieux d'ccillecs  Flamans  3c  Pi- 
cards , pour  dire  que  de  la  fé- 
* il  en  cft  venu  quelque  bel 
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G A I A C , en  latin  guaiaettm. 

Defcription. 

C’eft  un  arbre  dont  le  bois  eft  dur  , compare,  pe- 
fant,  marbré  de  couleurs  variées, brune,  noiiâtrc,  rou- 
geâtre , fans  odeur , d'un  goût  âcre  ; il  cft  couvert 
d une  groflé  écorce  rdineule.qui  fc  (cpare  facilement. 
Scs  feuilles  (ont  prcfquc  rondes.  Scs  Heurs  font  difpo- 
féesen  ombelles  couleur  jaune-j  âle.ll  leur  fucccdc  des 
fruits  groscomraede  petites  châtaignes  rondcs,lblidcs, 
bruns , renfermant  un  autre  peut  fruit  de  couleur 
d’orange.  On  fait  (ônir  de  cet  arbre  par  inciiion  une 
gomme  rcfineulc  , nmc  , brune  , rougeâtre  , luiian- 
tc  & tranfparcnte,  friable,  odorante  quand  on  la  met 
fur  le  feu , d'un  goût  âcre. 

Lieu. 

Cet  arbre  croît  aux  Indes  Orienrales  Si  Occiden- 
tales. On  le  cultive  auili  en  Europe  ; car  l'on  en  a vù 
un  bel  arbre  en  Languedoc , mais  il  n'y  jette  p int  de 
gemme  comme  il  fait  aux  Indes  , & fou  bois  ne  doit 
pas  avoir  tant  de  vertu. 

Propriétés. 

L’écorce  & la  gomme  de  gaiac  font  diaphorcriqucs, 
dcflicatifs  , apéritifs  , propres  pour  les  rumatilincs  , 
pour  la  vérole  , pour  la  goûte  Iciatiquc.  On  emploie 
le  bois  de  gaiac  râpé  dans  les  décollions  fudorihqucs. 
On  fait  prendre  de  lu  gomme  de  gaiac  putverifee  de- 
puis huit  grains  jufqu  â deux  dragmes  dans  un  petit 
verre  de  vin  blanc  , & l'on  fait  prendre  l’infulion  en 
une  do(c. 

Il  faut  choiiir  le  bois  de  gaiac  en  groflês  pièces  , de 
couleur  tannée , tirant  fur  le  noir  , récent,  gommeux, 
pefant  & de  bonne  odeur  , avec  une  faveur  âcre  , 3c 
un  peu  mordicaute  , & une  écorce  fort  adhérante  au 
bois. 

Il  faut  choilîr  l'écorce  unie  , pefante  , difficile  à* 
rompre , grife  par  deifus,  blanchâtre  en  dedans,  d'un 
goût  amer  3c  allez  défagréable. 

Quand  on  veut  employer  le  bois  de  gaiac  , (bit  en 
dccoëlion  , foit  autrement , il  faut  en  oter  tout  ie 
blanc  , 3c  n'en  hacher  , ou  râper  que  la  (ubftance  la 
plus  dure  & la  plus  pefante  , laquelle  cft  noire  3c  fort 
réiineufe. 

Il  y a des  Chirurgiens  qui  depuis  quelques  années 
ont  eu  la  hard  clic  de  fubfticuer  ie  buis  au  gaiac.  Je 
ne  (ai  pas  ti  l’cxpcriencc  a bien  authorilc  cet  ufage. 

On  tire  du  gaiac  un  phlegme  , un  elprit , un  Ici , 
un  extrait , une  rélinc  3c  une  huile  noire  , épaific  & 
puante. 


Pour  foire  l'huile  de  gaiac  , rem  pli  liez  jufqu'aux 
trois  quarts  une  cornue  ce  morceaux  de  bois  de  gaiac 
placez-la  au  tourncauA  ajultcz-y  un  récipient.,  ora- 
mencez  la  diftillation  pendant  quelques  heures,  aue- 
mentcz-lc  enfuite  , &:  continuez-le  juiqu'â  ce  que  le 
récipient  ne  paroiflè  plus  obltur  , 3c  qu'il  luit  froid. 
Laiflez  alors  éteindre  le  fou,  & refroidir  entièrement 
le  récipient  -,  quand  il  fera  bien  refroidi , vous  le  dc- 
lurcrcz  , & v crierez  ce  qu'il  contient  dans  un  enton- 
noir garni  d'un  double  papier  gris.  Le  phlegme  lé  fil- 
trera 3c  l’huile  reliera.  Après  avoir  laide  épurer  cette 
huile  , vous  la  mettrez  dans  une  bouteille  pour  la 
conferver. 

On  le  fert  aufli  du  bois  de  gaiac , pour  les  ouvra- 
ges de  toux  3c  de  marqueterie. 

G A L 

G A LBANUM.  C'crt  une  gomme  qui  découlé 
par  l'incifion  qu'on  a foie  â une  plante  férulacée,  qui 
croît  dans  la  Syrie  fur  le  mont  Amanus  , 3c  à peu 
près  de  la  nature  de  celle  qui  porte  l’opoponax.  Les 
nabitans  de  ce  païs-là  appellent  cette  plante  meto~ 
pitsm. 

Choix  tjHon  doit  faire  du  galbanum. 

Il  fout  qu'il  foit  en  larmes  belles  & pures,  que  (bn 
goût  foit  amer  & âcre  , Ion  odeur  forte  3c  dclàgéa- 
ble.  Lors  que  les  larmes  font  récentes  , leur  couleur 
cft  allez  blanche  & allez  approchante  de  l’oliban  , 
d'une  confîftancc  plus  molle  bc  plus  groilc.  Il  n'a  bc- 
lbin  d'aucune  préparation  pour  le  difpenlèr  dans  la 
compofttion de  la  thériaque  & du  mithridat  où  il  en- 
tre j il  futfir  de  le  bien  choifir. 

Propriétés  du  galbanum. 

Le  galbanum  eft  émollient , extraétif , dilcudîf  & 
rclolutif.  Il  provoque  les  mois,&  facilite  l’accouche- 
ment , (bit  qu'il  (oit  appliqué  , ou  qu'on  s’en  ferve 
en  fuftumigation.On  s'en  iert  aufli  de  cette  forte  dans 
les  fuflbcations  de  matrices.  Etant  dillbus  dans  le  vi- 
naigre , 6c  mêle  avec  un  peu  de  nitre  , il  efface  les 
roullcursdu  vilage.  Il  cft  aufli  fort  bon  aux  écrouelles 
& aux  goûtes  nouées  ; enfin  , il  cft  bon  pour  remé- 
dier â la  toux  invctcrcc  , & à l’afthme , & meme  aux 
venins. 

Le  fag-ipcnum  cft  fon  lubftitur. 

Galbanum.  Sa  purification.  Voyn.  Purifica- 
tion des  gommes. 

GALLE  ou  GRATELLE,  & ROGNE. 
C’cft  une  infection  de  la  peau  caufce  par  une  bile 
changée  en  mélancolie , ou  mélcc  d'une  pituite  lalce. 

I >c  la  première  dérive  celle  que  l'on  appelle  conxnu- 
némcni  Galle  de  Chien  , qui  caufe  une  dcmangeaifbn 
extrême  : de  l’autre  viennent  ccs  étoiles  butes  ou  vcl- 
lics  remplies  de  pus , nommées  à bon  tiire  rogne.  L'u- 
nc&  l'autre  fcr.t  ordinaires  aux  jeunes  gens  déréglés 
qui  boivent  le  vin  pur  , qui  fc  tiennent  mal  propres  , 
& qui  hantent  ou  qui  coucher.!  avec  ceux  qui  l'ont  ; 
quelquefois  le  changement  d'air  & de  viar.de  y con- 
tribue. Elle  attaque  aulfi  ccs  vieillards  qui  font  rem- 
plis d'une  pituite  falèe,  &:  dcfquels  la  pejru  cft  foiblc 
& mylaflc,  ils  en  guéviilcm  rarement. 
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Remede  s contre  la  galle. 

1.  Pmi er  un  peu  de  fleur  de  fouphre  Sc  une  quan- 
tité lu  Allante  de  beurre  frais  , ou  d'huile  d'olive. 
Compofez-en  un  onguent , dont  il  faut  le  frotter  le 
corps  le  foir  en  fc  couchant. 

I L Prenez  autant  que  vous  voudrez  de  lierre  ter- 
reftre  , faites-lc  bouillir  pour  en  avoir  une  décoâion  , 
dont  il  faut  fc  laver.  Ce  remède  cft  bon  pour  la  grade 
galle  & pour  le  farcin  des  chevaux. 

III.  Prenez  de  la  racine  d'ofeillc  ou  de  cette  pa- 
tience fauvage , qui  cft  marquée  de  taches  rouges  , ou 
des  choux  gras  qu'on  trouve  dans  la  campagne.  Pilez 
l’une  de  ces  racines  dans  un  mortier  avec  du  beurre 
ou  du  vieux  oing  , pour  en  faire  un  onguent.  Il  faut 
s'en  frotter  tous  les  foirs  en  fe  mettant  au  lit.  Celui 
qui  cft  fait  avec  la  racine  de  choux  gras,en  cft  le  meil- 
leur. On  peut  l'employer  pour  les  enfans  quelques 
jeunes  qu'ils  (oient. 

I V.  Prenez  un  jaune  d'œuf  dur  ; & autant  de 
beurre  frais  que  le  jaune  d'oeuf  pefera  , bartcz-les  en- 
femble  &:  mettez-cn  deux  ou  trois  fois  , ou  plus  s'il  le 
faut  fur  les  galles.Cela  les  defTcche  de  telle  forte  qu’el- 
les tombent  d'elles- mêmes.  Ce  remède  fait  le  même 
effet , pour  la  petite  vérole  , Sc  empêche  qu'on  en  foit 
marqué. 

V.  Prenez  pour  un  (ou  de  poudre  à la  galle  chez 
les  Epiciers  , mettez-en  au  talon  de  la  main  , c'cft-à- 
dire , au  milieu  de  l'endroit  où  on  plie  la  main  , de 
la  groffeur  à peu  près  d’un  petit  pois  ; prenez  une 
goûte  d'huile  d'olives , dont  vous  mouillerez  cette 
poudre  , puis  vous  en  frotterez  fur  le  (oir  le  talon  de 
l'autre  main  fi  fortement  Sc  lone-tcms  , qu'il  ne  pa- 
reille plus  de  cette  poudre.  Le  lendemain  encore  fur 
le  foir  en  vous  couchant  faites  de  même , Sc  encore 
pendant  un  ou  deux  jours  , jufqu'à  ce  que  toute  la 
poudre  fait  uféc  , toute  la  galle  foit  hors  du  corps  , Sc 
féche  entièrement  ; dans  cinq  ou  fix  jours  , on  en  cft 
entièrement  quitte  j c'cft  un  remède  infaillible  pour 
quelque  galle  que  ce  foit. 

I V.  Prenez  une  livre  d'eau  de  chaux  vive  , Sc  une 
once  & demi  de  fouphre  pulvcrift.  Laiflêz-lcs  infu- 
fer  pendant  quelquc-tems , enfuite  faites  bouillir  légè- 
rement l'infulion,  de  frottcz-cn  les  membres  gallcux. 

Si  la  galle  cft  maligne  & trop  âcre  , au  lieu  de  fou- 
phre , il  faut  jetter  dans  l’eau  de  chaux  deux  ou  trois 
dragmes  de  mercure  doux. 

Ricimc. 

Ceux  qui  font  attaqués  de  la  galle,  doivent  bien 
tremper  leur  vin  fie  ne  manger  rien  de  falé  ni  d'épicé. 
U faut  les  faire  faigner , purger  Sc  baigner  , lorfque  la 
faifon  le  permet. 

Remties  pour  la  galle  des  vieillards. 

La  fil  ignée  efl  néceflaire  , & enfuite  on  les  purgera 
avec  une  infufion  de  fené  & le  polipode  , le  fyrop  de 
tofes  pâles,  ou  de  fleurs  de  pêcher  , ou  avec  des  ta- 
blettes de  Diacarthame  , ou  de  Cirro  purgatif.  On  les 
baignera , ou  bien  on  les  frottera  avec  de  la  racine  de 
patience  fauvage,  d’âchc  & de  poirée , attendries  dans 
l'eau  bouillante,  & battues  avec  autant  de  beurre  frais, 
ou  de  fiiin-doux  ; ou  bien  on  leur  fera  avaler  neuf 
jours  de  fuite  le  matin  à jeun  une  dragme  de  fleurs 
de  fouphre , une  demi- dragme  pour  les  enfims  , dans 
un  œuf  , ou  avec  une  pomme  cuite  , ou  de  la  gelée 
de  grofeillcs  , finon  on  leur  frottera  les  jambes  fie  les 
cuillrs  avec  ces  fleurs  de  fouphre  mêlées  avec  de  la 
graille , ou  d'huile  d'olive.  On  ne  confcillc  point  le 
mercure  à caufc  des  accidens  qui  en  pourraient  arri- 
ver , non  plus  que  l'infufion  de  tabac  , qui  exciterait 
un  vomiflement  capable  de  rompre  quelque  vaiflèau. 

Tome  I. 
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Ceux  qui  font  près  de  la  mer  , s'y  baigneront , s'ils 
veulent , ou  bien  fe  ferviront  de  cette  pommade  fans 
aucun  rifque. 

Pommade  pour  U galle. 

Prenez  de  l'huile  de  tartTe  deux  onces , de  l'huile 
d'amandes  ameres  trois  onces  , du  fuc  de  feuilles  da 
patience  fix  onces.  Faites-les  bouillir  jufqu'à  ce  que 
l'humidité  fbit  confuméc  ; puis  a joùtez-y  une  demi  > 
once  de  fouphre  vif,  une  dragme  d'alun  , autant  de 
ruchie  , de  cerufe  , fie  de  licarge  d'argent.  Il  faut  en 
frotter  tout  le  corps  , le  foir  en  fe  couchant  pendant 
cinq  ou  fix  jours  de  fuite  , ou  le  dedans  des  mains  l'cf- 
pace  d'un  bon  quart  d'heure. 

Remede  pour  ta  greffe  galle. 

Prenez  le  matin  à jeun  une  ou  deux  cuillerées  de 
fyrop  mercurial  feul , ou  mêlé  avec  du  bouillon  , OU 
avec  un  peu  d'eau  fraîche. 

Pour  U galle  qui  vient  4 la  tête  des  petits  enfant. 

Faites  brûler  du  camphre  fur  une  pèle  de  fer  rou- 
pie au  feu  , réduifez-le  en  poudre  , laquelle  étant  mê- 
lée avec  de  vieux  oint , ou  graillé  de  pourceau , vous 
en  frotterez,  les  galles.  On  peut  auifi  employer  cette 
poudre  toute  feule.  On  fe  fert  aufli  de  cendre  de  vieux 
(buliers  mêlée  avec  du  miel  rofat. 

Remede  infaillible  pour  la  galle. 

Prenez  pour  deux  liards  de  fouphre  commun , pul- 
vérifez-le  avec  autant  de  fel  & autant  de  poivre  , le 
tour  réduit  en  poudre  fubeile , vous  le  mettrez  dans 
un  petit  linge  , que  vous  lierez  d'un  fil  fie  le  mettrez 
tremper  dans  de  l'huile  de  navette  , l'efpace  de  vingt- 
quatre  heures.  Enluite  vous  en  frotterez  toutes  les 
jointures  du  corps  de  la  pcrlbnnc  malade  , & conti- 
nuerez pendant  hoir  jours. 

Galles  aux  pastpirrts.  Voyez.  Pautieres.  YïVX. 

Galle  des  chevaux. 

Il  y en  a de  deux  fortes  , l'une  fait  facilement  tom- 
ber le  poil  fans  rien  faire  paraître  au  dehors  qu'une 
craflè , on  l'appelle  la  galle  vive  , fie  il  n'eft  point  aifé 
de  la  guérir.  L'autre  cft  appellée  galle  ulccrée  , elle 
n'eft  point  fi  difficile  à guérir  que  la  prémiere,à  moins 
qu’elle  ne  foit  attachée  dans  le  crin  ou  dans  la  queue. 
On  connoît  que  tes  chevaux  ont  la  galle  quand  ils  fe 
frottent  plus  en  un  endroit  qu'à  l'autre , Sc  qu'en  ma- 
niant la  peau  on  la  fent  plus  épaifle. 

Remtdes  pour  la  galle  des  chevaux. 

U faut  d'abord  les  faigner  dans  l’endroit  le  plus 
proche  de  celui  qui  cft  attaqué  de  la  galle  , Sc  le  len- 
demain on  les  purgera  avec  une  once  & demi  d'aloës 
fucotrin  , une  once  fie  demi  de  vieille  thériaque  , de 
la  racine  de  jalap  , fie  du  fublimé  doux  autant  de  l'un 
que  de  l'autre.  Il  faut  pulvérifcr  , ce  qui  peut  fc  met- 
tre en  poudre  fie  dans  le  tems  qu'on  veut  faire  avaler 
la  Médecine  , il  faut  délayer  le  jalap  dans  du  vin  , 
mettre  la  thériaque  , puis  l'aloës  en  le  donnant.  On 
doit  réitérer  cette  purgation  s’il  eft  néceflaire. 

Autre  remede. 

Faites  bouillir  des  prunelles  avec  du  fort  vinaigre , 
lavez  les  chevaux  de  cette  décoâion  , fie  principale- 
ment les  parties  galleufes. 

Galle  des  bteufs. 

Les  bœufs  fie  les  vaches  font  auiïi  fujets  à la  galle. 

Remedes  ponr  guérir  la  galle  des  boeufs. 

U faut  commencer  par  faire  faigner  les  bœufs  ou 
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vaches  qui  ont  la  gale , fie  cnfuite  les  purger  avec  une 
chopine  de  lait  de  vache  , un  quarteron  de  miel  & 
une  once  de  tartre  , qu’on  mêlera  cnfcmble.  Si  c'cft 
en  été,  on  les  mènera  au  pâturage  * fie  fi  c'cft  en  hiver, 
on  leur  donnera  deux  fois  le  jour  , de  bonne  paille  ou 
du  foin  un  peu  mouillé , fie  du  fon  qui  fera  aufti 
mouillé. 

Gale  des  Chiens. 

La  gale  fait  languir  les  chiens  , fi  on  n'y  apporte 
promptement  du  fecours. 

Rem  e de  pour  U finie  des  chiens. 

Il  faut  prendre  deux  onces  de  fel  bien  pilé  , fie  au- 
tant de  cendres  bien  menue* , quatre  onces  de  fleurs 
de  fouphre,  une  livre  de  fain-doux,fie  trois  onces  d’hui- 
le commune.  On  met  toutes  ces  drogues enfemble  dans 
un  pot  de  terre  , on  les  fait  bouillir  jufqu'à  ce  que  le 
fain-doux  (bit  fondu , & l'o.i  a foin  d’agiter  le  pot  de 
tems  en  tems. 

Ufage. 

On  frottera  de  cet  onguent  tout  le  corps  du  chien 
en  le  tenant  expofe  à l'ardeur  du  folcil , il  cft  bon  de 
grailler  davantage  les  endroits  où  il  y a de  la  gale.  En- 
luite  on  le  tiendra  proprement , & on  le  lavera  deux 
fois  avec  de  la  leflive. 

Galle  ou  chancre  en  fait  d’arbres  fignifient  la 
meme  choie  , ainfi  le  bois  de  bergamotte,  des  robines, 
des  petits  mufeats,  Sic.  font  fnjets  à devenir  gallcux  , 
à avoir  de  la  galle  , Sec.  Les  poiriers  de  bergamotte  , 
fie  de  bon  chrétien  en  plein  air  dans  les  terrons  froids 
& humides  font  fujets  à devenir  gaillcux. 

Galle.  Noix  de  galle.  Voyet.  Noix. 

G A L EG  A.  Cette  plante  cft  un  antidote  excel- 
lent pt«’p.e  dans  la  pefte  , dans  les  fièvres  malignes  , 
& dans  les  maladies  du  cerveau  , mais  principalement 
pour  .l'cpile- -lie. 

On  la  cueille  en  fleur  , on  la  broyé  dans  un  mor- 
tier , fie  ou  la  met  en  digeftion  dans  du  vin  blanc  , 
ndant  cinq  ou  fix  jours.  Enfuitc  on  la  diftile  au 
in  de  fable  , & on  donne  Ton  eau  depuis  une  once  , 
jufqu'à  quatre.  On  employé  aufti  la  plante  en  décoc- 
tion , & en  tifanne.  Son  fuc  & fa  graine  font  propres 
contre  les  vers  , dans  la  rougeole  ,ïa  petite  vérole  , fie 
dans  l’épileplie  des  petits  enfant. 

Les  Italiens  la  mangent  en  laladc  ; elle  eft  fpécifique 
contre  le  mauvais  air. 

GALETTE.  Sorte  de  pièce  de  four  compofée 
de  pâte  étendue  fi c plate  , en  forme  de  gâteau. 

Pour  faire  une  bonne  galette. 

Paitriftez  deux  litrons  de  belle  farine , avec  trois 
quarterons  de  beurre  frais  fie  quantité  fuffifame  d'eau 
fie  de  (cl  ; la  pâte  étant  bien  maniée , fie  bien  faite  , 
applati (fez-la  avec  le  rouleau  , fie  donnez-lui  feule- 
ment un  bon  pouce  d'épaillcur  j fie  ayant  donné  à vô- 
tre four  une  chaleur  convenable  , l ai  liez- y vôtre  ga- 
lette pendant  trois  bons  quarts  d'heurc.Si  vous  voulez 
que  vôtre  galette  foit  feuilletée  j vous  n'avez  qu'à 
la  plier  fie  replier  plultcurs  fois  en  l’applatidant. 

G A L I P O T.  Gomme  liquide  , épaiile  5c  blan- 
châtre qui  coule  par  les  incifions  qu'on  fait  au  pain. 
Le  bon  galipoc  doit  ette  blanc  , bien  net , Se  bien  fcc. 
On  en  fait  la  groflê  thérébentinc  commune  , dont  la 
plus  claire  (e  vend  quelquefois  pour  thérébentine  de 
Vcnife  j mais  on  peut  la  reconnoître  à fa  couleur  qui 
eft  roufsâtre  fie  différente  de  celle  de  la  véritable  thé- 
rebentine.  Elle  encre  dans  la  compofition  de  l'encre 
des  imprimeurs , dans  les  onguens  , Sc  autres  remèdes 
des  Maréchaux  , fie  dans  difterens  vernis. 

Il  faut  choifîr  cette  thérébentine  , claire  fie  blanche 
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comme  de  l’eau  , fie  d’une  odeur  foire  fie  pénétrante. 

La  poix  de  bourgogne  n'cft  autre  chofc  que  du  ga- 
lipot  fondu  avec  de  la  thérébentine  commune.  La 
meilleure  fc  tire  de  Strasbourg  ; celle  de  France  eft 
plus  blanchâtre  , plus  molle  , fie  d’une  odeur  plus  for- 
te. il  faut  choifîr  , celle  qui  eft  la  plus  blonde  , fie  la 
plus  lèche.  On  l'employe  dans  pluiîeurs  emplâtres. 

La  poix-réfme  eft  aufti  une  efpece  degalipot  , au- 
quel on  a donné  plus  de  confiance , aufti  bien  que 
l'arcanfbn  qui  n'cft  autre  choie  qu'un  galipoc  préparé. 
Si  prefquc  brûlé.  La  poix  noire  fc  fait  avec  le  galipot 
fie  le  goudron , qui  eft  une  terre  noire  , mêlés  enfem- 
ble. 

GALON.  Pour  remettre  le  galon  d'or  fie  d'ar- 
gent. Voyez.  Passement. 

GAN 

GANGRENE,  ou  Cnngrene.  C'cft  une  morti- 
fication , qui  arrive  enfuitc  d’une  grande  inflamma- 
tion. 

Scs  caufcs  font  internes  ou  externes  ; les  internes 
proviennent  d'une  abondance  d'humeurs  chaudes  ou 
froides  , qui  venant  à fc  jetter  fur  un  membre  , s’en 
rendent  tellement  maîtreftes  , que  la  chaleur  naturel- 
le ne  les  pouvant  cuire  , ni  digérer  , elle  en  eft  fufto- 
qucc. 

Les  externes  font  produites  par  quelque  coup  qui 
a meurtri  la  chair  , ou  par  une  forte  ligature  , ou  par 
une  playe  de  fou  , ou  de  for  , ou  par  l'application  des 
remèdes  âcres  fie  corrolifs , ou  ulccrans , ou  par  la 
morfurc  d'une  bctc  , ou  pour  avoir  crop  refroidi  une 
partie. 

Les  marques  de  la  gangrène  font  des  noirceurs  qui 
prennent  place  à proportion  que  la  rougeur  fc  dilTipc  ; 
peu,  ou  point  de  fenument  ; Jincope  , Sc  défaillance. 

Rtmedt  pour  U gangrené. 

I.  Si-tôt  qu'on  aura  reconnu  ces  marques  , on  doit 
faire  prendre  des  cordiaux  , qui  font  la  thériaque  , le 
mitridat , l'orvictan  ; en  appliquer  fur  le  cceur  ; com- 
pofer  quelque  opiate  avec  des  confcrves  de  rofes  , ou 
de  buglofc , ou  d'œillets  , dans  laquelle  on  feroit  en- 
trer des  perles  préparées  , du  coral , du  bol  d'Armenie^ 
de  fantal  rouge  fie  citrin  , de  la  terre  figillée  , de  la 
confection  d'alkermcs  , fie  d’hyacintc  ; fie  ordonner 
des  bouillons  aflaifonnés  de  buglofc  , de  bourrache  , 
de  feuilles  de  fouci  ,de  laitues , de  pourpier  fie  de  chi- 
corée domeftique,  ou  du  jus  d’orange  , ou  de  citrons, 
ou  de  verjus  , d’alleluya  fie  de  jus dofeille  , ou  de 
câpres.  On  fora  boire  avec  modération  de  très-bon 
vin,  fie  quelquefois  on  en  donnera  de  celui  d’Efpagne, 
ou  de  rolfolis  , ou  d'eau  de  fleurs  d'orange  avec  du  fu- 
cre  , de  la  canclle  , fie  de  la  coriandre  pulvcrifec.  En 
même-tems  on  fearificra  la  playe , fie  on  la  badinera 
avec  de  l'eau  falcc  , fie  après  on  la  couvrira  d'un  lin- 
ge , ou  de  charpie  trempée  dans  de  l'cfprit  de  vin  , 
ou  dans  de  très-bonne  eau-de-vie  , ou  bien  ou  fc  fer- 
vira  de  cette  dceoétion. 

DccoÜion  pour  la  gangrené. 

Prenez  cinq  onces  de  (cl  commun  , une  chopine  de 
vinaigre  , 4.  onces  de  miel  rofat  ; faitcs-les  bouillir 
cnfcmble  l'cfpacc  d'un  miftrere  , fie  en  les  retirant  du 
feu  , a joutez- y une  chopine  de  bonne  eau-dc-vic.  Ou 
bien  on  ufera  d'un  tel  cataplâme. 

Cataplame  pour  la  gangrené. 

Prenez  de  la  farine  de  fèves  , d'orge  , de  lentilles , 
fie  de  lupins , de  chacune  une  demi-livre  ; du  fel 
commun  fie  de  miel  rofat , de  chacun  quatre  onces  ; 
du  fuc  des  fouilles  d'abiinie , ou  de  petite  ccmautce  , 
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ou  tic  marubc , (îx  onces  , de  i'aloës , du  maftic,  ou  de 
l’eau-de-vie  , de  chacun  une  once  fie  demi , une  pinte 
de  vinaigre , Se  davantage  s’il  en  faut , pour  tout  fuie 
cuire  comme  en  bouillie. 

L’on  pourra  encore  le  fervir  de  cette  eau  , non-feu- 
lcmcnt  à cet  ufage  > mais  encore  pour  les  playes  6c  les 
ulcérés 

Eau  pour  la  gangrené. 

Prenez  une  livre  d'eau  de  chaux,  vcrfcz-la  dans  une 
allez  grande  phiole  , ajoutez-)*  une  dragme  Se  demi  de 
fublimc  corrolif  bien  pulvcrile  , puis  remuez- les  l'un 
fie  l'autre  , d’abord  l'eau  deviendra  rougeâtre  j mais 
aptes  qu’elle  aura  été  repoféc  , elle  le  rendra  fort  clai- 
re , alors  on  la  ver  fera  fans  la  troubler  dans  une  au- 
tre phiole  , rejertant  ce  qui  fera  refte  au  fond  , puis 
ajoûtez-y  une  dragme  de  bon  efprit  de  vitriol , ou  de 
(on  huile  , avec  de  fcl  de  faturne  ; brouiliez-les  bien 
enfemble  , enfuice  lai  liez  repofer  l’eau  qui  fc  rendra 
tranfparentc  , filtrez- la  cependant  au  travers  d'un  pa- 

Iner  gris,  apres  quoi  on  s’en  lervira  , il  faudra  boucher 
a bouteille  avec  du  liège  & de  la  cire. 

1 1.  Le  remède  fuivant  eft  encore  admirable  pour 
une  gangrène  caufce  par  le  froid  : prenez  du  fuc  des 
feuilles  de  tabac  , de  lirop  de  rofes  lèches , de  chacun 
deux  onces  ; de  l’cfprit  de  vin  une  once  ; d’aloës , du 
feordium  , & de  la  mirrhe  en  poudre  , de  chacun  une 
dragme  ; mêlez  le  tout  enfemble  , & l'appliquez  fur  le 
mal.  On  peut  fc  fervir  de  l'eau  de  tabac , ou  de  fou  in- 
fuiion  pour  en  balfiner  la  partie. 

Afin  d'empocher  U chiite  des  humcurs.on  applique- 
ra autour  de  la  playe  quelques  défenlits , comme  fera 
l’oxicrat,  les  lues  de  plantain,  de  folanum.ou  de  fem- 
pervivum  , les  uns  ou  les  autres  mêlés  avec  du  bol  fin, 
fie  quelques  blancs  d’oeufr.  Lorfqile  la  gangrené  fera 
entièrement  ôtcc  , on  ne  la  panlera  plus  qu'avec  ce  Li- 
niment. 

Uniment  pour  U gangrène. 

Prenez  de  l’huile  rofât  environ  quatre  onces  , cinq 
à fix  jaunes  d'ccuts  , battcz-lcs  enfemble  , 6c  avec  une 
plume  étendez-en  fur  le  mal , le  couvrant  d’une  feuil- 
le de  papier  brouillard  , fie  toutes  les  fois  que  l’on  le 
renouvellera,  on  l’étuvcra  avec  de  l’eau-de-vie , ou  de 
l'cfprit  de  vin. 

Eau  merveilleufe  contre  UgAttgrene. 

III.  Prenez  environ  deux  pots  de  vin  blanc,  un  de- 
mi livre  de  fucre  , d'ariftolochc  ronde  concafiêe  , fi 
elle  eft  récente  j ou  coupée  en  petits  morceaux , fi  elle 
eft  fcchc  , & lavée  dans  du  vin  blanc  , quatre  onces. 
Mettez  le  tout  dans  un  pot  de  terre  vemifTé , 6c  bou- 
chez-le  bien.  Lailfcz-le  infofer  pendant  6 ou  7 heu- 
res, faitcs-lc  bouillir  après  à fou  lent , jufqu'à  la  dimi- 
nution de  la  rroiiiémc  parric  ; coulcz-ie  quand  il  fera 
refroidi  , 6c  vuidez  cette  liqueur  dans  une  phiole  de 
verre  , que  vous  boucherez  bien  , & vous  la  garderez 
pour  vous  en  fervir.  Elle  eft  très-propre  contre  les  ul- 
cères 6c  la  gangrène.  Après  avoir  coupé  toute  la  chair 
morte  , il  les  faut  laver  de  cette  eau, & tremper  dedans 
les  plumaceaux  , que  l'on  appliquera  deffus.  Dans  les 
ulcères  fiftulcux  , l’on  en  fait  des  in  je  étions  , on  fc  fert 
auffi  d'un  onguent  dans  les  ulcérés  malins  avec  la 
même  décoûion. 

Onguent  contre  U gangrené  & les  ulcérés  malins. 

I V.  Prenez  de  la  cire  neuve  , & de  la  colophone  , 
Une  livre  de  chacune.  Faites-lcs  fondre  enfemble  , y 
ajoutant  trois  livre»  de  beurre  non  falc  , & une  once 
de  verdet , faites-en  le  mélange.  U faut  premièrement 
laire  fondre  la  cire  neuve , 6c  puis  la  colophone  dans 
une  bafiine  fur  un  fou  médiocre , avec  le  beurre  qui  y 
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fera  mis  après,  ôtant  diligemment  tout  ce  qui  paroura 
écumcux  , Se  le  retirant  de  deftus  le  fou  , pour  y ajou- 
ter le  verdet  en  poudre  , en  remuant  long-tcms  avec 
la  fpatule  ; puis  étant  bien  mêlé  , on  remet  le  tout  fur 
le  fou  , pour  l'incorporer  davantage,  le  remuant  con- 
tinuellement , 6c  prenant  garde  qu’il  ne  fc  brûle  , re- 
tircz-le  un  momeuc  après , 6e  enfermez- le  dans  un  pot 
vernilfé.  U eft  plus  folide  qu'un  onguent  , & ne  l'cft 
pas  allez  pour  un  emplâtre  , on  l'étend  fur  des  pluma- 
ceaux , & on  l’applique  fur  l'ulccre  , lavé  auparavant 
avec  la  dccoétion  , mettant  par  deftus  des  linges  trem- 
pés dans  cette  décoction  : il  le  faut  changer  de  huit 
heures  en  huit  heures. 

Eau  excellente  pour  la  gangrené. 

V.  Prenez  quatre  onces  de  racines  d'ariftoloche 
ronde,  que  vous  couperez  eu  rouelles  minces,  après  en 
avoir  ôté  l'ccorce  : Uvez-lcs  trois  fois  dans  du  vin 
blanc  , mcttez-lesdans  un  pot  vernilfé  avec  huit  onces 
de  fucre  fin  & deux  pinres  de  vin  blanc.  Bouchez 
bien  le  pot  , & luttez-le  de  forte  que  la  fumée  11’cn 
puillcfortir.  Faitcs-lc  bouillir  jufqu’l  diminution  d’un 
tiers  , puis  retircz-lc  du  feu  ; 6c  loifqu’il  fera  refroidi , 
vous  coulerez  l'eau  par  un  linge  blanc  Se  vous  la  con- 
ferverez  dans  une  phiole  bien  bouchée  , pour  vous  en 
fervir  au  befoin. 

Façon  de  traiter  & guérir  ht  gangrené. 

Quand  vous  entreprendrez  la  cuic  d'un  membre 
gangrené,  prenez  un  plat  de  terre  ou  d'étaim,  meut-z- 
y de  l'eau  qu’on  vient  de  décrire , quand  elle  fera  tiè- 
de , trempez-y  du  coton,  ou  linge  blanc  délié,  badinez 
6c  étuvez  d'une  inain  légère  la  partie  malade  , à deux 
ou  trois  doigts  autour  de  l'inflammation  ; enluitc  fai- 
tes un  cmplatic  fur  une  toile  commune  , de  ta  largeur 
de  l’inflammation  } * l'ayant  applique  , couvrtz-lc 
d’un  linge  plié  eu  quatre , 6e  imbu  de  cette  eau  qui 
parte  au-delà  de  l'emplâtre  de  trois  doigts.  Réitérez  ce 
traitement  de  6 en  6 heures , vous  verrez  bien-tôt  un 
cercle  entre  jla  bonne  & mauvaiie  chair  i 6e  quand  il 
fora  forme  , vous  enlèverez  S:  déchargerez  peu  à peu 
avec  le  biftori  la  chair  mortifiée  , continuant  toujours 
ce  remède  jufqu'à  parfaire  guérifon  , fans  l'alterer  , ni 
changer  aucunement,  ni  ajouter  ou  diminuer.  Si  les 
playes  font  internes  , il  les  faut  lëringuer  -t  fi  elles  font 
trop  étroites , il  les  faut  éiargir,  6e  vous  verrez  de  mer- 
veillcufcs  Se  incfpcrces  cures  en  peu  de  teins. 

Purgation  que  le  malade  prendra  pendant  fou  traitement. 

Jettez  dans  une  chopinc  de  vin  blanc , une  once  de 
fené  du  Levant  bien  mondé  , &.  demi  once  de  feuilles 
de  thym  , ou  de  forpolct , i&  un  quart  d'once  d'cpiti- 
mc  > mettez  le  tout  enfemble  dans  un  pot  vernillé  Se 
bien  bouché  infufer  6e  tremper  durant  quarante  heu- 
res ; paflèz  le  tout  par  un  linge  & donnez- le  eu  trois 
matins  aux  malades  , Se  deux  heures  apres  un  boud- 
lon , & vous  verrez  des  effets  étonnons. 

Cette  médecine  eft  propre  aux  gouttes  feiatiques  , 
ou  galles  6e  dartres  ; elle  purifie  la  mélancolie , le 
phlcgme , le  cerveau , le  foyc,  la  rate,  le  poumon  , dé- 
iopile  les  entrailles  , éclaircit  la  vue  , l'ouïe  6e  ôte  la 
douleur  de  tête  , le  mal  caduc  , le  trouble  de  l'cfprit  , 
les  rêveries  , aide  à la  guérifon  des  ulcères  internes  Sû 
externes  \ elle  eft  facile  , de  vil  prix  6e  propre  en  tout 
tems. 

V 1.  Prenez  une  livre  de  litarge  d'or, deux  onces  de 
fcl  commun  , quatre  onces  d'encens  , cinq  onces  de 
gomme  Arabique  i réduiiez  toutes  ces  drogues  en 
poudre , metrcz-lcs  dans  un  vaillêau  avec  une  piixe  Je 
vin  blanc.  Se  une  pinte  de  vinaigre  , 6e  faites- les  cunc 
jufqu'à  ce  que  le  tout  loit  fondu.  Trempez  alors  des 
linges  dedans  , 6e  appliqucz-les  for  la  playe,  il  les  faut 
LUI  iij 
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renouvcller  de  quan  en  quan  d’heure , jufqu’à  ce  que 
l'enflure  5c  la  gangrené  ayent  difparu. 

Remède  fonverain  & éprouvé. 

VII.  Mettez  vingt  livres  d'eau  de  pluye  ou  de  ri- 
vière dans  un  grand  balïin  d'étaim,  5c  jettez-y  quatre 
livres  de  chaux  vive  qui  loit  encore  chaude  , s'il  Ce 
peuc  ; laiffez-la  éteindre  doucement  ôc  fans  agitation  , 
ôc  lorfqu'on  s'appcrcevra  que  le  bouillonnement  5c 
l'a&ion  feront  celles , ajoùtcz-y  deux  onces  d'arfenic 
en  poudre  line  5c  une  once  de  bon  maftic  aufli  en 
poudre  fine  ; agitez  le  tout  avec  une  fpatule  de  bois 
pendant  un  bon  quan  d'heure  , couvrez-lc  enfuite  5c 
lailltz-le  rallcoir  lept  ou  huit  heures , jufqu'à  ce  que 
la  matière  fuit  delcendue  au  fond  , 5 C que  l’eau  qui 
fumage  foit  bien  claire.  Cela  étant  ainii , verfez  dou- 
cement 5c  paflez  l'eau  claire  par  un  linge  fans  troubler 
le  fond  qu’il  faudra  filtrer  pour  le  joindre  cnfemble. 
Laidêz  repoler  le  tout  dix  ou  douze  heures , puis  in- 
clinez doucement  5c  verfez  l'eau  claire  dans  un  pot  de 
grais  qui  ait  un  gros  ventre  , ajoutez- y deux  onces  de 
mercure  fublimc  corrofif  en  poudre  fine , fix  onces  de 
nès-bon  cfprit  de  vin  fans  phlegme  , ôc  deux  dragmes 
de  bon  elprit  de  vitriol.  Il  faut  mettre  ce  mélange 
dans  des  bouteilles , lorfqu'il  eft  encore  trouble , 5c  le 
referver  pour  s'en  fervir  de  1a  maniéré  fuivante. 

Ufac. 

Lorlque  vous  voudrez  vous  en  fervir , il  le  faut 
troubler  Ôc  remuer,  afin  de  rnclcr  ce  qui  lira  clair  , 
ain/î  on  s’en  fervira  contre  la  gangrené  5c  lès  acci- 
dent ; pour  la  cure  des  vieux  ulcères  humides  , chan- 
creux  , finueux  ôc  malins  ; contre  toute  chaleur  étran- 
gère & douloureuse  , contre  les  inflammations  exter- 
nes , phlegmons  , érefipcles  , brûlures.  On  applique 
cette  eau  avec  comprdfe  , plumaccaux  .charpie  , ou 
linge  j fi  on  la  juge  trop  violente  , on  la  tempère  par 
l’addition  d'une  plus  grande  quantité  d'efprit  de  vin  , 
ou  de  phlegme  de  vitriol , ou  de  celui  d'alun.  Si  on 
veur  s'en  fervir  pour  les  yeux  , il  faut  la  filtrer  aupa- 
ravant , afin  qu'elle  foit  pure  5:  qu'il  n’y  ait  rien  du 
marc , alors  on  peut  la  tempérer  avec  l'eau  rofe , ou  de 
plantain  , ou  de  grenade  , ou  de  chelidoine. 

Rtctttt  fonveraine  pour  empêcher  le  progrès  de  la 
gangnne. 

Il  arrive  allez  fouvent  dans  les  longues  ou  mali- 
gnes maladies , que  les  malades  contractent  la  gangre- 
né , fur-tout  aux  parties  pollen  cures  : pour  l'arreter 
promptement , fervez  vous  de  quelqu'un  des  remedes 
liiivans  qui  font  tous  excellais. 

VIII.  Ayez  des  vers  tic  terre  autant  que  vous  vou- 
drez ; pilez- les  avec  de  l'eau-dc-vic  : étendez  cela  fur 
un  linge , 5c  l'appliquez  chaudement  fur  la  partie 
affeélcc  , changeant  deux  fois  le  jour. 

I X.  Prenez  deux  onces  de  fcl  commun  , trois  de 
vitriol  , 5c  quatre  d'alun  calciné  , faites-les  bouillir 
dans  deux  pintes  d'eau  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  ré- 
duites à une.  Lavez  de  cette  eau  le  lieu  blellé  , ÔC  met- 
tez une  feuille  de  chou  par-delfus  ; ÔC  s'il  pique  un 
peu  trop  , en  met  un  linge  détrempé  dans  l'eau  par 
ftelTus  la  feuille  de  chou  , Ôc  on  l'ôtc  fix  heures  après  , 

5c  on  continue  , remettant  une  autre  onftion  5c  une 
feuille  de  chou  jufqu'à  l'emiere  guéri  Ion. 

Pendre  pour  terri  ter  la  gangrené. 

X.  Mêlez  parties  égales  de  chaux  vive  en  poudre  . 

Ôc  d'alun  de  roche  calciné  , ÔC  réduit  aulTi  en  poudre. 
Mettez  de  ce  mélange  fur  l'ouverture  de  la  playe  ; s'il 
n'y  avoir  point  d'ouverture  , il  en  faudrait  faire  une 
à ! cpailïcur  d'un  écu  au  deflus  de  la  gangrène  , Ôc  y 
appliquer  la  poudre. 
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GANTELÉE.OU  gasts  Notre  Dame  , ou  cam- 
panule , en  latin  campanula. 

Dtfcription. 

C'cft  une  plante  dont  les  feuilles  font  rudes , de 
grandeur  médiocre  . entre  la  violette  de  Mars , 5c  le 
verbafcum.  Sa  tige  a plulicurs  angles  , de  la  hauteur 
d’une  coudée  , d'où  fortent  pluficurs  jetions.  Sa  fleur 
cft  rouge  tirant  fur  le  blanc  5c  odoriférante.  Scs  raci- 
nes font  lèmblables  à celles  de  l’ellébore  noir , qui  ont 
l'odeur  du  cinamome. 

Lien. 

Cette  plante  croît  d'ordinaire  dans  les  lieux  âpres 
ôc  fecs.  On  en  trouve  particulièrement  proche  de  la 
ville  de  Rome.  Elle  fleurit  en  Juillet  ôc  en  Août. 

Propriétés. 

La  gamclce  échauffe  ôc  dcflèche  ; outre  qu'elle  cft 
apéritive  , fa  racine  cuite  dans  l’eau  fert  aux  convul- 
fions,  aux  ruptures  ÔC  à la  courte  haleine , comme  auflî 
à la  toux  invétérée  . à la  difficulté  d'urine,  ôc  à provo- 
quer les  mois.  Etant  pulvcrifcc , clic  a une  bonne 
odeur  , 5c  propre  à mem  e dans  les  coffres  pour  y faire 
fentir  bon.  Sis  feuilles  en  caraplâme , font  bonnes  au 
mal  de  tète  3c  aux  inflammations  des  yeux.  La  poudre 
de  fa  racine  appaife  la  colique  néphrétique  ; la  dofe 
eft  d'un  gras  dans  un  verre  de  vin.  On  la  prend  de  la 
même  manière  pour  la  jaunillc.  On  fait  de  fa  femen- 
ce  concallec  5c  bouillie  dans  l'eau  d'orge  , des  garga- 
ri  fines  pour  le  feorbut  des  gencives , 5c  pour  les  ulcè- 
res de  l'efquinancie.  La  teinture  de  fes  fleurs  tirée  avec 
l'cfprit  de  vin  , elf  très-propre  pour  affermir  les  genci- 
ves. 

GANTS.  C'éft  l'habillement  de  la  main.  On  en 
fait  pour  hommes  , 5c  pour  femmes  , de  peau  , de  fil  , 
de  laine  . de  foye  , ôc  de  différentes  étoffes.  On  difoic 
autrefois  que  pour  avoir  un  gant  de  peau,  qui  fur  bon 
ôc  bien  fait  , il  fâilloit  que  crois  Royaumes  y contri- 
buailent.  L'Efpagnc  , en  préparant  la  peau  , la  France 
pour  la  tailler  , ÔC  l'Angleterre  pour  le  coudre.  Mais 
la  France  s’eft  apppropnée  depuis  long  tenu  les  fonc- 
tions des  deux  autres  ; l'on  peut  dire  fans  la  flatter  . 
que  fes  gants  l'emportent  fur  ceux  des  autres  Royau- 
mes , tant  pour  la  qualité  , que  pour  la  façon. 

G A R 

GARANCE.  Veyn.  G a r e n c i. 
GARÇONS  de  cuifine.  Ce  font  ceux  qui  fervent 
à la  cuifinc  fous  le  chef  de  cuifine. 

Devoirs  des  garçons  de  cnifine. 

Le  devoir  des  garçons  de  cuifine  , eft  d'avoir  foin 
de  tout  ce  qui  concerne  la  cuifine  , de  bien  faire  ccu- 
rer  ôc  nettoyer  la  batterie  , de  tenir  le  garde-manger 
bien  propre  5c  bien  net , de  mettre  le  pot  au  feu  aux 
heures  nécclfaircs  , de  bien  écuracr  la  marmite  , de 
préparer  tout  ce  qu'il  faut  pour  mettre  dans  les  pots, 
fuivanr  les  ordres  que  leur  en  a donné  le  chef  j de 
bien  éplucher  les  herbes  5c  autres  légumes , tant  pour 
les  entremets . que  pour  le  ragoûts  , afin  que  l'Ecuyer 
trouve  tout  prêt,  lorfqu'il  veut  s'en  fervir.  Il  faut  auffi 
qu’ils  ayent  foin  de  tenir  la  quantité  de  bois  5c  de 
charbon  néceflkire  pour  la  cuifine  , n'en  point  faire 
de  dégât , 5c  de  prendre  garde  que  les  autres  domefti- 
ques  n'en  prennent  pour  porter  dans  leurs  chambres  : 
ce  qui  arrive  afles  fouvent , à caufc  de  la  trop  grande 
familiarité  qu'ils  ont  les  uns  avec  les  autres.  Si  par 
hazard  on  nourrit  5c  engraiflè  de  la  volaille  dans  la 
maifon  , il  faut  qu'ils  fâchent  ôc  ayent  foin  de  leur 
donner  à manger  à leurs  heures  réglées  j ôc  fur-tout  ils 
doivent  avoir  foin  que  perfonne  ne  s’approche  des 
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pots  ni  des  ragoûts  , de  peur  qu'on  n'y  jette  quelque 
choie  qui  fafte  préjudice  au  feigneur,  ou  qui  marque 
que  leur  chef  a manqué. 

GARDE.  C'eft  celui  qui  a loin  de  quelque 
choie. 

Garde  - Chasse.  Dans  les  mailons  il  y a queU 

3urfois  des  Gardes-Chatte  , Se  Garenniers  , dont  le 
evoireftdc  bien  nettoyer  les  gerennes  de  betes  puan- 
tes Se  de  favoir  bien  compofer  les  appas,  & tendre  les 
piegespour  les  prendre.  Il  faut  aulli  qu'ils  ayent  bien 
foin  de  la  chatte . Se  qu'ils  lâchent  bien  tirer  , afin  de 
pouvoir  envoyer  du  gibier  quand  on  leur  en  deman- 
de. Il  eft  encore  de  leur  devoir  de  prendre  garde  aux 
bois  taillis  , d'cmpcchcr  que  perlbnne  n'v  mené  au- 
cuns beftiaux  paître, & de  veiller  de  meme  aux  étangs 
& rivières  , afin  que  perfonne  n'y  poche.  S’ils  y trou- 
vent quelqu'un,  ils  fout  obliges  d'en  avertir  aulTI-rôc 
leur  capitaine, & lui  en  faite  un  fidelle  rapport,  pour 
qu’ils  foient  punis  par  amande  ou  autrement , fui- 
vant  le  délit. 

Garde-Meuble.  Tapijjicr  ou  Concierge.  Il  y a plu- 
sieurs maifons  où  une  feule  perfonne  occupe  ces  trois 
charges , dans  d'autres  aulli  elles  font  partagées , où 
chacune  à fou  Officier  ; c'eil  fuivant  le  travail  Se  la 
commodité  du  feigneur.  Le  devoir  de  celui  qui  les 
exerce  routes  cnfembic  , conlille  en  la  garde  de  tous 
les  meubles  de  la  maifon,dont  il  eft  le  dépolitairc.  Il 
doit  avoir  loin  de  les  tenir  bien  proprement , de  les 
remuer  louvenr , de  les  changer  de  place  de  tems  en 
tems  , pour  empêcher  1a  vermine  qui  le  peut  mettre 
dans  les  tapiifcrics  , couvertures  Se  autres  meubles  , 
d'en  oter  la  puulliere  de  peur  qu'elle  ne  les  gâte.  Il 
doit  encore  avoir  foinde  bien  ranger  fon  garde-meu- 
ble t afin  qu'il  fâche  Se  trouve  toutes  choies  commo- 
dément , lorfque  l'on  les  lui  demande  & qu’on  en  a 
befoin;  il  faut  encore  qu'il  falfc  rebattre  les  matclats, 
racommodcr  les  tapilïcrics , les  chailcs  , les  tables  Se 
autres  meubles  s’il  y en  avoit  de  cailês , & qu'il  ait 
foin  de  bien  couvrir  les  tableaux  , tapillèrics  , matc- 
lats  , couvertures,  lits  de  plume,  iravcrlins  , miroirs, 
& tous  autres  meubles  où  il  y a de  la  dorure.  Il  faut 
aullî  qu’il  fâche  rentrer  les  hautes  lillés  , &:  autres 
choies  concernant  les  cmmcublcmcns , Se  qu'il  faite 
fa  principale  affaire  de  tenir  le  tout  en  bon  état , & 
d’en  rendre  bon  compte  route-fois  & quantes  il  en 
fera  requis  , fuivant  le  mémoire  qu'il  en  doit  avoir 
par  devers  lui. 

Quant  aux  appartemens  Se  meubles  tendus,  il  doi  t 
aulli  en  avoir  un  foin  particulier  , les  bien  balaicr  Se 
vergetter  tous  les  jours , en  ôter  la  poudre,  empêcher 
que  les  araignées  ne  s’y  mettent,  Se  prendre  garde  que 
les  fouris  ne  gâtent  les  tapiffeiics,&  que  les  vitres  des 
chambres  foient  toujours  bien  propres,  bien  nettes  Se 
bien  fcrmécs.Il  eft  encore  néccfl’aire  qu'il  fâche  lire  Se 
écrire  pour  tenir  mémoire  de  toutes  les  depenfes  qu’il 
éft  obligé  de  faire,&  pour  écrire  les  noms  des  peribn- 
ncs  allant  Se  venant  en  l'abfence  du  Seigneur  ; en 
uoi  failant  & fachant  bien  monter  les  lits  Si  houfles 
c toutes  fortes  de  manières  , on  ne  lui  peut  rien  de- 
mander davantage.  Voilà  tout  ce  qui  concerne  fon 
devoir. 

Gardes.  Terme  de  Vcnerie.Ce  font  les  deux  os 
qui  forment  les  jambes  à toutes  les  betes  noires. 
GARDON.  l'oyez.  Etang. 

G A R E N C E , en  latin  rnbia.  C'eft  une  plante 
dont  on  diftingue  deux  efpeces,  l'une  qui  eft  culti  vée, 
l'autre  fauvagc.Celle-ci  n'cft  différente  de  la  cultivée, 
qu’en  ce  qu’elle  eft  plus  petite  Se  plus  rude  , c’eft  ce 
qui  fait  que  nous  n'en  donnerons  point  de  deferip- 
tion  particulière. 

Defeription  de  U g'arence  cultivée. 

Scs  tiges  font  quadrangulaircs  , longues , rudes  , 
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qui  ne  different  pas  beaucoup  de  celles  de  l’aparine 
ou  gratcron,quoi  quelles  foient  plus  grandes  Se  plus 
fortes.  Scs  fouilles  viennent  par  inrcrvallcs  dans  les 
nœuds  , rangées  en  étoile.  Le  fruit  eft  rond  , verd 
au  commencement , puis  rouge.  Se  enfin  noir  quand 
il  eft  mûr. La  racine  eft  mince,  longue,  & rouge. 

Lien. 

On  cultive  cette  plante  en  Italie , en  France  , Se 
dans  les  païs  chauds.  Elle  fleurit  en  Juillet  & Août. 
Sa  graine  fc  recueille  au  mois  d'Aoùt  Se  de  Septem- 
bre , & le  feme  au  mois  de  Mars  dans  le  décours  de 
la  lune.  La  garencc  veut  une  terre  médiocrement  hu- 
mide , labourée  profondément , & qui  ait  été  fumée 
en  automne.On  (aille  croître  les  racines  pendant  dix- 
huit  mois  , & on  arrache  les  plus  groffes  en  Septem- 
bre ; on  coupe  aulli  en  ce  tems-là  les  feuilles  de  cette 
plante,  pour  fervirdc  fourrage  aux  beftiaux.  Unega- 
rcncicrc  dure  dix  ans  , Se  pendant  ce  tems-là  on  ne 
donne  qu'au  labour  chaque  année.  Les  groffes  racines 
qui  le  tirent  tous  les  dix-huit  mois , comme  nous  ve- 
nons de  le  marquer  , lé  font  cnluite  fécher  au  foleil 
ou  à l'ombre  , h c’eft  en  païs  chaud  , pub  un  les  mec 
en  poudre  au  moulin  , & l'on  conferve  cette  poudre 
dans  de  doubles  lacs  de  peur  qu  elle  ne  s'évente.  On 
s'en  fort  pour  la  teinture  des  étoffes  en  rouge.  Quanti 
elle  eft  fraîche  , elle  donne  une  couleur  plus  vive. 

Propriétés. 

La  déco&ion  de  la  racine  de  garencc  pulvcrilee, 
prile  au  poids  d'une  demi  dragme,  provoque  l’urine 
& les  mois  avec  efficace,  Se  cuite  en  eau  miellée  elle 
defopile  le  foye  , la  rate,  les  reins  <3c  la  matrice  : c’eft 
un  remède  infaillible  à l'cpanchcment  de  bile.Sa grai- 
ne bùe  en  eau  miellée  fait  uriner  en  grande  abondan- 
te , bien  qu'elle  foitgrolfc  Se  cpailléi  de  forte  qu'elle 
fait  quelquefois  uriner  jufques  au  lang  v mais  cepen- 
dant il  laut  que ceux  qui  en  uienc  le  baignent  tous  les 
jours, Se  qu'ils  prennent  garde  foigneulemeur  auxex- 
crémens  qui  fouiront.  Scs  branches  & fes  fouilles  pi- 
lées Se  prifosen  breuvage  avec  du  vin,  font  fore  bon- 
nes aux  morfures  des  ferpens.  Sa  racine  appliquée  at- 
tire l'enfant,  les  mois  &:  l'arrierc-faix  desfommes.  La 
racine  de  garencc  cuite  dans  la  bierre  eft  fore  bonne 
pour  les  chutes  conliderablcs  étant  prife  intérieure- 
ment. Elle  entre  dans  le  firop  d'armoilc  & dans  le  li- 
rop  purgatif  Se  apéritif  de  Fcrnel. 

G A R E NC  E.  l'ofCZ.  ŒtCONOMtf. 

G A R E N N F."  C'eft  une  bruyère  où  l'on  renfer- 
me des  lapins.  Il  y a aullî  des  gcicnncs  à paillons  -, 
nous  en  parlerons  apres  avoir  dit  quelque  choie  dci 
garennes  à lapins. 

Il  eft  de  la  garenne  comme  de  bien  d’autreschofes 
qui  demandent  des  lieux  propres  & des  (îiuutions  par- 
ticulières. L'allîctc  qui  lui  convient , eft  celle  qui  eft 
en  coteau  , expofée  air  levant  ou  au  midi  j Se  le  ter- 
roir quelle  aime  le  plus  , eft  celui  qui  vient  de  fable. 
Car  de  faire  une  garenne  daus  une  terre  forte  ou  ar- 
gilleufc  , ce  ferait  empêcher  les  lapins  de  pouvoir 
rouiller  à leur  aile  dedans  pour  s'y  creufor  des  logc- 
mens.  Et  oui  la  place roit  auffi  en  des  lieux  maréca- 
geux , ce  Ieroit  expofor  les  lapins  qu'on  y mettrait  à 
ne  rendre  que  très-peu  rie  prohe,  à caufe  que  ces  ani- 
maux font  cnncmisdc  l'humidité. 

La  garenne , proprement  pailanc  , eft  un  bois 
taillis  qu’un  coupc  de  dix, de  douze,  ou  de  quinze  en 
quinze  ans  fuivant  que  le  maître  à qui  elle  appar- 
tient, juge  à propos  de  le  faire  , & lion  peu:  l'établir 
près  du  logis  à la  bonne-heure  ; linon  on  la  drellcra 
où  la  lituation  du  lieu  le  permettra , fins  que  ce 
point  puifle  cmbarallcr  l’elpric -te  celui  qui  foua.ût* 
en  avoir  une. 
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Quand  on  veut  augmenter  la  mai  fon  d’une  garen- 
ne, il  faut  d’abord  prendre  les  précautions  poux  faire 
enfortc  que  les  lapins  dont  on  la  garnira  , s'y  habi- 
tuent. facilement.  Pour  rcuilir  en  cela  , les  fentimens 
l'ont  bien  partages.  Les  anciens  Auteurs  qui  en  ont 
écrir, difent , qu'il  la  faut  environner  des  murailles  i 
pour  moi  je  craindrois  que  fe  fervant  de  cet  expédient 
la  drpcnlc  n'cxcedât  de  beaucoup  la  recette  ; joint  à 
cela  que  nous  en  voions  peu  qui  (oient  fermées  de  la 
fortcÂ'  comme  ce  n'ell  pas  le  but  pour  augmenter  no- 
tre bien, de  prendre  des  incfurcs  qui  aillent  à lî  grands 
lirais, je  laillc  là  cette  manière  d'cnceindrc  la  garenne, 
pour  venir  à aine  autre  qui  me  plaît  davantage. 

De  quelle  marner  e il  faut  driffer  une  garenne, 

La  garenne  fera  environnée  de  bons  fortes,  le  plus 
profonds  qu'il  fera  polïible,  & quoique  cette  clôture 
ne  puiflê  pas  empêcher  les  lapins  d'en  forcir  à moins 
que  ces  fodes  ne  fuient  remplis  d'eau  \ cependant  il 
faut  efpcrcr  que  moyennant  les  foins  qu'on  y prendra 
& dont  nous  parlerons  ci-aprés  , ces  animaux  s'y  ac- 
coutumeront, comme  nous  voions  que  cela  eft  arrivé 
à toutes  les  garennes  qui  n’ont  pour  enceinte  ni  mu- 
railles , ni  feiTes  pleins  d’eau. 

Il  cil  permis  à celui  qui  veut  drefler  une  garenne  , 
de  la  faire  audi  grande  qu'il  aura  de  terre  à y emplo- 
yer , on  n’en  détermine  point  l'étendue  ; mais  j'aver- 
tis feulement  que  plus  elle  eft  lpacicufc  , plus  les  la- 
pin» y profitent. 

Je  ne  fai  comment  ceux  qui  ont  écrit  avant  moi  de 
la  garenne,  ont  pu  confciller  «le  l'environner  de  fo£ 
les  pleins  d'eau.ou  ils  connoillcntla  nature  du  lapin, 
ou  ils  ne  la  connoillênt  pas.  S'ils  en  étoient  infirmes  ; 
pourquoi  fachant  que  ces  animaux  craignent  l’humi- 
dité , ordonner  qu’on  y contribue  , en  arrêtant  l’eau 
par  le  moyen  de  ces  foliés?  Cela  ne  s’appelle-t-il  pas 
•lier  contre  l’ordre  de  la  nature  ? & s’ils  n'étoicnr 
pointentrés  en  cette  connoillance,  pour  quelle  raifon 
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vont- Us  donner  de  s préceptes  qui  ne  peuvenr  caufcr 
que  du  dommage  à une  garenne?L*Cl  pourquoi  fans 
le  mettre  en  peine  que  deviendront  les  lapins  lors 
qu'on  les  aura  mis  deuans,que  tous  ceux  qui  en  vou- 
dront faire  une  , fe  fervent  de  l'alîietc  dont  j'ai  parlé 
ci-deilus,  & l'environnent  de  bons  folles  qui  Loicnt 
à fcc. 

Comment  on  doit  peupler  la  garenne. 

Pour  peu  qu’il  y eût  eu  de  Lapins  dans  une  garen- 
nc.qu'cux-mcmcs  l'eulTent  peuplce.ee  ferait  avoir  une 
patience  qui  ne  nous  donnerait  pas  le  plailir  d’en  ti- 
rer du  profit  de  long- teins  : & de  même  qu'il  y a des 
choies  ou  pour  fon  avantage , il  faut  que  l'homme  fe 
duime  du  luilir  pour  parvenir  à fes  dcilcuis,  pareille- 
ment aulli  s'y  en  trouve-t-il  où  il  va  de  fon  intérêt  s'il 
s'impatiente.  La  garenne  eft  de  la  nature  de  ces  der- 
nières, qui  ne  fauroient  rrop  tôt  abonder  en  fujets  qui 
leur  loue  propres , pour  être  en  état  de  nous  rendre 
du  profit. 

Ceux  donc  qui  fouhaitent  de  voir  une  garenne 
bien- tôt  peuplée  de  lapins  , font  provilïon  d’un  cer- 
tain nombre  de  femelles  pleines  qu'ils  jettent  dedans. 
Ces  animaux  par  les  petits  qu'ils  y engendrent , fe 
multiplient  avec  le  tems  , pourvu  qu'on  fe  donne  de 
garde  de  leur  donner  la  charte  les  deux  premières  an- 
nées , de  meme  peu  la  croiliéme. 

Mais  les  perfonnes  les  plus  entendues  en  cette  cfpe- 
cc  de  ménage  , prévoyent  à peupler  leur  garenne  pat 
le  moyen  du  clapier  ; la  voye  en  eft  bien  plus  promp- 
te , & une  garenne  s'en  maintient  bien  mieux , lors 
qu’on  a foin  de  lui  préparer  ce  fecours. 

Garinne  à poiflbn.  C'eft  un  lieu  que  l'on 
ajufte  de  manière  que  les  portions  viennent  s'y  reti- 
rer. 

Moyen  pour  faire  une  garenne  a poiffons. 

Voici  une  maniéré  pour  pêcher  du  portion,  quand 
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on  voudra  fansapâterm  s'crobarraflcr  que  d’un  tra- 
mail  , & principalement  dans  les  lieux  découverts , 6c 
où  il  n'y  a pas  beaucoup  d'herbiers  ni  de  crânes. 

Chu  chez  un  lieu  commode  où  vous  puillicz  éten- 
dre un  filet  en  rond  fur  une  largeur  de  quatre  ou  cinq 
toifes  , foit  au  milieu  d’une  rivière  ou  u’un  ctang  , li 
vous  avez  un  bateau  i ou  au  bord  , fi  vous  n'eu  avez 
pas.  Faites  faire  environ  vingt  ou  trente  fafeines  ou 
fagots  de  branches  tortues  , qui  fuient  lies  par  les 
deux  bouts  , long  de  lix  ou  fept  pieds  , de  la  giollêur 
d'un  homme,  & portez -les  fur  le  bord  du  lieu  où 
vous  voulez  faire  b garenne , ainfi  qu'elle  panne  dans 
la  figure  ici  jointe. 

Suppofez  que  le  circuit  ABC,  foie  le  lieu  defliné 
pour  votre  pêche  , vous  polirez  les  fafeines  dans  l’eau 
toutes  de  rang,  tellement  éloignées  les  unis  des  autres, 
qu'il  y ait  environ  un  pic  d’cfpace  entre  deux  , ayant 
pofé  le  prémier  rang  marqué  des  lettres  D F , fàites- 
en  un  autre  pareil  par-deflus  de  forte  que  les  féconds 
fagots  travcrlcnr  les  premiers.  Vous  fêtez  un  troiiicme 
rang  , qui  travail  aulli  les  fafeines  du  fécond  -,  enfin 
le  quatrième  croilcra  aulli  l'autre.  Vous  élèverez  ces 
rangées  jufqucs  à un  demi  pic  proche  de  la  fupcrficic 
de  l'eau  , puis  il  faudra  mettre  beaucoup  de  branches 
& d'herbes  par-dillus  ; pour  empêcher  le  lolcil  d'y 
pénétrer  , on  pourra  encore  y mettre  des  pierres  pour 
taire  afbrllcr  le  bois , 6c  que  le  tout  en  luit  plus 
ferme. 

Si  ccnc  garenne  fe  fait  dans  une  eau  courante  , on 
aura  un  gros  pieu  de  bois  terre  par  le  bout , qu'on  fe- 
ra entrer  dans  le  milieu  du  premier  fagot  , & palier 
dans  tous  ics  autres  qui  fe  rencontreront  dcllbus  au 
dioit  de  celui-là  , & de  là  en  tare  , pour  l’y  faire  en- 
trer de  force  , afin  qu’il  tienne  1a  garenne  arrêtée  dans 
un  meme  lieu.  Mais  prenez  garde  que  toutes  les  bi- 
cincs  l'oient  fi  bien  arrangées  , qu'il  y ait  autant  de 
plein  que  de  vuiue,  pour  y retirer  le  potflun.  Les  cho- 
ies étant  an.fi  üifpolccs  on  doit  le  retirer , Se  ne  point 
approcher  de  ce  lieu  de  plus  de  huit  ou  quinze  jours  , 
afin  de  donner  teins  au  poillun  de  îccoi moitié  b ga- 
renne, lequel  en  moins  de  dix  ou  douze  jours  s'accou- 
tumera de  voir  cet  objet  , en  approchera  peu  à peu  : 
& l'ayant  reconnu  , il  s'y  retirera. 

Quinze  jours  après  , il  fera  bon  de  pêcher  un  peu 
au  loin  de  la  garenne , comme  on  a coutume  <ic  taire  , 
6c  quelquefois  l'on  péchera  aux  environs  allez  proche 
du  lieu  préparé  , pour  obliger  le  poifiôn  de  s'y  cacher 
quand  il  entendra  du  bruit  , vous  y pourrez  pêcher 
de  tems  en  tenu  , (lion  que  vous  aurez  affaire  de  poifi 
(on  , il  faut  avoir  une  longue  perche  , garnie  d'un 
crochet  de  fer  , cloue  au  bout  pour  tirer  les  fagots 
hors  de  l'eau  , & deux  boutoirs  pour  en  fouler  le 
fond. 

Aï.uiiere  dent  il  faut  pêcher  U garenne. 

Après  que  vous  aurez  difpofc  la  garenne  } 6c  atten- 
du trois  lcmaincs  ou  un  mois  pout  y laitier  retirer  le 
poiflon  , vous  pourrez  y pécher  avec  un  tramail  bien 
plombé  par  le  bas  Se  lié  par  le  haut,  que  vous  mettrez 
dans  un  bateau  avec  les  deux  foulons  & le  crochet  de 
fer  , & vous  vous  en  irez  bien  loin  battre  l'eau  autour 
du  lieu  defliné  pour  la  pêche  & approcherez  peu  à 
peu  , afin  de  contraindre  le  poiflon  de  s'y  retirer  : ce 
qui  étant  fait , approchez  le  bateau  avec  le  tramail  à 
deux  toifes  près  de  la  garenne  , & déployez  le  filet  tout 
autour  , commençant  à l'endroit  marque  A,  6c  tour- 
nant par  B,  il  but  finir  à la  lettre  C,  qui  font  les  deux 
bords  de  b terre  ; & fi  les  fagots  font  éloignés  du 
chantier,  on  rapportera  le  bout  C , par  derrière  G , 
enforie  que  les  deux  bouts  du  tramail  aoiient  l’un 
fur  l’autre  ; Se  quand  le  tout  fera  bien  clos  , que  le 
poillbn  ne  puifle  lottir  , on  prendra  la  perche  , & avec 
Terne  U 
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le  crochet  on  tirera  toutes  les  fafeines  les  unes  après 
les  autres  hors  de  l'enclos  du  filet , te  toutes  les  bran- 
ches , s'il  y en  a j puis  avec  les  boutoirs  , il  faudra 
fouler  pendant  une  demi-heure  le  fond  de  l’eau  dans 
tout  l'cfpacc  qu'environne  le  tramail , Se  loi  fque  tour 
le  poillbn  fera  mêlé  , lavez  vôtre  filet  pour  en  pren- 
dre à:  retirer  ce  qui  II  trouvera  dedans  , pu;s  remet- 
tez les  fagots  comme  ils  étoient  auparavant , afin  d'y 
repêcher  tous  les  quinze  jours  , ou  tous  les  mois  de 
b même  façon  , parce  que  le  poillbn  s'y  retirera  tou- 
jours. 

jitttre garenne  à poijfne. 

Il  fe  fait  dans  les  rivières  poillbnneufcs  & fablo- 
nculls  une  autre  forte  de  garenne  , que  les  Pêcheurs 
appellent  un  fond  ou  une  poite,&  qui  fe  poil  dans  les 
lieux  les  plus  découverts  où  le  lolcil  donne  pendant 
les  grandes  chaleurs. 

Quand  on  a defliné  le  lieu  pour  y placer  un  fond  , 
il  but  y jetter  pluficurs  pierres , groiles  comme  b tê- 
te , qui  ioient  éloignées  les  unes  des  autres  , aifortc 
que  les  cfpaccs  en  fuient  tant  pleins  que  vuides  j après 
cela  on  couche  fur  ces  pierres  de  vieux  ais  de  bateau 
attaches  cnfcmble  , comme  une  grande  porte  , longue 
d'environ  douze  ou  quinze  pieds  , & large  de  huit 
ou  neuf  pieds  , à laquelle  on  fait  deux  ou  trois  trous 
au  bord  pour  1a  lever  avec  un  crochet  de  fer  quand 
l'on  voudra  pêcher.  Après  avoir  couché  b porte  fur 
les  piètres  , il  but  1a  couvrir  d'autres  pierres  Se  de  fa- 
ble , tant  pour  empêcher  l'eau  de  l'emmener  , que 
pour  b cacher  de  1a  vue  des  larrons  , & y entretenu* 
davantage  b fraîcheur  , qui  attirera  le  poillbn , peu  à 
peu  , pour  fe  loger  dcllbus  entre  les  cfpaccs  vuides 
pendant  les  grandes  chaleurs , ou  qu’il  icra  épou- 
vante. 

Le  lieu  où  on  placera  ce  fond  doit  pour  le  moins 
avoir  quatre  pieds  de  profondeur  dans  le  tems  des 
balles  eaux. 

On  peut  faire  île  cette  forte  des  garennes  ai  plu- 
ficurs endioits  , qu’on  pêchera  de  tems  en  tems  , com- 
me de  quinze  en  quinze  jours , ou  tic  mois  en  mois  , 
dion  que  vous  appcrccvrtz  qu'il  y aura  du  poillbn 
ddibus. 

CARRE,  crier  gant.  Terme  dechallc.  C'cfl  le 
terme  que  doit  dite  celui  qui  laide  courte  , & entend 
pat  tir  le  cerf  île  1a  teporée,  afin  de  faite  connottic  aux 
liqueurs  qu’il  tft  lamé. 

GARGARISME.  C'cfl  un  médicament  liqui- 
de , duquel  on  le  leu  en  garearifaut , pour  attirer  la 
pituite  du  cerveau,  ou  fubvcmr  aux  incommodités  da 
golier  , éc  autres  parties  voi  fines.  Il  tire  ion  nom  de 
b partie  à laquelle  il  lire , qui  dl  1a  luette  , dite  par 
les  Grecs  (jargjrijme. 

• Si  on  a égara  aux  effets  de  ces  remèdes  , i!  y en  a 
de  trois  fortes  ; favoir  , des  g.irgarilmcs  anodins , qui 
fe  font  de  lait  & de  renie  d’orge.  Des  girgaiilincs 
aftringcns  Se  repercuitifs  , qa'on  prépare  non  feule- 
ment pour  arrêter  les  fluxions  ; mais  aulli  pout  empo- 
cher les  inflammations  ; & qui  il  font  de  verjus  , d*o- 
xicrar , de  flic  de  mures  voues  , de  poires  fauvages  , 
de  grenades,  Se  d’autres  Icmbbbles.  Et  enfin  , des 
gargarifmcs  attractifs  pour  attirer  b pituite  du  cer- 
veau , Icfqucls  fe  font  de  Ample*  âcre»  , comme  loue 
le  poivre,  le  pirétre,  1a  graine  de  moutarde,  &c. 
parmi  kclqucls  , fuivart  leconfcil  à‘ ACluarim  , il  but 
toujours  mêler  des  choies  douces  , de  crainte  que  par 
leur  acrimonie  exccflive  ils  ne  bîeflcnt  le  goût.  On  y 
mêle  ordinairement  le  miel  anthofat , l'uxiinel , i'hi- 
dromcl , le  fyrop  de  fléchas  , 6c  quelquefois  des  pou- 
dres de  cancllc  , de  poivre  , de  doux  de  girofle  , SC 
de  mufeade. 

On  peut  ufer  des  gavgarifincs  en  tout  tems  ; mais 
M m m m 
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particulièrement  au  matin  , Se  puis  encre  les  repas. 
Toutefois  , il  faut  bien  fc  garder  d'en  ufèr  , li  la  flu- 
xion tombe  fur  le  gozicr  , Se  il  faut  pour  cela  , que  le 
corps  ait  été  bien  purgé  auparavant. 

Outre  ces  trois  lorics  de  gargarifmes , on  en  pré- 
pare encore  d'autres  fui  vaut  leurs  facultés  ; car , il 
y en  a qui  font  difeuflifs,  dont  on  n'ufc  qu'après  que 
la  fluxion  eft  pailée  : ils  fe  font  de  dcco&ion  d'aigre- 
moine , de  betoine  , d'hifope  , d’orge  , de  railins  de 
Damas  , de  rôles  , de  fleurs  de  fléchas  &:  3e  regliflè 
avec  le  miel  rofat  & antliofat.  U y en  a d'autres  qui 
font  maladfiqucs  Se  peptiques  , lcfqucls  fc  font  d’al- 
thea  , de  mauve  , de  pariétaire  , de  buglc  , de  railins 
de  Damas  , de  jujubes > de  figues  , de  regliflè  , d’or- 
ge , de  graine  de  lin  , avec  le  fipa  , Se  le  miel  com- 
mun. Il  y en  a d'autres  enfin  , qui  fontdétcrlifs  , lcf- 
qucls font  encore  de  trois  fartes  : le  premier  déterge  la 
pituite  crade  qui  efl  attaché;  à la  bouche  , lequel  le 
fait  Je  décoétion  d’hifope , d'origan  , de  marjolaine  , 
de  (auge  , de  thim  Se  de  regliflè  , avec  l'oximel , ou 
miel  rofat.  Le  fécond  fert  à deterger  les  ulcérés  , Se  fc 
fait  de  dclléchans&  d'afttingens,  comme  de  plantain, 
de  pilufeile  , d'aigremoine  , de  fraifier  , de  ceterac  , 
d’orge , Se  de  rofes , bouillis  dans  l'eau  calibée  , avec 
le  miel  rofat  ; Se  le  lîrop  de  rofes  féchcs.  Et  le  troifié- 
rac  cfl  pour  blanchir  les  dents  , Se  le  faic  de  décodlion 
de  (auge  , d'anthos  , & de  fel  avec  du  vin  , Se  du  vi- 
naigre l’quiliitiquc.  Ce  gargarifrac  empêche  la  peur- 
riturc  des  dents. 

Gargarifrre  pmr  iteirdre  l'irfammaiion  du  go  fier , pour 

en  guérir  les  petits  u'ctrrt  , pour  rafermir  U luette  , 

& Arrêter  le  flux  de  fauche. 

Après  avoir  fait  bouillir  une  once  d'orge  entière 
dans  une  pinte  d'eau  commune,  vous  y ajouterez 
fcu.iles  de  plantain,  d'aigremoine  , & fommités  de 
ronces  , de  chacune  une  poignée  j puis  ayant  coulé 
une  livre  de  cure  décoélion  , vous  y ferez  difloudre 
une  once  Se  demi  Je  miel  rofat , avec  une  dragme  de 
Ici  de  fiturne. 

Vous  pourrez  fobftitucr  au  mW  rofat , le  firop  de 
mures  , ou  de  rufes  (relies  ; & au  (cl  de  fat  urne  , de- 
puis une  dragme  Se  Ocrai , jufqu'à  deux  dragmes  de 
enflai  minerai. 

GARNITURE  de jxnager.  lroytx.  Potager. 

G A R U M.  C’eft  la  laumurc  de  chair , ou  de 
poiflûn  laies. 

Propriétés. 

Le  garum  empêche  les  ulcérés  corrolifs  de  devenir 
plus  grands  , fl  on  les  étuve.  Il  cfl  fort  bon  aux  mor- 
fuies  des  chiens.  On  le  clifttnfc  aux  devoiemens  de 
ventre  , &.  aux  feiatiqurs  ; il  fert  pour  brûler  les  chofes 
exulccrécs  dans  les  diflènterics  , & pour  ulcérer  , Se 
écorcher  les  parties  non  ulcetécs  en  la  feiatique. 

G A T 

GATEAU.  C'cft  une  forte  de  patiflèrie  qui  eft 
principalement  faite  avec  du  beurre  , des  œufs  & de 
la  farine. 

Maniéré  de faire  des  gâteaux. 

Sur  deux  litrons  de  farine  , mettez  deux  oeufs  frais» 
une  dcmi-livic  de  beurre  , un  peu  de  lait  Se  du  Ici  ce 
qu'il  en  faudra  ; en  paitriflant  le  tout  enlcmblc  , ajou- 
tez-y  gros  comme  le  pouce  de  levain.  Mettez  cette  pâ- 
te fur  une  feuille  de  papier  auprès  du  feu  , couvrez- le 
d'une  ferviette  bien  chaude  & laiflèz-U  revenir  pen- 
dant cinq  quarts  d’heure.  Puis  formez-en  un  gatcau 
ou  pluiicurs  & mettez  les  cuire  au  four. 
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Pour  faire  une  mamere  de  gâte  au  excellente  , & parti- 
culière. 

Prenez  deux  blancs  d'œuf  frais  , ôtez- en  le  germe , 
puis  froctez-lcs  le  plus  long-tems  que  vous  pourrez  , 
mettez  dedans  un  quarteron  de  fleur  de  farine , & au- 
tant de  fucrc  broyé , battez  bien  le  tout  enlcmblc } 
vcrlcz-y  pour  un  double  d’eau-de  vie  , & un  peu  de 
coriandre  en  poudre  , mêlez  bien  le  tout  enlèmble  , 
puis  étcndcz-lc  fur  du  papier  bien  mince  , large  com- 
me des  afliettes  ou  environ  , enfin  faupoudrcz-lcs  de 
fucre , 6c  faitcs-les  cuire  au  four. 

GAU 

G A U D E.  Plante  qui  fert  à teindre  les  étoffes  en 
jaune.  Elle  cfl  fort  commune  en  France  -t  mais  fur-tout 
du  côté  de  Pontoife.  La  cultivée  cfl  meilleure  que  la 
fauvage.  Il  faut  la  femer  claire  , en  terre  légère  , aux 
mois  de  Mai , ou  de  Septembre  ; elle  cfl  mure  , en 
Juin,  ou  Juillet,  lur-tOUt  dans  les  pays  un  peu  chauds. 
Il  faut  la  cueillir  bien  fécnc  , & empêcher  qu'elle  ne 
fe  mouille  , avant  de  s'en  lèrvir.  Il  faut  la  choifir  me- 
nue , Se  la  plus  rouflette  qu'il  cfl  polfible. 

G A U D R O N.  t'eyec.  Goudron. 

G A U F F R E.  C’clt  une  forte  de  pàtiflèric  faite 
avec  des  œufs , du  fucrc  & de  la  fleur  de  farine.  L'hi- 
ver eft  la  failon  ou  l'on  fait  des  gauffres. 

Maniéré  défaire  les  gaufres. 

Prenez  autant  que  vous  vomirez  de  fleur  de  farinej 
apiès  l’avoir  mile  dans  un  vaifleau  propre  , dérrem- 
pcz-la  avec  du  lait  que  vous  verfèrez  peu  à peu  ; met- 
tez-y  du  fel  â «lifcrction  , du  beurre  fondu,  & du 
fucre.  Délayez  bien  le  tout  en  l'agitant  avec  une  cuil- 
ler , & faites-en  une  pâte  qui  foit  un  peu  plus  ferme 
que  de  la  bouillie  quaud  elle  efl  cuite. 

La  pâte  étant  faite  , mettez  le  gauflrier  fur  un  pe- 
tit feu  clair  pour  le  faire  chauffer  -,  quand  il  fera  pres- 
que rouge  d’un  côté  , tournez-le  de  l'autre  & faites- 
lc  chaurter  de  la  même  maniéré.  Lorfquc  les  deux  cô- 
tés feront  également  chauds , rctircz-le  un  peu  du 
feu  , ouvrez-te  , & frottez-le  en  dedans  avec  du 
beurre  fondu  ou  du  lard.  Prenez  enfuite  de  la  pâte 
avec  une  grande  cuiller  , Se  rcpandcz-cn  tout  le  long 
fur  un  coté  du  gaufrier , puis  fermcz-le  doucement 
d’abord  Sc  mettez  fur  le  fou.  Quand  vous  croirez  que 
la  gauffre  Icra  cuite  d'un  côte  , tournez  le  gauthier 
pour  la  faire  cuire  de  l'autre. 

G A Y A C.  Voytx.  G A I A C 
GAZ 

GAZON.  C'eft  une  terre  couverte  de  petites  her- 
bes fort  courtes.  Ou  fait  venir  le  gazon  de  deux  ma- 
niérés , ou  en  le  fomaiu  , ou  en  le  plaquant.  Pour  fc- 
mer  le  gazon  , on  fc  fort  de  la  graine  qu'on  appelle 
communément  graine  de  bai  pré.  On  feme  cette  grai- 
ne fur  la  lin  de  l'automue.  Pour  gazonner  ou  plaquer 
le  gazon  , on  coupc  dans  quelque  pré  ou  quelque 
peloufe  pleine  d'herbe  fine,  le  deflus  , par  pièces 
quarrées , de  l'épaifleur  d'environ  trois  pouces  , de  la 
largeur  d'environ  un  pié.  Se  de  la  longueur  d'environ 
un  pic  Se  demi , &:  avec  la  bêche  , on  lépare  le  deflus 
d'avec  le  fond  , on  va  le  placer  bien  promptement  à 
l'endroit  qu'on  veut  gazonner  l il  faut  avoir  foin  de 
l'arrofer  & de  le  tondre  fouvent , afin  qu'il  foit  tou- 
jours bien  vert  Sc  bien  uni. 

GEL 

GELÉE.  Terme  de  Confifeur.  C'eft  le  fuedes 
fruits  qui  a reçu  une  confiftance  épaifle  par  le  moyen 
du  fou.  On  fait  de  U géléc  de  pluiicurs  fortes  d# 
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fruits  comme  de  grofeilles , de  verjus  , de  pommes  fie 

autres. 

Gilet  de  grofeilles  excellente. 

Il  faut  prendre  quatre  livres  de  grofeilles  bien  éplu- 
chées , puis  vous  prendrez  quatre  livres  de  fucre  fans 
être  clarifie  , que  vous  ferez  fondre  avec  de  l'eau  , 5c 
vous  le  ferez  cuire  à la  forte  plume.  Vous  jetterez  les 
quatre  livres  de  grofeilles  bien  épluchées  dans  le  lu- 
cre à la  plume , fie  vous  les  poullcrez  par  defTus  un 
grand  bouillon  •,  vous  poforez  votre  écumoire  dclTus , 
afin  que  vos  grofeilles  le  couvrent  du  bouillon  de  fu- 
cre  ; lorfqu'ellcs  auront  bouilli  fept  ou  huit  bouil- 
lons , vous  les  oterez  du  feu  , vous  les  jetterez  fur  un 
tamis  , en  appuyant  vôtre  écumoire  par  dclTus  tout 
doucement  : qu’il  n’y  refte  point  de  jus  fi  on  peur. 
Puis  vous  remettrez  ce  jus  dans  la  poêle  , vous  les  re- 
mettrez fur  le  feu  , Si  vous  verrez  avec  une  cuiller  fur 
une  aftiette  , lorfqu’ellc  lcra  gelée. 

Ht  comme  ordinairement  dans  les  ménages  , on 
Veut  l’abondance  plutôt  que  la  beauté  , vous  pouvez 
mettre  fur  quatre  livres  de  fucre  fix  livres  de  grofeil- 
Ics  bien  épluchées  , ô:  faire  de  même  qu’il  cft  dit  ci- 
deflus  ; mais  il  faut  les  faire  cuire  un  peu  davantage  j 
car  U raifon  le  vêtu  , fie  vous  ferez  de  belle  gelée  de 
groleilles  , vous  en  pouvez  meure  l’cpaillcur  d’un  écu 
lur  vos  confitures  rouges  liquides  , cela  les  confervcra, 
les  tiendra  fraîchement , & empêchera  qu’elles  ne  fe 
modifient , ni  qu’elles  ne  fe  candiflcnr.  Vous  pouvez 
manger  le  marc  de  vos  grofeilles  pendant  deux  ou 
trois  jours , parce  que  cela  cft  fucre. 

Gelée  de  verjus. 

Il  faut  prendre  du  verjus  mûr  , le  mettre  dans  une 
poêle  à confitures  avec  un  verre  ou  deux  d’eau  -,  lorf- 
qu’il  aura  poulfo un  bouillon  , fie  qu’il  lcra  amorti , 
vous  le  jetterez  fur  un  tamis  pour  l’égouter , puis 
vous  mettrez  du  fucre  dedans , vous  le  ferez  bouillir 
jutqu’à  ce  qu’il  foie  en  gélée  , 5c  le  mettrez  dans  des 
pots. 

Gelée  de  pommes. 

Ayez  des  pommes  , coupez-lcs  par  morceaux  , met- 
tez- Us  for  le  feu  dans  un  poêlon  avec  de  l’eau,  laillez- 
Ics  bouiliir  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  réduites  en  mar- 
melade , alors  pallcz-lcs  à travers  un  linge  i cela  fait, 
prenez  trois  quarterons  de  fucre  pour  chaque  pinte 
de  décoction  , faites  bouillir  le  tout  à petit  feu  , laif- 
foz-le  cuire  julqu'à  ce  que  vous  voyiez  que  cette  li- 
queur ioir  en  alfoz  bonne  confiftancc  pour  être  con- 
gelée i fie  fi  vous  fouhairez  qu’elle  foit  rouge  , vous, 
n’avez  qu’à  tenir,cn  cuifant,  vôtre  gelée  couvctie,en  y 
ajoutant  du  vin  vermeil.  Cela  vous  réuflira  à fouhaic. 
Gelée  de  corne  de  cerf,  propre  pour  réparer  les  forces  , 

pour  arrêter  le  cours  de  ventre , le  flux  de  vomijfemetts, 
& pour  réjïjler  a la  malignité  des  humeurs. 

Prenez  demi  livre  de  raclures  de  corne  de  cerf,  5c 
fix  livres  d’eau  commune  ; faites  bouillir  doucement 
dans  un  pot  vernirte  garni  de  fon  couvercle  , jufqu’à 
la  confomption  d’environ  les  deux  tiers  de  la  liqueur. 
P°ur  lors  mcrtcz-cn  un  peu  fur  une  afficte  , fie  laillez 
refroidir , pour  voir  fi  la  géléc  cft  faite  -,  fi  elle  ne  l’cft 
pas  encore,  ajourez  un  peu  d’eau  chaude  , fie  laillez 
bouillir  comme  ci-devant  j quand  vôtre  liqueur  fora 
formée  fie  gelée  , vous  la  pallèrcz  par  un  linge  , avec 
forte  cxpreflion.  Enfuitc  vous  y jetterez  un  a-uf  battu 
avec  quatre  onces  de  vin  blanc,  fie  une  once  de  jus  de 
citron  , vous  y ajouterez  une  demi  livre  de  lucre  ; 
puis  ayant  clarifié  le  tout  , en  le  failant  bouillir  légè- 
rement , vous  le  pafforez  par  un  blanchct , fie  conler- 
verez  vôtre  gelée  dans  des  pots  de  fay  ancc,  pour  vous 
Tome  I. 
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en  forvir  dans  le  be  oin.  Il  faut  la  laifter  refroidir 
avant  de  couvrir  les  pots. 

Gelée  deviperet. 

Coupez  par  morceaux  les  troncs  d’une  douzaine  de 
vipères  nouvellement  fcparés  de  leurs  peaux  , fie  de 
leurs  entraillesj  coupez  auftî  leurs cccurs  fi:  leurs  foyes, 
ô c ayant  mis  le  tout  dans  un  pot  de  terre  qui  ait  fon 
couvercle , &r  dont  les  jointures  foient  bien  lutccs 
avec  de  la  pâte  ; faite  le  bouillir  de  fuite  an  bain-ma- 
rie , jufqu’à  ce  que  les  vipères  foient  •.«ires  dans  leur 
propre  lue.  Pour  lors  ayant  garni  une  écuelle  d’un 
linge  propre  , vous  ver  forez  vos  vipères  dclfus  , fie 
vous  les  coulerez  toutes  chaudes  par  ce  linge,  avec 
forte  expreiTîon.  Puis  laiftànt  refroidir  vôtre  colaturc, 
elle  fo  changera  en  une  gelée  excellente  , que  vous 
confcrvcrcz  comme  celle  de  corne  de  cerf.  Elle  pour- 
roit  aufli  fo  faire  de  la  même  maniéré. 

Cette  gelée  rcliftc  à la  malignité  des  humeurs  ; cllo 
cft  propre  contre  la  pefte  , 5c  autres  maladies  conu- 
gieufos  , pour  la  vérole  , la  lepre  , fiée,  ccft  aufli  uu 
reftaurant  admirable  , pour  rétablir  les  forces  abba- 

CUC5. 

Gelée  de  coq  , & de  veau . 

Empotez  dans  un  por  de  terre  neuf , un  vieux  coq , 
dont  vous  aurez  ôté  la  peau , fie  un  jarret  de  veau  avec 
les  quatre  pieds , caftes  fie  blanchis.  Couvrez  le  pot 
exactement , fie  laites  bouillir  à petit  feu.  La  viande 
étant  prefquc  cuite  , vous  verforez  par  «Icllus  du  vin 
blanc  le  meilleur  fie  le  plus  clair  que  vous  aurez.  En- 
fime  ayant  pallè  la  liqueur  avec  forte  cxpreflion,  vous 
la  mettrez  dans  un  poêlon  fur  le  feu  j quand  elle  fera 
prête  à bouillir , vous  y jetterez  une  livre  , ou  meme 
cinq  quarrerons  de  lucre  , fie  quand  elle  bouillira  , 
vous  y ajouterez  les  blancs  de  demi  quarteron  d’œufs 
bien  frais , avec  le  jus  de  cinq , ou  fix  citrons  ; le 
tout  ayant  bouilli,  pour  le  clarifier  vous  le  palkrcz  par 
une  chauffe  bien  claire  \ Si  vous  mettrez  la  géléc  re- 
froidir dans  des  pots , que  vous  couvrirez  enfuitc  , 
pour  vous  en  forvir  dans  le  befoin. 

GELINOTTE.  La  gelinotte  de  bois,  eft  nour- 
riflànte,  délicate  fie  très-  aiféc  à digérer.  Elle  appaife  Sc 
guérit  les  douleurs  néphrétiques. 

GEN 

GENCIVE.  C'cft  la  chair  qui  recouvre  le  haut 
de  la  mâchoire  inférieure  , dans  laquelle  font  emboc- 
tées  les  dents.  Les  gencives  font  attaquées  de  quelques 
maladies , dont  la  principale  cft  le  feorbut. 

Le  feorbut  cft  fort  familier  aux  Anglois  , fi:  depuis 
quelques  années,  les  hôpitaux  de  France  en  font  rem- 
plis } l'air  , l’eau  fi : la  mauvaifo  nourriture  y contri- 
buent extrêmement.  Les  plus  fujets  à cette  maladie  , 
ce  fout  ceux  qui  mangent  beaucoup  de  graille  , de  fu- 
eterie,  de  fruits  crûs,  des  chofcs  gluantes , 5c  qui  boi- 
vent pour  l'ordinaire  de  la  bierre  , qui  dorment  fi-iôc 
qu’ils  ont  mange  , Si  qui  font  peu  dcxercice. 

L'on  ne  s'appercevra  pas  plutôt  que  les  gencives 
s’écorchent  , que  les  dents  commencent  à branler  , Sc 
qu'elles  deviennent  noires , que  la  falirc  cft  âcre  fit 
laléc  , que  l'on  a peine  à dormir,  à caulc  des  douleurs 
5c  d'une  chaleur  que  l'on  relient  par  toute  la  bouche, 
qu’il  faudra  recourir  aulli-tot  à la  faignéc  , fouvenc 
rciterée  s'il  en  eft  befoin  i fie  enfuice , aux  fréquentes 
purgations , compofées  avec  le  fené  , la  concrétion  ha- 
mech  , le  firop  de  rofçs } l’on  dolcra  ces  reincdes  fui- 
vant  les  âges,  avec  une  médecine  compoféc  d'agaric  , 
ou  avec  les  tablettes  de  citro  , ou  les  pilules  d’aloës. 
Dans  les  intcrvales  des  purgatifs  , on.fcra  ufer  de  thé- 
riaque, ou  d'orvietan,  Si  de  fois  à autre  on  employera 
l'une  ou  l’autre  des  recettes  fuivanccs.pour  en  toucher 
les  gencives. 

Mm  m m ij 
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Remede  s pour  le  fcorbut. 

Prenez  de  la  chaux  vive  , de  l'alun  > & du  vcrd-de- 
gris,  de  chacun  demi  once.  Mêlez-les  dans  une  chopi- 
11e  de  vinaigre,  après  douze  heures  d'infuflon,  fcrvez- 
vous-en  , loit  avec  du  coron  ou  du  linge,  linon  ulcz 
d'eau  de  coclearia  , ou  d’eau  thériacale  , ou  de  fel  de 
corail , ou  de  la  cendre  d’huicrc  à l'écaille  , ou  de  la 
gomme  lacquc  en  poudre  , c'eft  le  plus  fouverain  de 
tous  les  rcmedes.  Voyez.  Scorbut. 

Remede  pour  Ut  gencives  qui  Joignent. 

Menez  du  corail  en  poudre  avec  du  jus  de  plan- 
tain , fie  que  l’on  s'en  frotte. 

Remede  pour  F ulcéré  des  gencive  s. 

Prenez  du  miel  rofat , avec  un  peu  d'alun  brûlé  , fie 
frottez- en  l’ulcere  , ou  de  la  pouilrc  de  corail  , ou  du 
jus  de  plantain  mêle  avec  autant  de  gros  vin. 

Pour  tes  gencives  écorchée  1 & pour  les  dents  qui  brun  lent. 

Prenez  du  corail , du  bol  Sc  du  maftic  , autant  de 
l'un  que  de  l'autre  , 6c  frottez-cn  la  gencive  ; ou  bien 
faites  bouillir  des  feuilles  de  chêne , de  leur  décoc- 
tion que  l'on  s'en  gargarife  , y ajoutant  un  peu  d'ef- 
prii  de  louphre  ; linon  frottez  les  gencives  avec  du  jus 
de  plantain  , ou  avec  de  la  rheriaque  , ou  du  vinaigre 
de  (cille , ou  avec  de  la  racine  de  coleuvrée  , ou  de  la 
poudre  de  brionc. 

G E N E S T.  C'eft  un  arbriffeau  dont  on  diftin- 
gue  deux  elpeces  , l’une  eft  appclléc  geneft  blanc  ou 
piquant , en  latin  fctrpiut  ou  genifta  fpinoft,  Sc  l’autre 
eft  nommée  geneft  d'Efpagnc  , en  latin  genifta juncea , 
OU  genifta  Hifpanica. 

Defcription  du  geneft  blanc . 

Le  geneft  s'élève  li  haut  St  fi  proprement , qu'on 
le  pourroit  compter  avec  les  arbres.  Il  poulTc  plu- 
ficurs  branches  , defquelles  s'élèvent  une  grande 
quantité  de  petits  brins  délicats  fie  pointus  qui  s’é- 
tendent jufqu’â  la  hauteur  d’un  pié  & demi , ou  deux 
pieds  , fie  (es  brins  jettent  de  certaines  petites  feuilles 
faites  comme  celles  de  la  rhùe  , fie  des  fleurs  en  gran- 
de quantité  , qui  font  rouges  par  le  fond  , Sc  toutes 
blanches  en  haut  lefquellcs  étant  de  près  attachées 
aux  branches  fcmblent  autant  de  perles  deftinées 
pour  leur  ornement. 

Lieu. 

Cet  arbrilTeau  croît  en  Allemagne  , en  France , en 
Italie , en  Elpagne  , Sc  dans  les  lieux  incultes. 

Propriétés. 

Les  fleurs  Sc  les  fcmcnces  du  geneft  piquant , font 
en  ufage  dans  la  Médecine  ; elles  font  deterlivcs  Sc 
apéritives  , elles  font  bonnes  pour  les  maux  de  rate , 
pour  provoquer  l'urine  & pour  la  gravcllc. 

Defcription  du  geneft  d'Efpagne. 

C’eft  un  arbrilTeau  qui  jette  quantité  de  verges 
fans  fouilles  , lefquellcs  font  formes  Sc  propres  â lier 
la  vigne  ; il  produit  une  graine  qui  reflèmblc  aux  len- 
tilles , fie  qui  vient  des  gouflës  comme  les  fafcolec.Sa 
fleur  eft  comme  celle  du  violicr  jaune. 

Lieu. 
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lébore.  L'eau  des  fleurs  eft  bonne  contre  la  pierre.  La 
graine  pilée  fie  bùe  au  poids  d'une  demi  dragme , 
purge  par  bas  , mais  elle  nuit  à l'cftomac  : c’eft  pour- 
quoi il  la  fout  corriger  avec  du  miel  rofat , qu'on  y 
mêle  avec  des  rôles  fie  du  maftic.  La  meme  purge  les 
phlegmes  , provoque  fortement  l'urine  , rompt  les 
pierres  des  reins  Sc  de  la  veflie , fi c empêche  qu’une 
matière  étrangère  ne  s’y  arrête. 

Culture  des  geneft  s. 

Le  geneft  blanc  fie  le  geneft  d’Efpagne  fe  cultivent 
de  la  même  manière.  Ils  demandent  peu  de  fbleil  , 
une  terre  à potager  fi C des  arrofemens  pendant  les  cha- 
leurs. Ils  fc  multiplient  de  femences.  On  en  met  deux 
dans  un  pot  ; fl  elles  réulfilfcnt  toutes  deux  , on  en 
ôte  un  pié  pour  la  tranfolanter  dans  un  autre  pot. 
Avant  que  de  planter  la  lemencc  , on  la  foit  tremper 
durant  une  nuit  ; pour  la  foire  lever  , il  faut  l’expofcr 
au  grand  folcil.  Les  genefts  font  un  fort  bel  effet 
dans  un  parterre,  fi c fur  tout  celui  d’Efpagnc. 

G E N E S T E. 

Defcription. 

C’eft  une  plante  qui  jette  des  fouilles  longues 
comme  celles  du  lin.  Scs  fleurs  font  jaunes , faites  en 
croiflant  comme  les  goufles  des  pois.  Elle  n’a  point 
de  pointes  comme  le  geneft  , auquel  elle  reflcmble 
beaucoup.  Elle  produit  d’une  foute  tige  quantité  ds 
verges  longues  fie  fermes.  Sa  graine  vientdans  les 
gouilès  comme  celle  de  la  veife , elle  n’a  point  de  dif- 
férence d’avec  le  geneft  , fl  ce  n'eft  que  ce  dernier  n’a 
point  de  feuilles,  6c  a des  épines. 

Lieu. 

On  trouve  cette  plante  prcfque  par-tout  dans  les 
collines  fie  les  bois.  Elle  fleurit  en  Mai  fie  Juin. 

Propriétés. 

Elle  provoque  , fubtilifc  , nuit  au  coeur  fie  à l'efto- 
mac.  L'eau  diftiilée  des  fleurs  eft  bonne  pour  la  pier- 
re, aufli  bien  que  la  graine  pilée  , fie  bûc  au  poids  d’u- 
ne demi-dragme  , fie  pour  l'empcchcr  de  nuire  , on  la 
corrige  avec  la  graine  de  fenouil  ou  d’anis  ; elle  pur- 
ge par  en  haut  fie  par  en  bas  , non-fculcment  les 
phlegmes  , mais  encore  les  humeurs  fie  les  fuperfluités 
des  reins. 

GENEVRE  fie  GENEVRIER,  en  latin 
juniperus. 

Defcription. 

C'eft  un  arbrilTeau  fort  commun  , fon  bois  eft  dur  , 
approchant  de  la  couleur  rougeâtre , revêtu  d’une 
écorce  rude.  Il  poulie  une  grande  quantité  de  bran- 
ches. Scs  fouilles  font  étroites  , toujours  vertes  , fie 
garnies  d’épines.  Ses  fleurs  font  de  petits  chatons  qui 
ne  laiffent  aucun  fruit.  Scs  bayes  font  rondes,  (cm  bla- 
bles  â celles  du  lierre,  vertes  d'abord,  Sc  noires  quand 
elles  mùriffent , elles  renferment  trois  ou  quatre  grai- 
nes oblongucs , triangulaires.  On  leur  donne  le  nom 
de  genièvre  , ou  genevre. 

Lieu. 

Cet  arbrilTeau  vient  par-tout  dans  la  campagne  fie 
dans  les  bois. 

Propriétés. 


Cet  arbriflèau  naît  fur  les  montagnes  fie  fur  les  co- 
lines.  Il  fleurit  en  Juin  , fie  quelquefois  plus  tard. 
‘Propriétés. 

Les  fleurs  du  geneft  d'Efpagnc  purgent  fortement 
par  haut , fans  aucun  danger  , tout  de  meme  que  l'cl- 


On  attribue  beaucoup  de  propriétés  à la  graine  de 
genièvre.  Elle  confcrvc  le  cerveau  , conforte  la  vue  ; 
nettoyé  la  poitrine  Sc  la  garde  de  douleur  , purifie  la 
voix , chafle  les  ventoficés  du  ventre  , conforte  gran- 
dement l'eftomac  , & foit  bonne  digeftion.  Elle  foit 
fouir  la  pierre , eft  propre  contre  la  gravclle  , fie  foie 
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bien  uriner.  Elle  eft  bonne  contre  U para!  y fie  » contre 
les  crcmblemciis  des  membres  , contre  la  perte  fie  le 
méchant  air  , contre  les  fièvres  , fpéciaîement  contre 
la  quarte.  Elle  échauffé  la  moclc  des  os , & fait  bonne 
bouche.  Elle  eft  bonne  contre  les  cxtorlîons  du  veutre, 
féche  les  larmes  des  yeux  , fert  à la  mémoire  , fait  bon 
ventre  j fait  le  bon  fang  , fie  fait  fortir  le  méchant  par 
les  urines.  Elle  chaile  toute  langueur  intérieure  du 
corps,  la  mélancolie, fie  réjouir.  On  l'employé  contre 
la  goûte  froide  ; elle  fait  bonne  couleur , fie  purge  tout 
venin  par  urine,  préferve  de  tout  mal  fie  douleur  , fait 
venir  les  fleurs  aux  femmes.  Elle  doit  être  cueillie  en- 
tre les  deux  Notre-Dame  d'Août  Si  Septembre  j elle 
eft  pour  lors  en  fa  maturité  fie  vertu  » il  faut  qu’fillc 
foit  bien  noire. 

Vfigt. 

On  la  fera  tremper  en  vin  blanc  ou  clairet , Si  au- 
tant d‘cau-dc-vic  , l'efpacede  vingt-huit  heures,  pour 
qu'elle  luit  bien  enflée , on  la  fera  fécher  fur  un  linge 
blanc  à l'ombre  dans  une  chambre  , puis  on  la  mettra 
dans  une  bocte , on  la  gardera  fie  confcrvera  pendant 
deux  années  -,  quand  on  voudra  en  ufer  , on  en  pren- 
dra depuis  (ix  grains  jufqu'à  dix  , trois  fois  la  femaine 
matin  & loir. 

Le  bois  du  genévrier  eft  fudorifique  , on  en  met 
dans  les  tifannes  , fie  on  en  fait  brûler  pour  tueferver 
du  mauvais  air.  Le  bois  de  genievre  eft  prcfque  aulïi 
fudorifique  que  le  faltfras.  On  en  fait  bouillir  une 
once  coupée  par  petits  morceaux , dans  trois  chopincs 
d’eau,  juiuu'à  la  confomptiond'un  tiers  de  la  liqueur, 
fie  on  la  fait  boire  au  malade  par  versées.  Il  eft  bon , 
quand  on  fait  cette  tifanne  , d'y  ajouter  une  petite 
poignée  tic  bayes  bien  mûres , fie  bien  conciliées.  On 
prépare  aufli  avec  la  décodion  du  bois  de  genievre  , 
un  demi-bain  qui  foulage  beaucoup  les  gouteux.  Le 
vin  où  l’on  fait  bouillir  les  fommités  de  les  blanches  , 
eft  fort  diurétique  , Si  foulage  beaucoup  l'hidropifie. 

Les  dragées  de  faint  Roch  , qui  font  bonnes  pour 
la  perte  , font  faites  de  grains  de  genievre.  On  fait  un 
extrait  de  genièvre.  Voyet.  Extrait. 

Teinture  de  bayes  de  genievre. 

Apres  avoir  concafté  des  bayes  de  genievre,  les  plus 
belles  Si  les  plus  mures  que  vous  pourrez  trouver , 
vous  les  mentez  dans  un  matras  , qui  n'en  doit  être 
rempli  qu'à  moitié.  Puis  ayant  verfé  par-deftus  de  l'es- 
prit de  vin  , jufqu'i  la  hauteur  de  5 ou  6 doigts,  vous 
le  mettiez  en  digeftion  pendant  cinq  oufix  jours  dans 
un  lieu  chaud  ; Si  aulli-tôc  que  la  mcnftrue  aura  pris 
une  couleur  rouge  brune , vous  filtrerez  cette  teinture. 
Si  la  conlcrvctez  dans  une  bouteille  bouchée  exade- 
ment.  La  dolc  en  eft  depuis  vingt  gouttes , jufqu'à 
deux  dragmes.  Elle  eft  propre  contre  la  léthargie  , l'a- 
poplcxic.fie  la  paralyfic,  contre  les  humeurs  froides.  Se 
les  loupes  naiflantes.  On  s’en  fen  intérieurement  Si  ex- 
térieurement. 

Extrait  de  genievre. 

En  latin  Theriaca  Germanorum  , parce  que  les  Alle- 
mands s'en  fervent  comme  de  la  thériaque.  Teyex. 
Extrait. 

Effente  de  genievre. 

Elle  eft  atténuante  , incifivc,  apéûtive,  propre  pour 
la  pierre  , les  fcrophulcs  , les  maladies  hirtériques  , & 
autres  que  nous  venons  de  marquer  ci-dcllus.  La  dolc 
en  eft  depuis  quatre  gouttes , jufqu'à  vingt  dans  l'eau 
de  genièvre.  La  manière  d'en  faire  l'extradion  lé 
trouve  au  mot  Distillation. 

L'eau  fur  laquelle  l’eflénee  de  genievre  fumage  , 
quand  on  U tire  avec  le  coton,  eft  fpiritucufcpdoran- 


G E N 11  $0 

te  , ccjhalique  , ftomacale,  aperitivc  , incifivc  , fie  fu- 
duiifique.  On  la  donne  depuis  une  once  jufqu'à  cinq. 
Teyei.  Distillation. 

Le  fcl  fixe  de  genièvre  cil  atténuant , incifif , réfo- 
lutif,  diurétique  , fie  propre  contre  la  pierre  ; on  lé 
donne  depuis  douze  grains , jufqu'à  deux  fcrupulcs. 

La  manière  de  le  tirer,  y yen  Distillation. 

Eau  , ou  ratafia  de  genievre. 

Prenez  des  bayes  de  genievre  bien  grollès  fie  bien 
mûres  ; mcucz-lcs  infufer  dans  l'eau -de- vie  , fie  ajoû- 
tcz-y  du  fucrc  à proportion.  O11  en  prend  le  matin  , 
ou  après  le  repas , une  ou  deux  cuillerées. 

Sirop  de  genievre. 

Faites  infufer  chaudement  pendant  9 jours  des  bave* 
de  genievre  fraîchement  cueillies,  fie  bien  mûresjenfui- 
te  faites-les  bouillir  pendant  un  peu  de  tems  , Se  après 
les  avoir  écrafées  avec  les  iloigts , rcmeuez-lcs  bouilli* 
encore  un  peu  , puis  partez  la  liqueur  avec  forte  ex- 
prcilion  ; mettez- les  fur  le  feu  avec  du  lucre  lafEfam- 
ment , Se  faites-la  cuire  en  confiftance  de  firOp. 

Ce  (trop  eft  cordial , ftomacal  , fie  hifterique  j on 
en  peut  prendre  depuis  quatre  gros,  jufqu'à  une  onc«. 
Ÿeyei.  Sirop. 

Thériaque  ou  confiture  de  genievre. 

Cueillez  un  quarteron  de  graines  de  genievre  drf 
plus  belles  fie  des  plus  mûres , concaflézt-lcs  fie  mette* 
mfulcr  du  foir  au  matin  , dans  trois  quarterons  d’eau 
commune.  Faiccs-lcs  bouillir  jufqu'à  ce  que  l'eau  en 
ait  attiré  toute  la  fubftance  ; partez  la  liqueur  avec 
forte  expreffion  , fie  faites-la  bouillir  jufqu'à  confiftan- 
ce  de  miel , fie  qu’elle  foit  couleur  de  maron.  Cettfl  • 
confiture  eft  fortifiante , fie  propre  pour  plulieurs  ma- 
ladies ; mais  fingulicrcmcnt  pour  la  {javelle  , le  mal 
de  reins , la  luftocation  de  la  matrice  , pour  les  foiblef- 
lés , le  dévoyement  d'cftomac  , le  mal  des  yeux,la  fur- 
dité,  l'hydropilie , l'opilation  du  foye,  le  mauvais  air  , 
fiée.  La  dolc  eft  d'une  petite  cuillerée  qu'on  prend  le 
matin  fie  le  foir.  Il  faut  s'en  abftcnir  pendant  l'été  4 
à cautc  qu’elle  eft  chaude  , à moins  que  la  néceÜité 
n'y  oblige. 

Préparation  de  U gentvrette . 

Faites  bouillir  trois  quarterons  de  grains  de  genie- 
vre , qui  foient  beaux  fie  bien  murs  , dans  quatre  pin- 
tes d'eau  , jufqu'à  confomption  de  moitié.  Pallez  en- 
fuite  fans  exprellion,  fie  faites  bouillir  la  colaturc,avetf 
demi  livre  de  lucre  , demi  gros  de  gerofle  , , fie  autant 
de  canclle  -,  le  tout  étant  réduit  à moitié , partez  la  co- 
lature  dans  une  fervicue  double  , fie  la  mettez  daos 
une  bouteille  , avec  égale  quantité  d'eau-de-vie.  Cette 
préparation  des  bayes  de  genievre  , a les  mêmes  pro- 
priétés que  les  autres. 

GENIEVRE.  Voyti.  ci-defus.  Genevri. 

GENOU.  C'eft  la  partie  intérieure  fie  antérieu- 
re de  la  cuiflé  , dans  l’endroit  où  elle  fe  joint  avec  U 
jambe. 

Des  maux  de  genoux. 

Il  fe  fait  aux  genoux  un  écoulement  d'humeurs  t 
foit  du  cerveau  , Toit  pat  l'intempérie  du  foye  , ou  de 
la  rate  , ou  d'autres  parties  en  manière  de  rhomatif- 
me  , qui  caufe  des  foiblcllcs  , avec  de  très-grandes  laf- 
fitudes.  Aux  uns  elles  font  accompagnées  de  chaleur  , 
aux  autres  d'un  froid  fi  extrême  , qu'à  peine  les  peut- 
on  échauffer.  Cette  dernière  eft  familière  aux  perfon- 
nes  grades  fie  replettes  , fie  à ceux  qui  demeurent  dans 
des  maifons  humides , ou  des  chambres  balles  , oïl 
dans  des  lieux  marécageux  , ou  oui  fe  tiennent  long- 
tems  à genoux  fur  la  taie  , & lur  la  pierre  , ou  qui 
M m m m lij 
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mangent  beaucoup  ’<ie  fruits  crûs , ou  des  legumes 
veineux , particulièrement  des  pois  chiches.  Que  fi 
cette  humeur  fc  répand  fur  les  jambes , elle  y caulc  tu- 
meur & enflure. 

Remtdes  contre  let  maux  de  genoux. 

I.  Celle  de  froideur  fc  guérit  en  le  purgeant  fort 
Couvent , foit  avec  la  manne  , ou  des  tablettes  de  ci- 
tro  , foit  avec  des  pilules  d'agaric  > & décochées , ou 
avec  une  infufion  de  fené  , d'agaric  , üc  de  rhubarbe  , 
5c  de  fyropdc  rôles  , en  appliquant  un  catapllmc  fait 
avec  du  vieux  fromage  battu  , avec  autant  de  graille 
de  porc  Calé  , finon  on  enveloppera  le  genoux  d’une 
toile  cirée  en  façon  de  brodequins , faite  ainfi  ; pre- 
nez de  l’iris  , du  clou  degerofle  , de  la  noix  mufeade, 
de  chacun  une  demi  once  ; de  la  betoinc,de  la  fauge  * 
de  l’alocs , de  la  mirrhe,  de  chacun  une  once  : que 
tout  cnfcmblc  foit  pulvcrifé.  Faites  fondre  enfuite  au- 
tant de  cire  blanche  , avec  de  l’huile  de  noix  qu’il  en 
faudra  , 6c  mélez-y  les  poudres , fie  tout  chaudement 
trempez  vos  linges  dedans.  Le  cautere  peut  être  enco- 
re utile.  Quant  au  régime  , on  fc  lcrvira  de  celui  qui 
cil  ordonné  à la  goûte  pituiteufe. 

I I.  Aux  foiblcflès  eau  fées  de  chaleur  , on  fc  fera 
tirer  deux  ou  trois  fois  du  fang , enfuite  on  le  purgera 
avec  le  petit  lait  fie  de  la  callc  , ou  avec  le  caiohcon 
double  , dilîout  dans  une  décoction  d’aigrcmoinc  ÔC 
de  chicorée  fâuvagc  : ou  l'on  prendra  les  eaux  minéra- 
les , ou  le^icmi-bain  , dans  lequel  on  aura  fait  bouil- 
lir des  mauves  , des  guimauves , de  la  camomille , du 
melilot , des  violettes , de  la  pariétaire.  On  ufera  du 
lait  d'dncllc  , ou  de  celui  de  vache.  Ou  ne  mangera  ni 
trrp  lâlé  ni  cpicc  , ni  oignons , ni  ail , ni  ciboulette  , 
ni  pourrtaux.  L’on  trempera  beaucoup  le  vin  , & on 
fc  modérera  fur  oicn  des  chofes,donc  l'excès  feroit  en- 
core plus  nuiliblc  que  tout  ce  qu'on  pourroit  manger. 
Ceux  qui.  voudront  ufer  de  l'un  ou  de  l’autre  de  ccs 
deux  catapllmcs  , s'eu  trouveront  beaucoup  foulages. 

Cataplàme  pour  les  maux  de  genoux. 

Prenez  trois  onces  de  farine  d'orge,  une  once  de 
crottes  de  chcvrc , au  defaut  celles  de  brebis  (erviront, 
une  livre  de  miel , cinq  à fix  cuillerées  de  vinaigre  > 
mêlez  le  tout  cnfcmble , fie  l'appliquez. 

Autre  cataplàme. 

Prenez  de  la  farine  de  fèves  , du  fon  bien  menu , 
des  fleurs  de  camomille  en  poudre, de  chacun  une  on- 
ce ; des  crones  de  chcvrc  deux  onces.  Faites  cuire  le 
tout  cnfcmble  avec  autant  de  gros  vin, ou  d'hydromel, 
ou  d'oxicrat  qu'il  en  faudra , & fur  la  fin  qu'il  com- 
mercera à fc  lier  comme  en  bouillie , ajoûtez-y  trois 
en  ces  d’huile  de  camomille , ou  d'anet. 

Autre  cataplàme  pour  l'enflure  des  genoux. 

Faites  bouillir  cnfcmblc  , fiente  de  vache,  grains  de 
froment  , 3c  vinaigre.  Le  tout  étant  cuit , vous  en  for- 
merez un  cataplâmc,  que  vous  appliquerez  fur  le  mal. 
Ce  remède  cft  infaillible. 

GENTIANE,  en  latin  Gentiana.  C'cft  une 
plante  dont  on  diftingue  en  général  deux  fortes  ; fa- 
voir  , la  gentiane,  dite  alpina, parce  qu'clllc  croît  dans 
les  Alpes , fie  la  gentiane,  dite  pratenflr , oüpaluflris , 
parce  qu’elle  croît  dans  les  marais  fie  dans  les  prés.  La 
première  cft  encore  de  deux  fortes  ; favoir , la  grande 
& la  petite,  dite  autrement  gratianella,  qui  n’elt  autre 
choie  que  la  crutiata. 

On  ne  décr.ra  que  la  grande  gentiane  , qui  eft  la 
plus  ulîcée  , fie  qui  entre  dans  la  compolîtion  du  mi- 
thridat  fie  de  Lt  thériaque. 


GEN  npi 

Dejcription  de  ta  gentiane. 

Cette  plante  a les  fleurs  jaunes.  Scs  feuilles  font  en 
quelque  façon  fetnblables  à celles  du  plantain.ou  plu- 
tôt à celles  de  l'ellébore  blanc,  fie  font  fort  grandes  5c 
rougeâtres.  Sa  tige  cft  grofTc  comme  le  pouce  , fie 
quelquefois  plus , elle  cil  lifle  & creufe  , elle  devient 
haute  de  plus  de  deux  coudées , elle  eft  diftinguée  par 
noeuds  d’où  forcent  fes  feuilles  , fie  vers  la  cime  fes 
fleurs , après  Icfquelles  font  la  fémcnce.  Ses  racines  fc 
divifent  dans  la  terre  en  pluficurs  parties  , leur  cou- 
leur eft  jaune  dedans  fie  dehors , leur  fubftancc  cft  vif- 
quculc , tandis  qu'elles  font  récentes  ; mais  clics  de- 
viennent rares  à melure  qu’elles  deviennent  féches  : 
leur  goût  cft  fort  âcre  fie  fort  amer.  Scs  fleurs  font 
d'un  bleu  luifant  fait  en  petites  cloches  , la  graine  cft 
large,  légère,  bourrue, femblable  à celle  du  fpondilium, 
enfermée  en  de  petits  réceptacles. 

On  l'appelle  gentiane  du  nom  de  Gcntius  Roi  d’Il- 
lirie  , qui  le  prémicr  eu  a reconnu  les  vertus. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  hautes  montagnes  des 
Cevenes,  d'Auvergne,  fie  de  Savoyc  en  lieux  pierreux. 
Elle  fleurit  en  Juin , fie  la  graine  cft  mure  en  Juillet 
fie  Août. 

propriétés. 

On  fc  (crt  feulement  de  la  racine  de  gentiane  que 
l'on  cueille  au  mois  d'Aoùt  3c  de  Septembre  , dans  un 
beau  jour,  & dans  la  pleine  lune.  D'autres  prétendent 
qu'il  la  faut  cueillir  lorfqti'elîe  commence  a pouffer 
les  feuilles.  Elle  cft  fort  efficace  pour  fubtiUfct , net- 
toyer , fie  défopiler.  Nous  avons  déjà  oit  qu'elle  en- 
trait dans  la  compolîtion  du  miihr«dac  3c  ce  la  thé- 
riaque 

Il  faut  choifir  la  plus  faine  , 8e  la  roio.ix  nourrie , 
pour  difpcnfcr  dans  la  compolîtion  du  roithndat  &C 
de  la  thériaque  où  clic  entre. 

Si-tôt  qu  elle  cft  cueillie  , il  faut  la  bien  laver  & la 
bien  nettoyer  de  routes  fes  faletés.fic  de  toutes  les  par- 
ties mortes  ou  obfourcs  ; puis  1a  faire  fcchçr  en  un  lieu 
bien  acre  , hors  des  rayons  du  foleil , 5c  étant  féchéc , 
il  la  faut  (errer  pour  s’en  fervir  , comme  nous  avons 
dit  ci-defTus. 

Galien  parlant  des  qualités  de  la  gentiane  dit  , que 
fa  racine  cft  d'une  grande  vertu  pour  atténuer, purger, 
abftergcr  , mondiher , fie  défopiler  ; 8c  il  ne  faut  pas 
s'étonner  li  elle  a ccs  propriétés , car  elle  eft  extrême- 
ment amere. 

Elle  provoque  les  mois  , 8c  les  urines  , fie  cft  fingu- 
lierc  contre  les  feorpions.  Elle  tue  les  vers  , 8c  empê- 
che la  pourriture  : clic  cft  fouveraine  contre  les  poi- 
fons  , fie  meme  contre  la  pefte  ; on  la  donne  comme 
le  quinquina  dans  les  fièvres  intermittentes  ; comme 
elle  cft  fort  amcrc , on  l'ordonne  plutôt  en  opiacé  , ou 
en  bol , qu'en  infufion.  La  dofe  alors  en  clt  d'un  gros 
au  plus  ; fie  en  infufion  elle  cft  d'une  demi  once  dans 
l’eau  , ou  dans  le  vin  ; on  y ajoute  une  dragme  de 
criftal  minerai.  La  dofe  de  l'extrait  qu'on  en  tire  par 
le  moyen  du  vin  blanc  , eft  depuis  un  gros  jufqu  a 
quatre.  L’eau  diftillce  de  toute  la  plante  au  bain-ma- 
rie , eft  un  fébrifuge  encore  plus  allure  que  la  racine. 
On  en  donne  au  malade  un  verre  de  4 heures  en  4 
heures,;  fie  dam  les  intervalles  , on  le  fait  manger  , fé- 
lon fon  appetir.  La  gentiane  cft  propre  dans  les  fièvres 
malignes  épidémiques  , fie  fa  lotion  cft  déterfive  fie 
vulnéraire. 

Le  vinaigre  où  l’on  a fait  infufer  fa  racine  , eft  ex- 
cellent dans  les  peftes  fie  autres  maladies  contagieu- 
fcs.  .. 

G E N T I L-H  OMML  Le  devoir  d’un  Gcntü- 
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homme  auprès  du  Seigneur , eft  de  lui  faire  compa- 
gnie , & de  faire  les  honneurs  de  la  maifon  , d'entre- 
tenir les  pcrlonncs  de  qualité  qui  lui  viennent  ren- 
dre vifiie  ; lui  donner  la  main  lorfqu'il  eft  malade  ou 
incommodé  , 5c  de  l'accompagner  à la  rhallè  & à la 
promenade.  Il  faut  qu’il  l’oit  lettré  : & ordinairement 
quand  on  prend  un  gentil-homme  , on  cherche  une 
perfonne  de  fcicncc  & fprirituellc , qui  ait  toujours 
quelque  choie  d'agréable  dans  fa  convcrlation  , 5c 
propic  à aller  complimenter  les  amis  du  Seigneur  , fur 
tous  les  fujets  qui  fc  peuvent  prefenter.  Quand  le  Sei- 
gneur monte  à cheval,  il  a toujours  le  meilleur  cheval 
après  lui  ; il  mange  à fa  table  , Se  pour  tout  dire  en 
un  mot  , c'eft  fa  compagnie  5c  l’on  favori. 

G E R 

GE  R A N I U M .t'oyez.  B e c de  Cigogne. 

G E R B E R le  vin.  Terme  de  Tonnelier.  C'eft 
mettre  les  pièces  de  vin  les  unes  fur  les  autres  , pour 
les  arranger  fur  les  chantiers.  Il  ne  faut  gerber  le  vin, 
que  dans  la  néceftité  , parce  qu'il  y a du  rifque. 

G E R M A N D R É E , en  latin  Ch  a, r.  tins.  C'eft 
une  plante , dont  on  peut  diftingucr  trois  cfpcccs.  La 
première  germamirée  , la  féconde  germandrcc  , 5c  la 
grollc  gcrmandréc. 

Defeription  de  U première  gernutndree. 

Cène  plante  eft  liauic  d’un  pic  , elle  poulie  fa  raci- 
ne de  plufîcurs  branches  tendres.  Ses  feuilles  lotir  pe- 
tites , amères , crénelées  tout  à l’entour,  elles  font  fetn- 
biablcs  aux  feuilles  de  chêne.  Sa  fleur  cil  petite,5c  pref- 
que  purpurine,  5c  d'une  odeur  agréable,  elle  environ- 
ne le  fommet  de  la  tige.  Sa  fémcnce  eft  petite  , noire 
& ronde.  Sa  racine  eft  tendre  ôc  grêle , le  trainant  fur 
la  terre. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  les  montagnes  pierreufo  5c 
fcc  lies.  Elle  fleurit  eu  Juin. 

'Propriété*. 

La  décoélion  de  la  première  germandréc  , lorfque 
l'herbe  eft  nouvelle  , eft  bonne  à la  toux , contre  les 
fpalnics  . aux  duretés  de  la  ratte , à la  difficulté  J'uri- 
ne , à î'hidropilic  qui  commence  ; elle  provoque  les 
mo» , Se  fait  fortir  l'enfant  du  ventre , l’eau  iliftillée 
prile  avec  du  vimigrc,  confumc  la  ratte  i avec  du  vin, 
elle  fert  à toutes  les  maladies  du  cerveau  qui  viennent 
du  froid  , comme  mal  de  tête  invétéré  , mal  caduc  5c 
paralilîc.  Elle  défopile  le  fuye  , guérit  les  fièvres  les 
plus  opiniâtres.  Elle  eft  propre  dans  le  feorbut  , 5c 
même  dans  la  goutte.  Elle  réuftit  également , foie  en 
poudre , foit  en  infufion  , en  décoéhon,  & en  extrait. 
On  la  donne  à la  meme  dofe  que  la  petite  centaurée. 
Sa  décu&ion  prife  chaudement  comme  un  bouillon  , 
avec  un  peu  de  miel  bien  ccumé , eft  très-utile  contre 
la  toux  invétérée. 

Defeription  de  la  fécondé  germandrée. 

Matthiole  met  une  fécondé  gcrmandréc  qui  a les 
feuilles  fcmblablcsà  celles  des  chênes  , plus  rudes  ôc 
plus  minces  que  celles  de  la  precedente , noirâtres  & 
plus  nombreufes.  Scs  tiges  font  quarrées,  menues , du- 
res comme  du  bois  , ôc  de  la  hauteur  d'un  pan  & de- 
mi, elles  jettent  quantité  de  branches  Se  de  furgeons  , 
defqucllcs  par  intervalles  furrent  des  fleurs  putpuri- 
ncs,  comme  en  l'autre  plantc.bclles  à voir,&  pourtant 
•mères. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  pierreux  & rabo- 
teux. Elle  fleurit  en  Juin  5c  Juillet , 5;  ft  la  faut  cueil- 
lir quand  elle  eft  chargée  de  graine. 


G E R 

Defeription. 

Galien  dit  que  la  germandrée  eft  fort  amere  , Se 
qu'elle  a auiïi  quelque  acrimonie , & par  ce  moyen  il 
ne  faut  pas  s'étonner  fi  clic  r.imolir  la  rate  , li  elle 
émeut  l'urine  , Se  les  mois  ; fi  elle  incite  Ôc  fubtilife 
les  humeurs  grofficres , & vifqucufes  , Se  fi  elle  mon- 
difie  5c  nectoyc  les  obftruâions  des  vifccrcs. 

Defeription  dc)!a.fro[fe germandrée. 

Cette  herbe  eft  fi  fcmbiablc  à la  germandrée, qu'elle 
trompe  fouvciit  les  yeux  dqceux  qui  la  regardent.  Ses 
tiges  font  fort  menues.  Scs  feuilles  font  petites  Se  ref- 
fcmblcnt  à celles  des  pois  chiches , elle  produit  les 
fleurs  femblablcs  â celles  du  chamxdris , 5c  fa  graino 
enluite. 

Lieu. 

Cette  plante  vient  en  grande  quantité  en  Ciiicie. 
Elle  fleurit  en  Juin  5c  Juillet. 

Propriété*. 

La  groflè  gcrmandréc  eft  incifivc  , 5c  compofée  de 
parties  fubtilcs.  L'herbe  fraîche  prife  en  breuvage 
avec  de  l'eau  5c  du  vinaigre  , ou  la  Décoction  de  la 
même  herbe  quand  elle  eft  fcche,  confumc  fort  effica- 
cement la  rate  ; on  l'enduit  auifi  avec  des  figues  ôc  du 
vinaigre  , à ceux  qui  en  font  travailles  , on  l'applique 
suffi  avec  du  vinaigre  for  les  morfurcs  des  ferpens. 

GERMINATION.  Pour  avancer  la  germina- 
tion des  graines,  t'oyez.  Potager. 

G E R O F L E.  C'eft  le  fruit  ou  la  fleur  d’un  arbre 
des  Indes.  Il  a la  figure  d'uu  clou  , c’eft  ce  qui  lui  a 
fait  donner  le  nom  de  clou  de  gerofle.  Le  meilleur  eft 
celui  qui  eft  gros  , bien  nourri , fec  , facile  A rompre  , 
odorant , d'un  goût  piquant  5c  d'une  couleur  rouge 
tannée. 

Propriété*  du  clou  de  gerofle. 

Il  eft  cordial , ftomac.il  5c  céphalique , il  atténué  la 
pituite  grollïere , on  le  ma  dans  la  bouche  pour  exci- 
ter  le  crachat  Se  pour  appaifer  le  mal  de  dents. 

Le  gerofle  confit.pour  être  bon  , doit  avoir  été  cueil- 
li tendre  , il  doit  être  d'une  odeur  agréable  5c  fort  peu 
chargé  de  fyrop. 

L'huile  de  gerofle  eft  d'un  blanc  doré  , quand  elle 
eft  nouvelle  ; mais  elle  rougit  en  vicillillàni.  La  plus 
gralfe  , la  plus  legere  , la  plus  pénétrante  , 5c  la  plus 
forte  en  odeur  cil  la  meilleure.  Elle  eft  fort'cn  ufage 
dans  les  parfums  , on  la  croit  fouveraine  pour  les 
maux  de  dents  , 5c  la  carie  des  os. 

Comme  la  poudre  5c  l'huile  de  gerofle  font  aifées  à 
fophiftiquer  , il  faur,autant  qu'il  cil  poffible.lcs  ache- 
ter de  bonne  main. 

Les  clous  de  gerofle  pris  en  infufion  jufqu'à  demi 
gros  , ou  en  poudre  A la  dofe  de  huit  ou  dix  grains , 
font  tics-proprcs  dans  la  léthargie  , apoplexie  , 5c  pa- 
rahfic  , dans  les  indigeftions , maux  d'eftomac,  5c  dé- 
faillances , dans  les  lincopes  , mouvemens  convuilîft 
5c  vomiilcmens.  L'huile  qu'on  en  tire  per  defetnfum 
a les  mêmes  propriétés,  t'oyez.  ClOVX  de  gerofle. 

G E S 

GESSE.  C'eft  une  plante  , dont  on  fait  deux  ef- 
prees , l'une  eft  la  geflè  cultivée  , qu'on  appelle  en  la- 
tin Lathyruj  i Se  l'autre  eft  la  gefle  fauvage  , nommé* 
en  latin  Chamabalunu  <%  Se  qui  cil  une  efpccc  de  vcfl’e. 

Defeription  de  U gefft- cultivée. 

Elle  a la  tige  anguleuse  5c  plate  , les  feuilles  loti» 
ues  , étroites  , aigues,  toujours  attachées  deux  à deux 

une  queue  ; au  milieu  dclqucllcs  il  pafle  un  ticau  , 
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p:t  lequel  elles  s'attachent  aux  branches.  Ses  fleurs 
font  v anches , foinblubics  à celles  des  pois.  Sers  poulies 
font  larges,  plates,  Si  nouées  en  façon  de  toulcau,dans 
Icfouclles  il  y a des  grains  blancs , larges  , plats  , avec 
des  angles  inégaux. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  jardins  où  on  la  cultive. 
Elle  fleurit  au  mois  de  Juin  , & eft  mûre  en  Juillet  & 
Août. 

Propriétés . 

Le  jus  de  toute  la  plante  étant  pris  en  breuvage  efl 
bon  aux  crachcmens  de  fâng  ; Si  parce  qu'il  eit  refri- 
geratif , il  reprime  les  fluxions  de  l'eftomac  , les  fleurs 
des  fommes  & étanche  le  (ang  du  nés. 

GUI 

GIBIER.  Dans  quelles  faifons  il  faut  chaflcr  le 
gibier.  Voyte.  Chaise. 

Pour  garder  le  gibier.  Veye*.  Cuisine. 

G I B O Y E R.  Terme  de  chaflc.  C'eft  chalfor  avec 
le  fufil , à pié  & fans  bruit. 

G I G 

GIGOT  ouECLANCHE.  C'eft  la  cuilTe 
d’un  mouton.  On  fait  rôtir  le  gigot  , Ce  on  l'apprête 
encore  de  quelques  autres  manières. 

Gigot  4 le  daube. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  , ôtez-lui  la  peau , pi- 
qucz-le  de  menu  lard,  mettez- le  tremper  dans  du  ver- 
jus & du  vin  blanc  pendant  un  demi  jour  , allai  (bn- 
ncz-lc  de  fol , de  poivre  , de  laurier  , Si  de  doux  de 
gerofle  : puis  faitcvle  rôtira  la  broche,  artofoz-lcde 
la  fauce  où  il  a trempé  ; Si  étant  cuit,  faites-y  une  fau- 
ce  avec  le  dégoût  , un  peu  de  farine  frite,  fie  un  jus  de 
champignon  -.après cela  fcrvez-le. 

Autre  gigot. 

Ayez  un  gigot , dépouillcz-lc  de  la  peau  , battez-le 
avec  un  béton  pour  en  rendre  les  chairs  plus  courtes  , 
coupez  le  bout  de  l'oflclct , piquez-lc  de  gros  lardons, 
falcz-lc  , poivrcz-lc  , & puis  prenez  un  pot  où  vous  le 
ferez  bouillir  dans  de  l’eau  ; Si  lorfquc  vous  jugerez 
qu'il  pourra  être  cuit,  mcicez-y  du  vin,  un  peu  de  ver- 
jus , du  citron  & des  doux  de  gerofle  ; cela  fait , fit 
lorfquc  la  cuiflon  fera  parfaite  , tirez-lc  ; fie  avant  de 
le  forvir  , épanchez  deflùs  île  l'cflcncc  d'ail , & puis 
mangez-ic  tout  chaud. 

Gigot  de  veau. 

Toute  1a  façon  qu’on  fait  pour  apprêter  un  gigot , 
ou  gigorcau  de  veau  , c’eft  de  le  mettre  cuire  au  pot , 
& de  le  manger  quand  il  cft  bien  cuit  , ou  à la  vinai- 
grette, ou  avec  du  bouillon,atlàifonnc  de  poivre  blanc 
& du  perfil  bien  menu. 

GIGOTTÉ,  chien  bien  gigotté.  Terme  de  chaflc. 
c'eft  quand  un  chien  a les  cuillcs  rondes  Si  les  han- 
ches larges  ; c'eft  ligne  de  vitclfo. 

G I M 

G I M BELETTE.  C'eft  une  forte  de  paciflèrie  , 
dure  , grofle  comme  le  petit  doigt,  tournée  en  rond  Se 
faite  en  manière  d'anneau. 

Pour  faire  des  gimbeleitet. 

Il  faut  prendre  un  quarteron  de  farine  ou  plus  , 
foirant  la  quantité  que  vous  voudrez  en  faire  , avec 
une  once  & demi , ou  deux  onces  de  fucre  au  plus  en 
poudre  , deux  ou  trois  jaunes  d’eeuf , un  blanc  d'eeuf 
tout  au  plus,  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange , un  peu 
de  mule  Si  d'ambre  prépaies , mais  fort  peu  , li  vous 


G I M 1196 

y en  voulez  ; pétrifiez  le  tout  enlcmblc  , & faites-en 
une  pâte  ferme.  Si  b pâte  n'cioit  point  allez  forme  , 
vous  y ajouterez  de  la  farine  , fie  non  autre  chofo  , 
faites  feulement  que  la  pâte  loit  ferme  & bien  pétrie. 
Si  elle  n’eft  pas  maniable  Se  qu'elle  11e  fo  puilTc  pas  fi- 
ler pour  la  mettre  en  petits  anneaux  , vous  la  mettrez 
dans  le  mortier.  Si  elle  étoit  trop  dure  , verfez-y  une 
petite  goûte  d’eau  de  fleurs  d'orange  , fie  d’eau  claire 
pour  b rendre  maniable  ; puis  vous  la  filerez  en  petits 
ronds  , vous  les  forez  revenir  dans  l'eau  bouillante 
comme  des  bilcotins  , sous  les  dreflerez  for  des  feuil- 
les de  for  blanc  ou  du  papier  , fie  vous  les  forez  cuire 
de  même  que  les  bilcotins.  Voilà  ce  qu'on  appelle  les 
g im belettes  d'Alby  , de  Touloufo  fie  de  Rome. 

G I N 

GINGEMBRE,  en  latin  ejngiber  , ou  zjnzjbe- 
ris.  C'eft  une  racine  un  peu  plate  , blanche  en  dedans, 
& grifo- rougeâtre  en  dehors  , d'un  goût  âcre  , qu'on 
nous  apporte  des  lfles  Antilles.  On  la  mêle  parmi  les 
épiceries.  Elle  eft  bonne  pour  fortifier  l'eftomac  , pour 
aider  à b digeftion  , fie  pour  exciter  l'appétit  fie  b fc- 
mencc.  On  confit  au  lucre  cette  racine  fraîchement 
tirée  de  terre. 

Le  gingembre  réduit  en  poudre , s’appelle  épice 
blanche  , ou  petite  cpicc  ; les  Colporteurs  & petits 
Merciers  de  village  le  mêlent  parmi  le  poivre.  Il  faut 
choiiîr  le  gingembre  nouveau  , foc , bien  nourri,  d’un 
gr-.s  rougeâtre  en  dehors  , relîneux  en  dedans  , diftici- 
1c  à rompre  , d'un  goût  chaud  , fie  piquant.  Celui  qui 
nous  vient  d’Anglccccrrc  n'cft  pas  bon.  Les  confitures, 
les  pâtes  lèches  , fie  la  marmelade  de  gingembre  font 
fouveraînes  contre  le  fooibut.  Les  peuples  du  Nord  en 
font  un  grand  ufage.  Les  Indiens  le  mêlent  dans  leurs 
falades. 

GINGEOL1ER.  roytx.  Jujubier. 

G 1 N G I D I U M. 

Defeription. 

C'eft  une  plante  qui  eft  allez  fetnbbble  à b pafte- 
nade  fauvage  , mais  elle  eft  d'un  goût  plus  amer . Sa 
tige  eft  de  la  hauteur  d'un  pié  fie  demi , ronde  , bran- 
chue , canclée  , noirâtre  , fie  pleine  de  noeuds  -,  cl!# 
porte  à la  cime  de  fes  tiges  , des  ombelles  blanches  , 
garnies  tout  autour  de  petites  fouilles.  La  graine  ve- 
nant à mûrir  , les  ombelles  fo  reflerrent  comme  celles 
du  panais , fie  font  vifqucufcs  au  toucher.  Sa  racine 
eft  blanche  , aflez  longue. 

Lieu. 

Cette  plante  fo  trouve  en  Sine  Si  en  Cilicic.  Elle 
fleurit  en  Août  , Se  fa  graine  eft  mûre  en  Septembre. 

Propriétés, 

Le  gingidium  eft  fingulicr  pour  l'eftomac  , foir 
qu’on  le  mange  crû  , ou  "bouilli  ; mais  il  ne  veut  gué- 
rcs  cuire,  on  le  mange  avec  l’huile  fie  le  garum  ; quel- 
ques-uns avec  du  vin  , ou  du  vinaigre  , il  donne  de 
l'appétit  à ceux  qui  l’ont  perdu  ; toutefois  il  eft  alluré 
que  l’herbe  eft  plus  médicinale  que  nutritive. 

G I R 

GIROFLE,  royee.  G mOFlE. 

GIROFLIER,  ou  V l O L I E R , en  bttn 
leucoium.  C’eft  une  plante  , dont  on  diftinguc  deux  ef- 
pccrs  , le  jaune  fie  le  blanc.  Le  jaune  ne  diffère  pref- 
que  de  l’autre  aue  par  la  couleur  des  fleurs  , fie  en  ce 
qu'il  croit  fur  les  murailles.  L'un  fit  l'autre  font  ou 
doubles  ou  I impies. 

Defeription  du  giroflier. 

Sa  tige  croît  à la  hauteur  d'environ  deux  pieds  , 'Si 

jette 
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jette  des  rameaux  couverts  d'une  manière  de  coton 
blanc.  Ses  feuilles  font  longues  & larges , approchant 
de  celles  du  faute.  Se  fleurs  font  à quatre  feuilles  t 
difpofécs  en  croix  , elles  font  d'une  odeur  très-agrca- 
blc:leur  couleur  cft  différente  dans  les  differens  pieds  ; 
les  unes  font  rouges  , ou  purpurines , le  autres  font 
violettes  , quelques-unes  font  blanches,  on  en  trouve 
de  diversifiées.  Ses  femences  font  contenues  dans  une 
fîlique  longue  & applatic.  La  fleur  cft  appclléc  gi- 
roflée. 

Lieu . 

Cette  plante  croît  par-tour  où  on  la  cultive. 
Propriétés. 

Les  girofliers  font  bons  pour  les  maux  de  cœur  8i 
du  cerveau , comme  font  les  vertiges , l'cpileplîe,  8cc. 
La  conferve  qu’on  en  fait , fert  contre  le  venin  de  la 
perte  , chafTc  les  vers  qui  font  dans  le  corps.  L’eau 
diftilléc  de  toute  la  plante , 8c  fur-tout  des  feuilles  , 
a les  mêmes  effets  ; prife  à jeun  , elle  empêche  de 
j'enyvrer  8c  de  fc  morfondre  en  voyage. 

G I T 


GLA  1798 

diftillé  ; vous  aurez  d’un  mélange  dans  lequel  vous 
ferez  rafraîchir  vos  bourcilles. 

Pour  faire  fervir  encore  au  même  ufage  le  fel  am- 
moniac , 8c  le  fublimé  corrofif,  il  n’y  a qu’i  faire 
évaporer  le  vinaigre. 

GLACIERE.  Voyez.  Maison. 

GLAIS  ou  Giiron,  C'eft  un  animal  qu’on 
nomme  Loir.  Votez  le  mot  Loir.; 

Giais  ou  (jLaiei’i  , en  latin  gUdiolut , 
C’eft  une  plante  dont  on  diftingue  deux  efpcces  , l'u- 
ne eft  le  domeftique,  & l'autre  eft  le  fauvagc.Cclui-c» , 
cft  encore  diftingué  en  deux  efpcces  , favoir  le  grand 
& le  petit. 

Defcrsption  du  glayeul  domeftique. 

lia  les  feuilles  comme  la  flambe  , quoique  plus 
étroites  , plus  courtes  , & plus  pointues.  Sa  tige  cft 
haute  d’une  coudée  , 8c  pleine  de  fuc.  Ses  fleurs  font 
incarnates  , difpofécs  par  intervalles,  ftmblablcs  aux 
fleurs  de  la  flambe,  hors  qu’elles  font  plus  petites  » 
& d'une  feule  couleur.  Sa  graine  eft  ronde  & platte* 
blanchâtre  8c  charnue  : clic  cft  couverte  d'une  en- 
veloppe rouge-noire  comme  celle  dufaffran. 

Lieu, 


GITE.  Terme  de  chaftè.  C’eft  le  lieu  oùfc  cou- 
che le  lievre. 

G I V 

GIVRE.  C'eft  une  maniéré  de  géléc  blanche , 
qui  eft  fi  épaiflc  qu’elle  s'attache  aux  branches  des  ar- 
bres , 8c  y fait  même  quelquefois  des  glaçons  pen- 
dans. 

GLA 

GLACER.  Pour  foire  glacer  toutes  fortes  de  fleurs 

ÇT  de  fruits  ,pour  poroitre  dons  les grands  repos  , 

($■  en  augmenter  1‘ ornement. 

Il  faut  pour  cela  faire  faire  des  moules  de  fer  blanc 
en  forme  de  pyramide  carrée , ou  en  triangle,  & faire 
mettre  â l'extrémité  de  la  pointe,  un  rond  de  fer  blanc 
pour  les  y faite  tenir , afin  de  les  pouvoir  garnir  de 
fleurs  ou  de  fruits  depuis  le  Commet  julqucs  à la  bafe, 
ce  qui  fe  fait  ainfi.  Si  c'eft  une  pyramide  de  fleurs,  il 
faut  les  bien  arranger  , nuancer  & divifer  par  lits  , 
8c  fi  c’eft  une  pyramide  de  fruits , il  faut  aulïi  les 
ranger  8c  diverufier  par  lits,  en  mettant  toujours  les 
plus  petits  du  coté  de  la  bafe;  julqucs  à cc  que  le 
moule  foit  plein  ; après  cela  vous  les  remplirez  d'eau 
8c  les  boucherez  de  leurs  couvercles  8c  les  mettrez 
dans  un  fceau  , baquet , ou  autre  vaiffeau  , fuivant 
la  quantité  , avec  de  la  glace  pilée  8c  bien  falée  dont 
vous  envelopperez  & couvrirez  les  pyramides  & lcsfe- 
re2  bien  glacer  : lorfqu’ellcs  feront  bien  glacées  8c  pé- 
trifiées, & que  vous  les  voudrez  ferrer,  vous  les  tirerez 
rez  de  la  glace  , & pour  les  ôter  plus  facilement  des 
moules  8c  empêcher  qu’elles  ne  fe  brifent,  vous  aurez 
foin  d'avoir  de  l’eau  bouillante  toute  prête , dont 
yous  frotterez  avec  un  linge  mouillé  dedans  ia  fur- 
face  des  moules  des  pyramides , ce  qui  détachera  lef- 
dites  pyramides  d'avec  les  moules  , vous  les  mettrez 
enfuite  au  milieu  d’un  plat  ou  foùcoupe  que  vous  au- 
rez préparée  pour  cet  effet , & vous  les  garnirez  tout 
à l’entour  de  gobclcts.dam  lcfqqelsvous  mettrez  vos 
eaux  glacées,  ces  fortes  d’affaires  paroiflènt  beaucoup 
8c  font  d’un  très-bel  effet  fur  une  table  de  confcquen- 
ce. 

Pour  foire  de  lo  glace. 

Mêlez  enfemble  parties  égales  de  fel  ammoniac  8c 
de  fublimé  corrofif,  dans  quatre  part.es  de  vinaigre 
Tome  /. 


Cette  ptanre  naît  dans  les  champs  8c  parmi  Ica 
blcds.Etle  fleurit  au  mois  de  Mars  8c  au  commence- 
ment de  Juin. 

Propriétés. 

La  partie  fupérîcurc  de  la  racine  a une  vertu  at- 
tra&ive  , digeftive  8c  deflicative  ; étant  prife  dans  du 
vin  elle  reveille  les  fentimens  de  la  chair  : & bue  dans 
de  l’eau  , elle  guérit  les  ruptures  des  enfans.  L’écorce 
pilée  8c  prife  dans  du  vin  au  poids  d’une  dragme,  eft 
admirable  pour  les  douleurs  de  la  vclïîc. 

D e fer i psion  du  grand  gloyeul  fouvoge. 

Il  a les  feuilles  , la  tige , la  fleur  8c  la  racine  com- 
me le  glayeul  domeftique  , à la  referve  , que  le  tout 
cft  plus  petit  8c  plus  rude, 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  les  lieux  pierreux  & efearpés, 
8c  fur  les  colin  es, 

Propriétés 

Le  glayeul  fauvage  a plus  de  force  pour  échauffer 
& déilecher  <juc  le  domeftique  , & il  a toutes  les  mê- 
mes propriétés  avec  plus  d'efficace  ; c'eft  des  fleurs  do 
celui-ci  qu'on  fait  l'huile  d'iris  qui  cft  exccllenre 
pour  les  enflures  des  mammclles , Ôcdcs  tefticulcs. 

Defcription  du  petit  glayeul  fouvoge. 

Il  a les  feuilles  comme  la  flambe  , quoique  plus 
larges  & plus  pointues  ; il  produit  au  milieu  une  tige 
allez  grolfe  , de  la  hauteur  d'une  coudée  ; elle  porte  à 
la  cime  des  gouifes  triangulaires , qui  enferment  unq 
fleur  rouge  , 8c  orangée  au  milieu,  Sa  graine  eft  fem- 
blablc  i ï'ers  , on  l'appelle  fpatulafxtida  ; parce  que 
fa  feuille  étant  prcllce  rend  une  mauvaife  odeur  ; fa 
racine  eft  mince  8c  découpée. 

Lieu. 

Cette  plante  vient  particulièrement  en  Tofcanc,  trrt 
la  trouve  en  pluiîcurs  endroits  de  U France. 

Proprietét. 

Le  petit  glayeul  fauvage  infufê  dans  du  vinaigre  eft 
bon  à tomes  enflures  & apoftêmes.  Sa  racine  cft  fin* 
gulicrc  à ceux  qui  ne  peuvent  uriner, 

Nann 
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Remarqua  fur  les  glay  eux. 

Il  y a de  deux  fortes  de  glayeul , (avoir , le  bleu  Sc 
le  j aune  : celui-ci  qui  eft  Vacants  des  boutiques,  autre- 
me  nt  Vacorus  falfus  Si  adulterhius  , Sc  qui  pourtant  cft 
un  peu  en  ufage  dam  la  Médecine, s'appelle  par  quel- 
ques-uns pfeude-tris  , Sc  par  d'autres  iris  palujhru , à 
caufe  qu'il  ne  croît  que  dans  les  eaux  Sc  lieux  maré- 
cageux. 

Le  bleu  eft  beaucoup  en  ufage  , Sc  c'eft  celui  qui 
eft  vraiment  dit , iris  noftras.  On  employé  (à  racine 
feulement , laquelle  on  cueille  au  printems  aupara- 
vant qu'il  commence  à pouffer,  fldorfqu'elle  eft  enco- 
re rccente,  on  en  tire  le  lue  par  exprcffion  , on  le  pu- 
rifie, & on  s'en  fort,  étant  recent,  comme  d’un  excel- 
lent hydragoguc.  Sa  dofe  eft  depuis  une  dragme  juf- 
qu’à  trois.  On  en  tire  aufti  la  facule.  Quant  aux  pro- 
priétés de  cette  racine,  Schrodcr  dit  qu’elle  échauffé 
Sc  deffeche  au  troifiéme  degré  , qu'elle  cft  grande- 
ment hydragogue,&  bonne  dans  les  errhines. 

GLAISE.  C'eft  une  forte  de  terre  verdâtre,  graf- 
fe  , extrêmement  fenée  en  foi , qui  fe  trouve  en  quel- 
ques endroits  au  deftous  de  la  bonne  terre , Sc  qui  cft 
mortelle  pour  tout  le  jardinage. 

GLAND.  C'eft  le  fruit  non  feulement  du  chêne 
Sc  de  l'ycufe  , mais  encore  , comme  dit  Mathiolc,  du 
hêtre  , du  liege  , de  Vafculsts  Sc  de  pluficurs  autres 
arbres  qui  fe  rencontrent  dans  les  forets  tant  d'Italie 
que  de  France , Sc  que  les  païfam  nomment  comme  il 
leur  plaît. 

Selon  Diofcoride , comme  toutes  fortes  d'arbres 

3ui  portent  gland  , font  aftdngens , il  ne  faut  pas 
outer  que  leur  fruit  n'ait  la  même  vertu  , Sc  particu- 
lièrement la  petite  peau  qui  eft  deftous  leur  couvertu- 
re : on  tient  que  l’ecorce  du  gland  eft  lithontrique. 

Le  gland  étant  broyé  Si  mis  comme  en  poudre  fert 
pour  la  mangeaille  des  poules  pendant  l'hiver. 

Il  fert  aulïi  en  Médecine  particulièrement  pour  la 
Colique  venteufe  , pour  la  dyffentcrie  , Sc  pour  les 
trenchées  des  femmes  qui  font  en  couche.  On  le  ré- 
duit en  poudre  , Sc  on  le  donne  depuis  un  (crupulc  , 
jufqu'à  quatre  dans  du  vin  un  peu  chaud  , ou  dans 
quelqu'autrc  liqueur  appropriée. 

GLANDAGE.  Payez.  Usagi. 

G L A N D E S.  Payez.  Animaux  Sc  Empi.  Aia- 
ttus  Des. 

GLE 

G L E I N E.  d'oignon.  C'eft  un  terme  qui  fc  dit  d'u- 
ne quantité  d'oignons  qu'on  a attachés  avec  leur  vieil- 
le fane  autour  de  l'extrémité  d'un  bâton  dans  la  lon- 
gueur d'environ  un  pié  Sc  demi  ou  de  deux  pieds  , 
Sc  on  les  porte  ainfî  vendre  au  marché. 

GLU 

GLU.  C'eft  une  drogue vifqueufe Sc  tenace. Pour 
faire  1a  glu  , levez  au  teins  de  la  feve  , la  fécondé 
écorce  du  grand  hou  ; laiffcz-la  pourrir  pendant  quel- 
ques jours,à  la  cave,  dans  desvaiffeaux  avec  de  l'eau; 
enfuice  réduifcz-la  en  pâte  , en  la  pilant  dans  des 
mortiers  ; enfin  lavez-la  en  grande  eau  courante  , Sc 
après  l'avoir  bien  maniée , Si  paitrie , ferrez-la  dans 
des  pots , ou  dans  des  barils. 

On  peut  aufti  piler  l’ccorcc  de  hou  aufti-tôt  qu'on 
l'a  levée  , enfuite  la  faire  pourrir  , & la  laver  comme 
ci-deffus.  La  glu  U plus  verdâtre, la  moins  puante,  Si 
dans  laquelle  il  y a moins  d’eau , eft  la  meilleure. 

Autre  maniéré. 

Prenez  au  mois  d'Août  telle  quantité  qu'il  vous 
plaira  de  grain  de  gui,  qui  foit  verd  en  dedans,  roux 
en  dehors  , qui  ne  foit  pas  encore  mûr , ni  farineux  ; 
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Éiites-Ie  ficher,  enfuite  concaffez-le  dans  un  mortier, 
Sc  mettez-le  pourrir  dans  l'eau  claire.pcndant  douze, 
ou  quinze  jours.  Enfuite  l'ayant  battu  avec  un  mail- 
let, dans  de  l'eau  qu'il  faut  changer  fouvent,  pour  en 
ôter  la  peau , Sc  jufqu'à  ce  que  vous  l'ayez  réduit  en 
ime  fubftance  gluante  & tenace.  Pour  lors  vous  le  re- 
tirerez Sc  le  mettrez  dans  quelque  vaiftèau  , pour  le 
battre  avec  de  l'huile  de  noix  , Si  les  incorporer  en- 
femble.  Votre  glu  étant  faite,  vous  la  porterez  à la 
cave  , ou  dans  quelque  autre  lieu  frais , pour  la  con- 
ferver  dam  des  vaifteaux  avec  de  l'cau.Legui  de  chê- 
ne eft  meilleur  que  les  autres  pour  cet  ufage. 

Antre  maniéré. 

Faites  un  gros  peloton  tout  entrelaffé  d'écorce  de 
gui , quand  il  eft  en  fève.  Mettcz-le  pourrir  dans  un 
tas  de  fumier  , où  il  y ait  de  l'eau , pendant  cinq  ou 
fix  femaines.  Tirez-le  alors  , fl:  battcz-le  bien  dans 
l'eau  , jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit  en  uni  matière 
gluante  , que  vous  garderez  comme  ci-deffus. 

Pour  manier  la  glu  , quand  on  veut  s'en  lcrvir,ou 
n'a  qu'à  fe  frotter  les  mains  d'un  peu  d'huile;  enfuite 
on  enduit  les  gluaux  , Sc  autres  petits  morceaux  de 
bois  que  l'on  tend  enfuite,  pour  prendre  des  oifeaux. 

Glu.  Payez.  Prof  t t s. 

G L U 1 i Payez.  Maison. 

GOB 

GOBELET,  ouGOBLET.  Sorte  de  petit 
vaiffeau  dont  on  fc  fert  pour  boire.  Payez.  Mesure. 

GOBER.  Se  dit  en  Fauconnerie  d'une  maniéré 
de  chaftèr  la  perdrix  avec  l'oifeau. 

GOITRE.  Payez.  Goviui. 

GOM 

GOMME.  C’eft  un  fuc  vifqueux , qui  découle 
de  différens  arbres , où  il  fe  congelé.  Il  y en  a de  plu- 
fieurs  fortes.  On  les  divife  ordinairement  en  gommes 
aqueufes,  gommes  rclïncufes,&  gommes  irrégulières. 
Les  gommes  aqueufes  font  celles  qui  peuvent  fe  dif- 
foudre  dans  l'eau , fie  dans  d'autres  liqueurs,  La  dif- 
folucion  des  réfîneufes  ne  fe  fait  que  par  le  moyen  de 
l'huile, & les  irrégulières  ne  peuvent  fc  diffoudre  que 
trè-difficilement , quelque  moyen  qu'on  employé. 

G o m m e , ou  gomme  Arabujue.  Elle  nous  cft  ap- 
portée d'Egypte  Si  d'Arabie  , où  elle  eft  tirée  par  in- 
cifion  d'un  arbre  appelle  acacia  Egypriaca.  Elle  cft  en 
gros  morceaux  blancs;  tirant  for  le  jaune  qui  font 
tranfparens  , Sc  qui  n'ont  aucun  eoùt  en  apparence  , 
quand  on  en  fait  fondre  dans  la  bouche. 

Propriétés. 

La  gomme  Arabique  eft  pc&oralc  Sc  hume&ante. 
Elle  eft  propre  pour  incraffer  les  humeurs  fcreufcs.On 
la  fait  entrer  dans  les  médicamens  trop  violcns  pour 
émouffirr  leurs  pointes.  Elle  adoucit  l’acreté  de  la  pi- 
tuite , qui  tombe  for  la  poitrine  dans  1a  toux  fie  dans 
le  rhume  , on  l’ordonne  en  poudre  fie  en  infofion. 

Gomme  fenegal.  Celle-ci  nous  vient  du  Sénégal. 
Elle  nous  eft  apportée  en  larmes  blanches , jaunâtres 
Sc  tranfparentcs. 

Propriétés. 

Elle  a les  mêmes  venus  que  la  gomme  Arabique , 
à laquelle  les  Droguiftes  la  fubftituent  ordinaire- 
ment. 

G O M M e-G  u tt  e,  oagmtte gomme.  C'eft  un  fuc 
concret  ou  épaiftî , qui  fc  tire  d'une  plante  dont  le 
nom  n'eil  pas  encore  certain.  Il  y a des  Auteurs  qui 
veulent  , quil  foit  tiré  du  ricinus  des  Indes,  de  la 
grande  catapucc,&  de  l'éfule,flc  que  fa  couleur  vient 
d'ailleurs.  D'autres  difent  que  c'eft  le  fuc  d'euphorbe. 
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D'autres  croycnt  qu’il  eft  Compote  de  icammonée  üc 
de  tithimal.  Dautres  du  lue  de  U grande  chclidoinc  , 
de  feammonée  , & de  faffran.  Et  d'autres  enfin  du  tue 
de  la  moienne  écorce  de  la  frangub.  Quoiqu'il  en 
Toit , il  vient  de  la  Chine  , & il  n'y  a pas  fort  long- 
teins  qu'on  a commencé  à nous  en  apporter. 

Propriété s. 

Cette  forte  de  gomme  purge  par  haut  Sc  par  bas 
toutes  les  mauvailcs  humeurs  qui  font  contenues  dans 
le  corps  , Üc  particulièrement  les  humeurs  fereufes 
& aquculcs  , d'où  vient  qu’on  en  nie  fouvent  dans 
les  hidropiiies  , dans  la  galle  & dans  les  deraangeai- 
fons. 

Sa  dofe  eft  depuis  cinq  grains  jufqu'à  quatorze. 
Les  Modernes  s’en  fervent  pour  purger  les  eaux  : ils 
en  ufenc  quelquefois  au  lieu  de  fcammonce  pour  ai- 
guifer  les  médicamens  qui  purgent  trop  lentement  , 
mais  eu  bien  moindre  quantité  que  defliis , favoir 
depuis  deux  grains  jufqu'à  quatre  au  plus. 

Ceux  qui  peignent  en  miniature  s'en  fervent  pour 
faire  une  couleur  jaune. 

Gomme  l a c q.u  b.  Quand  ellea  été  préparée , 
on  s'en  ferc  en  Médecine  , pour  fortifier  l'cftomac  Üc 
les  gencives.  Elle  eft  détcrlive  & aftringente  -,  on  s’en 
fort  a u lli  pour  la  ceinture  üc  le  vernis.  Elle  fait  la  ba- 
fc  de  la  cire  d'Efpagne  rouge. 

Outre  ces  gommes  qu’on  apporte  des  pays  étran- 
gers , on  en  voit  quelquefois  découler  des  arbres  à 
noyau , comme  des  pêchers  , des  pruniers , des  ceri- 
ficrs  ÜC  des  abricotiers.  Il  y en  a qui  prétendent  que 
c'cft  une  efpece  de  maladie , & une  manière  de  gan- 
grené ou  d'apoftême  procédant  de  la  corruption  de 
lève  de  ccs  arbres  où  clic  eft  extravafee  , Sc  devenueen 
quelque  façon  folide  , Sc  rdlèmblant  à peu- près  à du 
cotignac.  Elle  fc  forme  d'ordinaire  à quelque  endroit 
écorché  ou  rompu  , üc  fait  mourir  toutes  les  parties 
voifines  •,  fi  bien  que  pour  éviter  qu'elle  ne  s'étende 
davantage  , il  faut  couper  la  branche  malade  à deux 
ou  trois  pouces  au  dcllous  de  l'endroit  afflige  : on 
voit  aufli  quelquefois  l'été  mourir  des  branches  aux 
pêchers , fans  qu'il  y ait  rien  d'écorché -,  la  gomme  fe 
met  pareillement  aux  ccuftùns  , üc  quelquefois  à de 
grands  arbres  à l'endroit  de  la  greffe,  ce  qui  fait  mou- 
rir toute  la  tête.  Foyer.  Purification  des  Gommes. 

G O N 

GOND  Pour  faire  tenir  ferme  Us  gond  t d’une  parte. 

Rempliflez*de  fuye  de  cheminée  les  trous  où  vous 
voulez  les  placer  , appliquez-y  vos  gonds  tout  rouges 
de  feu  , ils  feront  inébranlables. 

GONORRHÉE.  C’cft  une  perte  de  fémence 
qui  fc  fait  involontairement. 

Avant  que  d'en  venir  aux  remedes  , on  purgera  le 
malade  trois  ou  quatre  fois , Sc  on  lui  donnera  des 
émullîons  rafrakhiftàmcs. 

Remedes  pour  U gonorrhée. 

I.  Prenez  de  la  thériaque  de  Ven  ilè,  que  vous  lave- 
rez dans  de  l'eau  rofe  , prenez  enfuite  du  maftic , que 
vous  réduirez  en  poudre  fubtile  , vous  n’en  prendrez 
que  la  quatrième  paitic  de  ce  que  vous  aurez  pris  de 
thériaque  : mêlez- les  bien  enicmblc  , St  fâitcs-cn  un 
bolus.  Il  faut  que  tous  les  matins  le  malade  étant  à 
jeun  , il  prenne  deux  dragmes  de  ce  bolu»  dans  du 
lait  nouvellement  tiré.  Le  foir  avant  que  üc  louper , il 
prendra  la  même  dofe , & il  continuera  pendant  quel- 
ques jours. 

I I.  Prenez  une  once  de  habilites  »u  fleurs  de. gre- 
nadiers fauvages  lèches , miles  en  poudre  , üc  pâlîtes 
par  le  tamis  , Sc  une  de  bol  d* Arménie.  Faitcs-les  in- 
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fofer  enfemble  dans  une  demi  chopine  de  vin  blanc 
pendant  une  nuit.  Coulpz  cela  le  matin  , üc  donnez- 
le  à boite  au  malade  à jeun  , continuant  pendant  fut 
jours. 

Remarquer.. 

10.  Que  de  trois  en  trois  jours , i!  faut  faigner  le 
malade,  quoiqu'on  difent  les Médecins  , delà  veine 
médiane  une  fois  du  bras  droit , une  fois  du  bras  gau- 
che, principalement  s’il  y a inflammation  aux  parties 
fccrercs. 

xo.  Que  li  le  malade  ne  guérit  pas  dans  ccs  fïx  jours, 
Sc  même  davantage  , s’il  eft  nécctluire , il  ne  faut  pas 
fe  dégoûter,  ni  fe  rebuter  de  ce  remède  , car  il  clt  uès- 
afluré  , üc  incapable  de  faire  mal. 

111.  Prenez  une  once  d'ambre  jaune  ; broyez-le 
bien  fur  un  porphyre  , ou  marbre  , 6c  étant  en  poudre 
impalpable , arrofcz-lc  d'eau  rofe , Üc  le  rebroyez  , 
puis  lailTez-lc  lécher  ; étant  fcc  arrolcz-lc  de  1a  meme 
eau  rofe  , üc  le  rebroyez , üc  réitérez  toutes  ces  tritu- 
rations , humcébations , ÜC  dcllications  quatre  ou  cinq 
fois.  La  dofe  eft  d'une  dragme  dans  le  vin  blanc  , ou 
du  bouillon  , où  il  aura  cuit  d'herbes  apéririves. 

1 V.  Prenez  des  racines  d'ofeille  , de  fraificr , de  né- 
nuphar & de  chardon  roulant,  de  chacune  égales  par- 
ties. Faites-cn  une  tifanne.  Sur  deux  pintes  de  ccttc  ti- 
fanne  vous  mettrez  une  dragme  de  criftal  minerai , ÔC 
deux  onces  des  quatre  (cmcnces  froides  que  vous  fe- 
rez fondre  dedans. 

Poudre  pour  arrêter  la  gonorrhée. 

Prenez  poudre  d'iris  de  Florence , de  feuilles  de 
menthe , üc  de  graine  d'agnos  cailus  , de  chacun  un» 
dragme.  Ajoutez- y deux  dragmes  & demi  de  graine 
de  laitue  , le  tout  étant  encore  pulverifé  Sc  mclc  cn- 
femble , joignez-y  une  once  tic  fuctc , Sc  faites  ca 
prendre  demi  once  dans  de  l'eau  fcrrcc. 

Autre. 

Prenez  patries  égales  d'agnus  caftus , de  noix  de 
galle  , de  fouilles  de  rhuc  Sc  de  mente  lèches  ; rédui- 
lez-lcs  en  poudre  féparcmcnt.  Pais  ayant  mêle  ces 
poudres  différentes  enfemble  , pour  n’en  faire  qu'une  ; 
vous  ferez  prendre  dans  du  vin  ferré  , à la  dolcdc 
deux  dragmes  , & vous  continuerez  tous  les  jours 
jufqu'à  parfaite  guérifon.  Cette  poudre  eft  excellente 
aufli  pour  arrêter  les  fleurs  blanches. 

. Remède  laxatif  pour  la  gonorrhée  , la  gravelle  , & U 
pierre. 

Mêlez  enfemble  fol  d’ambre  blanc  , & bonne  rhu- 
barbe de  chacun, demi  fcrupulc  , de  tartre  vitriolé 
demi  dragmé , de  thérébcntinc  lavée  dans  l'eau  rofe 
deux  dragmes  \ ajoûtez-y  du  lucre  & de  la  poudre  de 
rcglilltf  ; puis  formez  un  bolus  , Üc  faitcs-le  avaler  au 
malade.  Ce  remède  eft  fpccifique  ; & s'il  ne  réuflit  pas 
d'abord  , il  faut  le  continuer. 

Remède  pour  la  gonorrhée  virulente. 

Faites  prendre  au  malade  le  matin  à jeun  , fix  gout- 
tes d’efprit  de  vin  , où  l’on  aura  fait  diiloudre  du 
camphre.  On  en  met  un  gros  fur  une  once  d'efprit  de 
vin.  Ccs  fix  gouttes  fe  pieiiiicnt  dans  un  verre  de  vin 
blanc.  Il  faut  que  le  malade  en  prenne  aufli  le  foir  en 
fe  couchant  , üc  qu’il  continue  pendant  fept  jours. 
Tout  le  virus  étant  font , üc  l'humeur  réduite  à fa 
couleur  naturelle  , pour  achever  fa  guérifon  , il  pren- 
dra de  deux  en  deux  jours  le  matin  à jeun  , quatre 
lcrupules  de  b compofition  fuivante  , dont  on  forme- 
ra des  pilules.  Prenez  j.ilap , (eue  monde,  rhubarbe  du 
levant,  de  chacun,  deux  gros,  cancllc  en  poudre,  deux 
fciupules,  diagiedc;  trente -lix  gtains,conlcrvc  de  rôles 
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une  onçc  , mercure  cm*l  éteint  daus  la  rhérébcntine 
blanche  de  Venife , une  once  fie  demi , incorporel  le 
tour  enfemble  avec  de  l'oximel.  Il  faut  réiterei  les  pri- 
fes  trois  ou  quatre  fois. 

G O R 

GORGE.  C'cft  la  partie  qui  cft  entre  les  épaules 
fie  la  tête.  On  la  prend  aficz  fouvent  pour  le  gofier,qgi 
eft  proprement  la  partie  intérieure  de  la  gorge.Ellc  cft 
fujette  à quelques  incommodités. 

Rcmedct  pour  Ut  maux  de  gorge. 

I.  Quand  on  voit  qu'on  ne  peut  avaler  fa  ialivc  » il 
faut  prendre  de  l'eau  impériale  du  colcothar,  ( Voycx- 
en  la  compolîtion  à l'article  Colcothar  , ) prendre 
un  linge  le  tremper  dans  cette  eau  , fie  le  meure  au- 
tour de  la  gorge  , ou  il  faut  le  laifiêr  pendant  huit  ou 
neuf  heures. 

I I.  L’eau  de  mûres  franches  tirée  en  chapelle  , eft 
fort  bonne  pour  le  mal  de  gorge. 

I I I.  Faites  bouillir  de  l'orge  , mettez-y  un  peu  de 
fucre  , & beuvez-en  comme  de  la  tifanne. 

I V.  Prenez  une  bonne  cuillerée  de  bon  miel , fit 
une  cuillerée  de  vinaigre  , mettez-les  fur  des  cendres 
chaudes , pour  faire  fondre  le  miel , ce  remède  eft 
fouverain.  Il  faut  s'en  gargarifer  la  gorge  , on  peut 
meme  en  avaler. 

V.  Il  faut  prendre  une  pierre  de  vitriol  de  Chipre  , 
fit  la  mettre  dans  un  verre  d’eau  pour  lui  en  donner 
la  teinture  : quand  elle  fera  teinte  comme  il  faut  , 
vous  y verferez  une  goûte  ou  deux  de  fouphre  , ce  qui 
la  rend  aufii  claire  qu'auparavant.  Il  faut  s'en  garga- 
rifer i mais  on  doit  avoir  foin  de  n'en  point  avaler. 

Pour  Ut  ulcéré t Jîmplet  dugofier. 

V I.  Prenez  du  jus  de  feuilles  de  lierre  terreftre  » 
avec  un  peu  de  fel , touchez  l'ulccrc  , ou  touchez-lc 
avec  l’onguent  Egiptiac  , avec  de  l'eau  bien  talée , 
ou  avec  une  once  de  miel  rofat  , mêlé  avec  un  gros 
d'cfprit  de  louphrc  , ou  d'cfprit  de  (cl. 

Pour  deftrrrtuer. 

VII.  Faites  cuire  des  feuilles  de  mauves  , pour  les 
manger  accommodées  en  manière  d’épinars. 

Autre  rtmtde  pour  le  mal  de  gorge. 

VIII.  Faites  bouillir  pour  deux  fous , ou  environ 
de  farine  de  feigle  dans  demi  fetier  de  lait , pendant 
un  demi  quart  d’heurt.  Enfuitc  jettez-y  deux  oignons 
de  lys,  & faites  bouillir  le  tout  cnfcmblc.  Etant  cuit , 
.faites-en  un  cataplâme  , fie  appliquez- le  tiede  fur  la 
gorge*  Voj**-  Gargarisme. 

Gorge-rouge  , ou  rouge-gorge.*  C’cft  un  pe- 
tit oifeau  qui  cft  délicieux  quand  il  eft  gras.  On  l’ap- 
pelle rofiignol  d’automne.  Il  a la  gorge  rouge  ; il  ai- 
me l’homme  , fie  fe  réfugie  jufqucs  dans  les  mailons 
pendant  l’hiver. 

G O U 

GOUDRON.  C'eft  une  compofition  de  poix 
noire  , de  poix  refîne  , de  graille  , fie  de  fuif.  On  l'em- 
ployc  à la  préparation  des  feux  d'artifice  , fie  à faire 
le  calcphas  des  vailleaux  , faute  de  brav. 

GOUETRE.  C'cft  une  tumeur  engendrée 
d’une  pituidc  froide  Se  vifqueufe  , mêlée  quelquefois 
d’humeur  mélancolique  d'une  couleur  uniforme,  rao- 
. lafte  fie  fans  douleur.  Ceux  qui  habitent  les  monta- 
gnes fie  qui  boivent  des  eaux  de  neige  y lont  fort  lu- 
jets,  ainfî  que  les  perfonnes  grades  fie  rcplcttesqui  s'a- 
donnent h boire  froid  , ou  ù la  glace  principalement 
dans  un  tems  chaud,  ou  après  quelque  violent  exer- 
cice. 


G O U 

Kemedet  pour  Utgouètret. 

I.  Des  les  prémiers  jours  , il  faut  remédier  au 
gpuccrc  , linon  il  s'enracine  de  telle  forte  qu’il  dure 
toute  la  vie.  L’un  purgera  avec  de  la  manne  , ou  du 
firop  de  rofes,  compofé  d'agaric,  ou  avec  des  tablettes 
de  citro  , ou  avec  des  pilules  gourmandes  ; enfuite  il 
faudra  détremper  de  la  gomme  de  bdcllion  avec  de  la 
fâlivc  , fie  en  faire  un  emplâtre  pour  entourer  le 
cou. 

I I.  Prenez  alun  de  roche  deux  onces , os  de  fei- 
chc  , éponge  fabloneufe  de  chacun  une  once.  Faites- 
les  calciner  dans  un  pot  de  terre  non  vernille,dans  un 
four  , lorfque  le  pain  en  cft  dehors  du  foir  au  matin. 
De  cetre  poudre  il  en  faut  mettre  le  foir  fur  la  langue 
une  petite  pincée , frottant  bien  fort  le  gofier  de  haut 
en  bas  le  matin  , 8c  par  défias  cette  poudre  une  cuille- 
rée d'eau-de-vie  bonne  fie  forte  , fit  en  ufer  ainli  pen- 
dant douze  ou  quinze  jours. 

III.  Prenez  les  petits  boyaux  d'un  mouton  que 
vous  mettrez  autour  du  cou  , juiqu'à  ce  qu'ils  foient 
froids,  enfuitc  vous  yen  appliquerez  d'autres  chau- 
dement , lorfque  le  mouton  vient  d’être  tué.  Conti- 
nuez ce  rcmede  tant  qu’il  vous  plaira. 

I V.  Prenez  de  la  poudre  de  la  tête  d’une  vipere , 
coufue  dans  un  ruban  , que  vous'tncnrez  autour  du 
cou. 

V.  Prenez  une  éponge  fine  un  peu  plus  greffe  que 
le  poing,  fie  après  l’avoir  entièrement  imbibée  de  bon- 
ne eau  de  vie  , fie  enveloppée  d’une  poignée  de  barbes 
de  pourreaux  , mettcz-la  dans  une  tourtière  de  cuivre 
étamée  , fail'ant  un  grand  feu  de  charbons  deffus  fie 
defious  , continuant  toujours  jufqu’à  ce  que  la  ma- 
tière qui  eft  dans  la  courtière  foit  réduite  eu  charbon. 
Alors  vous  l’ ôterez  fie  la  mettrez  dans  un  chauderon  , 
avec  cinq  pintes  d’eau  de  riviere  , fie  deux  onces  de 
fouphre  commun  ; puis  ayant  choifi  environ  une  dou- 
zaine de  cailloux  fur  le  bord  de  la  riviere , ou  dans 
l’eau  meme  , vous  les  ferez  chauffer  à grand  feu , puis 
vous  les  mettrez  tout  enflâmes,  dans  votre  chaudron, 
les  y lailfant  jufqu’â  ce  que  l’eau  ccflê  de  bouillir. 
Alors  vous  les  retirerez  , 8c  ayant  filtré  vôtre  eau  par 
le  papier  gris  , vous  le  confervcrez  dans  une  bouteil- 
le bouchée  exaûemcnt.  Il  en  faut  prendre  tous  les 
jours  pendant  le  déclin  de  la  lune  , le  matin  à jeun  , 
fie  quatre  heures  après  le  repas.  La  dofe  cft  de  deux 
cuillerées.  On  réitéré  le  même  rcmede  , quand  il  n’a 
pas  réufii  la  première  fois. 

GOUGERE.  Efpcce  de  gâteau  qui  fe  fait  avec 
des  œufs , fie  du  fromage  affiné. 

Manière  de  Ut  faire. 

Barrez  dans  un  bafiîn  pendant  un  demi  - quart 
d’heure  une  douzaine  d’œufs  , délayez- y enfuite  peu- 
à peu,  deux  bonnes  cuillerées  de  fleurs  de  farine,  met- 
. tcz-y  du  fel  autant  qu’il  cft  néccifaire  , enfuite  ayant 
bien  battu  le  tout  cnfcmblc  avec  une  cuiller  , fie  l'a- 
yant réduit  en  une  pâte  fbit  molle,  vous  dreflèrez  vô- 
tre gougère  fur  du  papier  blanc  ; fie  l'ayant  garnie  de 
plufieurs  morceaux  du  meme  fromage  , vous  la  met- 
trez au  four  , qui  doit  être  modérément  chaud  , ou 
dans  une  tourna  c , dont  il  faut  avoir  foin  de  graifler 
auparavant  tout  le  dedans  d'un  peu  de  beurre. 

GOUJON.  Sorte  de  petit  poiflôn.  Fèjn.  Cha- 
bot. I’ichi.  Et  ANG. 

G O U S S A N T , fc  dit  en  Fauconnerie  d'un 
oifeau  qui  eft  fort  peu  allonge  , dont  on  ne  fait  pas 
grand  cas  pour  la  volerïe. 

GOULET  Terme  de  Pêcheur.  Ce  mot  s'en- 
tend de  l'ouverture  d’un  filet  , par  où  le  poilfon 
entre  fie  n'en  peut  fortir.  Ce  goulet  eft  dans  un  filet 
la  même  choie  , que  l«s  entrées  qui  lonc  autour 
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d'une  cage  de  fer  pont  prendre  des  rats. 

G O U LOT  d'une  cruche  ou  d'un  arrofoir.  C'eft 
pour  ainfi  dire  , la  bouche  par  où  l'eau  entre  dans  le 
ventre  de  l’arrofoir. 

GOUTE.  C'eft  une  douleur  qu’on  retient  dans 
les  jointures  , & qui  revienr  de  tems  en  teins.  Elle  eft  % 
caulee  par  une  humeur  fuperflue  , qui  ne  te  jette  pas 
feulement  fur  une  jointure , mais  encore  fur  toutes  les 
autres.  On  lui  donne  plufieurs  noms  , fuivanr  les  en- 
droits qu'elle  attaque  ; car  fi  elle  faifit  la  main  , on 
l'appelle  chiragrc  ; le  pic  , podagre  ; la  cuillc  , feiaei- 
que. 

La  chiragrc  attaque  le  deffus  5c  le  delfous  du  poi- 
gnet , ou  la  partieexterne  ou  interne  de  la  main  » ou 
les  jointures  , ou  les  ligamens  des  doigts. 

La  podagre  occupe  la  cheville  du  pié,  6c  particuliè- 
rement la  jointure  du  gros  orteil. 

La  feiatique  ou  ifchucique  eft  la  plus  cruelle , d'au- 
tant qu'elle  n’cft  pas  feulement  à la  hanche  ; mais  cl- 
ic s'étend  jufqu'aux  folles , par  où  les  nerfs  forient  des 
lombes , & de  l'os facrc ; déplus,  clic  fo  va  rendre  aux 
cuiircs , 8c  du  long  des  cuilles , au  gras  de  la  jambe  , 
jufqu'au  bout  des  pieds. 

On  rcconnoît  deux  caufcs  principales  à ta  goûte  , 
la  foiblefte  des  jointures , & l'humeur  fuperflue  , Icf- 
qucllcs  l'une  (ans  l’autre  ne  peuvent  engendrer  la 
goûte , étant  de  néceflitc  pour  cet  effet  quelles  fe  ren- 
contrent enfemble  ; car  la  foiblcdc  des  parties  n'cxci- 
te  jamais  cette  douleur  , d'autant  qu'il  faudrait  que 
les  jointures  fuflênt  toujours  débiles  ; mais  il  ell  cer- 
tain qu’elles  en  ont  ; c'eft  pourquoi  la  goure  n'arrive 
point  (arts  qu'il  n'y  ait  eu  dans  la  conduite  & manière 
de  vivre  , quelque  dérèglement. 

L'humeur  qui  fc  jette  aux  jointures  eft  tantôt  fan- 
guine  , 8c  tantôt  bilieufe  ; quelquefois  mélancolique  , 
ÜC  le  plus  fouvent  pituiteufe  , venant  de  trop  manger 
des  crudités  , 6c  ac  ne  Elire  aucun  exercice  , laquelle 
du  commencement  eft  fubtile  ; mais  qui  enfuicc  de- 
vient fi  cpaiflè  6c  gluante  dans  les  jointures  , qu'elle  fe 
forme  en  pierre. 

Plufieurs  6c  différentes  matières  engendrent  la  goû- 
te ; car  le  (ang  qui  s'eft  coulé  aux  creux  des  jointures 
venant  à étendre  les  ligamens  , les  tendons , 8c  les 
membranes  , excite  ordinairement  une  douleur  fort 
fcnfible.  De  même  la  bile  qui  fluc  fuovcnr  entre  les 
nerfs  & les  ligamens  , en  failant  inflammation  & d in- 
tention enfemble,  caufe  encorq  de  cruels  tournions: 
aufli  la  pituite  venant  à s’infmucr  dans  ccs  parties- IA  , 
y fait  pareillement  reffentir  d'extrêmes  douleurs. 

A l'égard  de  l'bumcur  mélancolique  , on  la  diftin- 
gue  par  la  pcfanteur,ou  en  refroidi (Tant, ou  en  prdïint 
la  partie  , c’eft  pourquoi  il  y a plufieurs  fortesde  goû- 
tes , félon  la  diverlité  des  humeurs,  li-bien  qu'elles 
font  chaudes  ou  froides.  Quoique  les  goûtes  attaquent 
en  toutes  faifons  , cependant  clics  arrivent  plutôt  au 
printems  & en  l’automne  , entant  que  la  matière  qui 
reche  , amaffée  pendant  l'hiver  au  corps  venant  par 
la  douceur  du  printems  à fc  fondre  , elle  eft  poullcc 
des  plus  fortes  parties  du  dedans  aux  jointures  foiblcs 
8c  débiles , 6c  à caufe  de  l'inégalité  tic  l’automne , 
elles  fc  jettent  aifcmcm  fur  les  parties  qui  fe  trouvent 
affoiblies. 

Il  y a encore  à obfcrver,  que  la  plupart  des  goûteux 
font  plus  aftrologues  que  tous  ceux  qui  font  des  al- 
manacs,  d’autant  qu'ils  prefagent  toutes  lot  tes  de  bons 
ou  mauvais  tems. 

Elles  attaquent  ordinairement  les  riches, parce  qu'ils 
mangent  beaucoup,&  boivent  par  cxcès,&  qu’ils  font 
peu  d’exercice  ; ou  s'ils  en  font , c’eft  plutôt  pour  ac- 
cabler la  nature  , que  par  nécellïté. 

Les  jeunes  gens  qui  en  font  attaqués  par  des  infi- 
gnes  débauches , ne  vivent  pas  long-tcms  , non  plus 
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que  ceux  à 'qui  elles  font  héréditaires  ; cependant  les 
uns  & les  autres  , par  un  grand  régime  y peuvent  ap- 
porter quelque  tempéramment. 

Il  arrive  des  maladies  très-cruelles  , 8c  le  plus  fou- 
vent  mortelles  , lorfque  les  goûtes  ne  reviennent  pas 
au  tems  qu’elles  ont  accoutumé  ; car  fi  cette  humeur 
qui  par  habitude  avoir  pris  fon  cours  fur  les  jointures, 
venoit  à fe  jetter  fur  1a  fuhftance  du  fbye  > elle  y exci- 
rcroit  inflammation  ; fi  elle  demeuroit  dans  les  grands 
vaifleaux , elle  cauferoit  la  fièvre  continue  ; (telle  fe 
ruoit  fur  le  daté  , il  s’enfuivroit  une  plcurcfic  , 8c  fur 
les  gros  inteftins  , la  colique  & le  mtferere.  Enfin  elle 
produirait  divers  accidens,  félon  la  partie  qu’elle  atta- 
querait ; ainf»  on  a vu  plufieurs  pcrlonncs  devenir  pa- 
ralitiqucs  , parce  que  cet  humeur  s'étoit  répandue  fut 
la  fubftancc  des  nerfs , laquelle  en  bouchant  leurs  po- 
res ,empêchoit  que  l'dprit  animal  n'y  pénétrât,  6c  »'y 
portât  la  vertu. 

Remèdes  pour  la  goure. 

Les  remèdes  qui  peuvent  fervir  à la  guérifon  de  la 
goûte  font  univerfols , comme  le  régime  de  vivre  , la 
laignéc  , 8c  les  médicamcns  purgatifs  ;$c  d'autres  exté- 
rieurs comme  la  fueur  & autres.  £ti  l'ufagc  de  cous  ccs 
remèdes  , il  faut  avoir  égard  aux  caufcs  de  U goure  , 
aux  temperamens  des  corps, aux  endroits  où  elle  fe  jet- 
te, & à ceux  d'où  elle  vient  ; car  comme  ccs  chofcs  ne 
font  pas  toujours  femblables  , aufli  un  même  remède 
ne  pourrait  fervir  à toutes  : par  exemple  celle  qui  fe- 
rait caufée  de  matière  chaude , en  demanderait  de 
froids  : les  modérer  à une  perfonne  délicate  , & les 
augmenter  Icelles  qui  (croient  robuftes.  L’on  n'appli- 
quera pas  non  plus  de  pareils  remèdes  externes  à l'if- 
chiatique  qu’à  la  podagre;  6c  enfin,  il  y en  a qui  con- 
viennent au  commencement  de  la  maladie  , qui  ne 
feraient  pas  bons  au  milieu  ni  vers  la  fin. 

I.  Pour  apporcer  du  foulagement , 8c  guérir  la  goû- 
te caufée  pat  la  qualité  du  (ang  , il  fera  à propos  de 
faigner  du  côte  que  la  douleur  s'eft  jettée.  On  en  tire- 
ra peu  à la  fois , mais  plus  fouvent , fuivant  toutefois 
l’âge  , & les  forces. 

Après  cela  on  appliquera  fur  la  partie  des  linge9 
trempés , foie  dans  l'oxicrat , ou  dans  de  l'eau  de 
plantain  , ou  de  morelle  , ou  l'on  fera  un  tel  cau- 
plâmc. 

CatapUme  pour  la  goûte. 

Prenez  de  la  mie  de  pain  de  froment , humeftez-U 
avec  de  l’eau  rofe  , 6c  autant  de  lait  de  vache  qu'il  en 
faudra  , 8c  que  l'on  fora  cuire  enfuite  en  bouillie  ; y 
ajoutant  fur  la  fin  quelques  jaunes  d'oeufs , 6c  un  peu 
de  faffran  ; linon  l'on  fora  bouillir  des  fouilles  de  jul- 
quiame  dans  du  lait , 6c  l'on  en  badinera.  Ou  l'on  (c 
forvira  de  mucilages  de  lin  6c  de  fonugrec  avec  de  la 
poudre  de  rofos  de  Provins  , de  bol , 6c  de  terre  figil- 
léc  , ou  d'une  pareille  terre  qui  fe  trouve  depuis  peu 
d’années  du  côté  de  Blois , que  l’on  détrempera  avec 
du  vinaigre  & de  l'eau  rofe  , ou  du  fuc  de  plantain. 
L'on  donnera  peu  à manger,  & cucore  faudra-t-il  que 
le  vivre  foit  rafraîchiflam  , 5c  que  l'on  boive  peu  de 
vin  , ou  plutôt  l'on  n'ufcra  que  de  petite  bierre , ou 
de  cidre  , ou  de  tifanne  faire  avec  des  pommes  8c  un 
peu  de  fucrc.  L'on  ne  mangera  rien  de  falé  , ni  épicé  , 
ni  oignon  , ni  ail , ni  pourt  eaux  , ni  moutarde. 

Quelquefois  l’on  1er  a prendre  des  lavemens  com- 
pofés  avec  des  herbes  ordinaires;  l'on  purgera  fur  le 
déclin  de  la  maladie  avec  une  once  de  tablettes  de  foc 
de  rofes  purgatif , ou  avec  une  once  6c  demi  de  fyrop 
de  rofos  dans  un  verre  d'eau  de  chicorée  , ou  de  lai- 
tues , ou  avec  deux  onces  de  manne  dans  un  bouil- 
lon. 

Mnnn  iij 
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Autre  cJtapllme  parfaitement  bon. 

Battez  un  peu  dans  un  mortier , une  poignée  de 
femper  vivum  minus , ou  petite  joubarbe  coupée  ï deux 
doigts  au- deffus  de  la  racine.  Faires-la  cuire  à petit 
feu  dans  un  poêlon , avec  environ  une  once  de  vieux 
oing  du  meilleur , que  vous  aurez  fait  fondre  tout 
doucement  avant  d'y  mettre  vôtre  herbe  , il  faudra  la 
recoumer , Sc  la  remuer  fouvent , Sc  quand  elle  fera 
cuite , vous  y mêlerez  une  once  d'huile  de  vers  > & 
une  cuillerée  de  bonne  crème  ; quand  le  tout  aura 
bouilli  jufqu'à  confiltance  de  cataplâmc  , vous  le  met- 
tiez fur  de  la  filait  » ou  fur  du  linge  , Se  l'appliquerez 
fur  la  partie  fouffrancc.  Remède  éprouvé. 

Autre  rtmidt  fouverain. 

Appliquez  fur  la  partie  affligée  un  cataplâme  (ait  de 
l'herbe  qu'on  appelle  communément  oreille  de  chat , 
fricaffcc  avec  du  beurre  fiais. 

Autre  remède  qui  guérit  la  goûte  fans  retour. 

Prenez  hcrmodaCtes  , rurbith  blanc  , feamonée,  ca- 
ndie , lucre  fin  Si  regliffè  , de  chacune  une  dragme  , 
ou  parties  égales.  Le  tout  étant  réduit  en  poudre,  bien 
mêlé  , Sc  pafic  par  un  tamis  , vous  en  ferez  infufer 
le  poids  d'un  écu  , plus , ou  moins  , filon  la  facilité  , 
ou  la  difficulté  qu’on  a d'être  purgé  , dans  un  verre 
de  vin  blanc  , du  foir  au  matin  , & l’ayant  bien  mêlé, 
le  malade  l'avalera  , Si  deux  heures  apres  un  bouillon. 
U gardera  la  chambre.  Cette  médecine  doit  le  prendre 
feulement  au  décours  de  la  lune  , Sc  jamais  dans  les 
grandes  chaleurs. 

Lieu. 

Prenez  une  ou  deux  prifes  de  caryocoftin.  Cette 
drogue  fe  trouve  chez  les  Apoticaircs.  Peyn.  Rhuma- 
tisme, vous  y trouverez  la  defeription  du  caryocoftin. 

Eau  pour  la  goûte. 

Mettez  Sc  mêlez  enfimblc  dans  un  alembic  de  ver- 
re , parties  égales  de  fray  de  grenouilles  , & de  fiente 
de  bœuf  récente , ou  fiche  ; & diftiilcz-lcs  au  bain- 
marie.  On  imbibe  des  linges  , de  cette  eau  , Sc  on  les 
applique  fur  la  partie  affligée. 

Vin  pour  la  goûte. 

Faites  infufer  pendant  trois  heures  , à l'équinoxe 
du  printems  , le  poids  d'un  écu  d’or  de  graines  d'hye- 
blcs  , dans  un  verre  de  vin  blanc  , Sc  faices-lc  prendre 
â jeun.  Ce  remède  eft  un  excellent  préfervatif  contre 
la  goûte. 

Huile  d'hyebles  foUveraine  contre  la  goûte. 

Mettez  quantité  de  grains  d'hyebles  dans  une  bou- 
teille de  gros  verre,  St  l'ayant  enterrée  dans  du  fu- 
mier de  mouton , vous  l’y  bifferez  l’cfpacc  de  quaran- 
te jours  fans  y toucher  ; au  bout  de  ce  tems-là , vous 
la  retirerez , & vous  y trouverez  une  huile  d’hyebles 
admirable  ; de  laquelle  vous  fiotterez  les  endroits 
douloureux. 

Autre  huile  qui  appaife  les  douteurs  de  la  goûte  fur  le 
champ. 

Mettez  parties  égales  de  fauge  Sc  de  lavande  dans 
un  pot  de  terre  verniflé  , puis  ayant  verfé  de  l'huile 
par-deffus  , julqu'à  ce  qu’elle  lurnage  de  trois  ou  qua- 
tre doigts  , luttez  bien  le  pot  Sc  faites  bouillir  jufqu'l 
la  conlomption  d’un  tiers.  U faut  tremper  un  |jnge 
dans  cette  huile  & l’appliquer  le  plus  chaudement 
qu'il  eft  poflîble  fur  la  partie  malade.  Dans  la  fuite  il 
faut  réitérer  de  rems  en  tems  le  meme  remrdc , quoi- 
qu'on ne  fouffrît  pas  actuellement. 
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Bain  pour  la  goûte. 

Mettez  dans  un  fac  toute  une  fourmilière  , c’eft-à- 
dirc  , les  fourmis  , les  bûchettes,  & la  terre  qui  clt  def- 
fous.  Puis  ayant  jette  la  valeur  d’un  feau  de  vin  blanc 
dans  la  baignoire , vous  y ajouterez  une  quantité  fuf- 
fifante  d’eau  chaude  , puis  ayant  placé  le  malade  dans 
le  bain  , vous  lui  ferez  tenir  le  fac  ci-dellus  enfoncé 
entre  fes Jambes.  Ce  remède  eft.  tres-eprouvé  , Sc  iéuf- 
fit  allez  louvent  dès  la  prémiere  fiais. 

1 1.  Pour  la  goure  bilieufi  , il  ne  faudra  pas  man- 
quer de  tempérer  & rafraîchir  les  entrailles  , en  don- 
nant fouvent  des  lavemens  , ÔC  tirer  une  fois  ou  deux 
du  fang  ; en  purgeant  deux  jours  après  la  faignéc  , 
avec  une  once  Sc  demi  de  caffê  mondée  dans  deux  ver- 
res de  petit  lait  le  matin  à jeuiv,  ou  bien  avec  deux 
onces  de  fyrop  de  rôles  purgatif , ou  avec  une  once  de 
carolicon  double  en  bolus  , ou  délayé  dans  un  verre 
de  tifanne  de  chicorée. 

L’on  appliquera  fur  la  douleur  des  linges  trempés 
dani  de  l’eau  de  rôles  battue  avec  des  blancs  d'œuts  , 
Sc  un  peu  de  vinaigre  , ou  dans  un  mucilage  de  fc- 
menoe  de  coings , Sc  de  lin  Sc  d’eau  de  folanum  , ou 
de  dccoCtion  de  jufquiarae  , ou  dam  du  fuc  de  ciguë  , 
ou  de  pavots  ; ou  l’on  mettra  deffus  un  cataplâmc  fait 
de  mic  de  pain  de  froment  cuit  dans  du  lait , & dans 
lequel  l’on  ajoutera  étant  hors  de  deffus  le  feu  quel- 
ques jaunes  d'œufs , avec  dix  à douze  grains  d'opium 
Sc  autant  de  faffran  en  poudre. 

Que  fi  la  douleur  ne  s'appaifoit  pas  pour  roas  ces 
remèdes,  alors  faites  bouillir  du  thim  , de  l'origan  » 
de  la  calamente  ; de  la  fauge  , du  romarin  , de  la  la- 
vande dans  autant  d'eau  que  de  vin  , Sc  dans  cette  dé- 
coction toute  chaude , on  trempera  des  linges  , Sc  on 
les  appliquera  fur  la  patrie  malade. 

Pendant  que  l'on  fera  ainfi  travaillé  de  la  goûte  , 
on  mangera  peu  , on  ne  boira  que  de  la  tifaunc  , Sc 
l’on  fc  purgera  de  fois  à autre  avec  les  mêmes  rcmédçs 
qui  ont  etc  ordonnés  ci  deffus. 

I 1 1.  La  goûte  mélancolique  a été  fouvent  guérie 
par  une  feule  faignéc  du  pic  ; c'cil  pourquoi  l'on  con- 
fiillc  de  la  mettre  en  ufage  à l’endroit  de  ceux  qui  en 
feront  attaqués  ; deux  jours  après  les  purger  avec  une 
infufion  de  deux  gros  de  fine  , & d'un  gros  de  rhu- 
barbe , dans  laquelle  l’on  aura  diffout  une  once  de 
fyrop  de  pommes  compote  , ou  une  once  de  fyrop  de 
fumetcrre.avec  une  demi  once  de  confection  hamccb, 
ou  autant  de  catbolicon  double  ; il  fauJra  (ouvent 
réitérer  ccttc  médecine  & en  diminuer  la  doze  fuivant 
les  âges.  L'on  fe  fervxra  pour  appliquer  en  dehors  , de 
la  decoétion  de  fauge  , de  flamme  , de  cypris  , de  (t- 
mence  de  lin  , Sc  de  (unegrec  , avec  l’exaCt  régime  de 
vivre  ,qui  fera  prêtent  ci-après. 

I V.  Quant  à la  goûte  cauféc  par  la  pituite  , l'on 
doit  plutôt  ufer  de  la  purgation  , que  de  la  faignee  ; 
c’clt  pourquoi  des  le  commencement  l'on  fera  prendre 
ce  remède. 

Faites  bouillir  dans  une  chopinc  d’eau  , une  once 
de  mirabolans  citrins  , une  dragme  de  polipode  , 
avec  autant  de  lcné  , & deux  dragmes  d'hermodates. 
La  décodtion  étant  revenue  au  tiers , coulez-b  , ajou- 
tez-)' une  once  de  fyrop  de  rofes  laxatif,  Sc  ftmcs-Ie 
pendre  de  grand  marin,  il  faut  réitérer  fouvent  ce 
remède. 

Si  les  malades  s'accommodoicnt  mieux  des  pilules, 
on  leur  firra  ufer  de  celles  d'agaric  , ou  de  cochées , 
ou  on  leur  donnera  fit  gros  de  diaphctnic  en  bolus; 
de  rems  en  tems  les  foirs  , ou  les  maun  on  leur  fera 
prendre  un  gros  Sc  demi  de  thériaque  avec  un  pu  de 
vin  par-deffus. 

L'on  fomenter»  l'endroit  de  la  tumeur  avec  une 
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décoction  de  Cwge , de  marjolaine,  d'origan , de  1er- 
polcr,  de  calamcnte  , de  rhùe , de  fleurs  de  camo- 
mille, de  mcliJoc  , de  rofes  rouges,  & de-becoine.  Il 
y en  a qui  le  font  bien  trouvé  d'avaler  pendant  une 
année  entière  le  matin  à jeun  une  petite  goufiè 
d'ail , ou  deux  dragmes  de  therebencine  de  Venilc 
dans  un  œuf  frais. 

Le  cautcre  elt  un  fouverain  remède , appliqué , 
foie  au  bras , ou  à la  jambe. 

Un  autre  bien  expérimenté  pour  arrêter  la  douleur 
externe  des  goûtes  , ce  fera  de  tremper  le  linge  dans 
le  jus  de  jufquiamc  5c  d'en  fomenter  la  plante  des 

ieds,  ce  jus  le  peut  conlervcr  dans  des  phioles^tant 

icn  purifié  avec  de  l'huile  par^dellus. 

On  a encore  l’experiencc  que  li  on  lie  les  pattes 
d'une  grenouille  avec  une  courroie  de  cuir  de  cerf, 
& qu'on  en  touche  la  partie  malade  , la  douleur 
celle. 

La  patte  d’une  tortue  en  fera  de  même , mais  il 
faut  que  la  droite  ferve  au  pié  droit , & la  gauche  , 
au  pié  gauche.  Et  ainli  pour  les  mains , les  patres  de 
devant. 

On  peut  aulE  lier  aux  pieds  du  malade  , le  talon 
d'un  lièvre  , ou  celui  d'un  aigle , ou  une  pierre  d'ai- 
raan  , ou  l'on  étendra  le  pié  d'un  veau  de  mer  fur  1a 
douleur. 

Régime  puer  h goûte  bilieuft  & pituiteufi. 

V.  En  pratiquant  les  remèdes  généraux  on  obfor- 
vera  un  régime  uppofé  à l'humeur  qui  domine  ; par 
exemple  il  c'étoit  la  bile,  qui  elt  fort  chaude  Sc  lèche, 
on  ulcra  d'un  aliment  contraire  , comme  les  viandes 
bouillies,  plurôc  que  de  celles  qui  feroient  rôties  , de 
boire  le  vin  fort  trempé  ; il  eft  à propos  de  retrancher 
une  partie  des  exercices  trop  fumaturels , de  rejecter 
tous  les  légumes  vaporeux  , comme  oignons  , pour- 
reaux  , poix  , fèves  , lentilles , mourtarde  , de  ne  pas 
fouftrir  la  foim  ; de  dormir  un  peu  tard  , d'éviter  la 
colcrc , 5c  tout  ce  qui  peut  chagriner. 

Si  c’eft  la  pituite  qui  domine  , l'on  doit  preferer 
les  viandes  féches  aux  autres  ; les  ragoûts  ad  ai  (ormes 
avec  de  la  fauge  , du  chim , du  poivre  , de  la  mulca- 
de  5c  des  clous  de  gérofte  feront  d’autant  meilleurs 
aux  pituiteux  , que  tout  ce  qui  ferait  venteux , eft  in- 
digefte , contraire  & malfai lanr  ; ils  ne  doivent  point 
fc  mettre  â table  fans  avoir  faim  , & d’en  fortir  tou- 
jours avec  appétit,  de  dormir  peu  ,6c  jamais  pendant 
le  jour  , 5c  pour  l'éviter  l'on  s'excercera  à quel- 
que jeu  honnête  , ou  à quelque  occupation  agréa- 
ble, 6c  l'on  bannira  coût  ce  qui  feroit  capable  de 
troubler  l'ame. 

VI. A  l'égard  de  la  feiatique , le  plus  prompt 
remède  eft  d'appliquer  â la  partie  malade  un  cau- 
tère , ou  de  l'envelopper  d'une  grande  peau  de  mou- 
ton , fur  laquelle  on  aura  étendu  de  la  glu  , & l’y 
lailtèr  julqu  i ce  qu'elle  tombe  d'elle-memc , 6c  la 
renouveller  s'il  eft  béfoin.  Sinon  on  portera  attachée 
autour  de  1a  ceinture  une  dent  de  moit , ou  l'os 
d'avocat  qui  fc  trouve  à la  jointure  d'une  édanche, 
ou  l’on  le  mettra  autour  du  cou  un  oignon  ou  une 
bulbe  de  ciclamcn. 

Il  eft  fort  for  qu'en  beuvant  tous  les  matins  un 
verte  de  fon  urine , on  s'en  trouvera  fonlagé. 

Les  perfonnes  replètes  fe  forant  foer  en  prenant 
de  la  décoûion  de  gayac , 6c  de  falfcpareillc.  S'il 
y «voit  quelque  fupprcllîon  d 'hémorroïdes , ou  des 
ordinaires  retenus , on  pourra  fe  faire  citer  du  fàng 
du  pié  , 6c  le  provoquer  , pourvu  que  la  femme 
ne  foit  pas  hors  d'àgc , on  purgera  avec  de  la  man- 
ne , ou  du  firop  de  rofes  , ou  des  tablettes  de 
diacarthami , ou  avec  des  pilules  d'agaric  ou  d'hcr- 
modales. 
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VIL  Lorique  la  goûte  defeend  du  cerveau  fur 
les  parties  d'en  bas  , on  la  reconnoic  à une  pefanteur 
de  tête , 6c  une  douleur  externe  , à un  alfoupillê- 
ment  avec  quelque  friifon  , ou  tremblement , «à 
une  tumeurs  apparentes  à la  peau  qui  couvre  le 
crâne. 

La  première  choie  qu’il  faudra  ordonner  pour 
affoiblir  le  cours  de  cette  humeur  , ce  fera  de  dé- 
fendre abfolurncnt  le  vin , les  fruits  cruds  , les  légu- 
mes , le  laitage  , les  viandes  gluantes  6c  indigeftes , 
6c  le  poiftbn. 

La  tilânne  faite  avec  de  la  canelle  , du  fenouil , 
de  la  coriandre  6c  du  fucre  , lcrvira  de  boillon  or- 
dinaire ; comme  aulTi  pour  fè  purger  , on  prendra  , 
ou  de  la  manne , ou  du  catholicon  double  , ou 
des  pilules  d'agaric , ou  des  tablettes  de  fneco  re- 
Jarum . 

On  appliquera  extérieurement  les  mêmes  chofes 
qui  font  ordonnées  à la  goûte  pituiteuiè.  Si  l'on 
peut , on  fumera  de  la*  fauge  , ou  du  romarin  , ou 
du  chim  , ou  de  la  marjolaine  , ou  de  la  béroine  , 
ou  de  l'hifope.  Ceux  qui  poun-ont  i’uppoter  le  ta- 
bac , en  mêleront  avec  ccs  (impies  , ou  le  fumeront 
pur  ; dcfditcs  herbes  bien  léchées  5c  pulvcrifccs  , on 
en  poudrera  toute  la  tête.  On  pourra  encore  uicf 
du  cafté , ou  du  thé  , ou  du  chocolat  ; 8c  fur  la 
future  coronalc,  on  y appliquera  un  emplâtre  de  hé- 
roïne. Il  dépendra  encore  du  malade  de  prendre  le 
bain  minerai , ou  le  lunplcaromarilêdc  toutes  fortes 
de  bonnes  herbes. 

Rcmédei  généraux  pour  U goure, 

VIII.  Remede  alluré  5c  expérimenté  , par  Atr, 
Rigoler  Supérieur  du  Séminaire  de  S,  /renée  de  Lyon. 
Prenez  la  Heur  de  l'herbe  appellée  le  bouillon  blanc  » 
route  1a  tige  en  eft  bonne.  Il  faut  la  mettre  dans  un 
chaullbn , 6c  mettre  le  pié  malade  dedans  , fai- 
fanc  enfortc  que  la  douleur  loit  toute  entourée  de 
ladite  herbe  , dam  peu  de  tems  la  douleur  celle  I 
mais  on  ne  peut  avoir  ladite  fleur  en  tout  tems  , 
il  en  faut  faire  un  onguent  dans  le  tems  qu'elle 
fleurit  , lequel  fait  le  même  effet  , ou  une  huile  » 
en  rcmpliflant  une  grande  phiole  dcfditcs  fleurs  , 
6c  la  taillant  mfulèr  comme  les  autres  infulions  d’hui- 
le , ce  qui  opere  le  même  effet. 

I X.  Prenez  fc  a mm  on  ce  préparée,  reglifle  en  pou* 
dre  , curfema  ou  terramtnta  , gaiac  , mccoacam  , 
jalap  , turbith , de  chacun  deux  dragme*  ; crème  de 
tartre  , hermodates  , iené  de  Levant , gurtaeam- 
ba  , elquinc  , ellebore  noir  , rubarbe  , elltji , latiè- 
parcille  de  chacun  quatre  dragmes  ; fucre  fin  une 
once.  Que  le  tout  étant  mis  en  poudre  fcparé- 
roent , foit  mêlé  cnfcmblc  : la  dofe  eft  d'une  drag- 
me  dam  du  vin  blanc , ou  du  bouillon  , par  qua*. 
tre  matins  différais  , de  quatre  jours  en  quatre  jours» 
Ce  remède  eft  aulli  bon  pour  la  verole. 

X.  Prenez  une  poignée  d'armoife  , faites-la  bouil- 
lir en  h île  d'olive , jufques  à la  confornption  de 
la  troilîéme  partie  , frottez-en  la  partie  doulou- 
reufe  , 5c  vous  fendrez  en  peu  de  tems  que  la  dou- 
leur  s’appaifera. 

X I.  Prenez  la  tête  d'un  milan  plumée  5c  brûlée  * 
on  en  fait  une  poudre  , dont  on  prend  ce  que  l'on 
peut  avec  trois  doigts , laquelle  étant  bûe  avec  de 
l'eau  , aide  aux  gouteux. 

XII.  Le  cuir  du  talon  de  la  patte  droite  du  vau- 
tour mis  fur  le  pié  droit , 5c  de  la  gauche  fur  la 
gauche  du  gouteux  , peut  appaifer  la  douleur.  Car- 
dan. 

XIII.  Prenet  des  fouillas  de  lierre, pilez-lesfî  vous 
voulez  , 5c  appliquez4es  fur  l’endroit  de  la  douleur. 

XIV.  Prenez  du  tabac  en  feuilles  vertes,  diftillez- 
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les  jufqu'à  flcciré  : Prenez  le  cuput  mortuum  , menez- 
le  dans  un  pot  de  terre  à icu,  & faites-le  calciner  à 
blancheur  , . tirez-en  le  fcl  avec  de  l'eau  commune 
bien  claire  , réunifiez  ce  fol  avec  Ton  efprit , fie  puis 
prenez  du  tartre  ce  qu’il  vous  plaira  , il  faut  le  calci- 
ner entre  les  charbons  lit  fur  lit.  Jettez  le  tartre  calci- 
né dans  l'eau  claire  & chaude  , hltrez-Ia  , faites-la 
évaporer  dans  du  verre  jufqu'à  lïccité.  Mettez  un 

u de  ce  lel  dans  l'efprit , 6c  appliquez-lc  chaud  fur 

douleur  avec  du  coton  ou  un  linge. 

X V.  Prenez  de  l'huile  de  cire  jaune,  qui  le  fait  en 
hachant  la  cire , & la  mêlant  avec  des  os  calcinés,  ou 
avec  des  cendres  -,  fie  en  faifant  la  dilrillation  au 
bain  de  fable.  Il  faut  oindre  de  cette  huile  un  peu 
chaude,  les  parties  où  eft  la  douleur. 

XVI.  Pour  le  preferver  de  la  goûte, il  faut  prendre 
une  goulfe  d'ail , la  bien  nettoyer  , fie  l'avaler  le  ma- 
tin , durant  le  déclin  de  là  lune. 

Autre  pour  fi  pnrefitrvtr  de  U goûte. 

Enveloppez-vous  les  pieds  tous  les  loirs  en  vous 
mettant  au  lit,  de  feuilles  d'aune  cueillies  deux  jours 
auparavant.  Elles  attireront  toute  l'humeur  de  la 
goûte. 

X V 1 1.  Il  eft  bon  de  faire  un  emplâtre  avec  jus  de 
choux  rouges  fie  d'hiebles  , farine  de  fèves,  fleurs  de 
camomille  & rôles  pulrvrifécs  , & l'appliquer  fur  le 
lieu  où  eft  la  douleur. 

XVIII.  Ratifiez  la  racine  de  grande  confoudc  , 
qui  foit  encore  verte  fie  nouvellement  arrachée  de 
terreyétendez  ce  qui  fera  ratiftc  fur  un  linge  en  forme 
de  cataplâme,  fie  l’appliquez  fur  le  lieu  malade. 

XIX.  Prenez  racines  fie  feuilles  d'hieblc  , feuilles 
de  fcabieule,  menue  confoude , fauge  fauvage  ; faites 
bouillir  le  tout  enfembie  dans  du  vin  , puis  pafl'ez  le 
tout  par  un  tamis  , fie  a joutez- y huile  d’alpic,cau-dc- 
vie  , fie  graille  de  pieds  de  boeuf  ou  de  vache. 

X X.  Prenez  une  oye  grade  fie  bien  plumée  fie  net- 
toyée par  dedans, puis  farcie  de  chatons  bien  nourris, 
hâchés  bien  menu  avec  du  fel  commun  , fie  rôtie  à 
petit  feu  , fie  que  ce  qui  fera  diftillé,  foit  retenu  pour 
faire  Uniment  lur  la  partie  où  l'on  fent  la  douleur. 

XXI.  On  applique  aulfi  pour  les  douleurs  , des 
petits  chiens  fur  les  lieux  gouteux. 

Autre  pour  appuifer  les  douleurs  de  U goûte. 

Mettez  de  la  chaux  vive  dans  un  pot , verfèz-y  de 
l'eau  juftjU^  ce  quelle  furpade  la  chaux  de  quatre 
doigts.  Laidèz  infuler  pendant  lix  ou  fept  jours  , puis 
ayant  éteint  dix  ou  douze  fois  une  lame  d'acier  rou- 
pie au  feu  , dans  quatre  livres  de  ceue  eau  , vous  y 
ferez  infùfer  l'cfpace  de  cinq  ou  lix  jours,  quatre  on- 
ces d'airain  réduit  en  poudre  , fie  vous  en  bailinerez 
la  partie  affligée.  Remède  excellent. 

Autre  éprouve. 

Appliquez  fur  la  goûte  un  hareng  falé  , ouvert  en 
long  par  le  milieu. 

Autre 

Broyez  une  bonne  quantité  de  limaçons  avec  leurs 
coquilles  , jettez  par  dcflùs  une  cuillerée  fie  demi,uu 
deux  cuillerées  de  bonne  eau-de-vie  fie  le  tout  étant 
bien  mêlé  , appliquez-lc  en  cataplâme  fur  l'emlroit 
douloureux. 

Autre 

Appliquez  fur  1a  goûte  une  chauvc-fouris  écrafée. 

Autre 

Prenez  fouine  fie  fallepareillc  coupées  bien  menu  , 
bois  de  gaiac  , de  chacun  deux  onces  -,  hcrmodaâes 
non  calices  , trois  onces.  Faites  bouillir  le  tout  dans 
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dix  pintes  d'eau  , jufqu’à  la  diminution  d'environ 
deux  pintes  ; puis  ayant  paflc  la  dccoôion  , vous  en 
ferez  boire  au  malade,mêmc  â fes  repas.au  lieu  de  vin. 
S'il  ne  pouvoit  s'en  palier  , on  pourroit  lui  en  donner 
un  peu  , mais  bien  trempé.  La  fluxion  étant  arrêtée  , 
fit  les  douleurs  appaifées  , vous  lui  ferez  prendre  la 
médecine  fuivante  pour  le  purger.  Il  faut  faire  infu- 
fer  dans  deux  pintes  de  ccttc  décoction  fené  , demi 
once,  rhubarbe,  deux  gros , avec  un  peu  d'anis  fie  de 
reglifle  > le  tout  ayant  infulc  du  loir  au  matin  , vous 
pallcrcz  la  liqueur.ôe  1a  garderez  dans  des  bouteilles. 
La  dofe  eft  d'un  verre,  que  le  malade  doit  prendre  le 
matin  , deux  heures  avant  d'avoir  bù  ni  mangé  , fie 
le  loir  trois  ou  quatre  heures  après  le  repas  -,  fie  il  doit 
continuer  ainii  pendant  pluiicurs  jours. 

XXII.  Galien  dit  avoir  amolli  toutes  duretés  de 
genoux , en  appliquant  dclfus  un  vieux  fromage  tout 
rancide  , broyé  avec  de  1a  déco&ion  d'un  jambon 
falc. 

XXIII.  Il  faut  prendre  une  poignée  de  graines 
de  lin , fie  une  poignée  de  graines  de  perflllon , les 
mettre  dans  un-demi-fetier  de  lait , fie  faire  bouillir 
le  tout  enfembie  dix  ou  douze  bouillons  ; puis  mettez 
le  tout  dans  une  chauflctc  ou  autre  linge  plié  en  dou- 
ble , que  vous  appliquerez  le  plus  chaudement  que 
vous  pourrez  lur  la  partie  malade,  où  vous  le  taillerez 
cinq  ou  fix  heures.  Si  la  douleur  continue  , il  faut 
faire  chauffer  le  même  cataplâme,fic  l'appliquer  com- 
me la  prémiere  fois. 

XXIV.  Pour  la  goûte  froide , prenez  du  fumier 
de  vache  noire , mettez- le  dans  un  pot  bouillir  avec 
du  bon  vin  l’efpace  d'onc  heure , puis  mettez  de  la 
fauge  hachée  par  petits  morceaux  dam  ce  pot , fie 
faites-le  encore  bouillir  un  peu.  Faitcs-cn  un  cataplâ- 
mc  , que  vous  appliquerez  fur  la  douleur. 

XXV.  Pour  la  goûte  froide  , chaude  ; ou  autres 
douleurs  , par  Mr.  Lemcry. 

Prenez  eau  de  fleurs  d'orange  , ou  de  limons  ; eau 
de  romarin,  eau  de  fleur  d'afpic,  terebentine  de  Veni- 
fe.  Mettez  le  tout  enfembie , fie  faites-le  bouillir  l'cf- 
pace d'un  credo, dans  un  petit  pot  de  terre  vemilfê,  eh 
l'agitant  avec  la  fpatule  de  bois  ; fie  quand  vous  l'au- 
rez ôté  du  feu , ajoutez  deux  bonnes  cuillerées  d'eau 
de-vie  raffinée,  autant  d'huile  de  cire,  le  battant  toù- 
jours  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tiede  ; puis  appliqucz-lc  fur 
une  peau  de  chcvrocin  blanche , fie  mettez-le  fur  la 
partie  douloureufe,fic  laillcz  trois  jours  fans  remuer  ; 
fie  fl  la  douleur  ne  paflc  pas , réitéré  l'emplâtre. 

Autre  emplâtre. 

Faites  bouillir  deux  livres  d'huile  rofat,  avec  demi 
livre  de  vinaigre  rofat  du  plus  fort-,  jufqu'à  confomp- 
cion  des  ferolité.  Enfuite  ajoûtez-y  une  livre  de  ce- 
rufe  en  poudre.  Faites  cuire  le  tout  en  remuant  conti- 
nuellement, jufqu'à  ce  que  l'emplâtre  noirciflc.  Eten- 
dcz-lc  fur  un  linge  , fit  appliqucz-lc  fur  la  goûte. 

XXVI.  Prenez  du  bois  d'aune , faites-en  des 
cendres  félon  l'art , tirez  le  fel  avec  du  vin  blanc  , 8c 
prenez  de  ce  fel  6c  du  fcl  décrépité , parties  égales. 
Broyez-les , faites-en  une  pâte  avec  l'huile  de  tartre , 
6c  mcttcz-la  réfoudre  à l'humidité  : vous  aurez  une 
pierre  comme  du  criftal  ; l'ayant  coagulé  félon  l’an  , 
broyez-la  avec  autant  d'onguent  rofat , 6c  autant 
d'huile  de  fauge  , 6c  gardcz-la  comme  un  iréfor  inef- 
timable.  On  s'en  frotte  chaudement  foir  fie  matin  , 
ne  changeant  point  de  linge  , fie  bernant  de  bon  vin 
blanc. 

Ce  rcmede  guérit  immanquablement  toute  lotte 
de  goûtes  , aulfi  bien  que  le  mal  de  dents  en  trois 
he  ures. 

XXVII.  Faites  porter  dans  un  jardin  bien  expo- 
fé  au  grand  folcil , un  lit  tout  garni  de  rideaux.  Fai  - 
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tes  le  cher  au  folcil  le  plus  chaud  de  l'année  fé- 
parémeiu  les  couvertures,  draps , marclats  fie  la  pail* 
lalTe , tournez-les  fie  les  retournez  julqu'à  ce  que  lé 
tour  (oit  bien  chaud  : il  faut  que  le  malade  en  le 
menant  au  lit,  prenne  quelques  eaux  fudorihques  , 
comme  celle  de  chardon  bénit,  pour  exciter  la  lueur, 

2u'ii  Ce  mette  au  lit  dans  le  jardin  les  rideaux  baillés 
: qu'il  file  deux  ou  trois  heures , enfin  le  plds 
qu'il  pourra  * puis  il  faut  l'efiûyer  avec  des  linges 
chauffés  au  foleil , Oc  réitérer  la  même  chofe  trois 
jours  de  fuite, 

Monfieur  le  Préfidcnt  N.  allure  qu'un  Gentilhom- 
me fiit  entièrement  guéri  par  ce  rcmede  de  la  goû- 
te, après  l'aVoir  gardée  zy.  ans  , & être  demeuré 
douze  ans  dans  un  lit , fans  pouvoir  fc  remuer*  Il 
«voit  foixantc  & huit  ans  quand  il  fut  guéri. 

GOUTIER.ES*  Terme  de  Venerie.  Ce  (ont  les 
taies  creufes  qui  font  le  long  des  penches,  ou  du  mar- 
tuin  de  la  tête  du  cerf , du  daim , ou  du  chevreuil. 

- GOUVERNEUR.  C'eft  un  Officier  qui  com- 
mande pour  le  Roi  dans  une  Province.  On  donné 
auilt  le  même  nom  à celui  qui  commande  dans  une 
Place,  ou  dans  une  Citadelle.  Ces  Officiers  ont  fous 
eux  d'autres  Officiers , auxquels  on  donne  le  nom 
de  Licutenans-Généraux  de  la  Province* 

Obligations  des  Gouverne  sers  & iJeueenans-G iniraux 
des  Provinces. 

Les  Gouverneurs  de  Province  conferVeront  leur 
bien  ou  l'augmenteront , s'ils  rempliflént  leurs  de- 
voirs , 8c  (ont  fidellcs  ï exécuter  ce  qui  fuit  ; car 
S.  Paul  dit  dans  la  première  E pitre  à Timorh.  chap.4. 
verf.  q.  Prêtas  ad  osnnia  nuits  eft , promijfioncm  ha- 
irens  vira  que  nunc  eft  , & futur*. 

I.  S'ils  ont  les  vertus  fie  les  qualités  néceflàires  pour 
fe  bien  acquitter  des  devoirs  indifpenfablesdt  leurs 
charges  , qu'un  Pere  de  l'Eglife  a renfermés  dans  une 
lettre  à Un  Gouverneur  de  Province  : JT.  Thom , 1*  a. 
tjetaft.  16 . <rr.  z.  m corp. 

Première  qualité. 

Donnez  à Dieu  toute  la  gloire  de  vos  aérions , lui 
dit  ce  Pere  ; car  recorulDillant  que  c'eft  lui  qui  vous 
« fournis  les  peuples , vous  ne  vous  confîdcrercz  aflu- 
r émeut  que  comme  l’exécuteur  de  f « volontés , 8c 
vous  les  conduirez  plus  par  la  fageffe  fie  la  douceur 
de  vos  avis,  que  par  la  force  de  votre  puiflâncc  ôc  de 
vôtre  autorité.  Ferrsndi  Diaconi  Ec clefi*  Cartbag.  ad 
Regsnum  Lotus tem.  x.  Régula * 

Seconde  qualité 

Que  vôtre  vie  (bit  le  miroir  de  ceux  qui  font  fous 
vôtre  conduite  , travaillez  à être  tel  que  vous  vou- 
lez que  (oient  les  autres  : car  la  vie  d'un  bon  Gouver- 
neur eft  comme  un  excellent  miroir  , où  l'on  apper* 
çoit  non  fous  de  fauffes  apparences  , mais  véritable* 
ment  1a  foi , la  juftice,  la  tempérance  , de  la  pruden- 
ce. Pour  bien  juger  de  l'avenir  , vous  ferez  un  Gou* 
vemeur  fidcllc  , ü ait  jugement  des  fages,  & non  des 
flatteurs , voue  faites  voir  que  vous  croyez  ce  qu'il 
faut  croire , que  vous  ne  trompez  perfonne  , fie  que 
vous  tenez  vôtre  parole*  Vous  ferez  jufte , fi  vous  êtes 
c*a&  à punir  le  vice , à favorifer  la  vertu , Se  à ré» 
compenfer  chacun  félon  fon  mérité* 

On  remarquera  vôtre  tendrcffe , fi  vous  témoignée 
de  l'amour  pour  les  pauvres  , fi  vôtre  conduite  eft 
charitable  , fi  vous  fecourez  ceux  qui  ont  befoin  de 
vôtre  alTiftance  , li- vous  êtes  indulgent  1 ceux  qui  re“ 
connoiffent  leur  faute  j fi  vous  inftruifez  fclon  les  re* 
ÿles  de  1a  véritable  fageffe , ceux  qui  font  ignorans  ; 
fi  vous  faites  rentrer  dans  le  bon  chemin  ceux  qui  s'en 
6*jit  éloignes  par  leurs  dércglemcns  , fi  vous  accor- 
Toene  1. 
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dez  les  différens , fie  fi  vous  priez  Dieu  pouc  vos  en- 
nemis. 

Vous  ferez  paient,  fi  On  vous  voit  appliquer,  noti 
i la  recherche  de  vos  propres  intérêts , mais  de  ceut 
du  prochain , fi  vous  fouftre*  les  injures  fans  cfprit  de 
vengeance ,-  fi  vous  ne  vous  éleveg  point  dans  U prof- 
périté  -,  ou  fi  vous  ne  vous  lailfez  point  abbatre  dans 
radverfité  ; (i  vous  demeurez  ferme  dans  vos  bonnes 
rélolutions,  fit  fi  vous  efpcrezmême  contre  l'efpetan- 
ce  ; fi  voüs  ne  faites  rien  fans  précipitation  fit  Uns 
confeil  ; fi  vous  recevez  les  ordres  de  vôtte  Priucé 
avec  fourmilion  , fit  fi  vous  vous  faites  obéir  en  paît 
fit  fans  trouble. 

Vous  ferez  retenu  ôc  modéré,  fi  vous  ne  prenez  fié 
ne  délirez  pas  le  bien  d'autmi  $ fi  vous  ne  faites  riert 
par  violence  ou  par  fraude,  mais  en  obfervantles  re* 
gles  d'une  jufte  modération  $ fi  vous  ne  vous  laiifet 
point  emporter  au  ptaifir  ou  à l'avarice  , (i  vous  né 
faites  rien  de  contraire  aux  loix  ou  aux  bonnes  cou* 
tûmes.  Si  vous  êtes  ainfi  retenu  fie  modéré,  la  pruden- 
ce pour  les  chofes  à venir  ne  vous  manquera  pis, vous 
préviendrez  facilement  les  mauvais  deffeins  8c  prévoi* 
rez  les  éventmen*  de  chaque  chofe , vous  étoufferez 
les  révoltés  > les  guerres,  les  relichemens  de  la  difei- 
plinc  , fit  les  brigandages  dans  leurs  fourecs , fit  pat 
ce  moyen  vous  maintiendrez  les  peuples  dans  l'or* 
dre  , dans  la  tranquillité  fie  dans  la  discipline. 

Trotfiéme  qualité. 

Ne  délirez  point  la  gloire  de  commander , rhais  re- 
cherchez l'utilité  de  ceux  qui  font  fous  vôtre  charge* 
Vous  vous  acquitterez  de  ce  devoir  fi  vous  ne  nuifet 
à perfonne  , fie  fi  autant  qu'il  fera  en  vous , ou  plûtôt 
autant  que  Jefus-Chrift  vous  le  permettra,  vous  vous 
oppofez  à ceux  qui  en  ont  la  volonté.  Vous  ne  nuirez 
à perfonne , torique  vous  ne  fouffeirez  pas  qu'on  ven* 
de  les  grâces  que  vous  faites  ; car  que  fervent  aux  fu- 
jets  les  libéralités  d'un  Prince /i  des  Officiers  en  pren* 
nent  occafion  de  fetisfaire  leur  avarice  ; fie  puis  com- 
ment corriger  ceux  de  dehors , fi  ceUx  qui  l'appro- 
chent font  dans  le  déreglement  ? Prenez  donc  gardé 
qu'aucun  des  vôtres  ne  falfe  tort  i perfonne  , Bc  fur- 
tout  aux  pauvres  -,  un  homme  fage  ne  peut  point  pré- 
texter foti  ignorance , en  difàni , je  n'ai  rien  appris  » 
on  ne  m‘en  a fait  aucune  plainte  1 car  c'eft  à lui  de 
s'informer  de  ce  que  font  (es  gens,  parce  que  perfon- 
ne n’a  la  hafdidle  de  lui  porter  fes  plaintes.  Faites 
enfbrte  que  vous  lai  (liez  riches  ceux  que  vous  avez 
trouvés  pauvres  ; s’il  ne  tient  qu'à  vous  , foulagez  les 
peuples  fans  retardement  : que  fi  le  moyen  n'eift  pas 
en  vosmainsidunnez-cn  avis  au  Souverain  1 (oyez  un 
témoin  fidelle  de  la  miferc  de  fes  peuples  , be  celiez 
point  de  follicicer  fa  majefté  par  Vos  prières  fie  paé 
vos  fupplicaiions  , julqu'à  ce  que  vous  leur  ayez  ob- 
tenu quelque  loulagcmcm. 

Quatrième  qualité. 

Airrtez  l’Etat  comme  vous-racme,ne  fai  Tant  jamais 
à perfonne  ce  que  vous  ne  voudriez  pasque  l’on  vous 
fit,*confidcrez  que  comme  Vous  ne  Voudriez  pas  rece- 
voir dil  dommage  * du  déplaifir,ni deshonneur,  Vous 
devez  auffi  délivrer  l'Etat  de  ccs  maux.  Conlme  il 
vous  déplatroit  qu'on  voüs  fit  en  particulier  quetqué 
violence,  vous  devez  aufli  haïr  ceux  qui  font  des  vio* 
lences  à l’Etat  i prenez  garde  auili  qu'on  ne  pillé 
point  les  Peuples  de  vôtre  Gouvernement.  Commé 
vous  detefteriei  fie  tiendriez  pour  un  véritable  ehne* 
xni  celui  qui  vous  calomnicrou,  tenez  atiffi  pour  exé* 
crables  ceux  qui  calomnient  uhe  Province  tobtc  en* 
tieTe*  Vous  penfez  peut-être  qù’ll  eft  difficile  de  ca* 
lonmier  toute  une  Province  ; mais  croyez-moi,  on  la 
calomnie  fotaveni  < cm  calomniateurs  fout  les  Pans* 
O O O O 
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fans , les  donneurs  d'avis,  qui  promettent  des  choies 
impoflibles , afin  d'avoir  le  pouvoir  d'opprimer  les 
pauvres*  Quoique  les  Provinces  foient  défolccs  & 
toutes  ruinées  par  les  guerres , ces  fortes  de  gens  font 
accroire  qu'elles  font  dans  le  même  état  qu'elles 
écoient  auparavant.  Ils  foûciennent  fauflement  qu'el- 
les font  fi  florillantcs  , qu'elles  peuvent  porter  les 
charges  ordinaires,  & encore  de  nouvelles. Mais, beu- 
pidité  infatiable  ! toute  la  diligence  de  ces  fortes  de 
gens , n’eft  qu’un  excès  de  cruauté  , & toute  leur  pré- 
voyance ne  peut  être  juftement  appcllée  qu'une  pille- 
rie  > ils  ne  veulent  acheter  de  grands  partis , que 
pour  les  vendre  bien  cher  ; iis  font  efpcrcr  de  faux 
gains , pour  faire  de  véritables  vols  : ils  flattent  pour 
nuire  ; ils  font  femblant  d’avoir  un  foin  pieux  des 
affaires  publiques , mais  en  même-tems  ils  s'éfforsent 
de  ruiner  toutes  les  Provinces  ; ils  veulent  détruire  8c 
non  pas  gouverner  ; ils  veulent  difliper , 8c  non  pas 
conferver  ; ils  veulent  dévorer  les  peuples,  8c  non  pas 
les  nourrir  ; ils  donnent  lieu  aux  (éditions,  ils  aug- 
mentent les  miferes  publiques,  & ne  laiflènt  par- tout 
ue  des  fujets  de  larmes.  Eloignez-vous  de  ces  fortes 
e gens , que  vôtre  maifon  leur  (bit  toujours  fermée  ; 
mais  comme  tout  homme  qui  s'aime,doit  aimer  Dieu 
plus  que  foi-même  i car  aimer  Dieu  moins  que  foi- 
jneme  , ce  n'eft  pas  s'aimer,  c’cft  fc  haïr  ; quiconque 
aufli  aime  l'Etat  comme  foi-méme  , doit  aimer  Dieu 
plus  que  l'Etat. 

Qnqmicme  qualité. 

Préférez  les  chofes  divines  aux  chofes  humaines. 
L'Eglife  Catholique  eft  une  demeure,  où  le  fouveraiu 
Médecin  guérit  nos  playes  ; celui  qui  eft  prêt  de  ré- 
pandre fonfang  pour  fa  deffenfc , eft  véritablement 
£ls  de  la  promefle,  C'eft  pourquoi  vous  qui  êtes  un 
bon  8c  fidelle  Gouverneur , croyez  , croyez  tout  ce 
u'elleenfcignedans  fes  dogmes,  publiez- les,  deffen- 
ez-les , conduifez  y ceux  qui  ont  quelque  docilité 
pour  y entrer , 8c  forcez  ceux  qui  y aportent  de  la 
réfiftance , non  par  la  rigueur  des  fupplices,  ni  par  la 
terreur  de  l'épée , mais  par  une  correâion  modérée , 
6c  par  une  feverité  pleine  de  charité.  Banniflcz  la 
crainte  qui  combat  pour  le  diable,  que  les  hérétiques 
rcconnoififent  que  vous  êtes  catholique , qu'ils  voyera 
que  vous  déteftez  les  hérétiquesmue  le  tems  de  vôtre 
gouvernement  fafle  ceffer  l’aflcmbléc  des  pccheurs,éc 
que  le  nombre  des  Élus  s'augmente.  Si  c'eft  une 
tande  gloire  d'étendre  les  bornes  d'un  Empire.com- 
icn  de  gloire  acquiert  celui  qui  par  fes  travaux  fait 
croître  8c  multiplier  l’Eglifc  i Rcjouiflez-vous  des 
gains  que  fait  Jefus-Çhrift , 8c  aflligez-vous  de  les 
pcrtes.vous  conduifant  avec  certe  fageflè  à l'égard  de 
ceux  qui  font  fous  vôtre  charge  , vous  pourrez  avoir 
la  force  de  réfifter  aux  ordres  contraires  à la  vérita- 
ble foi , fi  vous  en  receviez  quelques-uns  de  la  part 
des  puiflances  fupérieures  8c  des  Rois  memes  qui 
vous  ont  établi  Gouverneur  ; 8c  fi  vous  êtes  prêt  de 
fouffrir  le  martyre  , vous  faurez  leur  refifter.  Cette 
vertu  de  préférer  les  chofes  divines  aux  humaines, va 
bien  loin,  & a autant  d 'étendue  que  la  jufticc.  Que 
l'cfper'’nce  d'un  gain  pafTager  8c  périflablc  ne  fallè 
point  foujrir  de  violence  aux  veuves  -,  que  les  biens 
des  pupilles  n'ayent  point  befoin  de  la  proce&ion 
d'un  Tuteur  j que  les  injuftes  plaideurs  n'ayent 
point  avantage  d'une  malheureufe  vidoire.  Ecoutez 
favorablement  les  requêtes  des  Prêtres,  occupez-vous 
fouvent  à la  prière  & 1 la  le&ure  fpiri  ruelle , quelque 
grandes  & quelque  preflantes  que  foient  vos  occu- 
pations. 

Quant  au  facrifice  des  aumônes, qui  le  peut  mieux 
offrir  qu'un  Gouverneur , à qui  la  grandeur  de  fa 
pui fiance  fournit  tant  d'occafioas  d 'exercer  la  dxari. 
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lé , s’il  préfère  les  chofes  divines  aux  chofes  humai- 
nes , 8c  qui  peut  mieux  encore  que  lui  exercer  l’autre 
genre  d'aumône  qui  eft  de  pardonner  à ceux  qui  l'ont 
offenfé,  puilque  perfonne  n'aquicrt  plus  de  lotianges 
en  remettant  & pardonnant  les  otfenfes  que  celui  dont 
la  colère  eft  prefque  toujours  fuivie  de  la  mort  ; Per- 
fonne n'acquiert  plus  de  gloire  en  aimant  fes  ennemis 
que  celui  qui  a le  pouvoir  de  les  faire  périr.  Mais 
rien  ne  fera  mieux  connoîtrc  que  vous  préférez  les 
chofes  divines  aux  chofes  humaines,  que  lorfquc 
vous  ne  jurerez  jamais  par  fraude, que  vous  ne  trom- 
perez perfonne  par  un  faux  ferment  quelque  ennemi 
de  longue  main  qu'il  puilTe  êtrc.Quclqucs  plaïes  qu’il 
fille  à l'état,  il  ne  le  faut  jamais  tromper  par  un  (aux 
ferment , rien  ne  peut  être  plus  fàcré  8c  plus  immua- 
ble que  la  parole  qui  prend  à témoin  la  vérité  étemel- 
le. Il  n'y  a qu'une  feule  choie  qui  puiflc  poner  légiti- 
mement à fauficr  fon  ferment,  lavoir  lorfqu'on  a juré 
de  faire  quelque  chofc  capable  d'offenfer  la  Majefté 
de  celui  par  qui  on  jurejparce  qu'a  lors  ce  n'eft  pas  pré- 
férer les  chofes  humaines  aux  divines  ; mais  c'eft  au 
contraire  préférer  les  chofes  divines  aux  humaines  , 
lorfquc  l'on  fe  repenr  d'avoir  fait  un  ferment  que  i'ou 
auroit  honte  d'accomplir. 

Préferyns  la  vérité  à tous  les  avantages  temporels 
ui  nous  pourroient  revenir  ; 8c  alors  U fera  vrai  de 
ire  que  nous  préférons  les  chofes  divines  aux  hu- 
maines. Mais  il  faut  que  cette  vérité  nous  foit  ma- 
niféftement  montrée  par  uneraifon  évidcnte,ou  qu'el- 
le nous  foit  marquée  dans  l'écriture  Sainte,  ou  qu'cl- 
le  nous  foit  enfeignée  dans  la  doctrine  fidcUe  8c  irré- 
prochable des  Evêques  & des  Prêtres  jcar  fouvent  on 
foutient  la  fauflété  fous  l'apparence  de  la  vérité.  Et  fi 
les  bons  Gouverneurs  n'ont  le  cccur  plein  d'une  hu- 
milité vraiment  chrétienne , qui  les  porte  à fe  dé- 
pouiller do  leur  puifiàncc  féculiere  toutes  les  fois 
qu'ils  veulent  rechercher  ta  vérité,  ils  préféreront  mi- 
fcrablemenc  les  chofes  humaines  aux  divines.  N'étartc 
que  difoiplcs  de  l'Eglifo  quelques  grands  qu'ils  foicnr 
dans  le  monde,  ils  auront  la  hardieflé  de  s'en  dire  les 
maîtres  , & ils  ne  voudront  plus  fuivre  les  jueemem 
des  Evêques^nais  plutôt  fe  rendre  les  Juges&  kseen- 
feurs  de  ce  qu'ils  auront  ordonné. 

Si  vous  voulez  agir  en  bon  & fage  Gouverneur,  ne 
faites  rien  fans  confulter  l'Eglife  ; & fi  vous  avez 
quelque  peine  dans  l'efprir , ne  vous  attachez  pas  i 
vôtre  propre  fendaient , & n'obligez  pas  les  aunes  à 
le  recevoir  , s'il  n'eft  conforme  à celui  de  l'Eglife. 
Confultez  les  Evêques  avec  humilité , pour  recevoir 
leurs  avis,  8c  non  pour  tirer  d'eux  avec  une  cfpece  de 
violence  , des  réponfes  favorables  à vos  déhrs.  Ne 
fouffrez  jamais  que  dans  l’étendue  de  vôtre  Gouver- 
nement, on  viole  les  Decrets  des  Canons  ; car  fi  vous 
craignez  de  violer  les  loix  que  les  hommes  ont  éta- 
blies , comment  oferez-vous  méprifer  les  décifions 
du  Saint  - Efprit  > 

Ne  favez-vouspasque  c’eft  par  le  mouvement  du 
Saint- Efprit  que  les  Pères  ont  parlé  dans  les  Conciles? 
Si  donc  nous  violons  leurs  commandemens,nous  fiai- 
fons  injure  à celui  qui  parle  par  leur  bouche.  Tous 
ceux  qui  fe  glorifient  d'appartenir  à l'Eglife  , doivent 
vivre  félon  les  loix  de  l'Eglife , & principalement  fé- 
lon celles  que  l'antiquité  a autorifées , 8c  pour  cent 
raifon  les  coutumes  qui  ne  font  établies  fur  aucune 
tournais  feulement  fur  un  perpétuel  u fage  de  l'Eglife, 
doivent  être  gardées  avec  le  même  rcfpeék  j on  ne  les 
doit  point  rejener  , fi  elles  ne  font  pas  contraires  à la 
véritable  foi.  Ne  vous  étonnez  point  des  differentes 
coutumes  des  Eglifes  particulières,  pourvu  qu'il  y ait 
uforé  de  créance.  Quand  vous  voyez  une  EgLife  par- 
ticulière , fi  vous  y remarquez  la  foi  véritable,  fuivez 
fes  anciennes  pratiques , 8c  ne  vous  ingérez  pas  d'in- 
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traduire  aucune  nouveauté  dans  les  chofes  (aimes. 

Sixième  qualité. 

N'affc&ez  point  de  paroître  trop  rigoureux  ou 
trop  julle , ni  d'être  plus  fage  qu'il  ne  faut  dans  les 
rencontres.  Aimer  trop  les  choies  ordinaires  , Si  avoir 
trop  d'avcrlion  pour  celles  qui  paroi  lient  extraordi- 
naires : c'cft  ce  que  l’on  peut  appcllcr  une  trop  gran- 
de juilicc.qui  mérite  plutôt  du  blâme  que  des  louan- 
ges. Un  homme  a commis  un  grand  crime  , & il  a 
mérite  un  châtiment  public.  Modérez  la  feverité  des 
Loix  , 8c  lorfque  vous  le  voyez  fur  le  point  d'être  pu- 
ni , fouilVcz  que  la  milcricordc  vous  dife  intérieure- 
ment , ne  fuyez  point  julle  par  excès.  Un  autre  ou- 
bliant la  Loi  de  l'amitié  ne  vous  rend  pas  fes  devoirs  , 
il  mérite  fans  doute  d'être  châtie.  Reprimez  , je  vous 
prie  , vôtre  julle  reflentiment , ne  le  traitez  pas  à l'é- 
gal de  la  faute  , ne  le  regardez  pas  comme  un  ennemi, 
mais  rcprcfcntcz-lui  fa  faute  comme  s'il  croit  encore 
vôtre  ami  ; loyez  donc  julle  , mais  avec  quelque  con- 
defccndancc.  Soyez  julle  en  reprenant  ceux  qui  font 
dans  le  dérèglement  ; mais  ufez  de  la  patience  â l'é- 
gard de  tous  ; conlîdercz  quels  font  ceux  qui  font  fous 
vôtre  charge  ; quelle  cil  la  dureté  des  cœurs  que  vous 
délirez  amollir  , afin  que  vous  lcrvant  tantôt  de  me- 
naces, tantôt  de  châtiment , & tantôt  de  pardon,  vous 
ne  huiliez  aucun  crime  impuni , fur-tout  des  gens  de 
guerre  , encore  que  vous  ne  leur  fafliez  pas  toujours 
louffrir  des  fupplices  aulli  rigoureux  que  le  méritent 
leurs  crimes. 

O tics- fage  Gouverneur,  combien  y a-t-il  de  choies 
qu’il  faut  dillïmulcr  ? combien  â tolérer  } combren  y 
en  a-t-il  qu'il  faut  palier  légèrement  ? combien  y en 
a-t-il  qu'on  doit  accorder  à l'entremile  des  Evêques 
8c  des  Prêtres  ? fur-tout  il  ne  faut  jamais  mal  parler 
de  perfonne , ni  chercher  avec  trop  de  curiolité  la  vie 
de  ceux  qui  pailent  pour  gens  de  bien,  pour  y repren- 
dre quelque  chofe  ; car  c'cft  un  excès  de  jufticc  , qui 
nous  rend  coupables  nous- memes  de  vouloir  exami- 
ner avec  trop  de  fcvcritc  la  vie  des  autres  , fans  confi- 
derer  l’infirmité  humaine  , comme  fi  celui  qui  com- 
mence à le  tirer  du  péché  pouvoir  vivre  fans  tache. 
Ne  faites  donc  pas  profcllion  d'une  jufticc  févére , 
mais  pratiquez  plutôt  le  conlëil  de  l'Apôtre  , en  con- 
fiderant  combien  vous  êtes  foiblc  vous-même , afin 
que  Dieu  ne  vous  laide  pas  tomber  dans  la  tentation. 

Et  certes  celui  qui  s'emporte  ainfi  contre  les  pé- 
cheurs , comme  s'il  ctoic  lui-même  exempt  de  péché  , 
tombe  mifcrablcroent  dans  l’abîme  de  la  cruauté  ; 8c 
au  lieu  de  penlcr  â ce  que  dit  faine  Paul  , fuppoitez 
les  infirmités  les  uns  des  autres , 8c  vous  accompliicz 
ainfi  la  Loi  de  Jefus-Chrift  ; en  ne  voulant  condes- 
cendre aux  foiblcflès  de  perfonne  avec  patience  , il  fe 
rend  lui-même  infupportablc  à tout  le  monde,  & s'at- 
tirant ainfi  peu  â peu  la  haine  de  tous,il  ouvre  la  por- 
te aux  révoltes  particulières  , Se  enfuite  aux  guerres 
ouvertes.  Pour  vouloir  être  trop  févere  , il  tombe  dans 
l'jnjufticc  8c  la  cruauté  , & le  rend  indigne  du  nom 
qu'il  porte  ; mais  la  pieté  eft  utile  à tout , dit  l'Apô- 
tre. Si  la  févérité  fait  craindre  un  Gouverneur  , la 
douceur  le  rend  aimable  , & il  pourvoit  mieux  â la 
fîuetc  8c  â la  paix  de  l'Eut  par  l’amour  qu'on  lui  por- 
te , que  par  la  crainte  qu'il  imprime  dans  les  peuples. 
Un  Gouverneur  qui  eft  aimé,  eft  le  boulevard  8c  le 
bouclier  de  l'Etat  ; au  contraiic  celui  qui  ne  conduit 
les  peuples  que  par  la  crainte  , fait  autant  de  traitres 
qu'ji  a de  fujets.  Il  craint  fans  ccflc  U trahi  Ion,  8c  elle 
iui  arrive  louvent  ; il  vit  comme  étranger  parmi  les 
Cens  ; enfin  la  crainte  dans  laquelle  il  vit , égale  celle 
qu'ou  a de  fa  puilfance  , 8c  il  ne  fortira  jamais  de  ce 
malheur , s’il  ne  fe  rend  doux  8c  civil  envers  le  mon- 
de i &:  fi  en  jugeant  les  autres  il  ne  fe  dit  continuelle- 
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ment  â lui-même  , ne  (oyez  pas  jades  jufqu  s l l'ex- 
cès ; mais  ufez  de  douceur  8c  de  modération  envers 
tout  le  monde. 

Septième  qualité. 

I.  Souvenez-vous  que  vous  êtes  Chrétien ,8c  n'oubliez 
jamais  la  Foi  dont  vous  faites  prufèftion  , foit  pour 
éviter  le  crime,  foit  pour  le  punir  j car  la  grande  puil- 
fance d'ordinaire  nous  donne  plus  de  liberté  pour  pé- 
cher ; 8c  ainfi  ce  qui  n'était  qu'un  bonheur  apparent, 
nous  rend  cficÛivcment  très-mifcrables  ; comme  per- 
fonne  n’ofe  prendre  la  liberté  de  nous  faire  des  re- 
montrances , nous  nous  perfuadont  que  nous  pou- 
vons faire  librement  tout  ce  que  nous  voulons  , 8C 
qu'il  n'y  a point  d'autre  régie  de  nôtre  conduite  que 
nôtre  propre  voloncé.  Lofquc  ces  penfées  vous  vien- 
nent , quelque  élevé  que  vous  (oyez  , quelque  grand 
que  foie  le  nombre  de  ceux  qui  vous  font  la  cour  , 

uclque  applaudillcmcnt  8c  quelque  louange  que  la 

atcric  vous  donne,  rentrez  en  vous-même,  8c  pcnlez 
que  vous  êtes  Chrétien. 

I l.  S’ils  ont  gardé  la  réfidence  dans  le  gouver- 
nement , comme  Us  y font  obligés  , s’ils  veulent  s'ac- 
quitter de  leurs  devoirs  , tant  envers  Dieu  , 8c  envers 
le  Roi,  qu'envers  le  public,  étant  refponfables  de  tous 
les  maux  qui  arrivent  de  leur  abfence , s’ils  n'onc 
caufc  railonnable.  S.  Thom.  fuprà  Ordon.  de  Blois  » 
art.  171. 

III.  S'ils  ont  maintenu  les  peuples  en  la  crainte 
de  Dieu  8c  en  l'obéilïàncc  du  Souverain  ; prévenant 
par  leurs  (oins  les  mauvais  dedans  des  perturbateurs 
du  repos  publie  , Se  des  ennemis  de  l'Etat.  Idem  Fer - 
randus  in  1.  Recula, Or  don.  de  Moulins,  art,  10.  & x l, 
Ordon.  de  Blois  , art.  114. 

1 V.  S'ils  ont  prêté  main  forte  aux  Maçiftracs 
pour  l'cxccution  de  leurs  jugemens.  Ordonna::,  do 
Moulins. 

V.  S'ils  ont  foigneufement  fait  exécuter  les  Régle- 
mens  & Ordonnances  du  Roi,  tant  pour  empêcher  les 
violences  Se  pilleries  des  gens  des  guerre  dans  leurs 
palîàgcs  8c  pendant  leurs  quartiers  d'hiver , que  pour 
obvier  à tous  les  abus  8c  détordra  qui  s’y  peuvent 
commettre  , étant  refponfables  de  tous  les  maux  qui 
s’y  font , faute  d'y  apporter  l'ordre  néccftairc.  Ordonn , 
de  Blois  touchant  la  Nublejfe , art.  174.  Idem  Ferrand,  in 
6.  Régula  , Cajftodor,  lib.  9.  ep.  6 4. 

V L S'ils  ont  fait  ou  permis  quelques  levées  de  de- 
niers , fous  quelque  prétexte  que  ce  (bit , fans  avoir 
l'ordre  du  Roi  par  lettres  patentes  de  ia  Majefté.  5. 
siufr.  e.  4. 1.  de  Civit.  Ordon.  de  Aloultns  , art.  1 y. 
Ordonn.  de  Blois  , art.  i 1 y. 

VIL  S’ils  ont  employé  leur  autorité  pour  faire 
punir  exemplairement  les  dueiliftes  conformément 
au  decret  du  Concile  de  Trente  , 8c  aux  Edits  8c  Or- 
donnances de  nos  Rois.  Cône.  Trid.  fejf.  iy.  t.  19.  do 
R<f. 

VIII.  S’ils  ont  prévenu  8c  afibupi , autant  qu’ils 
ont  pû  , les  querelles  des  Gentils- hommes,  8c  commis 
ou  fait  commettre  par  les  Maréchaux  de  France  de9 
perfonnes  capables  & intelligentes  dans  divers  cantons 
de  leur  gouvernement , pour  les  accommoder  , leur 
en  donner  avis , ou  les  accorder  eux-mêmes  , art.  x. 
du  fufd.  Edit. 

1 X.  S'ils  ont  empêché  les  cabales  8c  les  partis  pour 
entrer  dans  les  charges  publiques  , par  ambition  ou 
par  interet  \ 8c  s'ils  ont  élevé  autant  qu'ils  ont  pù  les 
gens  de  bien  , 8c  ceux  qui  en  étoient  dignes.  Ordonn. 
de  Blois  , art . 174.  Ferrandus  , cil.  in  rtg.  4. 

X.  S'ils  ont  appuyé  les  Evêques  8c  les  Ecclefiafti- 
ques  en  la  fonction  de  leurs  charges,  donné  main- for- 
te pour  faire  obferver  les  Fêtes  , pour  punir  les  blas- 
phémateurs , pour  chaflcr  les  Bohémiens , 8c  autres 
O o o o i j 
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ge  $ fins  aveu  , Ce  pour  réprimer  tous  les  autres 
crimes , fcandales  & autres  dcfordra  défendus  Ce 
prohibés  par  les  Ordonnances  divines  Ce  humaines  , 
dont  ils  font  comme  les  prote&eurs.  Ordonnance 
de  Louis  XIII.  à Paris  1610.  Art.f.  Ce  Arrêt 
du  Confcil  d’Etat  du  Roi  en  1666.  dé)a  cités 
dans  l’article  des  obligations  des  Gentils-hommes , 
Conc.  Trid.feff.  1 5.  de  Refarm.  cap.  10. 

X 1.  s'ils  ont  (ollicité  & recommandé  les  procès 
ou  autres  interets  des  perfonnes  , {ans  faire  expref- 
fément  connoître  qu’ils  ne  demandent  que  1a  jufti- 
cc  , étant  certain  que  l'autorité  jointe  à une  forte 
recommandation  d’un  Gouverneur  de  Province  ou 
d’un  homme  pui  fiant,  peut  faire  commettre  beau- 
coup d'injufticcs  par  crainte , ou  par  intérêt.  Idem 
Greg.  lib.  8.  ep.  fl. 

Gouverneur.  C'eft  encore  celui  à qui  on 
confie  l'éducation  de  quelque  jeune  Seigneur  pour  le 
conduire , (bit  dans  fes  études , foit  dans  fes  exercices. 
Et  on  appelle  gouvernante  , celle  a qui  on  donne  le 
foin  de  quelques  jeunes  enfans. 

Devoir j d'un  Gouverneur  ou  Précepteur  d'enfant. 

Je  mets  ces  deux  charges  cnfcmblc  à caufe  de 
leur  connexité , Ce  pour  éviter  les  redites  fuperflues. 
Si  l'on  doit  être  cxalb  à faire  un  bon  choix  de  cha- 
que domeftique  en  particulier  , on  doit  l'être  en- 
core bien  plus  , quand  il  s'agit  de  donner  un  Pré- 
cepteur ou  Gouverneur  à des  enfans.  Et  fi  le 
moicn  de  maintenir  ou  perdre  les  maifons  peut 
procéder  Ce  venir  des  Intcmlans  & des  Secrétaires  ; 
c'eft-à-dire  , de  leur  bonne  ou  mauvaife  conduite  , 
on  peut  voir  clairement  qu’elle  arrive  quelquefois 

Îilus  mal  - heureulcmem  par  les  maùvaiks  imprefi- 
ions  que  les  Précepteurs  peuvent  donner  aux  en- 
fons.  Les  bonnes  mœurs  empêchent  la  diffipation 
de  leurs  biens  ; les  mauvaifes  au  contraire  les  por- 
tent à la  prodigalité  , à la  débauche  , au  aime  & à 
l’impiété. 

La  comparaifon  des  jeunes  arbres  & des  enfans 
fe  trouve  jufte.  Les  jeunes  arbres  entés  de  mauvai- 
fes greffes  produifent  de  mauvais  fruits , Ce  au  con- 
traire une  Donne  greffe  fur  un  fauvageon  donne  de 
bon  fruit.  Les  gouverneurs  Ce  Précepteurs  font  com- 
me les  agriculteurs  des  enfans , jeunes  fauvageons. 
Quand  ils  font  bien  entés  de  bons  exemples  Ce  de 
maximes  de  prudence  Ce  de  probité  , ils  ne  peu- 
vent produire  que  des  allions  honnêtes.  C’eft  en 
quoi  on  remarque  de  quelle  importance  il  eflaux 
parens  d'avoir  un  homme  tel  qu'ils  fouhaiccroicnt 
que  leurs  enfans  fullcnt  -,  Ce  comme  il  cft  certain 

3u’un  Pcre  fouhaite  que  fes  enfans  foient  des  enfans 
'honneur  , de  foeeflè  Ce  de  probité  , il  faut  qu'un 
Précepteur  les  y lâche  former  ; Ce  pour  cct  effet  il 
doit  être  (avant  , grave  , prudent  Ce  d'un  âge 
avancé  pour  mieux  leur  imprimer  de  la  crainte 
& du  refoclL  Son  principal  devoir  cft  de  leur  ap- 
préndre  fa  Loi  Ce  les  maximes  de  la  Religion  -, 
les  faire  tenir  dans  une  grande  propreté  ; leur  faire 
concevoir  par  des  exemples  touchans  la  fatisfoc- 
tion  qu'il  y de  vivre  dans  la  vertu  , la  gran- 
de mifere  Ce  les  malheurs  qui  fuivent  le  vice  ; 
leur  apprendre  l'hiftoire  , Ce  leur  faire  connoître 
Ce  lire  les  autres  bons  livres.  Il  faut  que  dans 
leur  bas  Ige  , Ce  lors  qu'ils  apprennent  à lire  , 
Ce  à éaire  , qu'il  ait  foin  de  leur  faire  étudier  les 
leçons  que  les  maîtres  leur  donnent  , afin  qu'ils 
profitent  Ce  ne  perdent  point  un  tems  qui  ne  peut 
être  employé  qu'à  cela.  Qu'il  les  fafTc  prier  Dieu 
fuir  Ce  matin  , Ce  leur  apprenne  là-deffus  tout  ce 
qu'il  ell  néccflàirc  qu'ils  fâchent.  Qu'il  les  mène 
à la  Mcflc  Ce  aux  autres  Offices  divins  les  fêtes  Ce 
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les  dimanches  , Ce  qu'il  ne  les  quitte  pas  d'un 
moment  pour  être  témoin  toujours  de  leurs  allions. 
Il  doit  aulfi  regler  leurs  heures  pour  les  repas  Ce 
pour  le  dormir.  Leur  .défendre  la  fréquentation 
des  petfonnes  mal-élevées  , leur  remplir  toujours 
l'idée  de  quelque  nouvelle  inftr ultion  , ne  leur 
paraître  jamais  que  dans  une  grande  égalité  d'ef- 
prit , fans  trouble  , toujours  paifiblc  & grave  , ne 
les  accoutumer  jamais  à aucun  mauvais  traitement  ; 
Ce  pour  le  dire  en  un  mot , il  doit  les  tenir  tou- 
jours dans  la  plus  étroite  difciplinc  des  bonnes 
mœurs  jufqu’à  cc  que  ces  jeunes  fauvageons  ayenc 
fait  leurs  branches  de  leurs  greffes  ; c’eft-à-dire  , 
jufqu’à  ce  qu'ils  fe  foient  fi  bien  accoutumés  à la 
vertu  qu’ils  ne  puiflènt  plus  vivre  où  elle  n'cft  pas. 
f'ipyft  le  mot  Précepteur. 

Devoir  d'une  Gouvernante  (Cenfant. 

Le  devoir  Ce  la  fonHion  d'une  Gouvernante 
d'enfans , eft  d'avoir  bien  foin  de  ceux  dont  on  lui 
donne  la  direâion  dans  la  maifon  d’un  grand-Sei- 
gneur.  Elle  doit  les  tenir  toujours  bien  proprement , 
avoir  beaucoup  de  douceur  8c  de  complaiiâncc 
pour  eux  , fans  pourtant  leur  rien  fouffrir  de  bi- 
zarre ni  de  méchant , les  corriger  fins  aigreur , Ce 
ne  leur  donner  jamais  aucune  idée  d'une  humeur 
fâchcufc  ni  cruelle  ; puifque  c'eft  ce  que  les  gens 
de  qualité  haïfTent  le  plus  , Cc  ce  qui  générale- 
ment doit  être  abhorré  de  tout  le  monde.  Elle  doit 
encore  Ce  préférablement  à toute  autre  chofe  , pren- 
dre garde  Ce  empêcher  qu'ils  faftène  des  efforts  , de 
crainte  que  cela  ne  leur  faffe  venir  des  defeentes , 
ou  ne  leur  caufe  quelqu'autre  incommodité  dont 
ils  fc  reffentent  toute  leur  vie , & dont  bien  fou- 
vent  on  ne  fait  pas  la  véritable  caufe.  Elle  doit 
pareillement  leur  donna  à boire  lors  qu'ils  le  de- 
mandent , Ce  qu'elle  juge  que  cela  ne  leur  peut 
foire  aucun  mal  \ leur  donna  à manger  , Ce  les 
coucher  Ce  leva  à leurs  heures  réglées  Ce  ordinaires  ; 
prendre  garde  qu'ils  ne  s'échauffent  en  courant  trop 
le  long  de  la  journée  , ni  qu'ils  s'approchent  trop 
près  du  feu  , de  peur  qu'ils  ne  tombent  dedans , 
ou  qu’ils  ne  brûlent  leurs  habits  ou  autres  vércmcm. 
Elle  doit  auffi  leur  apprendre  à pria  Dieu  , Ce 
à foire  le  figne  du  Chrétien  dès  l’âge  le  plus  ten- 
dre , empêcher  qu'ils  ne  fe  battent , Ce  ne  contrac- 
tent aucune  inimitié  les  uns  avec  la  autres  j car 
c'eft  un  venin  qui  fou  vent  ne  fe  peut  ôter  , & dont 
la  effets  font  très-dangereux  daus  la  fuite  ; les 
mener  à la  Mcflc  les  fêta  Ce  la  dimaucha  fi-tôc 
qu’ils  y peuvent  alla , Ce  ne  leur  donner  en  tout 
que  de  bons  Ce  falutaires  exemples.  Il  eft  encore  de 
fon  devoir  de  tenir  leurs  chambres  bien  propra, 
de  bien  foire  leurs  lits , Ce  de  bien  nettoyer  leurs 
bas  Ce  leurs  fouliers.  Enfin  ella  doivent  avoir  un 
grand  foin  de  routa  leurs  hardes  , linga  Ce  ha- 
bits , afin  qu'il  ne  fè  pade  rien  , Ce  <îe  pouvoir 
en  rendre  compte  toutefois  & quanta  le  Soigneux 
ou  U Dame  le  (ouhaitent. 

G O Z 1 E R.  Voytz.  Gorce. 

G R A 

GRAIN.  Terme  d' Agriculture.  Ce  mot  fe  dit 
ordinairement  des  femences  qui  viennent  dans  do 
épis  Ce  qui  fervent  à la  nourriture  des  hommes  K 
des  animaux.  On  la  diftingue  en  gros  & ai  me- 
nus grains.  Les  gros  grains  font  le  blé  & le  feigle. 
La  menus  grains  font  l'orge , l'avoine  , la  pois , 
la  veffa  , Ve  mays , le  farafin , & le  milia.  On 
feme  la  gros  grains  en  automne , Ce  les  menus  au 
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mois  de  Mars  , ce  qui  fait  qu'on  leur  donne  le  nom 
de  Mars. 

Grain.  C’eft  le  plus  petit  des  poids  dont  on  le 
fert  pour  peler  les  marchandifcs  prccicufcs.  On  appel- 
le ce  poids  grain  , parce  qu'il  eft  de  1a  pcfantcur 
d'un  grain  d'orge  gros  , bien  nourri  , Si  qui  ne 
foit  pas  trop  fcc.  La  livre  de  Paris  fe  divife  en  fei- 
zt  onces  ; ronce  en  huit  gros»  le  gros  en  huit  de- 
niers , Se  le  denier  en  vingt-quatre  grains  i en  for- 
te qu'il  faut  9x16.  grains  pour  faire  la  livre  de 
Taris. 

Le  marc  d'or  contient  14.  carats , le  carat  huit  de- 
niers , Se  le  denier  14.  grains. 

Le  marc  d'argent  péfc  douze  deniers , le  denier 
14.  grains,  Se  le  grain  14.  primes.  Il  s'enfuit  que 
le  grain  eft  toujours  b vingt- quatrième  partie  du 
denier. 

On  fe  fert  du  grain  en  Médecine,  pour  la  difpcnfa- 
tion  de  plusieurs  drogues.  Les  trois  grains  valent  une 
obole  j les  vingt  grains  un  fcrupule,Se  les  foixante  une 
dragme , ou  un  gros,  Voyez.  Poids. 

Grains. yoytz.  Blé. 

Grains.  Pour  les  multiplier.  Voyez,  à la  fin  du 
mot  Blé.  Multiplication. 

GRAINES.  Leur  fécondité,  leur  âge , leurana- 
tomic.  Voyez.  Végétation.  Gardes  des  graines, 
différence  des  graines.  Voyez.  Plante.  V égéta- 
t 1 o N.Pour  les  confcrvcr  enterre. Voyez.  jARDiN.Pour 
en  avancer  la  germination. J'âyez. P o T A g e aà  la  fin. 
Pour  les  multiplier.  Voyez.  Multiplication. 
Graine  d’Avignon.  Voyez.  Profits. 
GRAINE,  Terme  de  jardinage.  C’eft  la  femen- 
cc  que  produifent  les  pbntes  Si  qui  fert  à en  confér- 
ver  l'clpece.  Les  graines  paroilfcnt  communément 
après  les  fleurs  & fur  les  mêmes  plames.ll  y a pourtant 
des  graines  qui  ne  fucccdcnc  point  aux  fleurs  fur  le 
meme  pié.  Une  plante  produit  des  fleurs  Si  une  autre 
produit  des  fémcnccs.  C'eft  ce  qu'on  peut  facilement 
obfcrver  fur  le  chanvre  , que  l'on  diftingue  pour  cela 
en  mâle  Si  femelle. 

Pour  donner  plus  de  clarté  à ce  que  nous  avons  à 
dire  des  graines  , il  eft  à propos  de  les  divifer  en  trois 
dalles.  La  première  fera  des  graines  potagères  ; la  fé- 
conde des  graines  à fleurs  ; Si  b rr  01  fie  me  des  graines 
des  arbres. 

Obfcrvationj  générales  fur  toutes  les  graines. 

Les  graines  periflènt  après  un  an  ou  deux  au 
plus  , Se  ainfi  il  faut  toujours  affeâer  d'en  avoir 
de  nouvelles  , autrement  on  court  rifque  de  femer 
inutilement  ; il  n'y  a gueres  que  les  pois  , les  fèves  , 
& les  graines  de  melons  , concombres  , citrouilles  , 
potirons  , qui  durent  des  huit  Si  dix  ans.  Les 
graines  de  choux-fleurs  en  durent  rrois  Se  quatre  , 
celles  de  toutes  fortes  de  chicorées  , cinq  Si  f«x. 
De  toutes  les  graines  fur-tout  il  n'y  en  a point , qui 
fe  confcrvent  lï  peu  que  celles  de  laitues.  Elles  font 
cependant  meilleures  U féconde  année  que  la  pré- 
micre  , mais  elles  ne  valent  plus  rien  la  troi- 
Géme. 

Pour  hâtei  la  germination  des  graines  , mertez 
une  fève  tremper  durant  huit  jours  dans  du  marc 
de  l'huile  d’olive  , elle  germera  prefque  fur  le 
champ  » G vous  l'enfoncez  dans  la  mie  d’un  pain 
chaud. 

Graines  Potagères.  Maniéré  de  femer 
Ut  graines  potagères.  Il  faut  femer  toutes  les  graines 
potagères  en  quatre  lunes  : favoir  en  1a  lune  de  Fé- 
vrier Si  en  celle  de  Mars  , jufques  à la  lune  de  May. 
L'on  en  peut  femer  auftî  en  automne  , toujours  de- 
puis b mi- Août  jufques  à b mi -Octobre. 
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Il  faut  faire  une  couche  de  bon  fumier  chaud  , 6c 
mettre  deflus  un  demi,  pié  de  bon  vieux  terreau  bien 
pourri  , bien  paflé  Si  bien  délayé  \ puis  au  bout  de 
huit  à dix  jours  que  votre  couche  fera  faite  , fé- 
lon b grande  chaleur  de  vôtre  couche  plus  de  jours  , 
ou  moins  quand  elle  fera  bonne  , c'eft-à-dire  , point 
trop  chaude  , il  faut  femer  vos  graines  , chaque 
forte  en  fon  rayon  à part , Si  les  éloigner  l'une  de 
l’autre  , Si  fur-tout  prendre  garde  ^'arracher  vos 
graines  en  arrachant  de  méchantes  herbes  ; car 
on  s'y  peut  tromper  jufques  à ce  qu'elles  fuient 
grandes. 

Quand  vos  graines  feront  femées , G 1a  couche  n'cft 
pas  mouillée  , arrofêz-la  tout  aufli-tôt  pour  leur  fai- 
re prendre  terre  , Si  continuez  tous  les  jours  s'il  fait 
chaud  , & que  b couche  foit  féche  ; Sc  s'il  pleut , ne 
lui  point  donner  à boire.  Couvrez  vos  couches  de 
peur  de  b gelée  -,  les  gelées  blanches  font  mourir  les 
graines  comme  les  autres.  Elevez  vos  couvertures  de 
forte  quelles  ne  pofenten  aucune  façon  fur  ces  cou- 
ches , donnez-leur  un  demi  pié  d'élévation  , Si 
lorfque  le  foleil  donnera  deflus , vous  les  découvri- 
rez tous  les  matins  , Si  les  recouvrirez  tous  les  foirs  , 
avant  que  b géléc  donne  ; Si  quand  vos  graines  fe- 
ront à la  hauteur  que  vous  jugerez  à propos  , vous 
les  replanterez  bien  loin  l’une  de  l'autre  félon  leur 
erofleur.  Sur-tout  que  b terre  foit  bonne  Si  bien  la- 
bourée , Si  aufG-tôt  qu'elles  feront  replantées  , don- 
nez-leur de  l'eau  fans  épargne  tout  le  printems  , l’é- 
té, l'automne  , pendant  que  la  chaleur  durera. 

Pour  les  melons  , il  en  faut  tremper  les  graines 
dans  du  vin  d'Efpagne  , ou  autre  bon  vin  François. 
L'011  en  peut  femer  en  quatre  lunes , favoir , lune 
de  Janvier , lune  de  Février , lune  de  Mars , lune 
d' Avril  j ils  font  bons  de  ces  quatre  lunes  , Si  fur- 
tout  qu'ils  foient  feraés  en  pleine  lune  ou  en  dc- 
cours. 

Vous  ferez  une  couche , qui  foit  expofée  au  fo- 
Icil  de  midi , où  il  demeure  le  plus  long-tems , SC 
lorfqu'ellc  fera  faite  , menez  par-dellùs  un  bon  de- 
mi pié  de  vieux  terreau  , mêlé  de  bonne  terre  , Si 
puis  femez  vos  graines  , quand  la  couche  fera  bon- 
ne , en  quelle  lune  il  vous  plaira  , pourvu  que  vous 
les  garantiriez  de  U géléc  -y  il  les  faut  couvrir  tous 
les  loirs  à foleil  couchant , Si  les  découvrir  au  foleil 
levant , pendant  le  tems  que  vous  les  verrez  fujers 
à b gelée  blanche  , Sc  autres  ; Si  quand  ils  feront  forts 
vous  les  replanterez  fur  une  bonne  couche  prépa- 
rée , comme  ci-devant  , & les  arroferez  raiionna- 
blcmenc  félon  b chaleur  jufques  à ce  qu'il  y ait  quel- 
ques melons  de  murs , & vous  ne  donnerez  point 
d'eau  , en  pais  froid  , qu'à  la  grande  nécelGté  ; 
en  pais  chaud  vous  les  arroferez  tous  les  huit  à 
dix  jours  , Si  félon  b grande  chaleur  , & les  tail- 
lerez deux  ou  trois  fois  b femaine.  Si  vous  avez 
des  cloches  , vous  vous  en  fervirez  ; cela  fait  bien 
au  foleil , Sc  la  nuit  quand  il  fait  froid  ; Sc  Ci  vous 
n'en  avez  point , vous  vous  en  pouvez  palîcr , ils  ne 
tailleront  pas  d'être  aulli  bons.  Faifant  ainli , vous 
aurez  de  très- bons  melons. 

Si  vous  voulez  femer  Si  replanter  de  même  des 
melons , vous  le  pouvez  , mais  il  faut  choiGr  un  tems 
doux  , fie  faire  les  couches  de  bons  terreaux  bien 
pourris  avec  de  bonne  terre  , & y faire  b même  façon 
par  deflus  (ans  y manquer  , fie  iis  feront  aufG  bons 
fur  terre  que  fur  couche. 

Et  pour  les  concombres  , il  faut  faire  de  même 
comme  aux  melons  , fans  y manquer  , à b referve 
qu'il  faut  les  arrofer  tous  les  jours , quand  ils  fe- 
ront replantes  , Si  que  le  tems  fora  chaud  fie  fec  , fie 
vous  aurez  des  concombres  en  toutes  faifons  , beaux, 
en  quantité  j vous  pouvez  aufli  les  femer  Sc  repla/v 
O o o o ii j 
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ter  fur  terre  5c  fur  couche  comme  les  melons  5c  dans 
les  memes  te  ms  5c  lunes , comme  aufli  les  citrouilles 
6c  les  potirons. 

Maniéré  de  femer  leigr  Mines  des  fleurs. 

Graines  des  fleurs.  Il  faut  femer 
toutes  les  graines  des  fleurs  en  quatre  lunes  , favoir 
en  la  lune  de  Février,  en  la  lune  dc_  Mars  jufqucs 
en  la  lune  de  May  -,  l'on  en  peut  femer  au lfi  en 
automne  , toujours  , depuis  la  roi-Aoùt  julqucs  à la 
mi-O&obre. 

Il  faut  faire  une  bonne  couche  de  bon  fumier 
chaud  , 6c  mettre  dellus  un  bon  demi  pie  de  vieux 
terreaux  bien  pourris  5c  au  bout  de  huit  à dix  jours 
que  votre  couche  fera  faite  , lorfquc  la  grande  cha- 
leur fera  pafl’ée  , vou»  Cernerez  toutes  vos  graines  de 
fleurs , chaque  forte  dans  fon  rayon  , à quatre  doigts 
l'une  de  l'autre  ; aulTi-tôt  qu'elles  feront  Cernées  6c 
qu'elles  feront  couvertes  de  l'épaiflcur  de  deux  tra- 
vers de  doigt  de  terreau  , arrofez  vôtre  couche  avec 
un  petit  arrofoir , afin  que  cela  ne  tue  point  vos 
graines  } arrofcz-lcs  tous  les  jours  s'il  fait  fcc  j quand 
elles  feront  grandes , vous  pouvez  prendre  un  grand 
arrofoir.  Si  elles  fe  découvrent , il  faut  les  recouvrir 
avec  un  peu  de  terreau  $ il  ne  faut  pas  manquer  aufli 
de  les  couvrir  tous  les  foirs  de  crainte  de  la  gclcc 
blanche  , par  cc  qu'elle  les  tue  comme  les  autres 
gélées.  Vous  obférvercz  que  les  couvertures  ne  pa- 
ient pas  fur  la  couche  ni  fur  les  graines  , qu'elles 
(oient  élevées  en  dos  d'âne  fur  des  cerceaux  , & 
que  cela  foit  bien  bouche  , de  forte  que  la  gélée 
n'y  entre  point.  Vous  les  découvrirez  tous  les  jours 
quand  le  iolcil  (èra  fur  la  couche  , Sc  les  recou- 
vrirez le  foir  quand  il  fera  retiré.  S'il  ne  géloit 
point,  vous  les  pouvez  laillcr  à l'air  ; mais  pre- 
net  - y garde  , car  il  ne  faut  que  deux  heures  de 
gclcc  pour  tout  perdre.  Quand  elles  feront  â la  hau- 
teur que  vous  jugerez  à propos  pour  les  replanter  , 
rcplantcz-lcs  dans  vos  parterres  , par-tout  où  il  vous 
plaira  , pourvu  que  la  terre  foit  bonne  fie  bien  la- 
bourée. Rcdonncz-leur  de  l’eau  fi-tôt  qu'elles  feront 
replantées,  6c  continuez  toujours  fi  la  terre  cft  fc- 
che  , 6c  qu’il  , ne  pleuve  point  ; il  ne  faut  rien  ar- 
racher dans,  les  ’ rayons  de  vos  couches  qu'elles  ne 
foient  bien  grandes  , de  peur  de  les  arracher  pour 
de  l'herbe  ; car  clics  viennent  de  même. 

Minier  t déplanter  Us  graines  d'arbres. 

Graines  d’ arbres.  Il  les  faut  planter 
depuis  le  mois  de  Mars  jufqucs  à la  (aine  Jean  , 6c 
depuis  la  mi-Août  jufqucs  à la  mi-Oétobre. 

Il  faut  prendre  de  bonne  terre  forte  Sc  de  bonne 
terre  neuve  , de  la  terre  des  jardins,  5c  de  bons 
terreaux  , & mêler  toutes  les  quatre  fortes  enfem- 
blc  fie  les  palier  à la  claye.  Si  vous  voulez  (orner 
fur  terre , faites  mettre  fept  à huit  hotccs  de  cette 
terre  fur  vos  planches,  6c  labourez  bien  tout  cela 
enfemblc.  Si  vous  voulez  femer  dans  des  cailles  ou 
autres  vaifleaux  , vous  les  remplirez  de  cette  terre  , 
fie  puis  vous  femer cz  vos  graines  (oit  en  automne 
ou  au  printems  , fie  vous  les  couvrirez  de  quatre 
bons  travers  de  doigt  d'épaifleur  ; fi  elles  (è  décou- 
vrent , vous  les  recouvrirez.  Si-tôt  qu'elles  feront 
femées , vous  les  arroferez  , s'il  ne  pleut  point , fie 
vous  continuerez  jufqu'â  ce  que  les  arbres  foient 
un  peu  grands  , prenez  garde  à la  gélée , vous  le» 
couvrirez  s’il  en  eft  befoin.  Quand  ils  feront  grands  , 
vous  en  ferez  ce  qu'il  vous  plaira  , pourvu  que  vous 
leur  donniez  à boire , fie  mettiez  en  bonne  tetre , 
cela  fuffic. 
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Maniéré  de  planter  Us  graines  d'efpicias  &dtff. 

Graines  d'espicias  6c  p' t FF.  Il  les 
faut  planter  en  meme  faifon  que  les  graiucs  d’arbres. 

Pour  la  graine  d'iff,  il  U fout  mettre  tremper 
dans  de  l'eau  quatre  à cinq  jours  avant  que  de  la 
planter.  Car  elle  demeure  un  an  en  terre  fans  lever. 
Pour  la  graine  d’efpicias , il  ne  fout  point  la  mettre 
tremper  -,  elle  demande  deux  ou  trois  fortes  de  terre 
forte  & grillé  . avec  de  la  terre  glaitc  te  un  peu 
de  terreaux  , bien  pourris.  Mélcaietoutenfenible  , 
fie  préparez  la  terre  en  quelque  lieu  qu'il  vous  plaira, 
pourvu  que  ce  ne  foit  pas  au  grand  folcil  ; 6c  quand 
ils  feront  levés,  ils  les  fout  couvrir  au  iolcil , 6c  les 
découvrir  quand  le  folcil  cft  paflè  , 6c  les  couvrir 
le  foir  de  peur  de  la  gélée  , 6c  leur  donner  de  l’eau 
tous  les  jours  félon  la  chaleur.  Il  fout  foire  toutes 
ces  focons-là  jufqucs  à ce  qu'ils  foient  un  peu  grands, 
fie  puis  vous  n’y  ferez  plus  rien  que  de  les  arrofer  fi C 

replanter  où  il  vous  plaira.  - 

Parmi  les  arbres  qui  contribuent  à l'embcliüemcnt 
du  jardin  , on  peut  faire  une  diftinékion  , entre 
ceux  qui  portent  des  graines  , fie  ceux  qui  produi- 
fent  des  fruits.  Les  arbres  les  plus  en  ufage  qui 
donnent  de  la  graine  font  l’orme  , le  tillot  , le 
fret  more  , le  frêne , l'érable  & le  bou  eau.  Ceux 
qui  portent  des  fruits  font  le  chêne , le  maromer 
d'Inde  , le  châtaignier  , le  hêtre  , fie  le  noifeticr  ou 
coudrier.  Les  graines  fie  les  fruits  de  ces  arbres  (c 
recueillent  au  mois  d'Oûobre , il  en  fout  pourtant 
excepter  les  graines  d'ot  me  qui  (c  ramaflent  au  mois 
de  May  fie  qui  lé  fement  dans  le  meme  icms. 

Dm  tenu  eu  l'on  doit  femer  Us  graines  & Us  fruits 
des  arbres.  * 

La  fin  de  Février  ou  le  commencement  du  mois  de 
Mars  cft  le  temps  le  plus  propre  pour  femer  les  grai- 
nes fie  les  fruits  des  arbres.  On  pourroit  cependant 
les  mettre  en  terre  dans  le  mois  de  Décembre  ; mai* 
la  gélcc  , la  pourriture  , les  mulots  fie  les  oileaux  le- 
roicntl  craindre.  On  doit  choilir  les  graines  grollcs , 
rondes  , pleines  en  dedans  d’un  beau  verd  6c  de 
l'année  precedente.  Les  fruits  doivent  avoir  à peu- 
prés  les  mêmes  qualités , ils  doivent  être  gros,  unis  , 
clairs . pleins , entiers  6c  de  l’année  precedente. 

De  .juellt  maniéré  il  faut  etnfirver  Us  graines  & Us 
fruits  des  arbres. 


Les  craincs  s'étendent  dans  un  grenier  ou  autre 
eu  fcc  ; il  fout  avoir  loin  de  les  viliter  & de  les  rc- 
mer  comme  on  fou  1 Pcgatd  J“  b"j;  °?  Fut 
score  les  enfermer  dans  des  lâchers  que  1 on  lulpoi- 
ra  an  plancher  dans  un  lieu  fcc  & tac.  Pour  ce 
ui  cil  des  fruits  comme  le  gland  , le  maron  d m- 
e.  la  châtaigne,  U faine  & la  noifette  . on  les 
jnferve  dans  des  manequins  avec  du  lablc  , on 
tic  un  lit  ne  foblc , puis  un  Ut  de  ces  fruits , on  fort 
score  un  lit  de  fable,  & par-dettus .un  autre  lu  de 
s fruits  , on  continue  unit  jufqo'i  ce  quon  aie 
éployé  tour  ce  que  Pon  veut  garder  ic  fruits  ; 
n doit  ferrer  fes  manequins  pendant  1 hrvet  dans  un 
eu  fcc  Sc  un  peu  chaud. 

Graine  de  Canarie. 

Defcriptien. 

Ccft  une  plante  qui  produic  beaucoup  de  paires 
CCS  , qui  font  femblables  à celles  de  Pepeaulre.  Elles 
,nt  de  la  hauteur  d'un  pié  6é  demi , minces  , douces  , 
tlünguccs  par  pluücurs  nœuds.  Sa  fi1**"'' 
se , longuette  , & de  la  grolleur  de  eeUe  du  millet, 
s racines  l’ont  petites  6c  fort  minces. 


Digitized  by  Google 


ij*S  G R A 

Lieu. 

On  femc  cette  plante  eh  Italie  par  rareté;  celle 
qui  croît  à Malte  , 8c  aux  ifles  Canaries  a la  graine 
noire  -,  on  en  trouve  allez  à Marlèille. 

Propriétés 

Le  Tue  tiré  de  l’herbe  pilce  , 8c  puis  bûë  dans  du 
vin  , ou  dans  de  l’eau  , appaife  les  douleurs  de  ta 
vclTic  : Ce  que  fait  au(Ti  la  graine  quand  on  la  boit 
dans  de  l’eau , à la  mefure  d'une  cuillerée.  La  grai- 
ne bûc  dans  du  vin , ou  dans  du  vinaigre , ou  avec 
du  miel , fait  fôrtir  les  pierres  de  la  vcfltc,  & gué- 
rit les  autres  maux  à quoi  elle  eft  lu  jette,  bile  eft  pro- 
pre à nourrir  les  petits  oiféaux  nommés  Cu/iAris. 

G R A i H ï d'tfcarUte  , en  latin  Chermet. 

Defcription. 

Ceft  un  petit  arbre  qui  porte  cette  graine  , lequel 
a fes  branches  épaiffes.  Ses  feuilles  font  épineulës 
tout  à l’entour,  comme  celles  du  houx  , mais  beau- 
coup plus  petites.  Scs  grains  font  fonds  , vuides  , de 
couleur  de  vermillon,  on  en  fait  la  confection 
alkermcs. 

Lieu* 

Cette  plante  naît  dans  l’Armenie , 8c  quelque- 
fois fur  les  chênes  dans  la  Cilicie , en  Pologne , en 
Bohême  8c  dans  le  Languedoc  aux  environs  de  Mont- 
pellier. 

Propriété/. 

Cet  arbri  fléau  eft  allongent , amer  8c  defficatifr 
La  graine  prife  en  poudre  avec  de  l'encens  mâle  8c 
dans  un  œuf  fiais,  empêche  les  femmes  enceintes 
de  fe  bldïér  ; étant  pilée  & mêlée  avec  du  vinaigre 
on  la  met  fur  les  bleUitrcs  avec  beaucoup  d'utilité.La 
confection  alkermes  eft  une  des  plus  cordiales  qu'on 
ait  dâns  les  boutiques  ; mais  elle  eft  bien  chaude  ; 
c’eft  pourquoi  on  doit  l'éviter  là  où  il  y a fièvre. 

G R A I N E R.  C'eft  monter  en  graine , faire  de 
la  graine  ; la  plupart  des  plantes  font  en  été  de  la 
graine  , montent  en  graine  pour  fe  multiplier,  au- 
trement l’elpece  en  periroit.  Ceft  une  choie  incroia- 
ble  de  voir  toutes  les  différences  qui  fe  remarquent 
aux  graines , tant  pour  la  couleur  & la  eroflcur.que 
pour  la  figure  & l’ornement  ; le  microkope  y fait 
voir  des  merveilles  furprenantes.  Les  plantes  font  une 
tige  qui  s'élève  , au  haut  de  laquelle  lé  forme  or- 
dinairement la  graine.  Le  jardinier  a fouvent  le  dé- 
ptaifir  de  voir  que  certaines  plantes  montent  trop  tôt 
en  graine  , par  exemple  les  laitues  pommées , la 
çhicorce  , 8ic.  Ce  qui  arrive  encore  plus  quand  le 
terroir  n'eft  pas  bon  , ou  n’cft  pas  amplement  arrofé 
dans  les  grandes  chaleurs  -,  ainfi  on  peut  dire  que 
certaines  plantes grainent  de  pauvreté.  On  a aulïi  le 
déplaiiir  de  voir  que  certaines  plantes  ne  grainent 
pas  comme  on  voudrait , par  exemple  les  plantes 
d'oeillets  , de  palTctout , de  choux-fleurs  -,  8c  dans 
les  terroirs  froids  & humides  le  bafilic  & le  perfil 
de  Maccdoinc  ne  grainent  point,ou  plutôt  grainent 
fi  tard  que  leur  graine  ne  (aurait  mûrir. 

GRAINETIER.  C’eft  le  marchand  des  au- 
tres grollés  graines  , fçavoir  , avoine , blé , pois  , 
fèves. 

GRAINIER.  C’eft  le  marchand  de  graines 
tant  potagères  que  des  fleurs. 

G R A I S S F.  C'eft  une  fubftance  blanche.gralfe, 
huileufe , épaiilie  engendrée  de  la  partie  la  plus 
acréc  du  fane.  Elle  ne  diftere  d’avec  le  fuif , qu’à 
raifon  delà  (olidiréde  la  fubftance,  plus  grande  au 
démit  r , qu’en  la  prémicre  ; ce  qui  ne  dépend  que 
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de  l'humidité  qui  prédomine  plus  en  la  graillé  qu’au 
fuif,  ce  qui  lait  qu’elle  fe  fond  plus  facilement , 
& qu'étant  fondue  , elle  n’aquiert  pas  fi  promp  e- 
taent  fa  prémiere  folidité  que  le  fuif.  Il  y a encore 
de  la  différence  entre  l’un  & l’autre  , à railon  de 
la  lituation  des  parties  de  l’animal  \ car  la  grailfe  fe 
trouve  entre  cuir  8c  chair  ; mais  le  fuif  eft  à l’entour 
des  veines  » joint  à cela  qu'il  ne  fe  trouve  que  dans 
les  bêtes  à cornes. 

Quant  au  choix  qu’on  doit  faire  de  la  graillé  &du 
fuif , ils  doivent  être  recens  8c  non  rancis , de  tonne 
odeur , purs  & nets  de  toutes  ordures  ; non  falés  j 
s’il  eft  pollîble  ; parce  que  le  fcl  détruit  leur  huraidia 
té  naturelle  , & les  rend  plus  âcres  1 ce  qui  a lied 
particulièrement  dans  les  graiffes  anodines  8c  ramo* 
liftâmes  , les  premières  devant  être  tempérées , 8c 
les  dernières  humides  , de  couleur  blanche  , la  jaune 
étant  marquée  de  vieilleflé  ; enfin  l’un  8c  l’autre 
doivent  être  pris  dans  un  animal  bien  fain , & qui  ne 
loit  pas  mort  de  maladie* 

Le  cems  le  plus  propre  pour  tirer  des  animaux  « 
les  grailles  8c  le  fuif  au’on  doit  fondre  pour  les 
garder  , eft  celui  auquel  les  animaux  en  font  les  plut 
charges  ; favoir  en  automne.  Mais  avant  que  de  les 
fondre , il  les  faut  Laver  pluficurs  fois  dans  l’eatt 
froide,  puis  ayant  jetté  les  pellicules  8c  les  veines  » 
il  les  faut  faire  fondre  à petit  feu  dans  un  vafe  dou- 
ble , & puis  les  ferrer  pour  le  befoin  dans  des 
pots  de  terre  ou  d’étaim  , &c.  en  un  lieu  fec  8C 
froid. 

Graisse  d’homme.  En  Médecine  on  fc  fert 
de  la  graille  d’homme  , de  (a  moelle  , de  fon  crâne  s 
& même  des  pierres  & des  vers  qui  fe  forment  dans 
Ion  corps  , lors  qu’il  eft  vivant.  Sa  graiffe  & I à 
moelle  ont  1a  propriété  d’effacer  les  cicatrices.  Cette 
même  graille  eft  raréfiante  & anodine  , & étant  ap* 
pliquée  fur  les  jointures  , elle  fortifie  les  nerfs  , fon 
crâne  n’cft  pas  feulement  céphalique  , mais  encord 
lythontriptique.  On  fc  fert  fort  du  crâne  de  l’hom- 
me dans  l'épi  lepfic.  La  pierre  tirée  de  fon  corps  eft 
aufli  lythontriptique  , 8c  les  vers  préparés  comme  il 
faut , font  mourir  les  vers  mêmes.  Voyez  dam  le  mot 
de  V > r s la  maniéré  de  les  préparer* 

Graisse  de  poule.  Quant  aux  vertus  de  cette 
graiffe , elle  eft  de  moyenne  nature  entre  celle  dd 
porc  & celle  d’oie.  Etant  route  fraîche  & faus  fel , 
elle  eft  fort  propre  aux  maladies  de  la  matrice  ; elle 
adoucit  les  crevaflès  des  lèvres  , les  douleurs  des 
oreilles*  8c  celles  qui  font  caufccs  par  de  petites 
pullules , qui  viennent  fur  le  bout  des  mammellcs. 
La  tunique  intérieure  du  ventricule  , félon  Diofcori- 
de,  étant  féchéc  8c  pulverifcc , & prife  en  breuvagd 
avec  du  vin  , eft  utile  à ceux  qui  font  travaillés  du 
mal  d’eftomac. 

Graisse  pour  1er  rohittets.  Il  faut  que  cette 
graille  ait  de  la  conliftance , afin  qu’elle  ne  coula 
pas  trop  j c’eft  pourquoi  prenez  deux  parties  d’huilé 
de  lin  , ou  d’olives  , 8c  une  partie  de  minium  , mê- 
lez-lcs  enfemblc  , 8c  les  faites  cuire  en  coofiQancd 
d’onguent. 

GRAISSER  Ut  machine  s.  Il  eft  ablolumcnc 
néceffàire  de  grailler  les  grandes  machines  , telles 
que  font  les  roues  des  moulins  , des  carroffes,  cha- 
riots & charettes } car  fi  on  negligeoie  cette  pratique , 
il  arriverait  que  l’elticu  venant  à frotter  contre  le 
dedans  du  moyeu  de  la  roue  , il  enlcveroic  peu  à 
peu  un  grand  nombre  de  parties  , particuUcrcmcnf 
en  tems  de  pluye  * où  le  moyeu  fc  gonflant  appro- 
cherait lcffieu  de  plus  près , 8c  enluite  venant  à le 
refferrer  pendant  la  chaleur , fon  trou  ne  fe  ifouve- 
toic  plus  rempli  par  l'clïîcu  , & le  mouvement  de  U 
voiture  en  deviendrait  plus  irrégulier  8c  plus  di®» 
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eile  , cette  difficulté  fe  trouveroit  même  en  tout 
autre  teins  , & le  bois  qui  compote  ces  machines  fe- 
roit  bientôt  ufë  par  le  frottement , ainli  qu'il  eft  aifé 
de  *'eu  appcrcc  voir  dans  les  traîneaux  de  bois  plat.ou 
aux  traîneaux  de  bois  trenchant,  quand  ils  ne  coulent 
pas  fur  le  bois  graille. 

Quoique  l'huile  & la  graillé  ne  paroilfenc  pas  con- 
venir aux  petites  machincs,tellcsque  font  les  montres 
de  poches  , parce  qu'elle  en  rend  le  mouvement  plus 
Irat  j cependant  il  ne  faut  pas  manquer  à les  faire 
nettoyer  , 8c  à y faire  mettre  un  peu  d'huile  , parce 
que  fans  cela  le  mouvement  n'en  (croit  pas  11  régulier, 
Üc  les  trous  s'agrandiraient  confidcrabiemcnt  ; ce  qui 
ferait  varier  les  roues , 8c  rendrait  inégal  le  mouve- 
ment du  balancier.  Les  feules  petites  machines  qu'on 
pourrait  fe  difpenfer  d'huiler  ,cc  font  celles  qui  n'ont 
que  fort  peu  de  mouvement,  ou  qui  ne  lont  pas  d'un 
fréquent  ufage. 

GRAMEN  piquant , en  latin  Cramen  > tculeatum . 

Defcr'rption. 

La  racine  du  gramen  piquant  s'étendant  de  biais 
eft  allez  grolTe  8c  chevelue , elle  n’eft  gueres  enfoncée 
dans  la  terre.EUe  pouffe  pluficurs  tiges  menues,  de  la 
hauteur  d'une  paume,  Ô£  quelquefois  plus,  defquclles 
il  fort  pluficurs  forgeons  à droit  8c  à gauche  , envi- 
ronnés de  leurs  feuilles  , jufques  i l’endroit  ou  l'ai- 
guillon commence  1 fortir  ,8c  alors  elles  s’élargilfeut 
au  fommet  de  la  tige.  Il  y a trois  aiguillons  , qui  font 
féparés  comme  les  feuillesde  trefle,  gros  par  le  bas  8c 
aigus  au  bout , du  milieu  dclquels  torrent  de  petites 
fleurs  ent ailées  comme  des  polotes. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  les  lieux  humides  8c  maré- 
cageux , particulièrement  en  Italie. 

Propriétés. 

Le  gramen  piquant  a les  mêmes  qualités  8c  vertus 
que  le  dent  de  chien  ; mais  il  a cela  de  particulier 
qu’il  fort  à émouvoir  la  faigncc  par  le  nés,  lion  pouf- 
fe les  bouts  épineux  de  fes  feuilles  dans  les  narines. 

GRAMEN  tic  manne. 

Description. 

C'cft  une  plante  qui  a les  feuilles  8c  les  racines 
comme  le  dent  de  chien  , avec  cinq  ou  fix  pointes  8c 
quantités  d'épics  à la  cime,  qu’on  le  met  dans  le  nés 
pour  fe  faire  faigner.  Sa  graine  eft  blanche  comme 
celle  du  ris , 8c  plus  petite  que  celle  du  millet  ou  du 
panisi  il  naît  avec  une  écorce  comme  l’orge,  que  l’on 
ote  en  le  pilant. 

Lien. 

Cette  plante  fe  fane  8c  fe  cultive  en  Allemagne  , 
comme  les  autres  legumes. 

Prcprittés. 

La  graine  a les  mêmes  propriétés  que  le  ris , étant 
médiocrement  aftringente.  On  l'appelle  manne  en 
Allemagne , 8c  l'on  s'en  fert  pour  viande  comme  du 
ris  ; mais  elle  nourrit  peu.  Etant  cuite  dans  du  bouil- 
lon gras , clic  guérit  les  duretés. 

GRANULE  R.  Terme  de  Chymie.  C’eft  ver- 
fer  goutte  à goutte  dans  de  l'eau  froide  , un  métail 
fondu  , afin  qu’il  s'y  congèle. 

GRANGE.  C'cft  le  lieu  où  l’on  ferre  les  grains 
8c  où  on  les  bat.On  diftinguc  dans  la  grange  l'aire  8c 
deux  travées.  L'aire  eft  au  milieu,  8c  les  deux  travées 
font  à chaque  cô«é  de  l'aire.  On  enta  (Te  les  gerbes 
dans  les  travées , 8c  on  bat  le  blé  dans  l’aire.  La  gran- 
ge doit  fore  bâtie  fur  un  terrein  élevé , 6c  il  ne  ferait 
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point  mal  que  la  porte  fot  expofec  au  foleil  levant. 

G R A P E S de  raijîn  dans  le  printems. 

On  aura  dans  le  printems  des  grapes  de  railîn , Il 
on  ente  une  vigne  for  un  cerilier , le  railîn  qui  en 
viendra  fera  formé  Sc  mùr  dans  le  ccms  des  cerifes  ; 
mais  la  queftion  eft  de  bien  enter  la  vigne  fur  le  ce- 
rilicr.  On  le  fait  ainli , on  perce  avec  une  taricre  un 
trou  dans  le  tronc  d'un  cerilier.  On  fait  entrer  dans 
ce  trou  la  branche  de  la  vigne.  On  l'y  laiflè  croître 
jufqu'à  ce  qu'elle  bouche  le  trou  de  la  tarière  , 8C 
qu'elle  foit  intimement  unie  au  cerilier.  Alors  on  re- 
tranche le  ferment  de  fon  fep  ; 8e  dans  la  fuite  il  ne 
tirera  plus  de  nourriture  que  du  cetifier,  La  fève  du 
cerilier  avancera  la  formation  8c  la  maturité  du  rai» 
lin , qu'on  pourra  manger  deux  mois  plutôt  qu'à  l'or- 
dinaire. 

GRAS.  On  dit  en  Fauconnerie  , voler  haut  & 
gras. 

GRATELLE.  C’cft  une  maladie  de  La  peau  * 
fur  laquelle  il  paraît  de  petites  galles  féches.  Ceux 
qui  ont  la  gratcllc.rc  (Tentent  une  grande  démangeai- 
ion  dans  l'endroit  qui  en  eft  infeaé. 

Rem  tic  s contre  Ingrat  elle  tfr  antre  t démange  aifons. 

I.  Prenez  de  l’eau  de  la  forge  d'un  Maréchal,  faices- 
y fondre  une  poignée  de  Ici  , 8c  lave*  avec  cette  eau 
le  lieu  gtatclcux.  Quand  la  galle  fera  foche , vous 
l'étuverez  avec  de  la  crème  de  lait  de  vache. 

1 1.  Prenez  deux  parties  de  térébentine  de  Venife  , 
que  vous  laverez  cinq  ou  fix  fois  dans  de  l'eau  com- 
mune fraîche  ou  dans  de  l’eau  rofe  , quand  elle  fera 
bien  lavée,  prenez  une  partie  de  beurre  frais  falé  ,un 
jaune  d’ocut , 8c  le  jus  d'une  orange  aigre.  Faites-eu 
un  Uniment , dont  vous  frotterez  l'endroit  galeux  en 
l’expofant  au  feu. 

Gratiui.  C'cft  auflî  une  maladie  qui  atta- 

uc  les  agneaux  ou  moutons , quand  ils  mangent 

e l’herbe  mouillée  de  rofêe. 

Rente ie  pour  U gratelle  des  agneaux. 

Prenez  du  fel  broyé  avec  de  l'hifopc .autant  de  i’un 
que  de  l'autre  •,  frottez-en  le  mufeau , le  palais  8c  la 
langue  de  l'agneau  gratelcux.  Lavez  enfuite  la  gra- 
tcllc  avec  du  vinaigre , 8c  froctez-la  avec  de  la  poix- 
refine  8c  du  fain-doux  fondus  enferable. 

GRATERON  ou  Risu,»  latin  Aparme. 

Dejcription. 

C’eft  une  plante  dont  les  tiges  font  foibles  , plian- 
tes, quarrées  8c  rudes  au  toucher.  Elle  croît  quelque- 
fois à la  hauteur  de  plufieurs  coudées.  Ses  feuilles 
font  étroites  Si  arrangées  en  rond  en  façon  d'étoile  , 
ni  plus  ni  moins  que  la  rabiota,  à laquelle  elle  rclTem- 
blc  fort.  Elle  a une  petite  fleur  blanche,8c  une  graine 
dure,  ronde  , crcufe  , faite  comme  un  nombril , d'où 
vient  que  les  Grecs  l'appellent  omphaiocarptn. 

Quoique  la  rubiola  Si  l’aparine  parodient  fembla- 
bles  à la  vue  ; il  y a néanmoins  de  la  différence  de 
l'une  à l'autre,  en  ce  que  l'aparine  eft  fi  rude,  qu’elle 
s'attache  aux  vêtemens  detpalfans,  d'où  vient  qu'elle 
eft  appellée  par  les  Grecs  philantropos,  8c  pbiJadelpbos, 
comme  qui  dirait  amie  ues  hommes. 

Lien. 

Cette  plante  croît  dans  les  hayes  8c  dans  les  buif- 
fons , aufqucls  elle  s’accroche. 

Propriétés. 

Diofeoride  dit,  que  le  foc  de  fa  graine/le  fes  bran- 
ches , 8:  de  fes  feuilles  pris  en  breuvage,  eft  fingulicr 
aux  morfures  des  vipères , Si  aux  piquures  de*  arai- 
gnées 
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gnccs  phalanges  ; que  ce  fuc  étant  inftillé  dans  les 
oreilles  , guérit  leurs  douleurs  ; 5c  qu'enfin  l’herbe 
broyée  5c  incorporée  dans  l'axonge  de  porc , réfourjes 
écrouelles.  Mathiole  dit  , que  quelques-uns  en  fonc 
grand  cas , pour  fonder  les  playes  fraîches  , & pour 
guérir  les  fentes  & crevaflês  des  paupières.  Et  Galien 
en  parle  ainfi  : en  appelle  grateron  philautrepoj  &c  em- 
phtlocivpoj.  Il  cil  médiocrement  abitcrlîf  Sc  defticatif , 
il  eft  quelque  peu  fubeilifant  en  fes  parties. 

G K A V E L i.  E.  C'eft  la  cendre  qui  eft  faire  de 
la  lie  de  vin,  fcchée  Sc  brûlée  au  feu  de  reverberc.  Elle 
eft  corrolîve.  Elle  eft  employée  par  les  Teinturiers  fie 
les  Blanchiilcuis. 

GRAVELLE.  C'eft  une  maladie  qui  attaque 
les  reins  & la  vellic  , & qui  eft  caufée  par  un  gravier 
qui  s'y  amafle. 

Remèdes  pmr  la  gravelle. 

I.  Il  faut  prendre  deux  cuillerées  d'huile  d'olive 
vierge  , Sc  deux  cuillerées  de  vin  blanc  , les  bien  mêler 
enfomb.c , & donner  cette  potion  à boire  le  matin  au 
malade  à jeun. 

I I.  Prenez  deux  livres  de  racines  d’orties  gricchcs , 
nctcoyez-lcs  Sc  faites- les  bouillir  en  deux  pots  d'eau  , 
juiqu’à  la  diminution  d'un  tiers  ; ajoutez  trois  chopi- 
nes  de  bon  vin  blanc , faites  bouillir  à petit  feu  , puis 
laiiiez  refroidir  ; étant  prcfquc  froid  , retirez  les  raci- 
nes , Sc  prelîèz-les , puis  mettez  le  jus  avec  la  décoc- 
tion feulement  dans  un  pot  de  terre  neuf  ; & quand 
il  lcra  clair , & que  l’on  en  voudra  uler  , prenez  crois 
pilules  de  beurre  frais  , & les  ayant  avalées  , prenez 
un  verre  de  décoékioa  , le  tout  à jeun  & le  plus  matin 
que  l’on  pourra  , 5c  deux  heures  apres  un  bouillon 
clair  ; il  faut  continuer  durant  trois  jours  , à chaque 
dccours  de  lune.  Les  lavemens  laxatifs  y font  excel- 
lons , il  les  faut  prendre  le  foir  que  L'on  voudra  ufer 
de  cette  décoction. 

III.  Prenez  le  fruit  de  la  rofe  fauvage  , appcllée 
Eglamier.ikez  les  petits  grains  qui  font  audedans,que 
vous  mcctrcz  lécher  au  ioleil , plutôt  qu'au  four  ; puis 
vous  les  pilerez  Sc  réduirez  en  poudre  , de  laquelle 
vous  mettrez  une  dragme  dans  un  petit  verre  de  vin 
blanc , que  vous  taillerez  tremper  fept  ou  huit  heures j 
puis  vous  prendrez  le  tour  une  demi  heure  avant  de 
vous  coucher  ,cii  remuant  bien  , afin  que  rien  ne  de- 
meure au  fond  du  verre.  Cela  fait  de  grands  effets , 
car  il  du  (le  toute  forte  de  gravelle  , 5c  fait  rompre  la 
picivc  par  petits  morceaux.  Ce  remède  eft  éprouvé  i 
mais  il  n’en  faut  prendre  que  de  deux  jours  l’un  , 5c 
puis  lailfèr  huit  jours  d'intervale  , 5c  au  decours  de  la 
lune.  Du  fouir  rouge  qui  refte , on  peut  faire  un  cori- 
gnac  Si  en  manger  après  le  repas  , il  empêche  que  rien 
ne  fc  congl  urine. 

1 V.  Les  raiforts  jettes  en  monceaux  de  fel  5c  fàli- 
ncs  , ou  mis  dedans  , font  fondre  toure  1a  malle  , 5c 
<ie  là  plusieurs  prennent  occafion  de  tirer  de  l'eau  de 
l'écorce  du  raifort  ou  de  tout  le  raifort  contre  la  gra- 
vellc  , il  la  faut  prendre  avec  de  la  poudre  de  thérc- 
bciuine  , faite  par  aduftion  ou  par  dellcchement  au 
foleil , 5c  on  s'en  trouve  bien. 

V.  Quelques-uns  difenc  que  les  grains  de  Leucan- 
tha  , c'eft-à-dirc  , d'aubepin  , pris  avec  du  vin  blanc  , 
ionc  de  grande  efficace  contre  la  gravelle. 

V I,  Toutes  lottes,  de  pierres  que  l'on  trouve  aux 
têrcs  de  poifTon  pilées  5c  prifes  avec  du  vin  , appaifent 
les  douleurs  5c  colique,  5c  rompent  la  pierre  qui  tient 
au*  reins. 

VIII.  Plufieurs  font  grand  cas  , pour  l'avoir  expé- 
menté  contre  le  calcul , de  la  poudre  de  la  peau  du 
brochet , prife  ai  vin  btahc  avec  de  l'eau  de  pariétaire. 
D’autres  promettent  le  femblable  de  la  peau  du  bar- 
beau, Sc  de  l'eau  diftilléc  de  l'herbe  appelléc  Argent a- 
Tome  /. 
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rid  t ou  potentilla , ou  aigremotnt  fnuvage.  Mizauld. 

VIII.  Avcnzoar  fait  la  poudre  de  verre  en  cette 
manière.  On  enduit  de  racine  de  térébinthe  un  mor- 
ceau de  verre  de  criftal  épais  5c  clair.  On  le  met  fur  les 
charbons  embrafés , jufqu'à  ce  qu'il  foie  fort  chaud  , 
on  l’éteint  en  l’eau  , on  l'enduit  derechef , on  le  cuit  , 
Sc  on  l'ércint  derechef.  Après  qu'on  aura  fait  cela 
7 fois  , on  le  pile  en  poudre  tTès-mcnuc,  de  laquelle  lo 
poids  d'un  écu  ou  d'une  dragme  , prife  en  vin  blanc  , 
rompt  mcrveilleufcmcm  la  piètre  des  reins.  Galien  , 
Avicenne. 

I X.  Le  paffereau  die  Troglodyte  , qui  eft  le  moin- 
dre de  tous  les  oifeaux  , tAcepié  le  roitelet , vivant 
autour  des  hayes  Si  des  murailles , 5c  faifant  un  court 
vol , a une  naturelle  venu  digne  d'admiration  } car 
étant  falé  6c  mangé  cru  , il  chailc  la  gravelle  avec  l'u- 
rine , Sc  guérit  parfaitement  celui  qui  y eft  fujet.  Pour 
le  bien  confire  il  le  faut  plumer  , puis  le  couvrir  tout 
de  fel , 6c  quand  il  fera  bien  dcllcché  , on  le  pourra 
manger.  S'il  y en  a plufieurs , on  les  peut  cuire  comme 
les  autres  oifeaux.  On  les  peut  auiïi  brûler  fans  plu- 
mes , en  un  por  couvert , 5c  en  donner  la  cendre  avec 
un  peu  de  poivre  & de  cancllc.  Quelques-uns  les  fi- 
lent vifs  , les  plumes  tirées , ce  qui  eft  le  meilleur. 
D'autres  les  mangent  rôtis  tout  entiers  ,5c  n'en  jeteent 
rien  que  les  plumes,  Aetius  Sc  Ægtneia. 

X.  La  gomme  de  ccrificr  détrempée  en  vin  blanc  , 
par  expérience  certaine  , fert  contre  le  calcul  Sc  la  gra- 
vcllc.  Miz.au!d. 

X I.  L'Arrefte-bceufeft  fort  cftimée  contre  la  gra- 
vcllc  ; car  clic  délivre  promptement  de  la  douleur  , SC 
la  poulie  dehors  en  buvant  de  la  poudre  de  l'écorce 
de  la  racine  , avec  du  vin  blanc.  Adizauld. 

XII.  Je  me  fouviens  bien  à propos  d'un  fecret 
d'un  rres-habile  Médecin  , atfé  Si  familier  pour  faire 
fortir  les  pierres  ÜC  graviers  des  reins.  Il  fe  fait  feule- 
ment avec  du  fyrop  d'hyfopc  , 6c  avec  le  double  ou 
triple  d'eau  de  pariétaire.  Par  ce  remède  donné  pen- 
dant dix  ou  douze  jours  en  hiver  , à jeun  , il  m’a  allu- 
ré qu'il  a attire  plufieurs  pierres  des  corps  de  plufieurs 
hommes  fu  jets  à la  gravelle.  Micauld. 

XIII.  La  racine  de  pivoine  mâle  cueillie  en  Mai , 
la  lune  croiftàme  , 5c  pendue  pour  remède , aide  aux 
gouteux  5c  graveleux.  Cardan. 

XIV.  Faites  cuire  dans  de  l'eau  ou  dans  du  vin 
blanc  à volonté  l’herbe  appelléc  Géranium  ciconia  , bec 
de  grûe  , ou  pié  de  pigeon  ; bcuvcz-cn  un  verre  le 
matin  à midi , 5c  le  foir  ; fi  le  remède  opère  trop,  beu- 
vez-en  moins  . continuez  quinze  jours.  Ce  limple  re- 
mède a guéri  des  gravcllcs  qui  avoient  été  rebelles  à 
tout  ce  que  la  Médecine  avoic  pû  mettre  en  pratique 
durant  plufieurs  années. 

X V.  Prenez  une  poignée  de  feuilles  6c  racines  de 
perfil , dont  vous  ôterez  les  cœurs , faites-les  bouillir 
dans  une  livre  d'eau  pour  la  réduire  à moitié , dans  la- 
quelle vous  aurez  fait  fondre  un  morceau  de  fucre 
candi.  Les  grandes  perfonnes  boivent  le  tout  le  matin 
à jeun  , 5c  les  enfans  en  boivent  un  peu  moins.  Si  c'eft 
pour  la  gravelle  , il  faut  continuer  quinze  jours  ou 
trois  femaines  , pendant  lequel  tems  les  malades  jet- 
tent une  grande  quantité  de  graviers.  Mais  ii  c'eft  feu- 
lement pour  une  rétention  d'urine , bcuvcz-cn  jufqu'à 
guérifon  , clic  arrivera  bien-tôt. 

XVI.  Il  faut  prendre  des  boutons  6c  bourgeon* 
de  grofeillers,  quand  ils  commencent  à vouloir  porter 
des  feuilles  5c  les  manger  en  potage , cela  eft  fumianc 
pour  faire  rompre  la  pierre. 

XVII.  L’injcdion  du  fang  de  renard  tout  chaud, 
fait  fondre  la  pierre  dans  la  vcllie. 

XVIII.  Prenez  une  livre  de  cérifcs  6c  ôcez-en  le* 
noyaux  , que  vous  calfit  z , vous  ferez  enluitc  un  lie 
de  cérifes , 5c  un  lit  de  noyaux  dans  un  alcmbic , que 
pprp 
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vous  Uiflcrw  toute  une  nuit,  Sc  le  matin  vous  y ajou- 
terez demi  once  de  millium  folit  concafle  5c  mis  dans 
un  linge  lié.  Faites  diftiller  le  tout  au  bain-marie  , & 
prenez-en  une  potion  au  matin  , Sc  après  vous  vous 
promènerez. 

XIX.  Prenez  de  racine  de  perfil , de  fenouil , faxi- 
frage , de  chardon  à cent  têtes  , de  chacun  une  poi- 
gnée , que  vous  nettoyer ez  ; vous  en  prendrez  le 
cœur  que  vous  ferez  bouillir  dans  trois  chopines  de 
vin  blanc  du  meilleur  , jufqucs  à 1a  confommation  de 
la  moitié  dans  un  pot  de  terre  neuve  , 6c  vous  ulcrcz 
de  cette  déco&ion  l’efpace  d'un  mois  ou  quarante 
jours. 

X X.  Prenez  d'oignons  blancs  telle  quantité  qu'il 
vous  plaira , creufez-les  , rempliflèz-les  de  fucre  candi 
fin,  Sc  bouchcz-lcs  de  leur  couvercle  que  vous  avez 
oté  ; faites  diftiller  le  tout  dans  l'alcmbicde  verre  , Sc 
donnez-en  à boire  au  malade  deux  doigts  en  un  verre 
foir  & matin. 

XXI.  Mettez  une  pincée  de  l'herbe  appcllcc  tur- 
quete  dans  un  doigt  de  vin  blanc  5c  le  beuvez. 

XXII.  Prenez  un  oignon  blanc  , fendez-lc  en 
quatre,  laiflez-le  tremper  quatre  heures  dans  un  verre 
de  vin  blanc  , puis  ayant  pris  le  jus  , mêlez  une  once 
d’huile  d'amandes  douces  dans  le  vin  , 6c  beuvez  ce 
mélirge  à jeun  s'il  fe  peut,  quand  il  vous  faudra 
uriner. 

Tifanne  fouveraint  pour  la  gravelle. 

XXIII.  Il  faut  prendre  de  la  fumeterre  , la  faire 
bouillir  dans  un  coqucmar  avec  de  l'eau  , de  la  ma- 
nière qu’on  fait  la  tifanne  , Sc  en  prendre  tous  les  ma- 
tins un  verre  à jeun. 

Eau  ftnguliere  pour  la  grave  lit. 

XXIV.  Prenez  racines  de  perfil  5c  de  fenouil, bien 
nettoyées  & mondées  de  leur  cœur , de  chacune  qua- 
tre poignées  ; faites- les  bouillir  en  douze  pintes  d'eau 
de  rivière  ; quand  elles  feront  à demi  cuites  , ajoùtez- 
y tendrons  de  mauves,  guimaives,  Sc  violettes  de 
Mars,  chrjftcmarinc  , de  . Iiacune  quatre  poignées  ; 
faites  bouillir  le  tout  ju  qu'l  confomption  de  la  moi- 
tié , puis  poflèz-les  par  une  fèrvietie  blanche  ; faites 
diftiller  cela  dans  l'alcmbic  de  verre  , y ajoutant  deux 
livres  de  thérébcndne  de  Vcnifc. 

XXV.  Mangez  le  matin  à jeun  trois  ou  quatre 
oignons  de  filipendula  , s'ils  font  un  peu  gros  , ou  fut 
ou  fept  s’ils  font  petits.  Il  faut  les  bien  laver  aupara- 
vant , fans  les  ratifier  , les  croquer  comme  des  raves , 
Sc  boire  un  moment  après  uudetni  feiicr  de  vin  blanc. 
Il  faut  prendre  aufli  quelques  lavemens  laxatifs , 5c 
ufer  d’une  tifanne  faite  avec  la  queue  de  renard  ôc  le 
chiendent.  Prenez  pour  quatre  fous  de  queue  de  re- 
nard , Sc  pour  un  fou  de  chiendent,  faircs-les  bouil- 
lir dans  quatre  pintes  d'eau,  jufqu'à  réduction  de  trois 
pintes.  Ce  remède  eft  tres-éprouvé  , fie  l’on  connoit 
une  perfunne  qui  étant  cruellement  tourmentée  de  la 
gravelle  depuis  dix  ans  , Sc  ne  pouvant  plus  uriner  , a 
etc  parfaitement  guérie  par  ce  remède , qu'elle  n'a 
réitéré  que  deux  fois.  D’autres  perfonnes  ont  fait  la 
même  expérience.  Voyez.  Filipendula. 

Autre  très-éprottvé. 

XXVI.  Faites  fécher  au  four  telle  quantité  que 
vous  voudrez  de  feves  de  marais  , 6c  mettcz-les  en 
poudre.  Faites  fcchcr  auffi  au  four  , Sc  enfuitc  rédui- 
fez  en  poudre  le  double  de  turquette  à côte  rouge  , 
cueillie  fur  la  fin  d'Aoùt.  Mêlez  cnfcmblc  ces  deux 
poudres , ôc  quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  , fai- 
res-en  infuler  environ  le  poids  d'un  écu  dans  un  ver- 
re de  vin  blanc  , pendant  douze  heures  ; Si  prenez-le 
le  matin  à jeun.  On  peut  lai  fier  deux  jours  d'iuterval- 
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le  entre  les  prifes.  On  peut  aufli  fe  fervir  du  fourreau, 
ou  de  la  robe  des  lèves , au  lieu  des  écoflês. 

XXVII.  Faites  rougir  une  pierre  à fofil , étei- 
gncz-la  dans  l'eau  , fie  beuvez  pluficurs  fois  de  cetre 
eau. 

XXVIII.  Prenez  huile  d’olive  , jus  de  citron  , 
5c  vinaigre  blanc  , de  chacun  trois  cuillerées.  Mclez  , 
faites  bouillir  le  tout  cnfcmble  , prencz-lc  à jeun  , Sc 
un  bouillon  deux  heures  après.  Ce  remède  eft  un  peu 
violent  ; car  il  brife  la  pierre,  & la  fait  jetter  quelque 
tems  après  qu'on  l’a  pris. 

XXIX.  Jcrtez  environ  fix  gouttes  d'eau  d'oignons 
blancs  diftilléc  au  bain-marie  , dans  un  verre  de  vin 
blanc , Sc  bftvez-le  à jeun. 

XXX.  Prenez  loir  5c  matin  du  fuc  de  citron  mêlé 
dans  une  once  d'huile  d’amandes  douces. 

Autre  dont  on  A eu  beaucoup  d'expériences. 

XXXI.  Prenez  à jeun  pendant  dix  ou  douze  jours, 
une  once  de  fyrop  d'hyfiope , mêlé  dans  deux  ou  trois 
fois  autant  d'eau  de  pariétaire. 

XXXII.  Après  avoit  fait  fécher  au  four  une 
bonne  quantité  de  gouflès  de  fèves  , réduifez-les  en 
poudre  fine  , laquelle  vous  paflerez  par  le  tamis.  Fai- 
tes-cn  infuler  une  dragme  pendant  douze  heures,  dans 
un  verre  de  vin  blanc  , ayant  foin  de  le  remuer  de 
tems  en  tems.  Puis  coulcz-le , Sc  bùvez-le  à jeun.  Il  en 
faut  prendre  les  deux  derniers  jours  de  la  lune  , 5c  le 
premier  de  la  fui  vante  ; 5c  continuer  de  la  forte  pen- 
dant quelques  mois. 

Tifanne  pour  fe  garent  ir  de  la  grave  lie. 

Prenez  graine  de  lin  , 5c  graine  de  turquette  , de 
chacune  environ  une  once  Sc  demi  concaflec , une  ra- 
cine de  guimauve  , 5c  une  racine  de  chardon  roulant. 
Faites  bouillir  le  tout  dans  deux  pinces  d’eau  commu- 
ne, jufqu'à  la  diminution  d'un  quart  ; la  dofe  eft  d'un 
verre  le  matin  à jeun.  Quand  le  mal  eft  violent,  on  en. 
ptend  autant  le  loir. 

Sirop  pour  lagravelle  , & la  fujfocation  de  matrice. 

Prenez  du  fuc  de  pariétaire  , 5c  faires-le  cuire  avec 
quantité  de  fucre  fuffifanre  , en  confiftance  de  fyrop. 
La  doté  eft  d'une  cuillerée  -,  & on  la  réitère  autant 
qu’il  eft  néccflâire. 

Remède  ponr  la  gravelle  , dont  on  a fats  une  infinité 
d'expériences. 

Prenez  trois  cloportes  , faites- les  lecher  fur  une  pè- 
le prefque  rouge  ; réduilèz-lcs  enfuitc  en  poudre  très- 
lubtilc  , que  vous  délayerez  dans  deux  doigts  de  vin 
blanc.  Quand  le  malade  l'aura  avalé  , vous  rincerez  le 
fond  du  verre  avec  le  même  vin,  5c  vous  lui  ferez 
prendre  ce  relie.  Enfuite  il  fe  tiendra  au  lit  pendant 
trois  heures  fans  dormir , ni  prendre  aucune  nourri- 
ture. 

Le  fécond  jour  , vous  lui  ferez  prendre  cinq  clo- 
portes , de  la  même  manière  , 6c  le  troifiéme  fept  -,  s'il 
ne  guérit  pas  la  première  fois  , vous  recommencez  en- 
core , en  lui  en  faifaiu  prendre  trois  , puis  cinq  , puis 
fept , comme  auparavant. 

Pendant  tout  le  tems  que  le  malade  ufera  de  ce  re- 
mède , il  doit  s'abftcnir  de  manger  du  beurre , du 
fromage  , 5c  de  toute  forte  de  laitage.  On  ne  doit 
donner  ce  remède  qu’aux  trois  derniers  jours  de  la  lu- 
ne. Il  eft  fouverain  non  feulement  contre  la  grtvclle  , 
mais  encore  contre  les  abfcès , Sc  apoftrmcs  internes  ; 
contre  les  maux  de  mammelles  , Sc  les  fluxions  qui 
tendent  à foppuration. 

Les  femmes  enceintes  n'en  doivent  point  ufer , par- 
ce que  cela  feroit  naître  l'enfant  monftrucux. 

G a a v s l le.  Voyez.  Pisrai.  Décoction 
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de  Cochenille.  Gravier.  Urine.  Cou  que. 

GRAVIER..  Efpece  de  fable  qui  fc  forme  dans 
les  reins  & dans  la  vclfic.  La  cendre  de  hareng  bue 
jufqu'à  un  demi  gros , ou  un  gros  , dans  un  peu  de 
vin  blanc , eft  très-propre  pour  poulTcr  le  gravier 
par  les  urines.  Voytt.  Gravelle. 

G R A V O I S.  Terme  de  jardinage.  C'eft  un  mot 
emprunte  des  bâtimens,  qui  lignifie  une  grande  quan- 
tité de  petites  pierres  fie  de  plairas  j ainli  il  arrive 
quelquefois  qu'on  fait  un  jardin  au  meme  endroit  où 
il  y a eu  une  maifon  > ou  bien  dans  un  endroit  où  on 
a apporté  beaucoup  de  gravois  , de  décombres  Sc  de 
démolitions  de  maifons.  Nous  difons  qu'il  faut  être 
foigneux  de  bien  ôter  tous  les  gravois , Sc  même  quel- 
quefois de  palîèr  la  terre  à la  claye  , afin  qu'étam  bien 
épierree  , c'cft-à-dirc,  bien  purgée  & nettoyée  des 
pierres  Sc  platras  dont  elle  étoit  pleine  , clic  devienne 
propre  à nourrir  tout  ce  qu'on  y voudra  femer  Sc 
planter.  Nous  difons  quelquefois  cgravillonner  ; par* 
exemple  , égravillonner  une  motc  d’oranger  ou  de  fi- 
guier , après  qu'on  a retranché  à l'entour  Sc  dellûus 
environ  les  deux  tiers  , ce  qui  fc  failant  à coup  de  ha- 
che , ou  de  ferpe  , ou  de  bêche  , la  terre  qui  relie  pa- 
roît  dure  , Sc  les  racines  n’ont  pas  leur  extrémité  allez 
découverte ; pour  lors  avec  la  pointe  de  la  ferpette  ou 
d'autre  morceau  de  fer  pointu  fait  exprès  , on  retire 
d'entre  les  racines  un  peu  de  la  terre  qui  y étoit , afin 
que  ccs  racines  fe  trouvant  enfuite  dans  un  autre  en- 
droit où  la  terre  eft  nouvelle  Sc  meuble,  en  foient 
promptement  revêtues  & remplies  , Sc  y puillcnt  par 
conféquciu  mieux  agir  pour  la  production  des  nou- 
velles racines. 

GRAVURE.  C'eft  l’art  de  tracer  des  figures , 
en  creufanr  fur  le  bois  , ou  fur  le  métail , afin  de  les 
imprimer  enfuite  fur  le  papier  , fur  la  cire  , ou  fur 
d'autres  matières  convenables. 

La  planche  de  bois  fur  laquelle  on  veut  graver  .doit 
être  de  buis  , ou  de  bois  de  poirier  , bien  lèche  , fans 
noeuds  , d'une  épailfcur  raifonnable , bien  dreilce  , Sc 
parlaitcment  unie  du  côté  qu'on  la  veut  travailler. 
Un  Graveur  qui  lait  le  deflein  , y trace  d'abord  à la 
plume , celui  qu'il  veut  rcprclcntcr.  Un  Graveur  qui 
ne  le  fait  pas  , fait  faire  à l'encre  , par  le  Peintre  , un 
deflein  de  la  grandeur  de  fa  planche  -,  enfuite  il  le 
colle  fur  la  planche  , avec  de  la  colle  de  farine  , Sc 
d'eau  mêlée  d'un  peu  de  vinaigre.  Il  faut  que  les  traits 
du  dellcin  foient  tournés  Sc  appliqués  fur  le  bois.  La 
colle  étant  bien  lèche  , on  prend  une  petite  éponge  , 
Sc  l'ayant  imbibée  d'eau  , on  s'en  fert  pour  mouiller 
le  papier  doucement , Sc  à pluficurs  reprifes  , julqu’à 
ce  qu'il  foit  bien  pénétré  ; puis  on  l'cnleve  en  le  frot- 
tant légèrement  avec  le  bout  du  doigt  ; en  forte  qu'il 
ne  refte  plus  fur  la  olanchc  que  les  feuls  traits  d'encre 
qui  forment  le  dcflèfh. 

Le  Graveur  ayant  fa  planche  ainfipréparcc  , enlève 
avec  la  pointe  d'un  canif , ou  avec  de  petits  cizelets , 
Sc  des  gouges  en  bois  , tous  les  cfpaccs  qui  réparent 
les  endroits  qui  doivent  faire  l'empreinte  , aufqucls  il 
donne  le  relief  ; Sc  plus  ou  moins  d'épaiflèur  , luivanc 
que  la  lumière  Sc  les  ombres  le  demandent , ou  qu'il 
le  faut  pour  l'ufage  auquel  le  deflèin  eft  dcftinc.  Le 
Graveur  en  bois  ne  fait  point  ordinairement  des  ha- 
chures, c’eft-ù-dirc  des  traits  qui  fccroifent,  Sc  Ce  tren- 
chent  les  uns  les  aunes  -,  au  lieu  que  le  Graveur  fur 
métail  ca  fait  Couvent  , mais  il  tire  feulement  Tes 
traits  les  uns  contre  les  autres.  On  a vu  pourtant  des 
planches  en  bois  , d'une  façon  fi  délicate,  qu'elles  ne 
cèdent  en  rien , même  pour  les  traits  aoifes  , aux 
planches  de  métail  gravées  avec  le  butin. 

La  gravure  en  bois  fert  pour  les  cftampes  ; mais  fon 
ufage  le  plus  ordinaire , eft  pour  l'imprcffion  des  culs 
de  lampe,  des  vignettes , des  lettres  initiales  qu'on  met 
Terne  J. 
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dans  les  livres , Sc  pour  les  figures  de  Géométrie.  On 
s'en  fert  aufti  pour  imprimer  les  placards  , ou  annon- 
ces des  fpccücles  publics  , des  enfeignes  , ou  billets 
d'adreflè  des  Marchands  Sc  ouvriers , Sc  de  ccs  cfpeces 
de  capiflcries  de  papier  qui  le  vendent  citez  les  lnu- 
gers,  ou  Dominoticrs. 

Les  Graveurs  fur  métail  fe  fervent  du  burin  , ou  de 
l'eau  forte.  Ceux  qui  fe  fervent  du  burin  , dépein- 
tes , Sc  de  pluficurs  autres  petits  inftrumcns  fcmbla- 
bles  , forment  leurs  figures  en  creufaot  la  planche , 
avec  la  pointe  de  ccs  inftrumcns. 

Les  Graveurs  à l'eau  forte  n'ont  pas  befoin  de  tant 
d’outils  i les  petits  burins  , les  petites  pointes , les 
éçhopcS  qui  font  de  groflès  aiguilLs  enfoncées  par  la 
tête  dans  un  manche  de  bois , coupées  , ou  plutôt  afli- 
nées  en  chamfirain  , comme  les  cchopes  des  Orfèvres , 
une  pierre  à l'huile  pour  les  aiguifor , Sc  un  gros  pin- 
ceau de  poil  de  petit  gris  , ou  une  patte  de  licvrc.pour 
ôter  de  deflus  la  planche  , les  ordures  ou  le  verni  qui 
s’enlèvent  à mcfurc  qu’on  le  grave , font  les  feuls  in- 
ftrumcns qui  leur  foient  nécclfaircs.  Us  fe  ferveur  de 
deux  fortes  d'eau  force  -,  l'une  eft  blanche  , Sc  l'autre 
verte.  La  blanche  eft  celle  des  Aifincurs.  La  verte  fe 
fait  avec  le  verd  de  gris , le  fcl  ammoniac  , & le  fcl 
commun.  On  y employé  aulfi  d'autres  drogues , com- 
me nous  marquerons  plus  bas. 

Us  fc  fervent  aulfi  de  deux  fortes  de  vernis , l'un  li- 
quide , Sc  l'autre  fec  ; celui  qui  eft  liquiJc  , ou  plus 
moû , s'employe  pendant  l'hiver  i &:  le  fcc  , ou  celui 
qui  eft  plus  épais  Sc  plus  dur  , fe  met  en  oeuvre  pen- 
dant l'été.  Le  fphaltc  fait  la  bafo  de  l'un  & de  l'autre. 
Voytx.  Vernis. 

La  planche  de  cuivre  pour  graver  à l'eau  forte  , 
n'eft  point  différente  de  celle  qu'on  employé  pour  gra- 
ver au  burin  ; mais  elle  doit  cire  plus  polie  Sc  plus 
nette.  On  fait  chauffer  cette  planche  , autant  qu'il  eft 
néccffuire  pour  tendre  le  verni  délias  ; iM  quand  il  eft 
fec  , on  pâlie  la  planche  fur  la  lumière  , ou  plutôt  fur 
la  fumée  d'une  chandelle  pour  la  noircir. 

Enfuite  on  calque  le  deflèin  , ce  qui  le  fait  de  cet- 
te manière.  On  frotte  d'abord  de  fanguine  , le  deffous 
du  papier  fur  lequel  il  eft  tracé.  Puis  on  applique  ce 
côté  de  la  fanguine  fur  la  planche  , Sc  l'on  parte  légè- 
rement une  pointe  un  peu  émouflee  fur  les  princi- 
paux trait , donc  on  fuit  exactement  tous  les  con- 
tours. Enfin  , le  Graveur  ayant  océ  le  dellcin  , & le 
trouvant  marque  fur  le  verni , le  trace  le  plus  exacte- 
ment qu'il  lui  eft  potfible  , par  le  moyen  d'autres 

intes  plus  ou  moins  grottes  , fuivant  la  fineltc  , ou 

grolfcur  des  traits  qu'il  doit  marquer. 

Si  le  dellcin  étoit  tracé  avec  la  fanguine  , on  pour- 
rait le  calquer  en  appliquant  le  coté  des  figures  fur 
la  planche , en  mettant  enfuite  l'un  Sc  l'autre  fous  la 
prclle  des  Imprimeurs.  Les  figures  reliant  par  ce  mo- 
yen marquées  fur  le  verni , Te  Graveur  pourrait  les 
luivre  , Sc  les  tracer  avec  les  pointes , comme  nous  ve-^ 
nons  de  l'obferver. 

La  planche  écanr  ainfi  tracée , on  la  place  dans  une 
efpcce  de  caille  de  bois  poilfée  , Sc  on  la  tient  un  peu 
inclinée , pour  y faire  couler  l'eau  forte  , laquelle  s'é- 
goute  dans  un  vafe  de  terre  , qu'on  met  exprès  au  fond 
de  la  caillé. 

Pour  empêcher  que  l'eau  forte  ne  demeure  aulfi 
long-tcms  lur  les  lointains  Sc  fur  les  endroits  qui 
doivent  fuit , que  fur  les  parties  du  deflein  qui  doi- 
vent fortir , Sc  paraître  plus  ombrées  , ou  plus  pro- 
ches à la  vue , les  Graveurs  frottent  les  prémiers 
d'une  compofition  de  fuif  Sc  d'huile  , qui  empêche 
que  l'eau  forte  ne  morde  fi  fortement  qu'aux  autres,, 
où  clic  doit  pénétrer  davantage.  Au  relie , il  faut  re- 
marquer , que  b première  fois  qu'on  le  fort  de  l’eau , 
il  faut  l'adoucir  Sc  la  tempérer , en  y mêlant  environ 
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le  tiers  d'eau  commune  > au  contraire,  quand  on  veut 
la  faire  fervir  une  féconde , une  troifiéme , ou  pluficurs 
autres  fuis  , il  faut  la  fortifier  en  y ajoutant  quantité 
fufKlante  de  nouvelle  eau  forte.  Il  faut  remarquer 
aufïî  que  l'eau  blanche  ne  s'employe  que  fur  le  verni 
liquide  , Si  qu'elle  fe  ma  1 plat  fur  la  planche  , dont 
il  faut  garnir  les  bords  de  cire  , pour  empêcha  l'eau 
de  couler  ; au  lieu  que  l'eau  verte  convient  également 
aux  deux  vernis  , & qu'elle  ne  fait  que  couler  fur  la 
planche  qu'on  tient  inclinée  , comme  nous  l'avons 
marqué  ci-dcffùs. 

Quand  on  juge  que  l'eau  forte  a mordu  fuffifam- 
lâmmcnt  fur  la  planche,  on  la  lave  d'eau  fraîche,  puis 
on  la  chauffe  fur  un  feu  raifonnablc  , pour  en  fondre 
& enlever  tout  le  verni.  Il  ne  faut  pas  oublier  de 
la  lava  auiîï , & de  la  chauffer  avant  de  la  meure  1 
l'eau  forte. 

Enfin  le  Graveur  achevé  les  traits  que  l'eau  forte 
n'a  fait  qu'ébaucha  , Si  il  leur  donne  ou  plus  de  lar- 
geur , ou  plus  de  profondeur , félon  qu’il  le  juge  né- 
ccllàire. 

Pour  avoir  l'empreinte  d’un  ouvrage  en  creux,  afin 
de  voir  s'il  eft  dans  fa  pafeékion  , on  peut  fe  favir 
d'une  compofition  de  cire  ordinaire  , de  thérébenti- 
ne  , & d'un  peu  de  noir  de  fumée  j car  cette  compo- 
fîtion  fo  confcrvant  toujours  allez  molle , peut  pren- 
dre facilement  l'empreinte  du  crcu  contre  lequel  on 
la  prcflc.  Mais  comme  elle  ne  peut  fervir  que  pour 
voir  la  gravure  partie , par  partie  , il  y a des  Graveurs 
qui  fe  fervent  de  plomb  1 la  main  , c'cft-à-dire  , du 
plomb  fondu  , qu'on  verfe  fur  une  feuille  de  papier  , 
& fur  lequel  il  eft  un  peu  refroidi , Si  à demi  liquide , 
on  applique  la  gravure  , dont  on  lui  fait  prendre 
l'empreinte,  en  frappant  fur  le  carré  avec  la  main.  On 
fc  fort  de  la  même  maniéré  du  fouphre  liquéfié  lente- 
ment \ un  feu  doux. 

Enfin,  quand  on  veut  tira  l’empreinte  d'une  gravu- 
re profonde  , comme  celle  des  coins  , ou  des  matrices 
qui  fervent  aux  Médailles  , & aux  Monnoycs  ; on  ma 
fur  le  creux  un  morceau  de  carte  légère  , & on  lui  en 
fait  prendre  l'empreinte  par  le  moyen  de  la  preflc. 

Pour  graver  à l'eau  forte  , de  maniéré  que  f ouvrage 
paroijfe  de  bas  relief. 

Broyez  fur  le  marbre  avec  huile  de  lin  , égale  par- 
ties de  mine  de  plomb  , Si  de  vermillon  , ou  deux  ou 
trois  grains  de  maftic  en  larmes.  Elîayez  enfuite  avec 
des  plumes  allez  fouples  , fi  vôtre  couleur  coule  bien 
fur  la  planche  de  fer  , ou  d'acier  que  vous  voulez  gra- 
ver, laquelle  doit  être  très-polie.  Si  la  couleur  ne  cou- 
le pas  allez  , a joutez-y  un  peu  de  la  meme  huile  , juf 
qu’l  ce  que  la  plume  marque  aifément.  Pour  lors 
ayant  dégraifïc  vôtre  planche  avec  des  cendres  , Si 
l'ayant  bien  efluyee  avec  un  linge  , vous  dclTinerez 
vos  figures  d’oifeaux  ou  autres  animaux  , dont  vous 
vous  contenterez  de  portrairc  le  profil , Si  vous  rem- 
plirez la  figure  avec  le  pinceau  , c'cft- à-dire  que  vous 
coucherez  de  vôtre  couleur  fur  tout  l'cfpacc  qai  fe 
trouvera  renferme  entre  les  lignes  de  vôtre  deflein.  Si 
fur  Icfqucllcs  l’eau  forte  ne  doit  pas  mordre;puis  ayant 
laiffe  lécher  l'ouvrage  un  jour  ou  deux  , vous  forez  re- 
cuire peu  à peu  la  peinture  fur  un  réchaur  plein  de 
feu  , jufqu'l  ce  qu’elle  devienne  brune.  Enfuite  vous 
découvrirez  avec  une  pointe , les  endroits  fur  lefquels 
il  faut  faire  agir  l'eau  forte. 

R E M A R O.V  U 

Pour  grava  en  cuivre  , ou  en  laiton,  il  faut  mettre 
dans  la  couleur  plus  de  maftic  en  larmes,  Si  la  recuire 
davantage.  Il  faut  aufti  border  la  planche  de  circ.pour 
arrêter  l'eau  forte  , qui  la  doit  couvrir  de  l'épaiflcur 
d'un  ccu.  Après  l'avoir  lai  (lé  agir  un  peu  de  tems , 8c 
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qu'elle  eft  devenue  fufEfammenr  verte , en  fo  char- 
geant des  parties  de  cuivre  qu’elle  a mordu , on  la 
jette  , & on  lave  auffi-tôt  la  planche  d'eau  fraîche. 
Enfuite  on  prend  garde  fi  les  traces  de  l'eau  forte  font 
aftes  profonde  , & fi  elle  n'a  pas  allés  pénétré  , on  en 
remet  de  nouvelle  : ce  qui  fo  réitère  autant  de  fois 
qu'on  le  juge  à propos.  On  fe  fort  pour  cela  de  l'eau 
blanche  , ou  eau  de  féparation. 

Gravure  det  Eftampes. 

Pour  graver  une  eftampe,  on  couche  fur  la  planche 
du  blanc  de  plomb  broyé  avec  de  l'eau  de  fontaine  , 
8c  collé  avec  de  la  colle  de  poilTon.  Enfuite  on  noircit 
de  crayon  noir  le  dcllous  de  l'eftampe  , & on  la  cal- 
que avec  la  pointe  un  peu  émouflcc  , comme  nous 
avons  marqué  plus  haut. 

Gravure  du  fer  & de  l'acier. 

Faites  chauffer  vôtre  planche , enforte  qu'elle  puilîê 
fondre  la  compofition  foi  vante  , de  laquelle  il  faudra 
la  couvrir  , 8c  tracer  enfuite  vôtre  deflein  , ou  Le  cal- 
quer comme  ci-deffus. 

Composition. 

Incorporez  deux  parties  de  ccrufo  dans  trois  parties 
de  cire  blanche  fondue , Si  en  ayant  formé  des  bâ- 
tons , frottez-cn  le  dcfTus  de  vôtre  planche  , par-tout 
également. 

Eau  forte  pour  graver  fur  le  fer. 

Faites  bouillir  cnfemble  pendant  un  quart  d'heure 
parties  égales  de  fol  commun  , de  fol  ammoniac  , de 
coupcrofc  , de  verd  de  gris  Si  de  fort  vinaigre  -,  puis 
ayant  paflé  la  liqueur  par  un  linge , mcticz-cn  fur 
votre  planche,  & lai(foz-l'y  l'cfpacc  d'uue  demi  heure. 
Autre. 

Faites  difloudrc  dans  du  vajus  de  grain  , le  plus 
fort  que  vous  pourrez  trouver  , de  l’alun  en  poudre  , 
avec  un  peu  de  fol  dcfléché  auffi  en  poudre,  partez  vô- 
tre eau , Si  favez-vous-en. 

Eau  forte  dont  en  peut  fe  fervir  ordinairement  pour 
graver. 

Faites  infufor  dans  un  peu  plus  d'une  pinte  d'eau 
commune  , pendant  une  heure  Sc  demi , ou  deux  heu- 
res , alun  de  roche  , vitriol  romain  Si  gros  fol  , réduits 
en  poudre  très-fubtile  , de  chacun  trois  onces  ; puis 
vous  mettez  le  pot  de  l'infolion , lequel  doit  être 
neuf , fur  un  fou  de  charbon  , Ô£  le  rairant  auffi-tôt 
que  l’eau  a frémi  , vous  laillcz  réfroidir  l'eau  , jufqu'l 
ce  qu'on  y puiflc  fouffrir  la  main.  Enfuite  vous  en  pre- 
nez avec  un  goblet  de  terre  , Jk  vous  arrofez  vôtre 
ouvrage  pendant  une  demi  heure , ou  trois  quarts 
d'heure  •,  enfin  jufqu'l  ce  qu'il  fbit  fuffifammem  gra- 
vé. Il  ne  faut  pas  employer  cctrc  eau  , quand  elle  eft 
bien  chaude  , mais  feulement  quand  elle  eft  un  peu 
plus  que  tiede. 

GRE 

GREFFER  ou  ENTE  R.  Termes  de  jardina- 
ge,qui  lignifient  faire  changa  d’efpecc , ou  de  nature 
1 un  arbre  , en  y faifant  quelque  opération  : on  fc  fort 
plus  ordinairement  du  fécond  de  ces  termes  en  certai- 
nes Provinces  , où  les  curieux  pour  parler  de  leurs  ar- 
bres fruitiers  , difent  : fai  dix , doute  eu  quinte  entes 
de  tel  fruit  } je  veux  donnerai  une  ente , Cr.  au  lieu  de 
dire  , j'ai  dix.  doute,  quinte  arbres  de  telle  efpece  ; mais 
du  cote  de  Paris  on  fc  fort  plus  ordinairement  des  mots 
de  greffe  & de  greffer.  Ainfi  nous  difons  ,f  ai  quatre , 
ànq,fix greffes , ce.  Il  y a suffi  de  certaines  Provinces 
où  l'on  le  lctt  du  terme  d'cncurc , pour  dire  greffe. 


Google 


1337  GRE 

On  appelle  greffoir  ou  encoir  , un  petit  couteau 
fait  exprès  pour  greffer  , il  doit  avoir  le  manche  d'un 
bois  dur  , ou  d'ivoire  j l'extrémité  de  ce  manche  cft 
plate  , mince  6c  arrondie  pour  pouvoir  fervir  à déta- 
cher aifement  l 'écorce  d'avec  le  bois  des  plus  petits 
arbres , & y inférer  enfuite  les  coûtions  fans  rien  Md- 
fer  ou  rompre. 

Le  fauvageon  ou  l'arbre  fur  lequel  on  applique  la 
mette  , cft  appelle  fu  jet  ou  franc  t & l'on  donne 
le  nom  de  greffe  , d'ente  ou  de  rameau  , à la  bran- 
che qui  doit  être  inférée  fur  le  franc  ou  fur  le 
fujet. 

On  diftinguc  pluficurs  fortes  de  greffes  , favoir  la 
greffe  en  flûte  , la  greffe  à écuflbn  , la  greffe  en  cou- 
ronne , la  greffe  en  approche , ôt  1a  greffe  à em- 
portc-piece. 

De  U maniéré  de  greffer  en  fluff. 

Il  faut  premièrement  que  le  rameau  dont  on  veut 
greffer,  & qu'on  doit  avoir  en  main  avant  que  de 
rien  commencer  , pour  mieux  faire  les  comparaifons 
nécellàircs  , qui  le  font  du  rameau  avec  la  branche  à 
greffer  , & fe  font  avec  du  fil  , du  jonc  , du  ruban  , 
&c.  Il  faut  dis-je , que  cc  rameau  fe  trouve  entière- 
ment de  la  groffeur  de  la  branche  , fur  laquelle  on 
doit  greffer  ; car  s'il  cft  plus  gros  , ou  plus  menu , 
la  greffe  ne  rculïira  pas.  Enfuite  il  faut  marquer  fur 
cc  rameau  un  bel  endroit  cil  il  pareille  deux  bons 
yeux  , qui  regulierement  font  l’un  d'un  côté  6c 
l'autre  de  l'autre  , avec  le  greffoir  ou  autre  outil 
bien  tranchant.  Il  faut  couper  julqu'au  bois  circu- 
laircmcnt  tant  par  haut  que  par  bas  l'écorce  de  la 
pièce  , qui  cft  à enlever  pour  la  greffe.  Il  faut  ôter 
a cc  rameau  toute  l'écorce  , qui  cft  à fa  partie  plus 
menue  , pour  foire  aifement  fottir  par  là  cette  piè- 
ce qui  doit  être  enlevée , après  qu’en  l'agitant , 6c 
la  tordant  doucement  avec  le  pouce  on  l'aura  depri- 
fe  , & dccachcc  de  fon  bois.  Or  avant  que  de  l'enle- 
ver de  fa  place  ; il  faut  racourcir  jufqu'à  quatre  , ou 
cinq  pouces  de  long  la  branche  qui  doit  être  gref- 
fée , ôc  fans  blcffer  le  bois  , le  dépouiller  entière- 
ment dans  un  endroit  bien  foin  & bien  uni  jufqu'à  la 
partie  la  plus  baffe  où  doit  venir  la  greffe  , pour  l'oc- 
cuper fi  jufte  , qu’elle  y pareille  plutôt  venue  natu- 
rel iernent  , que  par  aucun  artifice  , 6c  pour  ne  pas 
laitier  deffecher  une  petite  humidité  qui*  cft  autour 
de  cet  endroit  dépouillé  , 6c  qui  cft  la  levé  nouvel- 
lement montée  , on  achève  de  foire  fbrtir  de  (a  pla- 
ce la  pièce  deftinée  à greffer  , & auffi-tôt  avec  toute 
la  diligence  6c  toute  l'adrcflc  pofïïblc  , on  la  fait  en- 
trer dans  la  branche  dépouillée  jufqu'à  l’endroit  où 
clic  doit  demeurer  ; 6c  enfin  pour  empêcher  que 
l’eau  des  pluyes  puilfe  pénétrer  dans  l’entrc-dcux  du 
bois  de  la  branche  greffée  , &dc  l'écorce  nouvelle- 
ment appliquée  , on  entame  dans  le  bois  de  la  bran- 
che tout  autour  de  l’extremité  fupcrieurc  de  cette 
greffe  de  petits  copeaux  fans  les  détacher  , & on  les 
fait  retomber  en  manière  de  fraife  , ou  de  bourlct 
fur  l'extrémité  de  cette  écorce  pour  la  couvrir  , 6c  la 
défendre  des  injures  de  l'air. 

De  U maniéré  de  greffer  à teuffon. 

1 1.  On  diftingue  deux  fortes  de  greffe  à écuflbn  ; 
l'une  qu'on  appelle  à ail  pouffant , 6c  l'autre  à ce  il 
dormant. 

Les  greffes  à œil  pouffant  & les  greffes  à œil  dor- 
mant ne  different  en  rien  l'une  de  l'autre  , que  par 
les  tems  de  les  foire  ; du  refte  elles  fe  font  routes 
deux  d’une  feule  & unique  maniéré.  La  prémicre 
chofc  qui  eft  à foire  pour  cela  , eft  , que  fur  les  arbres 
dont  on  veut  grcffcT  , il  fout  prendre  des  rameaux 
de  l'année  bien  acouftés  & où  il  parodie  aufli  de 
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bons  yeux  bien  acouftés  , & ce  font  ceux  qui  ont 
été  les  prémiers  formés  depuis  le  printems  j les  der- 
niers formés  font  trop  tendres  pour  réuflîr.  Tout  aaf- 
fi-rôt  que  ces  rameaux  font  coupés  , il  en  fout  ôter 
les  feuilles  jufqu'auprès  de  l'endroit  où  elles  tiennent 
à leur  queue , 6c  par  ce  moyen  les  yeux  ne  fe  fanent 
pas  fi-tôt. 

On  peut  confervcr  les  rameaux  jufqu’à  trois , & 
quatre  jours  , pourvu  qu’ils  ayent  le  gros  bout  dans 
quelque  matière  humide  , fuit  eau  , loit  glaife  , foie 
fruits  , fie  qu'avec  cela  ils  ne  foient  longs  que  d'envi- 
ron uu  bon  demi  pié  ; ainfron  peut  fort  bien  couper 
en  différons  morceaux  un  rameau  qui  a deux  pieds  de 
long.  Avec  ces  précautions  on  envoyé  lùremcnt  à 
trente  6c  quarante  lieues  loin  des  rameaux  fraîchement 
coupés  lui  l'arbre. 

Remarquez  que , fi  cc  font  des  rameaux  de  pê- 
chers , il  n'y  faut  gueres  enlever  d'écullbns  , à moins 
qu'il  n'y  paroillc  un  commencement  de  branche  à 
venir  , qui  foii  accompagnée  de  fes  feuilles , Sc  qui 
aie  à droit  6c  à gauche  deux  commcncemcns  de  bou- 
tons à fr  uits  , ou  d'autres  branches  à venir.  Pour  cous 
les  autres  fruits  , poiriers , pommiers  , pruniers  , un 
œil  (impie  fort  aufli  bien  que  les  yeux  doubles  6C 
triples. 

Quand  on  cft  fur  le  point  de  faire  la  greffe  , on 
choiiic  fur  la  branche  , ou  fur  le  corps  de  la  tige  qui 
fort  à greffer  , un  endroit  bien  uni  -,  cet  endroit  le 
rencontre  d'ordinaire  dans  l'inccrvalc  qui  fcparc  un 
œil  inferieur  d'avec  un  autre  qui  eft  immédiatement 
au  deflus  , c'eft  là  quXm  fait  deux  incitions  qui  re- 
préientent  un  grand  T Romain , c'cft-à-dirc  que  la 
plus  haute  incifion  eft  orientale  , & la  féconde 
commençant  près  du  milieu  de  la  prcmicrc  fente 
defeend  de  haut  en  bas  , jufqu'à  ce  qu’elle  foit  de 
la  longueur  d'environ  un  pouce  ou  un  pouce  6c  de- 
mi. Ces  deux  incitions  fe  peuvent  foire  avant  que 
d'avoir  enlevé  l'écuflbn  qui  cft  à appliquer  , pour- 
vu qu’on  ne  déprenne  la  peau  du  fauvageon  qu'après 
avoir  enlevé  l'écuflbn  ; car  il  eft  ncccffairc  que  ccc 
écuflbn  venant  à être  appliqué  trouve  un  peu  humi- 
de la  place  du  fauvageon  , ccnc  humidité  provenant 
de  la  feve  qui  le  doit  colcr  avec  ce  fauvageon  ■,  au- 
trement fi  la  place  eft  fethe , la  greffe  y périr.  C'eft 
pourquoi  le  plus  fur  cft  de  commencer  à enlever  l’é- 
cutlon  avant  que  d’incifer  le  fauvageon. 

Or  pour  enlever  cet  écuflbn  , 6c  particulièrement 
à l'égard  des  pêchers  , on  foit  fur  le  rameau  à l'en- 
droit où  il  paroit  un  bon  œil , une  incifion  fembla- 
blc  à la  figure  A qui  cft  à peu  près  la  figure  d'un  écuf- 
fon  d'armes  de  foiblelfe , d'où  le  jardinage  a em- 
prunté ce  terme  d‘ teuffon  , 6c  enfuite  en  appuiant  un 
peu  fortement  du  pouce  fur  les  côtés  de  cette  incifion 
vers  la  partie  voiiine  de  l'œil  , qui  clt  contenu  dans 
l'enceinte  de  l'incifion  , on  le  détache  allez  aiiemenc 
du  rameau.  Cela  s'entend  quand  la  feve  y eft  abon- 
dante ; car  fi  cela  n'eft  pas  , fut-ce  même  en  foit  de 
pêches  ; il  fout  enlever  l’écuflbn  avec  un  peu  de  bois, 
ce  qui  fe  foit  en  coulant  le  greffoir  au  deflbus  de  l'é- 
corce depuis  la  tête  de  l’écuflbn  jufqu'à  la  pointe , 
6c  mordant  un  peu  dans  le  bois,&  fur-tout  à l'endroit 
de  l'œil. 

A l'égard  des  écuflbn  s des  fruits  à pépin  , on  ne 
fauroit  guéres  les  enlever  d'une  autre  façon  qu'avec 
un  peu  de  bois.  Qiand  l'écuflbn  cft  détaché  de  foA 
rameau  , on  regarde  aufli-tôt  fi  le  germe  intérieur 
qui  eft  le  canal  par  où  fc  communique  la  feve  pour  la 
nourriture  de  l'œil  6c  la  produéhon  d'une  nouvelle 
branche  , cft  rrftc  , comme  il  le  fout  abtolumrnr  at- 
tacher à l'écuflon  enlevé  , 6c  cela  étant  on  met  à fa 
bouche  cet  écuflbn  en  le  tenant  feulement  avec  les 
levres  par  la  queue  des  feuilles  qu’on  lui  a laitlées , la 
Pppp  üj 
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Gilivc  pourroit  lui  faire  tort , & cependant  avec  le 
bouc  applati  du  manche  du  greffoir  on  déprend  peu 
à peu  & adroitement  fans  tien  déchirer  , la  peau  des 
deux  côtés  le  long  de  l'inciiion  > prenant  loin  que 
l'incilîon  vers  la  pointe  foie  un  peu  plus  longue  que 
l'écuffon  enlevé  , 6c  aulli-tôc  reprenant  de  la  bouche 
cet  écuffon  , 6c  prefentanc  la  partie  pointue  auprès 
de  l’inciiion  orifontale  , on  le  fait  defeendre  en 
coulant  tout  du  long  de  l'inciiion  , enforte  qu’il  y en- 
cre tout  entier  , 6c  que  fur-tout  il  occupe  pleinement 
toute  la  place  dépouillée  à la  tête  de  L’inciiion  > fie 
qu’enfin  les  côtés  de  l’écorce  qui  font  détachés , vien- 
nent enfuite  à couvrir  tout  l’écuffon  hors  l’œil. 
Cela  fait , on  prend  de  la  greffe  filalfc  plate  , avec  la- 
quelle on  lie  doucement , & proprement  cnfcmble 
l’écuffon  , l’écorce  décachée  , & la  branche  , afin  de 
les  faire  mieux  joindre  l'un  avec  l’autre  ; & c’eff- 
là  que  finit  le  miftcrc  des  écuffons,  avec  cet  dif- 
férence feulement  que  , fi  c’eft  une  greffe  d’ccuf- 
fon  à la  pouffe,  on  racourcit  fur  le  champ  la  branche, 
ou  la  tige , qu’on  a greffée  jufqu’à  deux  ou  trois  pou- 
ces près  de  l'écuffon  , afin  que  la  feve  étant  cmpcchcc 
de  monter  plus  haut , comme  naturellement  elle  y 
monterait , elle  (oit  forcée  d'entrer  dans  cet  écuffon  , 
6c  le  faire  pouffer  peu  de  teins  après. 

Les  merifiers  greffés  de  cette  façon-là  réufïiflcnt 
régulièrement  mieux  , qu'aucuns  autres  fruitiers  , & 
fur-rout  mieux  que  les  pêchers , qu'on  greffe  à la 
pouffé  , foit  fur  d’autres  pêchas  , foir  fur  de  vieux 
amandiers  ; car  ils  font  fort  fujers  à y périr  de  la 
gomme , & cela  par  une  trop  grande  abondance  de 
lève , qui  étant  en  été  dans  les  arbres  qu’on  greffé  , 
& ne  pouvant  allez  trouver  d’iffue  par  l'ouverture  de 
l'œil  de  cet  écuffon  fort  par  l'inciiion  , s'y  congèle 
comme  du  fang  hors  des  veines  , & y détruit  entière- 
ment cet  écuffon. 

Si  c'eft  une  greffe  à œil  dormant , on  ne  racour- 
cit point  fur  le  champ  ni  la  branche  greffée  , ni  la 
tige  greffée  j on  attend  au  mois  de  Mars  fuivant  qui 
eft  le  tems  , que  le  renouveau  fait  monter  la  feve  dans 
les  arbres  , 6c  c'eft  pour  lors  que  fe  doit  faire  ce  ra- 
courciffèment  fcrablablc  à celui  qui  a été  remarque 
pour  la  greffe  à 1a  pouffé  ; & cela  par  la  meme  rai- 
lbn  pour  l'un  que  pour  l'autre  , bien  entendu  qu'a- 
vant ce  tems-là  , c'eft- à- dire  pendant  l'hiver , il  faut 
avoir  proprement  coupé  la  filaffe  qui  tioic  l'écuffon  , 
fans  bleffcT  , autant  que  faire  fc  peut , l’écorce  cou- 
verte par  cette  filaffe  -,  car  fi  on  manque  à couper  ce 
lien  , toute  la  parti:  liée  , & ce  qui  eft  au  deffïis  d'elle 
font  fu jets  à pétir  , faute  d'y  avoir  un  paffage  fulfi- 
fanr  à fa  feve  , qui  vouloir  monter  à l'extrémité  de 
la  branche  , 6c  par  ce  moyen  toute  la  peine  prife  pour 
greffer  , eft  devenue  inutile  , pendant  que  la  partie 
qui  eft  au  dcflbus  de  la  greffe  , fe  met  à pouffer  une 
infinité  de  jets  fauvages  qui  ne  fervent  de  rien. 

' De  U manière  de  greffer  en  fente . 

III.  La  meilleure  greffe  qu'on  puiffe  choifir  pour 
reffer  en  fente , eft  celle  qu’on  tire  de  l'extrémité 
es  branches  vigoureufés  d'un  arbre  j qui  eft  dans 
fon  année  de  rapport  i & à laquelle  on  a confcrvé  du 
bois  de  deux  fèves , c'cft-à-dirc , de  la  feve  précéden- 
te & de  celle  de  l'année  où  l’on  coupe  la  greffe.  C'eft 
ordinairement  en  Février  ou  en  Mars  , qu'on  greffe 
£ti  fente,  & c'eft  auffî  en  ce  rems-là  qu'on  coupe 
la  greffé.  Si  cependant  il  éroic  néceffàire  de  la  con- 
ürver  pendant  quelque  tems,  on  l'enterrerait  à moitié 
dans  un  lieu  frais  , qui  ne  fut  expofé  ni  à l'air  ni  au 
foleil.  On  peut  prendre  la  greffe  de  telle  grolîcur  que 
l'on  veur. 

Quand  on  a bien  choifi  la  greffé  qu'on  veut  enter, 
on  içic  le  làuvageon  à quatre  pouces  environ  au  def- 
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fus  de  U terre  > enfuite  on  le  fend  da  coté , ou  l'é- 
corce paraît  plus  unie  6c  un  peu  à côté  de  la  moelle. 
Pour  cette  opération  on  fé  fert  d'un  petit  coin  de 
bois  , qu'il  faut  laiffét  dans  la  fente,  jufqu’à  ce  que 
l'on  ait  taillé  la  greffe  & qu'on  l'ait  applique.  Enfin 
après  avoir  placé  la  greffe  dans  la  fente  , on  ote  dou- 
cement le  coin  en  prenant  garde  d'endommager  la 
greffé. 

ObfervMien  fur  U manière  qu  an  vient  de  donner  pour 
greffer  en  fente. 

Quoique  la  defertption  qu’on  vient  de  faire  pour 
greffer  en  fente  foit  allez  bien  fuivie , cependant  die 
pêche  en  plufieurs  points  affez  confidcrables  , & elle 
n’a  pas  toute  l'exa&itude  qu'elle  peut  avoir.  Nous 
allons  examiner  les  défauts  les  plus  remarquables  do 
cette  defeription. 

Elle  manque  en  prémicr  lieu  , en  ce  qu'elle  ne 
fixe  point  quelle  longueur  doivent  avoir  les  rameaux 
qu'on  employé  , nous  la  réglons  d'ordinaire  de  deux 
ou  trois  pouces  de  long , ou  plutôt  nous  la  réglons 
fur  le  nombre  de  trois  bons  yeux  au  moins  que  la 
greffe  doit  avoir. 

Elle  mauque  en  fécond  lieu,  en  ce  ou'elle  n'apprend 
ni  à bien  tailler  les  greffes , ni  à les  placer  h jufte 
dans  les  fculs  endroits  qu’il  leur  faut , que  la  feve  du 
pié  y puirtc  fùremcnt  entrer.  Pour  ce  qui  eft  de  la 
raille  de  ces  greffes  , il  faut  pour  les  bien  faire  , qu'a- 
vec une  ferpette  bien  tranchante , la  gros  bout  foie 
coupc  des  deux  côtés  en  forme  de  coin  ; & de  la  lon- 
gueur d'un  bon  demi  pouce  -,  que  des  deux  côtes  qui 
Bordent  cette  figure  de  coin  , on  y ait  conférvc  de 
l'écorcc  bien  adhérente  au  bois , que  le  côté  qui  doit 
fc  Trouver  en  dehors  foit  un  peu  plus  large  6c  plus 
épais  , que  l'autre  qui  eft  en  dedans  \ 6c  que  préci- 
sément au  haut  de  cette  ccorce  confcrvée  pour  le  de- 
hors , il  y ait  un  bon  œil  qui  foit  auffî  haut  que  le 
bord  de  la  tige  ctronçonnée  , 6c  que  le  haut  de  la  fen- 
te. Et  pour  ce  qui  eft  de  bien  placer  ces  greffes  , il 
faut  que  le  dedans  de  chacune  des  écorces  , tant  du 
fauvageon  , que  de  la  greffe  s’afllcure  , 6c  réponde 
fi  bien  l’un  à l’autre  , que  la  fève  venant  du  pié  , 
trouve  autant  de  facilité  à y entrer  que  dans  l’entré- 
deux  du  bois , & de  l'écorcc  de  la  tige  , ou  des  bran- 
ches greffées. 

La  defeription  manque  en  troifiémc  lieu  , d’aver- 
tir que , fi  la  fente  ne  s'eft  pas  faite  bien  nettement , 
comme  il  arrive  allez  fouvent , on  doit  avec  la  ler- 
pette  l’approprier  en  ôtant  ce  qui  pourroit  empecher 
fa  greffe  d'entrer  librement  ; & même  fi  on  a lieu  de 
juger  qu'il  y ait  à craindre  que  la  greffe  pour  eue  un 
peu  trop  menue  à proportion  de  la  tige  doive  etre 
trop  ferrée , il  eft  ncccflairc  d’ôter  proprement , ÔC 
bien  uniment  un  peu  de  bois  des  deux  côtés  de  la  fen- 
te , ce  bois  s'ôte  avec  la  pointe  de  la  lcrpetie  bien 
tranchante  , en  prenant  de  bas  en  haut  , 6c  fai  fane 
tout  cela  fi  jufte,  6c  fi  conforme  à la  figure  de  la 
branche  qu'on  a taillée  pour  la  greffe  en  fonte  , qu'a- 
pres  avoir  pofe  cette  greffe  , il  n'y  ait  point  de  jour 
entre  elle  , & les  côtés  de  la  fente  , & que  cependant 
cette  greffe  tienne  fi  bien  , qu'il  ne  foit  pas  ailé  de 
l'ébranler. 

La  defeription  manque  en  quatrième  lieu  , en  ce 
qu'elle  ne  dit  pas  combien  de  greffés  on  peut  appli- 
quer fur  un  même  fujet , & comment  le  deffus  de  la 
tige  coupée  doit  être  préparé.  Les  greffes  tiges  , ou 
branches  qu’on  veut  greffer  en  fente  , doivent  être 
par  deffus  unies  6c  égales  de  tous  les  côtés  , enforte 
que  1a  tête  foit  orifontale  pour  y mettre  plufieurs 
greffes , fi  elles  s'y  peuvent  ranger , 6c  que  le  fujet  le 
requière.  Les  menues  tiges  , ou  branches  qui  ne 
peuveut  recevoir  qu'une  greffe , n'auront  qu’une  par- 
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de  de  la  tête  unie.  Si  c'eft  celle  ou  fera  la  greffe  , le 
relie  fera  coupe  en  pié  de  biche. 

La  delcription  manque  enfin  en  ce  quelle  n'expli- 
ue  pas  comment  il  faut  empêcher  que  les  injures 
c l'air , foit  les  pluyes  , foit  les  chaleurs  8c  la  fé- 
cherellê  , ne  portent  préjudice  aux  arbres  greffes  par 
l’ouverture  des  fentes.  Sur  quoi  il  faut  lavoir  que 
toutes  les  greffes  en  faite  doivent  être  emmaillotées  , 
foit  avec  de  la  fimplc  bauge  nouvellement  faite  , c'cft- 
à-dirc , de  la  terre  glaile  mêlée  d'un  peu  de  foin, 
foit  avec  la  gomme  préparée  à cet  effet , & laquelle 
eft  compofée  de  poix  noire  , grallê , fondue  , dans  un 
pot  de  fer  , ou  de  terre  avec  un  peu  de  cire  jaune , il 
faut  par  le  moyen  d'un  rechaud  portatif  tenir  chaude 
8c  liquide  cette  gomme  , pour  l’appliquer  avec  une 
manière  de  fpatulc  de  bois  , bien  entendu  qu'avant 
que  de  mctcrc  ici  la  bauge , ni  la  gomme , il  faut 
avoir  couvert  toutes  les  fentes  avec  quelque  écorce  , 
que  fur  le  champ  on  aura  détachée  de  quelque  bran- 
che de  l’arbre  greffé.  On  en  mec  communément  en 
croix  aux  grofles  tiges  , ou  branches  greffées  , pour 
renir  les  fentes  entièrement  couvertes  ; en  lortc  que 
rien  n'y  puiffe  entrer  ; 8c  comme  par  deffus  la  bauge  , 
ou  la  terre  glaile,  on  y met  d'ordinaire  un  linge 
qui  l'enveloppe  , & la  maintient  fur  la  tête  greffée 
& que  cela  peut  avoir  quelque  rapport  aux  poupées 
des  enfans , de  U vient  qu'on  donne  affez  fouveut 
le  nom  de  poupée  à la  greffe  en  fente. 

Remarquez  que  , fi  le  pié  ne  paroît  pas  ferrer  fuf- 
fifamment  la  greffe , il  cft  à propos  de  le  ferrer  avec 
un  ozicr  , en  forte  que  la  greffé  y foit  bien  af- 
folée. 

Je  finis  ce  qui  regarde  les  greffes  en  fente , aptes 
avoir  dit  for  le  fait  des  coins  ce  que  j’en  puis  dire  , 
qui  eft  , qu'avant , que  d'en  venir  à s'en  fervir  pour 
ouvrir  la  fente  , il  faut  que  , fi  c’cll  une  grollc  lou- 
che , on  ait  commencé  cette  fente  avec  le  tranchant 
d'un  allez  gros  couteau  , qu'on  ait  appliqué  fur  tou- 
te la  largeur  du  tronc  , ou  de  la  branche  , & fur  le- 
quel on  ait  donné  quelques  coups  de  marteau  , pour 
faire  entrer  ce  tranchant  un  peu  avant  dans  le  bois  , 
& marquer  par  ce  moyen  la  fente  dont  il  cft  qucl- 
tion.  Les  fujets  de  médiocre  groftèur  fe  fendent  affez 
aifamenr  avec  le  fimplc  tranchant  du  couteau,  fans 
qu’il  foie  befoin  de  coups  de  marteau. 

Or  les  coins  pour  être  commodes  doivent  être  faits 
de  telle  manière  que  l’une  des  parties  crochues  qui 
eft  plus  greffe  , plus  longue  8c  plus  forte  que  l’au- 
tre , doit  fervir  aux  grollcs  tiges , 8c  l'autre  qui  cft 
plus  courte  , plus  mince  & plus  fbible , doit  fervir 
pour  les  petites  tiges.  Lors  donc  qu'on  veut  employer 
ces  coins  , on  prefente  dans  le  milieu  de  la  fente 
commencée  , celui  des  deux  , qui  paroit  le  plus 
proportionné  à la  erollcur  du  fujet , qui  cft  à greffer  j 
8c  (i  pour  avoir  l'ouverture  néceflàire  , on  ne  peut 
enfoncer  affez  ce  coin  , fans  y donner  quelques  coups 
de  marteau  , on  lui  en  donnera.  Enfin  la  fente 
étant  à peu  près  allez  ouverte  , pour  y faire  entrer 
les  greffes  , on  n'a  qu'à  bailler  ou  bauller , de  la 
main  gauche  , la  queue  de  l'outil , qui  fat  le  coin  , 
& cependant  de  la  main  droite  prélcntcr  les  greffes 
taillées  à l'endroit  où  elles  doivent  demeurer  , 
8i  ainfi  on  achevé  d'ouvrir  , s'il  en  cft  befoin  , ou 
bien  on  refferre  la  fente  , quand  la  greffe  ou  les 
greffes  font  placées  comme  elles  le  doivent  être.  Il 
n'cft  pas  nécellàirc  de  dire , qu'une  feule  fente  fert 
pour  placer  deux  greffes  à l'oppufue  l'une  de  l'autre  , 
& fi  on  en  peut  placer  encore  deux  , on  fait  fur 
la  tige  une  leconde  fente  en  croix , toute  lcmbta- 
ble  à la  première  ; & au  furptus  on  fait  la  même 
diofe , qu'on  a faite  aux  deux  piémicrcs  greffes. 
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De  la  maniéré  de  greffer  en  couronne. 

1 V.  On  appelle  quelquefois  greffer  en  couronne , 
quand  on  met  quatre  greffes  en  fente  fur  une  tige  , 
qui  eft  affez  greffe  , pour  les  recevoir  commodément  i 
mais  plus  particulièrement  U greffe  en  couronne  le 
dit , quand  fur  de  fort  gros  fujets  étrouçonnés  , on 
met  un  plus  grand  nombre  de  greffes  cnxce  le  bois  8c 
l'écorce.  Par  exemple  6.  7.  8.  ccccc  forte  de  greffes 
donc  , non  plus  que  celle  qu'on  appelle  , 4 emporte- 
pièce , ne  fc  peuvent  faire  que  fur  des  tiges  qui  excé- 
dent crois  ou  quatre  pouces  de  diamètre  , &C  qu'il 
n'cft  pas  poffîble  de  fendre  ; mais  tant  des  unes 
que  des  autres  il  s'en  fait  allez  rarement  , parce  que 
le  fucccs  en  cft  fort  incertain  , 8c  la  peine  de  les  Eure 
cft  affez  grande.  On  prend  pour  cela  des  rameaux 
d'un  bon  demi-pouce  jfo  tour  , ayant  dans  leur 
longueur  quatre  ou  cinq  bons  yeux  , on  les  caille  en 
pié  de  biche  pat  le  plus  gros  bout , «forte  que  l'en- 
taille ait  près  d'un  pouce  de  longueur  , 8c  que  le 
haut  de  ccttc  en  caille  foit  coupe  jufqu'auprès  de  la 
moelle  du  rameau , pour  aller  finir  prefque  à rien 
par  le  bas  i & comme  il  faut  que  la  feve  , qui  com- 
mence à venir  du  pié  , paffe  entre  le  bois  Sc  l'écorce 
de  la  greffe  , il  faut  que  ces  côtés  «taillés  fe  met- 
tent du  côté  de  l'écorce  de  la  tige  étronçonncc  ; ÔC 
par  ce  m jycn  la  greffe  devra  prendre  nourriture  ; mais 
avant  que  de  placer  ces  greffes  , il  faut  qu'avec  un 
coin  de  bois  dur  , on  ait  détaché  l'écorce  moyennant 
quelques  coups  de  marteau  donnés  à propos  for  le 
coin  , fans  que  l'écorce  en  foit  endommagée.  Les  gref- 
fes étant  appliquées  , on  fait  les  mêmes  chofcs  que 
nous  avons  dit  fe  devoir  faire  , pour  deffendre  Ica 
greffes  en  fcnce  des  injures  de  l'air. 

De  1 4 m*nier e de  greffer  4 emporte- pièce. 

Y.  Pour  ce  qui  eft  des  greffes  à emporte- pièce  , il 
faut  faire  des  entailles  dans  l'écorce  ,6c  dans  le  bois 
des  tiges  écronçonnées , prendre  des  rameaux  , qui 
ayent  à peu  près  un  pouce  de  cour  , tailler  les  gref- 
fes de  la  même  manière  qu'on  fait  pour  la  fente  , 8c 
proportionner  fi-bicn  le  rameau  taillé  avec  l'entaille 
de  la  tige , que  ce  rameau  y entre  avec  un  peu  de 
peine  , que  les  dedans  des  écorces  fe  rcncontrem  bien 
les  uns  avec  les  autres  , 8c  qu'il  ne  paroiffe  aucun 
jour  entre  les  côtés  entaillés  de  la  tige.  Cela  fait , 
on  prend  un  , ou  deux  bons  gros  ofiers , pour  lier  le 
plu.  forme  qu'on  peut , le  tour  de  la  tète  de  la  greffe|, 
enforte  que  les  greffes  n'eu  puiffcnc  pas  être  ailémenr 
ébranlées.  On  fait  au  furplus  pour  garentir  la  tête  des 
injures  de  l'air , ce  que  nous  avons  dir  pour  les 
greffes  en  fente , en  couronne  , 8c c. 

De  U maniéré  de  greffer  en  approche. 

V I.  Cette  maniéré  de  greffer  ne  fc  pratique  gué- 
rts  qu’à  l'égard  des  arbres  , qui  fout  en  caille  8c 
principalement  des  orangers.  On  coupe  la  tête  dufau- 
vageon  , à laquelle  on  fait  une  fente  pour  y inlcrer 
la  branche  , dont  on  veut  avoir  de  l'cfpece.  On  a 
foin  d’approcher  les  deux  caiffes  l'une  auprès  de  l’au- 
tre , 8c  on  choiiic  une  branche  qui  foit  affez  longue 
pour  être  unie  au  lauvageon.  On  entaille  cette  bran- 
che , & on  la  fend  en  long  par  la  moitié.  On  a par 
ce  moyen  un  bout  long  d'environ  un  pié  , que  l'oix 
aiguife  pour  le  faire  encrer  dans  le  milieu  de  l'en- 
taillc , comme  on  le  fait  à la  greffe  en  fente.  Ou 
peut  encore  faire  entrer  ccccc  grette  dans  l'entre-deut 
du  bois  8c  de  l’écorce  , quand  le  fujet  cft  bien  vieux, 
comme  à la  greffe  en  couronne.  On  lie  cette  greffe 
avec  de  la  fiîalïe  le  plus  ferme  qu’il  eft  polïibic  i &C 
l'on  couvre  le  tout  avec  de  la  cire  8c  un  peu  de  lin- 
ge. On  iaiÜc  la  greffe  dam  cct  état  jufqu’à  ce  qu’il 
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paroillc  qu’elle  foit  reprife,  ce  qu’on  rcconnoît  quand 
elle  poulie  vigourcufement.  Enfin  , on  coupe  la  tran- 
che approchée  de  la  greffe  , 6c  on  la  recouvre  avec  de 
la  cire  verte. 

Pour  greffer  en  approche , l'arbre  doit  être  fort  & 
un  peu  âgé.  On  choifit  ordinairement  le  mois  de  Mai 
& d'Aoùt. 

VIL  Des  ttms  propres  pour  greffer. 

Les  tems  de  greffer  font  premièrement  le  commen- 
cement de  Mais  dans  lequel  la  feve  étant  montée  clans 
les  arbres , 6c  fur-tout  dans  les  branches  de  l'anncc 
précédente  , fans  que  les  yeux  ayent  encore  poulie , 
l’écorce  s'en  détache  allez  aifement , julqu'à  le  laitier 
entièrement  dépouiller,  comme  il  ell  néccflâirc  pour 
cette  forte  de  greffes  , dont  il  ell  queftion.  Or  ce  mois 
de  Mai  n'eft  que  pour  la  greffe  en  flûte , qui  ne  fert 
que  pour  les  châtaigniers  , maronniers,  figuiers,  &c, 

Secondement , la  mi -Juin  efl  propre  pour  la  greffe 
d'éculfon  à la  poulie , de  laquelle  on  ne  fe  doit  fer- 
vir  qu'en  fait  de  certains  ffuits  à noyau  ; par  exem- 
ple , pour  des  cerificrs  , griotiers , bigarrotiers  fur 
meriiiers , pour  des  pêchers  fur  vieux  amandiers, &cc. 

T roifiémement  le  mois  de  Juillet  & d'Aout  pour 
greffer  I oeil  dormant  les  arbres  , qui , foit  par  le  peu 
de  vigueur  de  leur  pié  , foit  à caufc  des  chaleurs  Sc 
fechercffes  exceffives , qu'on  a quelquefois  en  ce  rems- 
là  , parodient  diminuer  notablement , ou  entièrement 
de  levé  ; car  il  faut  favoir  que  la  greffe  à œil  dor- 
mant ne  demande  que  peu  de  lève  , particulièrement 

ta  part  du  fujet  fur  lequel  apres  y avoir  fait  l'in- 
cifion  néceflaire  , il  faut  appliquer  l’écullbn.  La  trop 
grande  quantité  de  feve  de  ce  fujet , cft  pcrnicicule 
pour  cet  ccullôn  appliqué  , en  ce  que  d'ordinaire  il 
y ell  noyé  de  la  gomme  ; au  lieu  qu’il  ne  doit  Am- 
plement que  s’y  coler  , fans  que  pendant  le  relie  de 
l'année  il  y trouve  rien , qui  foit  capable  de  le  fai- 
re poullcr.  Il  n'a  befoin  que  d'un  très-medioere  (c- 
cours  pour  éviter  la  mort , en  attendant  une  maniéré 
de  refurreûion  vigoureufe,  que  le  retour  du  printems 
lui  promet  au  fortir  de  fa  letargie.  A l’cgard  du  ra- 
meau fur  lequel  on  doit  prendre  Vccullôn , il  n’y  fau- 
roic  guère  trop  avoir  de  feve , pourvu  que  l'écorce 
foit  aoûtée  j c'ell-à-dire  , allez  bien  nourrie  pour  le 
détacher  aifément  du  bois , qu’elle  couvre  , 6c  empor- 
ter avec  elle  le  germe  intérieur , qui  fait  la  principale 
picce  de  cet  éculfon. 

Les  fujets  ordinaires,  fur  lcfquels  on  greffe  pendant 
ces  deux  mois,  font  les  pruniers  , pour  des  prunes , ou 
pour  des  pêches  , les  jeunes  amandiers  plantés  en  mé- 
chante terre  pour  des  pèches,  les  coignalïîers  poui  des 
poires, l’cpi ne-blanche  pour  des  azeroles,  les  pommiers 
de  paradis  , & les  fauvageons  de  pommiers  pour  les 
bonnes  pommes  , Scc. 

Quatrièmement  , le  mois  de  Septembre  ell  propre 
pour  greffer  en  œil  dormant  des  pêchers  , foit  fur 
d’autres  pêchers  bien  vigoureux  , loit  fur  de  jeunes 
amandiers  l'année  plantés  en  bons  fonds  , les  uns 
& les  autres  ont  le  don  de  confcrvcr  bien  avant  dans 
la  faifon  une  grande  abondance  de  feve  , & il  n'y  fait 
bon  greffer , que  quand  cette  feve  eft  fur  fon  déclin. 

Cinquièmement , on  pourrait  greffer  en  fente  pen- 
dant Novembre,  Décembre  & Janvier  ; mais  il  n'y  a 
nulle  avance  à le  faire  , 6c  au  contraire  il  y a fon  à 
craindre  , que  les  greffes  n'y  féchent , 6c  n'y  pétillent 
entièrement,  parce  que  pendant  ces  trois  mois,  elles  ne 
reçoivent  aucun  fccours  d’un  pié  , qu'on  peut  dire  à 
caufc  du  froid  , perclus  de  toutes  les  fondions  végé- 
tatives. 

Sixièmement , tout  le  mois  de  Février,  & même  une 
bonne  partie  de  Mars  font  admirables  pour  les  gref- 
fes en  fente , & pour  les  greffes  à cjppone-piece , mais 
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cela  s'entend,  quand  à caufc  de  la  durée  du  froid  d'hi- 
ver , les  années  font  peu  avancées , 6c  que  par  confis- 
quent les  arbres  11e  font  pas  encore  entrés  en  feve  ; 
c'eft-à-dire,que  l’écorce  ne  fe  détache  pas  du  bois  ; car 
aoiTi-tét  qu'elle  fe  détache  , ces  arbres  ne  fe  peuvent 
plus  de  l'année  greffer  en  fiente.  C'eftdonc  pour  ce  4 
tcms-là  particulièrement , qu'il  faut  de  bonne  heure 
foire  provilion  de  greffes  , de  poires,  pommes , prunes, 
6cc.  6c  fur-tout,  quand  on  en  veut  foire  venir  des  pais 
éloignés. 

Septièmement,  la  fin  de  Mars  pendant  les  printems 
doux  & tendres , c'ell-à-dire  , les  printems  , qui  au 
lieu  d'être  accompagnés  de  neiges  6c  de  frimât*,  com- 
me ils  ont  accoutumé , font  chauds  6c  humides , 6c 
particulièrement  la  première  quinzaine  d’Avril  , don- 
nent de  grandes  facilités  pour  les  greffes  , qui  fe  font 
entre  le  bois  & l’écorcc  , parce  qu'il  fout  que  la  feve 
foit  allez  montée  dans  ces  louches  étronçonnées,  pour 
pouvoir  avec  de  petits  coins  de  bois  bien  dur  , comme 

ficut  être  le  buis  , l'ébcnc , &c.  feparer  l'écorce  d’avec 
e bois  , 6c  faciliter  par  ce  moyen  l'cnrrcc  des  greffes , 
qu'on  a taillées  exprès  pour  cela. 

Enfin , le  mois  d' Avril  n'cll  commode  que  pour 
greffer  en  fente  toute  forte  de  pommiers  * attendu 
que  cette  cfpccc  d'arbres  ell  plus  difficile  à s'émouvoir, 

& fe  mettre  en  feve  , que  ne  font  pas  tous  les  autres 
fruitiers.  Et  comme  j'ai  déjà  dit  ci-devaiu  , il  ne 
fout  foire  aucune  greffe  en  fente  que  peu  de  ten»  avant 
que  les  arbres  commencent  à fleurir  , & à poullcr.  Ce 
même  mois  d’Avril  cil  encore  commode  pour  gref- 
fer la  vigne  qu’on  11c  peut  greffer  qu'en  fente  , & fur 
des  Touches  couvertes  de  terre. 

Secrets  pour  conferver  les  greffes. 

Il  fout  les  mettre  dans  des  tuyaux  de  fer  blanc  , Bc 
les  enfevelir  dans  du  miel  ; elles  fc  confervcroni  qua- 
tre mors.  Si  c'cll  en  etc , on  les  pique  dans  des  melons, 
concombres , &c. 

VIII.  De  toutes  les  maniérés  de  greffer  dont  on 
vient  de  parler  , il  n'y  en  a que  quatre  qui  lbient  en 
ufage  , 6c  dont  on  puifle  efpcrer  un  luccès  alluré  , les 
autres  étant  plus  curieufes  qu'utiles.  Ces  quatre  font 
l'écujfon , h fente , la  couronne  Sc  rapproche.  Quoiqu’on 
en  ait  parlé  avec  allez  d'ctenduc  dans  les  articles  prc- 
ccdens  , il  ne  fera  pas  inutile  de  lire  ce  qu'on  en  va 
dire  , puifqu'on  pourra  y trouver  des  particularités 
qui  ont  été  omifrs.  Ceux  qui  n'auront  point  été  con- 
tcns  de  ce  qu'on  a dit , pourront  être  plus  fatisfoits  du 
traité  qu'on  va  donner. 

L'écujfon  tient  le  premier  lieu  , d'autant  qu’il  s’ap- 
plique lur  toutes  fortes  d'arbres  Sc  arburtes  , Sc  qu'il 
cil  le  plus  facile  à foire  , fie  rapporte  plutôt  du  fruir. 

La  fente  fuit  après  , 6c  fc  foit  fur  de  gros  arbres  , & 
fur  de  petits  , qui  ont  au  moins  un  pouce  de  diamè- 
tre. 

La  couronne  ne  fe  place  guère  que  fur  des  arbres 
bien  torts. 

EtCapjroclse  ne  fc  pratique  ordinairement  que  fur 
les  orangers , ciironiers  Sc  autres  plantes  , qui  font 
dans  les  cailles , lcfquclles  fc  peuvent  approcher  Sc 
joindre. 

i°.  Pour  commencer  donc  par  l’éculfon,  vôtre  fau- 
vageon  étant  dépouillé  de  toutes  petites  branches  juf- 
ques  à la  hauteur  d’un  demi  pié  , ou  un  peu  plus,  dès 
le  tems  que  l'on  taille  les  arbres  -,  ou  bien  à l'heure 
que  vous  voulez  greffer  , vous  choifirez  la  plus  belle 
place  fur  l'écorcc  de  vôtre  arbre,  Sc  s'il  fe  peut,  que  ce 
ne  foit  du  côté  des  grands  vents , parce  qu'ils  décolcnt 
les  écullôns  à caufc  de  leur  tendreur  , & qu’ils  font 
chargés  de  feuilles  6c  de  bois  : ce  qui  n’arrive  pas  là 
ordinairement  quand  ils  font  placés  du  côté  des 
grands  vents,  que  quand  ils  font  de  l’auue  côté,  quoi- 
que 
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que  vous  y mettiez  des  pai fléaux  pour  fe  foutenir. 

Vous  caillerez  vôtre  écuflbn  allez  long , comme 
d’un  pouce  ou  environ , 6c  allez  large  , afin  qu'il 
prenne  d'autanc  plus  de  nourriture.  Vous  le  lèverez 

Proprement , 6c  regarderez  par  dedans , fi  le  germe  de 
œil  y tient  ; car  s'il  émit  demeuré  au  bois  d'où 
vous  l'avez  levé , il  ne  vaudrait  rien.  Vous  le  mettrez 
à vôrrc  bouche , en  le  tenant  par  le  bout  de  la  queue 
de  la  feuille  qu'on  doit  laifler  exprès  en  cueillant  les 
greffes  ; puis  vous  inciferez  vôtre  fauvageon  6c  lève- 
rez doucement  l'écorce  avec  le  manche  de  l'entoir 
/ans  frotter  contre  le  bois  de  crainte  d'égratigner  la 
feve  qui  cil  deflûs.  Vous  placerez  vôtre  écuflbn  entre 
le  bois  & l'ccorce,  l’enfonçant  jufqucs  à ce  que  le  haut 
de  l'éculTon  fc  joigne  à l'incifion  d'en  haut  de  vôtre 
arbre  , 6c  qu'il  porte  tout  à plat  comte  le  bois.  Cela 
fait , vous  le  lierez  avec  du  chanvre  , commençant  à 
le  lcrrcr  bien  ferme  par  le  haut  près  de  l'œil  } puis 
en  tournant  par  en  bas,  vous  laiflerez  fort  peu  de  jour 
à l'œil  , où  fmiilànt  vôtre  liùrc  vous  forez  le  nœud. 
Peut-être  vaudroit-il  mieux  fo  fervir  de  laine  au  lieu 
de  filaflc , & ne  point  forrer  fi  fort , afin  de  donner  un 
paiîâge  libre  au  fuc  nourricier. 

Prenez  garde  quand  vous  grefferez , que  ce  ne  foie 
ni  pendant  la  grande  ardeur  du  folcil , ni  durant  le 
tems  de  pluye  -,  car  l'écuflbn  ne  peut  fouffrir  d'être 
mouillé.  Il  fera  même  en  grand  danger  de  ne  pas 
reprendre  , s'il  pleut  les  quatre  ou  cinq  premiers  jours 
fuivans  que  vous  l'aurez  greffé.  Il  y en  a qui  en  levant 
l'écuflbn  lèvent  auffi  du  bois,  cela  fe  faifant  tout  d'un 
foui  coup  de  couteau.  Je  ne  défaprouve  pas  cette  ma- 
niéré de  greffer , je  m'en  fuis  bien  trouvé  , car  mes 
greffes  ont  fort  bien  repris  , 6c  de  plus  on  n’eft  pas  en 
danger  d’eborgner  un  écuflbn  , c’cft-à-dirc , de  laiflér 
l'œil  de  l'écuilon  au  bois  de  U greffe  -,  ceux  qui  ont 
quantité  d'arbres  à greffer , fe  forvironi  de  cette  ma- 
nière , d'autanc  qu’elle  eft  expéditive.  Trois  femaines 
ou  environ  apres  que  vous  aurez  greffe,  vous  couperez 
le  nœud  de  vôtre  chanvre  , afin  que  la  fève  ait  plus 
de  pa  liage. 

L'hiver  étant  écoulé  6c  l'œil  donnant  commen- 
çant à poull'er , vous  couperez  vôtre  fauvageon  trois 
ou  quatre  doigrs  au  deffus  de  l'écuflbn  ; vous  coupe- 
rez aufli  la  hlaffé  par  derrière  l'écuflbn  , jufqucs  à 
l'ccorce  : cela  fe  fait  d'un  feul  coup  de  couteau  de  bas 
en  haut. 

Vous  n'ôcerez  point  pourtant  la  filaffe  d’autour  de 
vôtre  écuflbn,  elle  tombera  affez  d'elle-même  , 6c  puis 
il  y a danger  qu'en  l'ôcant , l'on  abbatte  le  bourgeon , 
qui  eft  alors  extrêmement  tendre. 

Remarquez  qu'un  écuflbn  appliqué  fur  un  fauva- 
geon , ou  franc  , qui  eft  de  la  grofleur  d’un  pouce  , 6c 
au  deffus,  ne  pouffe  pas  fi  bien  que  fur  un  plus  jeune, 
6c  il  eft  plus  facile  à déclouer. 

Il  y en  a qui  écuffonnetit  dès  la  première  feve,  mais 
ils  n'avancent  pas  beaucoup  , car  l’écuflbn  ne  pouf- 
fant qu’à  la  fove  d'Aout , le  jet  n'eft  pas  fi  beau  que 
celui  de  l’œil  donnant,  d'autant  que  bien  fou vent 
le  bois  du  nouveau  jet  ne  mûrit  pas,&  l'hiver  venant 
le  fait  mourir.  C'eft  pourquoi  vous  ne  grefferez  pas  à 
la  première  feve , fi  ce  n'eft  en  cas  d'une  grande  nécef- 
fité.  Et  en  ce  cas  faites-le  huit  ou  dix  jours  avant  la 
faint  Jean  , 6c  douze  ou  quinze  jours  après  la  faint 
Louis  ; fi  l'ccullon  vous  paraît  bien  bon  6c  veut 
commencer  à pouffer  , coupez  le  nœud  du  chanvre  , 
ou  faites  une  incifion  audit  chanvre  par  derrière  l’é- 
cuflbn. 

îMfour  la  fente  ou  poupée  , tout  arbre  depuis  la 
grofleur  d'un  pouce  jufqucs  aux  plus  grands  , y peut 
être  greffe  ; le  tems  le  plus  propre  eft  depuis  le 
commencement  de  la  nouvelle  lune  de  février  juiques 
à ce  que  la  feve  étant  trop  fbtte  dans  les  arbres  , fc- 
Tomt  /. 
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pare  le  bois  d'avec  l'écorce  , alors  vous  ceAerez  de 
greffer. 

Quand  vous  grefferez  en  fente , fi  c'eft  pour  foire 
un  nain  , il  fout  feier  vôtre  fauvageon  à quatre  pouces 
ou  environ  près  de  terre  , puis  avec  la  ferpette  ôter  ( 
l'épaiflèur  d’un  refton  du  bois  où  la  feie  aura  pafl2  , 
à caufe  que  le  trait  de  feie  ne  coupant  pas  nettement  , 
la  feve  ne  pourrait  recouvrir  ce  bois  greffé,  ni  la  gref- 
fe fo  joindre  au  tronc  , fi  fon  écorce  n'étoic  rafraîchie 
avec  la  ferpette.  Cela  foit , vous  fendrez  vôtre  arbre 
par  la  partie  où  l'écorcc  paraîtra  la  plus  unie,  6c  moins 
noueufe  , 6c  vous  obferverez  de  ne  pas  mettre  vôtre 
fcrpette  jufteroenr  par  le  milieu  de  l'arbre  où  eft  le 
cœur  du  bois  , mais  fort  peu  à côté  ; puis  vous  taille- 
rez vôtre  greffe , en  aiguifanc  tout  le  vieux  bois  ju£ 
ques  au  nouveau  en  forme  de  coin,  également  de  clia- 
que  côté  , laiflànc  les  deux  écorces  attachées  au  bois  ; 
car  fi  elles  netenoient  au  bois  , la  greffe  ne  vaudrait 
rien.  Vous  rognerez  vôtre  greffe  à trois  ou  quatre 
pouces , plus  ou  moins , félon  fa  force  , d'autant  que 
fur  un  petit  fauvageon  , l'on  n'en  laide  pas  de  fi  lon- 
gues que  fur  un  grand  arbre.  Cela  foit  , vous  ouvri- 
vrez  vôtre  fouvageon  avec  le  coin,  qui  fera  foie  de  bois 
dur  , comme  le  buis,  ébene  ou  autre  , frappant  dou- 
cement deffus  -,  puis  vous  pofrrcz  votre  greffe  au  bord 
du  fauvageon,en  l'enfonçant  jufqucs  au  nouveau  bois, 
& foires  enforte  que  les  endroits  par  où  paflé  la  feve  , 
qui  fort  entre  le  bois  6c  l'écorce  de  l'un  6c  de  l'autre , 
le  joignent. 

Ayant  pofé  vôtre  greffe  , vous  en  metrrez  une  fé- 
condé de  l'autre  côté  de  vôtre  fonte  , obfervanr  de 
mettre  toujours  deux  greffes  à chaque  fente  , pourvù 
que  vous  les  puilfiez  placer  fans  fe  toucher  ; car  clics 
recouvrent  mieux  leur  fauvageon  , 6c  plus  prompto 
ment  que  s’il  n’y  en  avoit  qu'une , à caufc  que  la  feve 
monte  egalement  des  deux  cotés  ,6c  ne  laillc  pas  mou- 
rir le  derrière  de  l'écorcc  , comme  j'ai  dit  ci-devant. 
Enfuite  vous  couvrirez  ce  qui  refte  de  la  fane  entre 
deux  greffes  avec  un  peu  d’écorcc  tendre  , l'ajuftant 
exactement,  afin  que  l'eau  ne  puiife  pas  y entrer  ; puis 
vous  forez  vôtre  poupée  avec  une  terre  franche,  6c  du 
foin  bien  délié.  Quelques-uns  par  deflus  la  poupée 
mettent  de  la  moufle  , & la  font  tenir  avec  deux  écor- 
«s  de  faute  croitëes  , qu'ils  lient  avec  de  l'ozier  au  pié 
du  fauvageon  , pour  conferver  d’autant  plus  la  fraî- 
cheur , 6c  empêcher  l'eau  d’y  entier. 

Quand  vous  grefferez  de  grands  arbres , vous  pren- 
drez les  branches  les  plus  unies  , pour  y placer  vos 
greffes.  Si  clics  font  groflés  , vous  eu  pourrez  placer 
quatre  , en  fondant  vôtre  arbre  en  figure  de  croix  , 
fans  pourtant  toucher  au  cœur  de  l'arbre.  Les  autres 
brandies  que  vous  ne  grefferez  point , feront  fciécs  à 
demi  pouce  près  du  tronc  , puis  ayant  ôté  le  bois  que 
la  frie  aura  greffé  , vous  emmailloterez  de  terre  fran- 
che , 6c  «la  auffi  long-tems  que  l'écorce  feja  à recou- 
vrir cette  playe  pour  empêcher  le  hâle  en  été , 6c  la 
gélcc  en  hiver,  qui  entreraient  par  le  cœur  de  l’arbre  à 
fon  grand  préjudice.  U fera  bon  de  lier  quelques  éclia- 
las  aux  branches  greffées  pour  entretenir  les  jeunes  jets 
6c  les  garentir  des  grands  venu  jufques  après  la  fé- 
conde année  qu’ils  feront  affermis , 6c  s'il  fe  rencontre 
quelque  branche  qui  pouflè  dcfagréablcmem , vous  U 
couperez  ; comme  auffi  le  trop  de  branches  qui  s’é- 
touffent l'une  l'autre  , donnant  de  l'air  au  dedans  de 
l’arbre. 

Et  quand  vous  grefferez  de  petits  fauvageon*  qui 
n'auront  pas  la  for«  de  ferrer  leur  greffe  , Vous  le» 
aiderez  à la  ferrer , en  les  liant  près  de  la  greffe  avec 
quelque  petit  brin  d'ozier. 

Quoique  ci-devant  je  vous  ayedît , qu'à  vos  gref- 
fés il  y eut  du  bois  de  deux  lèves  , néanmoins  vous  na 
rejetterez  pas  «lui  abfolumcnt  où  il  n'y  en  aura  qu'u- 

Q-qqs 
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tic,  ni  auffi  les  rognures  de  ceux  ou  vous  aurez  prit 
des  greffes  de  deux  lèves  , car  ils  font  ttès-bons , mats 
ils  portent  du  fruit  plus  tard  que  les  autres  , Si  ne 
chargent  pas  tant , c'eft  pourquoi  fans  ncceffité  vous 
ne  vous  (m'irez  que  de  ceux  de  deux  lèves. 

j °.  La  greffe  en  couronne  , ou  entre  le  bois  6c  l'é- 
corce , ne  le  fait  que  fur  de  vieux  arbres , dont  l'écor- 
ce endurcir  peut  fouffrir  le  coin  fans  être  fendue  , Si 
lefqueis  ne  feroient  pas  propres  à faire  une  fente , à 
caufe  de  l’épaiflcur  de  l'écorce  , fi  ce  n'étoit  à grande 
peine , 6c  encore  y auroit-il  de  l’incertitude  à la  rc- 
prife. 

Pour  greffer  en  couronne  , ayant  Icié  votre  arbre  à 
l'endroit  où  vous  le  voudrez  greffer , Si  retaillé  le 
trait  de  la  feie  jufques  au  vif,  particulièrement  à l'en- 
droit de  l'écorce  , vous  taillerez  vos  greffes  par  un 
fcul  côté  en  éguifant , puis  vous  frapperez  un  petit 
coin  de  fer  entre  le  bois  fie  l'écorce  , Si  ayant  retiré 
vôtre  coin  , vous  y placerez  la  greffe  , en  l'enfonçant 
jufques  au  haut  de  l'éguifurc. 

Vous  en  pourrez  mettre  autour  du  tronc  autant 
que  vous  voudrez  , pourvu  que  par  la  trop  grande 
quantité  l'écorce  ne  fe  fende. 

4®.  Quant  à la  greffe  en  approche  , elle  cft  très-fa- 
cile à faire  , car  il  n'y  a qu'à  prendre  deux  jeunes 
branches  , une  de  franc  Si  une  de  fauvageon , uns  les 
détacher  de  leur  pié  ; puis  leur  ôter  à chacun  environ 
uacre  doigts  d'écorce  Si  de  bois  , jufques  approchant 
u cœur  -,  les  joindre  enfcmble  le  plus  proprement 
qu’il  fe  pourra  , les  lier  avec  du  chanvre  depuis  un 
bout  de  la  taille  jufqu’à  l'autre  , & leur  laiffer  ainli 
palier  leurs  deux  lèves.  Au  bout  d’un  mois  ou  lix  fc- 
maines  fi  vous  voyez  que  le  bois  groffîffe  , & que  le 
chanvre  l'incommode  , vous  le  couperez  fur  le  fauva- 
geon > en  tirant  un  fcul  trait  de  couteau  , comme  j'ai 
dit  à i'écuffon.  Au  commencement  de  l'hiver  , il  fau- 
dra couper  ou  fevrer  le  franc  de  fa  mere  , Si  couper  le 
haut  du  fauvageon  à deux  pouces  ptès  de  la  greffe  j 
ainli  ccs  deux  brins  ne  foifant  qu’un  corps  , le  franc 
prendra  la  nourriture  du  fauvageon  ; vous  couvrirez 
les  playes  de  l’un  & de  l'aurre  avec  la  cire  , ainli  que 
je  vous  enfeignerai  ci-après. 

Vous  ne  jetterez  pas  au  fèu  les  branches  que  vous 
aurez  ôtées  des  coigualliers  que  vous  aurez  greffes  en 
fente  , car  vous  en  pourrez  faire  de  la  bouture  , qui 
dès  la  prémicrc  année  prendra  racine  , Si  fera  mife  en 
pepiniere  pour  être  greffée  en  fon  rems  : ce  que  vous 
émondez  de  vos  coignaffiers  durant  l'hiver  , fera  auffi 
planté  en  bouture. 

Les  branches  de  pommier  de  Paradis , que  l'on  ap- 
pelle fichcts , reprennent  auffi  de  bouture. 

Pour  planter  toute  forte  de  boutures,  vous  ferez  un 
paît  rayon  , comme  on  le  dit  au  mot  Pepiniere  , qui 
eft  de  la  hauteur  Si  largeur  du  fer  d'une  bêche  ; puis 
Payant  bien  épluchée  de  petites  branches , Si  taillée 

rtr  le  gros  bout  en  forme  de  pié  de  biche,  c'eft-à-dirc 
deux  couds  de  couteau  en  appointant , vous  la  cou- 
cherez au  fond  de  vôtre  rayon  , la  plaçant  fort  près  à 
près  , d'autant  qu'il  en  meurt  beaucoup , de  vous  fe- 
rez fortir  le  petit  bout  d'en  haut , puis  vous  remplirez 
le  rayon  , Si  marcherez  deffùs  piufteurs  fois  en  pref- 
fant  la  bouture , Si  la  pilant  fort  ; autrement  elle 
prendroit  de  l'évent , 5c  quand  vous  labourerez,  ce  ne 
fera  qu’avec  la  binette  ; il  fufHra  que  l'on  empêche 
l'herbe  de  les  étouffer. 

Vous  rognerez  vôtre  bouture  toute  d'une  hauteur , 
a trois  doigts  près  de  terre , quand  vous  verrez  que  la 
feve  commencera  à s'émouvoir  , faifant  verdir  les 
bourgeons  de  vôtre  bouture,laquellc  ne  pouffé  jamais 
fi-tôt  que  le  plant  enraciné. 

Remarqua  fur  la  greffe  de  tous  les  arbres. 

| X.  Tous  poiriers  fc  peuvent  greffer  des  quatre  fo- 
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çons  que  j’ai  dites , ils  viennent  merveilleufcmeet 
bien  fur  la  coignaffè  , Si  en  écuffon,  rapportent  beau- 
coup plutôt , le  huit  étant  plus  beau  ; plus  peint , Si 
plus  gros  que  greffé  fur  la  franc  , exceptez  le  portail 
qui  manque  fouvcnc  à reprendre  fur  la  coignaffè  , 5c 
veut  être  greffé  fur  le  franc,  le  graccioly  5c  la  vallée  y 
font  très-propres,  6c  s'ils  ont  été  auparavant  greffés  fut 
la  coignaffè , c’eft  encore  mieux  ; car  le  fruit  en  vien- 
dra plus  beau  & plus  gros. 

Si  quelque  greffe  en  écuffon  , ou  en  foute  fur  la 
coignaffè  , manque  à pouffer  faute  d'ête  reprile  , 5c 
que  vous  jugiez  qu’elle  foie  morte  , laiffèz  repouffer  le 
fauvageon  , il  jettera  quantité  de  bois  que  vous  éla- 
guerez de  toutes  paires  branches , 5c  l'hiver  étant  à la 
fin  , vous  les  butterez  en  forme  de  groffè  taupinière  , 
laiffknt  fortir  le  bout  des  branches  fans  les  couper. 
Dès  l'année  même  , elles  prendront  racine  , pourvu 
que  vous  ayez  foin  de  les  arrofer  dans  les  grandes 
chaleurs  , 5c  que  vous  ne  laifficz  pas  abbattre  la  terre 
par  les  pluyes,  la  relevant  à fa  prémicre  hauteur  ; 5c  fi 
dès  l'année  même  vous  trouvez  que  quelques-unes  de 
ccs  branches  foient  a liez  fortes , vous  les  écuffonne- 
rez , linon  vous  attendrez  l'année  d'après  pour  les 
éeuffonnex  toutes  cnfemble  , 6c  ce  feront  autant  d'ar- 
bres tout  venus  , que  vous  planterez  en  vôtre  pcpi- 
nicre  , l’année  d'après  qu'ils  auront  pouffé  leur  pre- 
mia jet , les  féparant  proprement  de  leur  mere,  5c  les 
taillant  au  bout  de  la  groffè  racine  en  pié  de  biche. 

Vous  obfcrvaez  de  les  greffer  i demi  pié  de  haut , 
pour  laiffèr  de  la  tige  à vôtre  arbre , qui  prendra  che- 
velure par  tout  où  il  fera  enterré. 

Si  vous  avez  des  mères  coignaffèt , 5c  que  vous  en 
vouliez  tirer  des  jeunes  , vous  en  plongaez  les  bran- 
ches dans  terre , Si  une  année  fufhra  pour  les  enraci- 
na ; fi  vous  en  voulez  foire  des  arbres  tout  d'un 
coup  , vous  le  pourrez  par  la  même  manière  que  je 
viais  de  vous  montrer  : le  tans  convenable  à plon- 
ger 5c  buta  ces  branches  , eft  à la  fin  de  l'hiver. 

Les  pommiers  fe  peuvent  auffi  greffa  de  quatre  fa- 
çons, ils  viennent  fort  bien  fur  le  ficha , ou  pommia 
de  Paradis  , ôc  particuliaement  le  calvil  y profite  à 
merveille  , Si  eff  plus  rouge  dedans  , que  celui  qui  cil 
greffé  fur  le  franc. 

U y a quelques  Curieux  qui  greffent  le  calvil  fur  le 
mûria  blanc  , 5c  prétendait  que  le  fruit  fui  pa  lié  en 
rougeur  tous  les  autres  qui  font  greffes  ou  fur  franc 
ou  lur  ficha. 

Les  prunias  fe  greffent  ordinairement  en  écuffon  , 
Si  ai  fonte  ; fi  vous  avez  du  plant  provenant  des 
noyaux  , ou  des  jets  que  les  racines  des  pruniers  de 
Damas  pouffent  hors  de  tare  , vous  en  forez  de  bons 
arbres  j car  ils  chargaont  beaucoup  à caufe  qu'il  n'y 
a aucun  prunia,  quel  qu'il  foit , qui  charge  plus  que 
celui  de  Damas. 

La  maizeue  qui  eff  une  cfpcce  de  prunia  fouvage  , 
donc  le  bout  des  brancha  eft  rouge  , n'eft  pas  bien 
propre  à être  greffée  ; car  elle  refùlè  beaucoup  de  fruit 
étanc  fort  incertaine  à la  reprile. 

La  abricots  fe  greffent  en  fente  5c  en  écuffon  , fur 
le  plant  provenant  de  leurs  noyaux  , 5c  fur  le  prunier. 
Le  Damas  blanc , 5c  ceux  de  moyen  d'oeuf,  font  venir 
les  abricots  plus  gros  que  fur  la  autres  fort»  de 
prunias. 

Les  pêcha  , preffes,  6c  pavia  fe  greffent  ordinaire- 
ment en  écuffon  dormant , fut  le  pécher  , prunier  ou 
amandier  ; mais  le  prunier  eff  à préférer  aux  deux 
autres , car  ella  durent  davantage , 5c  rcliftent  mieux 
aux  gélees  5c  mauvais  vents  qui  rouillent  la  feuilles 
Si  jeûna  jets.  La  pruniers  blancs  , ou  poitrons  n'y 
font  pas  propres  , mais  bien  le  Damas  noir  , cypre , fit 
faint  Julien.  Ceux  qui  font  greffés  fur  le  pêcher  du- 
rent peu  de  icms  j ceux  fur  l'anuruixcr  , duient  beau- 
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coup  plus  que  les  autres,  Sc  font  le  fruit  meilleur.  De 
plus , il  y a tant  de  difficulté  à gouverner  l'amandier 
en  ce  pays-ci,  qu'il  vaut  mieux  s’arrêter  aux  pruniers; 
car  l’amandier  ne  veut  point  être  tranfpiatuë , & eft 
en  danger  de  mourir  fi  l'on  attend  plus  d'un  an  après 
qu'il  aura  poulie  ion  premier  jet,  ou  deux  années  tout 
au  plus  , Sc  encore  le  faudra-t-il  placer  à demeurer, 
pour  11  être  écullbnnc  de  n’en  plus  partir  ; l'amandier 
eft  aulfi  plus  fu  jet  à la  gélée  que  les  autres , à caufc 
qu'il  fleurit  plutôt.  Tout  l'avantage  que  l'on  en  peut 
cfpercr  , c'eft  qu'tt  ne  produit  point  des  rejetions  au 

T‘é’ 

Les  ccrifes,bigarTeaux  Sc  autres  fruits  femblables , 
fc  greffent  furie  merifîer  avec  plusd'avantage  que  fur 
autre  plant.  Le  vrai  rems  pour  les  éeuflonner  , eft 
quand  le  fruit  commence  1 rougir  Sc  prendre  cou- 
leur. L'on  écullbnnc  auffi  fur  les  ccrificrsqui  tiennent 
du  fauvage  , Sc  dont  le  fruit  eft  amer. 

Ils  fc  greffent  fort  bien  en  fente  , Si  poulie  nt  de 
très-grande  force  , mais  l'ccuiibn  vaut  beaucoup 
mieux. 

On  peut  greffer  des  figuiers  fi  on  veut , comme  j'ai 
dit  dans  leut  article  ; mais  il  y a peu  d’avantage  1 les 
greffer. 

Les  azerolcs  fe  greffent  particulièrement , foit  en 
fente  fur  l'épine  blanche,  ou  en  greffe  aurti  quelque- 
fois fur  de  petits  fauvageons  de  poiriers  , qui  rculfifr 
fent  allez  bien  , Si  quelquefois  fur  des  coignafficrs  , 
Si  des  poiriers  greffés , mais  le  fuccès  n'en  eft  pas 
trop  certain. 

A l'égard  des  pommes  de  coing,  on  ne  s'avife  guè- 
re d'en  greffer,  attendu  que  les  coignafficrs  font  1Î  ai- 
fément  du  fruit  d’eux-mcmes.lls  fc  peuvent  cependant 
greffer  les  uns  fur  les  autres  ; ainli  on  greffera  des 
coignafficrs  de  Portugal  fur  ceux  de  France.  On  en 
peut  greffer  aufii  fur  des  poiriers  foit  greffés  , foie 
fauvageons. 

Pour  grefftr  fur  les  arbres  de  fruits  à noyau,  fans  perdre 
aucun  tems;enforte  qu’un  arbre  qui  aura  fait  de  mau- 
vais fruits  l’année  précédente,  en  produife  de  très-bons 
tannée  fmvante. 

Il  ne  faut  pas  tomber  dans  l'erreur  de  la  plupart  des 
Jardiniers,  qui  croycnt  qu'il  eft  abfolument  néceflai- 
tc  de  greffer  fur  le  jeune  bois  , & qui  après  avoir 
coupé  la  tête  à un  arbre  qu'ils  veulent  greffer , lui 
laillênt  pouffer  de  nouveaux  jets , pour  y appliquer 
les  écuflbns  ; ce  qui  fait  perdre  un  tems  conliderablc; 
mais  il  faut  grefier  fur  le  vieux  bois,  à œil  dormant , 
en  automne , dans  le  tenu  même  que  l'arbre  eft  en 
fruit.  Si  encore  eu  feve  , fans  couper  aucune  bran- 
che.La  greffe  le  foudera  parfaitement  par  l'union  des 
fèves , fans  poufler  en  aucune  façon  ; mais  quand 
on  aura  coupé  au  printems  fuivant  les  branches  au 
dcllûs  des  greffes , elles  poufferont  vieoureufement , 
Sc  fe  trouvant  fur  un  bois  de  même  efpecc,  elles  pro- 
duiront un  fruit  plus  gros  Sc  plus  beau  , ce  qui  eft 
un  grand  avantage  , mais  ce  n'eftpas  le  point  prin- 
cipal que  nous  nous  fommes  propofés  au  commence- 
ment de  cet  article.  Il  s'agit  de  leur  faire  produire  du 
fruit  dans  l'année  même.  Pour  y parvenir  , il  eft  bon 
d’obferver  , que  dans  tout  arbre  à fruit , il  y a des 
branches  de  trois  efpeces,  branches  à fruit , branches 
à bois  , Si  demi  branches  , ou  moyennes  branches  à 
bois.  La  capitale  des  branches  à bois  doit  être  confé- 
dérée comme  le  corps  de  l’arbre  , & les  plus  greffes 
enfui  te  qui  partent  de  ce  tronc, (ont  comme  les  mem- 
bres dont  le  tout  eufemble  forme  l'arbre.  Les  bran- 
ches à fruit  ne  doivent  être  regardées  que  comme  des 
diminutifs  , ou  petites  parties  de  ces  membres  , lef- 
quellcs  étant  foibles  d 'elles-mêmes , & fatiguées  de  la 
continuelle  , 6c  peut-êue  plus  abondante  fementa- 
Tome  /. 
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tion  de  la  feve  , font  de  très-peu  de  durée.  Les  de- 
mi-branches à bois  font  beaucoup  plus  vigoureufes  ; 
elles  confcrvcnt  la  nature  de  la  capitale , Si  pouflênt 
en  deux  années  des  branches  à fruit  ; c'cft  fur  celles- 
ci  qu'il  faut  choilir  les  écuflbns.  Elles  font  ailées  à 
connoîtrc  , étant  plus  petites  que  les  branches  à bois, 

Sc  plus  greffes  que  les  branches  à fruit.  Elles  portent 
deux,  trois  , Sc  quelquefois  quatre  feuilles  en  chaque 
œilleton , il  y a même  drs  œilletons  qui  en  ont 
julqu'à  cinq  ; leurs  œilletons  fonr  plus  diftans  les 
uns  des  autres  que  ceux  des  branches  à fruit , mais 
moins  éloignés  que  ceux  des  branches  à bois. 

Il  faut  encore  remarquer  que  fur  cette  branche  dont 
on  veut  tirer  dc$écuffons,il  y a des  yeux  qui  font  tri- 
ples. L'œil  deftiné  pour  la  branche  à bois  eft  fitué 
entre  les  deux  feuilles , & avance  plus  que  les  «leur 
autres  qui  font  placés  en  dehors  des  deux  feuilles  * 
lefquellcs  font  faites  pour  produire  les  branches  à 
fruit.  Ce  font  là  les  fujers  qu'il  faut  choifir  pour 
écullbnner.  L’œil  du  milieu  pouffera  à bois  , Sc  les 
deux  autres  feront  chacun  une  fleur.  Ainfi  greffant  fur 
l'arbre  dix  ou  douze  éculfons  , plus  ou  moins  félon 
fa  force  , on  aura  (urement  du  fruit  beau  Si  bon  l’an- 
née fuivante  ; Si  s'il  y en  avoir  une  trop  grande  . 
abondanéc,il  n'en  faudrait  laitier  qu'à  proportion  dé 
la  force  de  l'arbre  , parce  qu'autrement  la  trop  gran* 
de  quantité  confumanr  la  meilleure  partie  du  fuc 
nourricier  de  l'arbre , cauferoit  une  alteration  confia 
dcrable  dans  les  branches  à bois  : à moins  qu'on  n'ai- 
mât mieux  confcrvcr  l'ornement  Sc  la  régularité  des 
efpalicrs,  que  l'abondance  des  fruits  qu'ils  pourraient 
produire. 

G r e f k s fur  bouviers.  Voyez.  VsoétATiON. 

GREFFIER.  Terme  du  Palais.  C'eft  un  Offi- 
cier qui  tient  un  greffe,  qui  garde  les  dépôts  des  a&e* 
de  juftice , & qui  en  délivre  les  expéditions. 

Des  obligations  des  Greffiers, 

Les  Greffiers  s'ils  ne  font  fidelles  à obfcrver  ce  qui 
fuit , bien  loin  d'augmenter  leurs  biens  , ils  font  en 
danger  de  les  perdre  ; car  David  dit , Pitfi  Dominas 
adijicaverit  domum  : in  vanum  laboravtrunt,  qui  adif- 
cam  eam.  Qu'ils  prennent  donc  garde  : 

I.  S'ils  ont  fait  leurs  fondrions  en  pcrfonne,&  non 
par  fubftitutSjSc  s’ils  ont  travaillé  avec  alfiduité.  Etats 
d'Orléans , art . 7?.  Ordonnance  de  Louis  XIV.  tir. 
de  1‘ ol  fer-jation  des  Ordonnances . 

I I.  S'ils  ont  fi- tellement  mis  par  écrit  ce  qui  a été 
prononce  par  le  Juge.  Faire  le  contraire  eft  péché, qui 
oblige  au déiommagcmefct,  5'»  Thème  i.i.q.?6.  are . 
a.  in  corp. 

III.  S'ils  ont  figné  les  minutes  de  toutes  les  obli- 
gations , Procès  verbaux  , Si  autres  aétes , aulfi-tôc 
qu'ils  ont  été  faits.  Ils  ne  peuvent  s'en  difpcnfc-  fous 
prétexte  qne  l'on  ne  les  a pas  encore  fatisfàits  de  leurs 
vacations.  Arrêt  de  la  Cour  du  Parlement  de  Paris , 
portant  Reglement  pour  le  falaire  des  Greffiers  , du 
j.  Septembre  1 66  r. 

IV.  S'ils  ont  rcfufé  aux  parties  de  délivrer  quclqué 
pièce  , Sc  lî  pour  ce  fujet  ils  ont  forme  des  difficul- ’ 
tés , afin  de  le  faire  donner  une  plus  grande  fomme 
d'argent , ou  pour  favorifer  les  adverles  parties , il* 
font  obliges  à la  réparation  des  dommages  que  ce 
refus  Sc  ccs  tetardemens  ont  apporté. £,-.»//  d’ürleattst 
art.  1 1. 

V.  S'ils  ont  rempli  les  pages  des  expéditions,  (bit 
en  parchemin  , (oit  en  papier  , conformément  au* 
Ordonnances  , pour  ne  pas  multiplier  inutilement 
les  rôles  , afin  de  faire  payer  davantage,  ibid. 

V I.  S'ils  ne  les  ont  point  remplis  de  chofes  fuper- 
flues  5c  inutiles,  ne  devant  point  y mettre  que  ce  qui 
eft  nécclIâire,conimc  il  eft  règle  par  les  Ordonnances, 
0.(1  q q ij  . 
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Francis  i.  i j 1 9.  art.  1 j.  Idem  ijjj.  cbap.  3.  art.  8. 

V 1 1.  S’ils  onr  ccnu  un  fidellc  regiftre  de  toutes  les 
productions  des  parties,  ibid. 

VIII.  S'ils  ont  chiffre  toutes  les  pages  de  leurs 
regiftres  criminels  avec  paraphe  des  Officiers  de  juf- 
ticc.  ibid. 

IX.  S'ils  ont  écrit  jour  par  jour  toutes  les  proce- 
dures criminelles  (ans  rature  , 6c  continûment  fans 
aucun  blanc  ( ni  intervalle,  ibid. 

X.  Si  les  Greffiers  des  Juftices  fubaltcmes  ont  un 
extrait  de  leurs  regiftres  au  greffe  des  Juges  qui  re- 
çoivent leurs  appellations  » & en  ont  tire  bon  cer- 
tificat. 

X I.  Si  les  Greffiers  ou  leurs  commis  ont  exercé  la 
fonétion  de  Procureur  : leur  étant  deflendu  fur  peine 
de  deux  mille  livres  d'amende , & d'incapacité  de 
l'un  fie  de  l’autre  emploi,  ibid. 

XII.  S'ils  ont  fait  mention  fur  toutes  les  expédi- 
tions du  payement  des  épices , & par  qui  clics  ont 
été  payées  ; il  y a peine  de  cent  livres  pour  la  premiè- 
re fois  , 8c  d'interdi&ion  pour  la  féconde  contre  les 
contrcvenans.  ibid. 

XIII.  S'ils  ont  publié  à l'Audiance  la  première 
enchère  des  biens  laids  en  jufticc , 6c  s'ils  ont  don- 
né certificat  de  la  publication,  ibid. 

XIV.  S’ils  ont  pris  pour  leurs  vacations  & pour 
Jeurs  expéditions  plus  qu’il  ne  leur  eft  taxé  , ils  font 
obligés  de  reftituer  ce  qui  eft  au-deifus  de  ce  qui  leur 
appartient  de  droit.  Etau  de  Blois , art.  16. 

X V.  Si  pour  la  publication  des  enchères  , ils  ont 
pris  plus  qu'il  ne  leur  eft  dù , félon  les  rcglemensjêfd. 

X V I.  S'ils  ont  pris  plus  qu'il  ne  leur  appartient 
pour  les  déclarations  des  adjudications  r cela  leur 
cftdcffendu , à peine  de  paffer  pour  concullîonnaircs. 

ibid. 

XVII.  S'ils  ont  pris  quelque  chofe  pour  les  pré- 
fentations  des  caufes  des  pauvres  , 6c  des  autres  plus 
qu'il  ne  leur  eft  ordonné,  ibid. 

XVIII.  Si  pour  l'inftruûion  des  affaires  crimi- 
nelles , ils  ont  pris  plus  que  ne  porte  l'ordonnance. 
ibid. 

XIX.  Si  pour  les  voyages  ils  ont  pris  plus  que 
ne  porte  l'ordonnance,  ibid. 

X X.  S'ils  ont  ibuftetr  que  leurs  clercs  ayent  fait 
quelque  exaction  , Sc  pris  des  parties  quclqu'autrc 
chofe  que  les  droits  légitimes  de  leurs  Maîtres.  Etats 
d‘ Orléans,  art.  77. 

GRÊLE.  Préfage  des  grêles.  Vojex.  Présages. 
Grêle»  fc  dit  en  terme  de  Vénerie  , du  ion  le 
plus  haut , 8c  le  plus  clair  du  cor. 

G R E M I L.  ou  herbe  aux  perles , en  latin  LitUof- 
permum  , ou  A/ilium  ftlis.  On  en  diftiuguc  deux  for- 
tes : le  grand  8c  le  petit. 

Dcfcriptson  du  gr  cm  il  grand. 

C’eft  une  plante  qui  a les  feuilles  comme  l'olivier , 
mais  plus  larges , plus  molles  6c  plus  vertes  : celles 
qui  font  auprès  de  la  racine  , font  couchées  par  terre. 
Scs  tiges  font  droites,menucs,  fermes  comme  du  bois» 

& rampantes  par  terre  ; leur  cime  fe  divife  en  deux 
branches  , qui  ont  parmi  leurs  feuilles  une  graine 
de  la  grofleurde  celle  de  l ‘orobas  , Iemblable  à des 
perles  , 8c  dure  comme  une  pierre  » d'où  il  a pris  fon 
nom  de  litboJpermtsml.ti  racine  eft  rouge  par  dehors. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  toute  l'Italie  parmi  les  hayes. 
Elle  produit  des  fleurs  bleues  au  mois  de  Juin  8c 
Juillet. 

Propriétés. 

La  graine  dugremil  grand  » prife  dans  du  fuc  de 
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plantain  , ou  de  pourpier  , ou  de  laitue , pendant 
pluiîcurs  jours  , au  poids  d'une  dragrae  fie  demi , 8c 
y ajoutant  demi  dragme  de  fcolopendrium  , avec  deux 
(crapules  d'ambre, eftadmirablc  contre  la  gonorrhée. 

La  graine  du  milium  ftlis  mêlée  dans  le  lait  des 
fermes  , foulage  celles  qui  font  en  travail.  La  dofe 
de  cette  graine  eft  d'un  demi  gros.  O11  peut  en  don- 
ner meme  davantage.  Un  grosfie  demi  de  cette  grai- 
ne en  poudre,  délayé  dans  cinq  ou  (îx  onces  d'eau  de 
laicuc  , ou  de  plantain  , avec  demi  gros  de  cétérac , 
8c  deux  lcrapules  de  karabé  , font  un  excellent  re- 
mède pour  l'inflammation  des  proftares. 

Defcnption  dugremil  périr. 

Il  eft  Iemblable  i un  arbrifteau  , ayant  une  tige 
chaigéc  de  branches , qui  ont  des  feuilles  longuettes 
comme  le  grand,  mais  les  branches  font  plus  courtes, 
plus  fermes  ôc  blanchâtres , i la  naiffimcc  defqucltes 
vient  une  fleur,  8c  enfuite  une  graine  blanche  8c  lon- 
guette qui  reffemble  au  millet  5 ce  qui  lui  a fait  don- 
ner le  nom  de  milium  folis  , il  a quantité  de  menues 
racines , 8c  il  ne  rampe  pas  comme  l'autre. 

Lieu. 

Il  s’en  trouve  dans  route  l'Icalic  , dans  les  lieux  fa- 
blonneux  & incultes, & fleurit  en  Juin  Juillets  Août. 

Propriétés. 

La  graine  du  gremil  petit  bùe  avec  du  vin  blanc  » 
eft  bonne  à ceux  qui  ont  la  pierre.  Elle  provoque  l’u- 
rine , mais  elle  lcrr  encore  plus  aux  femmes  qui  font 
au  travail  d’enfant , li  on  leur  en  donne  deux  drag- 
mes  pulvcrifées  dans  du  lait  ■ de  femme. 

GRENADIER,  en  latin  P unie  a malus.  C’eft 
un  arbrifteau  , dont  on  diftingue  en  général  deuxef- 
peces.  Le  cultivé  fie  le  fauvage.  Celui-ci  ne  différé 
du  cultivé  , qu’en  ce  qu'il  eft  plus  rude  Se  plus  épi- 
neux. 

Dtfcription  du  grenadier  cultivé. 

Ses  feuilles  approchent  de  celles  de  l’olivier  ou  du 
myrte , elles  font  parfaitement  vertes  , ayant  les  vei- 
nes fie  la  queue  rouge.  Scs  branches  font  fouples  8c 

f 'liantes.  Sa  fleur  eft  comme  une  petite  cloche  , donc 
es  bords  font  dentelés , ayant  au  dedans  des  feuilles 
minces  d'un  rouge  de  feu.  La  grenade  qui  fuccede  à 
la  fleur  a une  grollc  écorce  rougeâtre  eu  dehors , 8c 
jaune  en  dedans.  Elle  enferme  une  infinité  de  grains 
rouges  comme  des  rubis , feparés  par  une  peau  dé- 
licate , rendant  un  jus  comme  du  vin. 

Il  y a trois  fortes  de  grenades  , qui  ne  font  diffé- 
rentes que  par  leur  goût , (avoir  les  grenades  acides, 
les  douces,  Se  les  vineufes.  Ces  dernières  tiennent  le 
milieu  entre  les  acides  8c  les  douces  ; c'cft  ce  qui  les 
fait  nommer  douces-acides , ou  plutôt  aigres-douces. 

Lieu. 

Cet  arbrifteau  vient  dans  tous  les  pais  chauds  fans 
grand  artifice.  Les  fauvages  croillcnt  d'eux -mêmes 
dans  les  hayes , fie  ailleurs. 

Propriétés. 

Toutes  les  grenades  font  bonnes  à l'eftomac  \ elles 
reflerrent,  elles  rafraîchi  lient , particulièrement  cel- 
les qui  font  acides  , empêchent  la  pourriture  } les 
douces  caufent  des  inflammations , fie  à raifon  de 
quelque  chaleur  qu'elles  ont , leur  ufage  eft  deffen- 
du  dans  les  fièvres.  Pour  ce  qui  eft  des  aigres-douces, 
elles  font  d'une  nature  moicnne , entreïej  douces  8c 
les  acides  ; elles  inclinent  néanmoins  plutôt  du  côté 
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de  U froideur  que  de  la  chaleur.  Quoy  qù’il  en 
foie,  on  te  teit  particulièrement  des  acides  dans  les 
fièvres  bi  h eûtes  , dans  les  goùrs  dépravés  des 
femmes  grottes  , dans  U gonorrhée  , 5c  dans  la 
pourricurc  de  la  bouche.  Les  doueeweides  font 
. emploiècs  dans  les  fincopes , dans  le  vertige,  &c. 
& les  douces , dam  U toux  chronique  6c  invé- 
térée. 

On  employé  auffi  dans  la  Médecine  l'écorce  fie  les 
grains  des  grenades  , l'écorce  dite  malicorium  , eft 
fort  âpre  au  goût  4 & par  conféqurnr  rrès-afirin- 
geme.  Pour  cc  qui  eft  des  grains  , ils  rafraichiifcnt  & 
refiraignent  tous , particulièrement  ceux  qui  Vien- 
nent des  grenades  acides, 

Les  fleurs  qu’on  appelle  dans  les  boutiques  bnUuf- 
t/a  , font  aftringentcs  aurti  bien  que  l'écorce.  La 
poudre  des  grenades  calcinées  dans  un  pot  de  terre  » 
reflerre  le  ventre. 

Cultures  des  Grtnnd'iers. 

Les  Fleuriftcs  dirtinguent  quatre  fortes  de  grena- 
diers , favoir  les  grenadiers  à fleur  double  , tes  pa- 
naches , les  grenadiers  d'Amérique  & ceux  qui  por- 
tent des  fruits  après  avoir  porté  des  fleurs  fimples. 

On  élève  tous  ces  arbrüfcaux  dans  des  cailles  : te 
grenadier  à fruit  vient  fort  bien  en  pleine  terre  , 
pourvi  qu'il  loit  expofé  au  midi , 5c  palilfë  contre 
uu  mur.  Le  grenadier  à fleur  double  y fait  auflG  un 
trcs-bel  effet  dans  les  pais  où  il  ne  craint  point  trop 
le  froid. 

Les  grenadiers  demandent  une  très-bonne  terre , 
qu'on  fait  moitié  de  terreau  , & moitié  de  terre  neu- 
ve paflcc  à la  claye.  On  les  laboure  fou  vent , mais 
légèrement  avec  une  houlette  de  jardinier  , lorsqu'ils 
font  en  caille  ; 5c  pour  ceux  qui  (ont  en  pleine  terre, 
on  te  tert  de  la  pioche  5c  de  la  bcche.  On  commence 
à leur  donner  cette  façon  dès  le  mois  d 'Avril.  Ceux- 
ci  ne  Veulent  être  arrofes  que  dans  les  plus  grandes 
chaleurs,  mais  les  autres  demandent  d'ètre  ample- 
ment arrolés  comme  de  deux  ou  trois  jours  l’un. 

La  beauté  des  grenadiers  cft  d'avoir  la  tète  ronde 
& touffue  ; on  les  taille  de  manière  qu’on  arrête  les 
branches  qui  font  trop  élancées , cela  les  fait  garnir 
en  dedans,  & s’il  y en  a quelques-unes  qui  foient 
mal  placées , on  les  retranche.  Il  cfl  bon  de  les  pin- 
cer aulfi  après  leur  prémicrc  poulie.  Enfin  on  leur 
donne  un  demi  renailîemcnt  tous  les  deux  ans,  8c 
il  faut  faupoudrer  la  fupcrîicic  de  la  caille  de  deux 
ou  trois  pouces  de  trrreau. 

Les  grenadiers  fimples  ont  de  la  peine  à venir  en 
Bourgogne  & à Paris , 5c  ne  portent  prcfquc  jamais 
de  fruits , 5c  fort  peu  de  fleurs  : il  cft  vrai  que  cela 
vient  en  partie  de  ce  que  l'on  lailte  venir  en  buif- 
fon  , 5c  jetter  trop  de  bois  par  le  bas.  On  a fait 
l'cxpcriencc  qu'en  les  retranchant  entièrement, 5c  n'y 
laidâuc  qu’une  branche  ou  deux  , que  l'on  fait  mon- 
ter ; ils  portent  facilement  de»  fleurs  , 9c  s'efforcent 
enfuite  de  donner  du  fruit , qui  ne  vient  pourtant 
pas  en  maturité  ; mais  du  moins  on  a le  plailir  d'en 
voir  les  commencement. 

Les  doubles  font  plus  précieux,  5 c eftimable» 
âcaute  de  la  fleur,  qui  cft  de  même  couleur  que  le» 
fimples  -,  c* cft-à  dirc  , d’une  couleur  de  feu  fort  écla- 
tant , dont  le  calice , ou  la  tube  ell  bien  garnie  , Sc 
parce  qu’ils  portent  facilement  de»  fleurs , qui  eft 
tout  cc  que  l'on  attend  ; ils  craignent  les  grand» 
froid»  , non  les  petites  gélées. 

Si-tôt  que  les  branches  viennent  du  pié,  8c  qu’elles 
font  rencontrées  en  terre  , elles  reprennent  racine , 
ce  qui  les  rend  faciles  àmulciplier. 

GRENOUILLE.  C’eft  une  forte  d'inteéte 
ou  dcpoilfon  amphibie , qui  te  retirs  ordinairement 
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dans  Ici  eaüx  tttarécageutes  Bc  bourbeutes.  Les  gre- 
nouille» vivent  d'herbes  , de  mouches,  de  tauocs 
mortes , & d'autres  petits  animaux. 

Comment  en  prend  les  Grenouilles  In  noir  avec 
le  feu. 

Ce  n’eft  pas  un  médiocre  pUiftr  à ceux  qui  rte 
craindront  point  de  te  mettre  dans  l'eau,  de  prendre 
des  grenouilles  la  nuit  avec  le  feu  , potir  la  grande 
quantité  qui  y abordent , parce  qu'elles  croient  voit 
le  Soleil.  Plus  le  tems  cft  noir , Sc  meilleure  cft  cette 
• pèche. 

Plufieurs  perfonues  y peuvent  aller  enfemble  , 8c 
chacun  porte  un  fac  pour  mettre  ce  qu’il  prendra  , 
il  faut  porter  des  torches  de  paille  , dont  il  y en  au- 
ra toujours  une  d’alluméc  pour  faire  approcher  les 
renouillcs  8c  éclairer  pour  les  àmafter.  Si  vou* 
direz  de  vous  divertir  i cette  pèche , voyez  lsrfigute 
icy  jointe  qui  vous  reprefente  un  homme  nuds  pieds» 
qui  eft  dans  l'eau. 


Prenez  comme  une  poche  de  toile , ABC,  que 
vous  mettrez  entre  vos  jambes , enforte  que  le  eu  du 
fac  C trainc  à bas  » ou  balance  contre  le  gras  de* 
jambe , , & que  l’ouverture  de  la  poche  foit  attachée 
d’un  cote  A , à l'aiguillette  de  vôtre  haut  de  chaute 
tes , fie  le  refte  A B Toit  ouvert  pour  mettre  les  gre- 
nouilles , à mefure  que  vous  les  prendrez.  En  même-* 
tems  que  vous  en  mettrez , terrez  les  caillés  l'une 
contre  l'autre  pour  les  empêcher  defonir,  fi  vous 
n'aimez  mieux  tenir  le  fàc  toujours  fermé  de  la  main 
giuchc  , pendant  que  vous  amaffctc2  de  la  droite. 

Vous  pouvez  être  crois  ou  quatre  pêcheurs  de 
ce‘te  terre  , avec  uti  homme  parmi  vous  qui  tiendra 
le  feu  de  paille  ou  un  flambeau  pour  vous  éclairer  à 
prendre  les  grenouilles  : on  a le  moyen  de  les  choifir  j 
car  elles  ne  remuent  point , il  ne  faut  point  faire  de 
bruit , parce  qu'elles  te  cachent  quand  elles  en  en- 
tendent , vous  les  verrez  toutes  te  mouvoir  â la  clar- 
té du  feu , s'imaginant  que  c’cft  le  jour. 

Mnniere  d’npprtter  Ut  grtnouiÜes. 

il  faut  en  prendre  feulement  les  cuifTcs  dépouillée* 
de  leur  peau  , 8c  les  fricafter  comme  les  poulcrs  ou 
bien  les  frire  dans  du  beurre,  ou  de  bon  huile  de 
noix  , & les  fervir  chaudement  aVec  verjus  , fel  fié 

poivre, 

GRENOU1LLET,  ou  fi  nu  de  Snlomçtt  > en 
latin  Patigonasum , Ce  Jîfillum  Salomonis. 

Deftrtptum. 

C’eft  une  plante  qat  produit  ont  tige  & U haufeiflf 
Q.qqq  iij 
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d’une  coudée  , ronde  , unie  , Sc  qui  a quantité  de 
feuilles  femblablcs  à celles  du  laurier.  Elles  font 
pourtant  plus  larges»  & ont  plus  de  veines inc- 

fales  , âc  d’un  goût  un  peu  aftringent.  Scs  fleurs  font 
lanches  Sc  forcent  à l'endroit  des  feuilles  trois  à un 
feul  pié  d'où  naiiTent  des  grains  gros  comme  un  pois» 
d'un  rouge  brun , ou  tout-à-fait  rouge.  Sa  racine 
eft  blanche  , tendre  , longue , épaifle  » peu  pro- 
fonde , d'une  odeur  forte  » & nouée  par-tout  com- 
me celle  des  roi  eaux. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  montagnes  » & dans 
les  collines.  Elle  fleurit  en  May. 

Propriete's. 

Le  grenouiller  eft  abfterfif  Sc  quelque  peu  aftrin- 
gent.  Douze  ou  feize  grains  de  la  graine  étant  man- 
ges , purgent  par  haut  Sc  par  bas.  Les  feuilles  vertes 
cuites  dans  du  vin  » ou  la  poudre  déflèchée  , prife 
au  poids  d'une  demi  dragme  par  la  bouche  » pur- 
gent les  phlegmes  Sc  les  humeurs  vilqueufesda  raci- 
ne eft  fmgutierc  pour  arrêter  les  fleurs  blanches  des 
femmes. 

G R E S L E » ton  grêle.  Terme  de  chaflc.  C'eft  le 
ton  haut  » & le  plus  clair  du  cor. 

G R E Z.  Terme  de  Veneric.  Ce  font  les  groflcs 
dents  d'en-haut  d'un  Sanglier, qui  touchent  & Iraient 
contre  les  défenfes , Sc  qui  fomblcnc  les  aiguifer  , 
c’eft  d'où  eft  venu  ce  nom. 

G R I 

GRIFFADE,  Terme  de  Fauconnerie.  C’eft 
une  blelfure  que  l’oifoau  fait  au  gibier  avec  fe$  on- 
gles , ou  griffes. 

GRIFFER,  Ce  dit  en  Fauconnerie  de  l'oifeau 
qui  prend  avec  la  griffe. 

GRILLADE.  Pour  bien  apprêter  un  morceau 
de  volaille  , que  vous  aurez  fuir  rôtir  d'abord 
fur  le  gril  avec  (cl  & poivre  , il  faut  palier  un  peu 
de  farine  dans  la  caflèrole. 

GRIVE.  C’eft  un  petit  oifeau  un  peu  plus  gros 
qu'une  alouette , de  couleur  ordinairement  plom- 
bée, noire  Sc  blanche.  Elle  fe  nourrit  de  différentes 
bayes  , comme  de  çcllcs  de  genievre  , de  lierre  ; elle 
aime  fort  le  gui , mais  particulièrement  le  raiftn  , 
qui  l'engraiflê , elle  eft  fort  bonne  à manger. 

Peur  prendre  les  grives  & les  trajet , f *i  mangent  du 
guj  dans  les  arbres. 

Le  guy  eft  compofé  de  certains  bouchons  de  feuil- 
les vertes,  que  pluiîeurs  arbres  produifent  comme  ex- 
crement , Sc  jettent  un  fruit  blanc  qui  eft  douçàtrc  , 
gros  comme  des  pois  , dont  les  grives , tourtes , & 
principalement  les  trayes  font  fort  friandes.  Quand 
elles  en  voyent,  elles  y volent , Sc  depuis  qu'elles  en 
ont  mangé  une  fois  en  un  lieu , elles  s'y  arrêtent  Sc 
y retournent  toujours  tandis  qu'il  y a du  fruit. 

Voici  une  invention  pour  prendre  les  grives  eu 
grande  quantité  & fans  qu'il  en  coûte  rien. 

Quelques  payfans  tendent  une  machine  qui  eft  re- 
préfentée  dans  la  figure  foirante. 

Cette  machine  n'cft  autre  chofe  qu'une  houflâne 
ou  verge  de  bois  vert , longue  à proporrion  de  la 
groffeur  du  guy  où  on  la  veut  tendre  -,  elle  eft  ploiée 
en  rond  comme  un  cercle  , & les  deux  bouts  liés 
enfcmble  à l’endroit  marqué  de  la  lettre  A.  Le  pay- 
fan  monte  for  l’arbre  , Sc  pend  le  cercle  au  deflus 
du  guy  avec  trois  flicelles , qui  font  attachées  aux 
lieux  coaés  A , B , C , qui  font  les  trois  tiers  : de 
forte  que  le  cercle  eft  au  milieu  du  haut  de  la  talope 
de  guy.  Puis  il  mec  tout  autour  de  ce  cercle  de 
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petits  collets  d’un  brin  de  crin  de  Cheval  en  double, 
qui  font  attachés  & pendent  par  dégrés  , les  uns 
en  bas  comme  ceux  qui  foit  marques  des  lettres 
H , I ; les  autres  un  peu  plus  luuc , aitifi  que  F , G : 
de  façon  , qu'aucun  oifeau  ne  puifle  fe  poler  ni  man- 

f:rdu  frdit  lans  fe  prendre  par  les  pieds  ou  par  le  cou 
ces  collets , quand  ils  font  bien  ütfpofcs. 


On  peur  mettre  de  ces  machines  en  plufleuis  en- 
droits , fi  on  veut  prendre  quantité  d’oileaux. 

Manière  d' apprêter  le f grives. 

On  apprête  les  grives  en  les  flamboianr , & les 
poudrant  de  fel  Sc  de  pain  pour  les  manger  lors  qu'el- 
les font  rôties  , avec  du  verjus  & du  poivre  , obfer- 
vanc  de  frotter  le  plat  d'une  échalote  de  d'y  mettre  un 
jus  d'orange. 

Grives  en  ragput. 

L'on  fait  un  ragoût  de  grives  en  les  paffant  en  la 
poêle  fans  les  vuider  avec  du  lard  fondu,  un  peu  de 
farine  , de  fines  herbes  , le  tout  allàifonné  de  fel  , 
de  poivre , de  mufeade  ; puis  on  y met  un  peu  de 
vin  blanc  , Sc  lors  qnc  ce  ragoût  eft  cuit , on  y joint 
du  jus  d'orange  pour  être  fervi  auili-tôt.  l'oyr. 
Cuisine. 

La  grive  excite  l'appetit,  fortifie  l'eftomac,  nourrie 
beaucoup , a 1a  chair  délicate  , d'un  goût  exquis  , & 
d'un  bon  foc.  Elle  eft  fort  bonne  contre  l'épilepfie  , 
& pour  les  convalcfcens.  Elle  eft  meilleure  en  autom- 
ne , & en  rems  froid  , qu'en  toute  autre  fâifon.  U 
faut  la  choifir  jeune  Sc  gralTe. 

Grives.  yôjesL  Cuisine. 

G R O 

GROMELEUX.  Terme  de  Jardinier , qui  fo 
dit  de  certaines  poires  peu  bonnes  , Sc  ce  mot  lignifie 
à peu  près  la  même  chofe  que  farineux  ; chair  fari- 
neufe,  chair  gromelcufe. 

GROS  /en.  Terme  de  châtie.  C’eft  le  ton  bas 
du  cor. 

GROSSEUR,  ou  plutôt  en  groffeur.  Terme 
de  jardinage  , qui  fe  dit  pour  marquer  qu'un  fouie 
a acquis  la  groltcur  qu'il  doit  avoir  pour  encrer  en 
maturité.  Il  demeure  quelque  rems  en  cet  état-là 
fans  augmenter  -,  ainfi  ou  dit , seoet  péchés  fins  en grtp- 
fetrr , mes  figues  ne  fient  pas  encore  en  groffeur. 

GROSELIER,  en  latin  Groffularia.  C'eft  on 
arbritièau  , dont  on  peut  diftinguer  deux  efpeces  en 
général  , l'épineux  Sc  le  non  épineux.  L'épineux  re- 
tient en  latin  le  nom  de  groffularia,  le  non  épineux  eft 
appellé  en  latin  rshes , Sc  il  eft  diftingué  encore  en 
deux  autres  efpeces  , qui  ne  font  différentes  entre 
elles  qu'en  ce  que  l’une  porte  des  fruits  rouges  Sc 
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l'auc«  des  fraies  Mines.  Ces  demieres  efoeces  font 
aflescommunes  ; mais  les  grofeillen  rouges  [ont  beau* 
coup  plus  communs  que  les  blancs. 

Defcription  du  grofelier  épineux. 

Il  s'élève  à la  hauteur  de  fix  ou  fept  pieds  , il  cft 
épineux  de  toutes  parts , les  épines  (ont  fortes  6c  ai* 
gués.  Ses  fouilles  font  prelquc  rondes  6c  un  peu  dé- 
coupées. Ses  fleurs  font  à cinq  fouilles  difpofées  en 
rond.  A ces  fleurs  fuccedent  des  fruits  ronds  ou  ova- 
les , beaucoup  plus  gros  que  les  grofeilles  qui  vien* 
tient  en  grappes.  Ils  font  fort  verds  au  commence- 
ment & remplis  d'un  foc  acide  , mais  ils  jauniffent 
en  mûrillanc  6c  deviennent  d'un  goût  doux  & agréa- 
ble. C'cft  ce  fouit  qu'on  appelle  grofcille  verte. 

Lieu. 

Cet  arbrifleau  vient  communément  parmi  les  buif- 
fons  dans  la  campagne  où  l'on  en  forme  deslxayes  , 
ils  portent  des  grofeilles  beaucoup  plus  petites  que 
celles  qu'on  fe  donne  la  peine  de  cultiver  dans  les 
jardins. 

Propriété/. 

La  grofcille  verte  eft  utile  en  trois  manières  : Pré- 
miercment  , en  ce  qu'au  lieu  de  verjus  on  s’en  fort 
dans  les  fauflès , lors  qu'elle  cft  encore  toute  verte  , 
for  tout  dans  celle  du  maquereau  foais.  Secondement , 
en  ce  qu'on  en  fait  une  confiture  qui  vient  à propos 
au  printems  : Et  en  troifiéme  lieu  , en  ce  qu'elle  cft 
agréable  au  goût  quand  elle  eft  mûre. 

Les  grofeilles  reflêrrent  6c  fortifient  , quand  elles 
font  mêlées  dans  les  viandes  ; elles  font  bonnes  à ceux 
qui  font  d'un  temperamment  bilieux  , elles  excitent 
l'appétit , éteignent  la  foif  6c  font  fort  bonnes  aux 
femmes  enceintes.  Quand  elles  font  mûres , elles  ne 
font  pas  agréables  dans  les  aprêts  ; mais  étant  vertes , 
clics  font  bonnes  au  devoyement  d'eftomac  , à la  dif- 
fonterie  8c  à ceux  qui  crachent  le  fang.  Les  feuilles 
appliquées  par  dehors  font  bonnes  aux  inflamma- 
tions , comme  le  Rbamnus , dont  le  grofolier  eft  une 
clpccc. 

Culture  des  grofelier  s verds. 

Ot  arbrifleau  vient  de  plant  enraciné  , & fo  met 
ordinairement  dans  un  lieu  écarté  du  jardin  ; 6c  ta 
maniéré  de  le  planter  cft  de  le  mettre  en  rigole  , com- 
me on  fait  une  haye  vive. 

L'avantage  qu'il  y a d'avoir  de  ces  fortes  de  grofo- 
liers,  eft  qu’ils  ne  font  point  d'une  nature  délicate  , 
venant  également  bien  dans  quelque  terre  qu'on  les 
tmifle  mettre  , pourvu  qu'on  les  entretienne  de  la- 
bours de  tems  en  tems. 

Ces  labours  leur  font  néceflaires  , en  ce  que  por- 
tant focccflivcmcnt  une  nouvelle  nourriture  à leurs 
racines,  ils  font  qu'ils  en  donnent  leur  fouit  plus  beau, 
plus  gros  6c  d'un  meilleur  goût. 

Cette  efoccc  de  grofelier  charge  extrêmement  ; Sc 
quoique  fon  bois  foit  d'un  génie  allez  retenu  , pour 
peu  cependant  qu'on  voye  qu'il  s'échapc  , on  prend 
foin  de  l'arrêter  avec  les  cifoaux  de  Jardinier.  Voilà 
tout  le  miftere  qu’il  y a à garder  à l'égard  de  la  gro- 
foille  verte. 

Description  du  grofelier  rouge. 

Il  produit  des  fouilles  fomblables  à celles  de  vigne 
ou  de  peuplier.  U jette  quantité  de  branches , qui 
font  fouplcs , d'où  pend  un  fruit  rond  , rangé  en 
grappe , comme  celui  de  l'cpinc-vinette , il  eft  gros 
comme  un  grain  de  poivre  , & il  eft  fort  rouge  quand 
il  cft  mûr  , ayant  un  goût  doux  8c  aigre. 
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Lieu. 

Cet  arbrifleau  croît  aux  champs  , & on  le  tranf- 
plante  dans  les  jardins.  Il  fleurit  «n  May  , jettant  des 
fleurs  jaunes  & blanchâtres,  qui  font  faites  en  étrille. 

Propriétés. 

Le  fruit  eft  bon  dans  les  fièvres  aigues , dam  les 
grandes  chaleurs  d'eftomac , pour  ôter  la  foif  &c  le 
mal  de  cœur  , 6c  pour  faire  revenir  l’appétit , pour 
arrêter  la  jaunifle  6c  la  diflènterie.  C'cft  pour  cela 
qu'il  y a des  Apoticaires  qui  en  gardent  du  vin  tou- 
te l’année.  Les  mêmes  fruits  confits  avec  du  fucre  ont 
prcfquc  tous  les  mêmes  effets. 

Les  grofeilles  rouges  font  plus  cftiroécs  que  les  ver- 
tes. Il  y en  a de  deux  fortes  : l'une  qu'on  appelle  gro- 
feillc  commune,  & l’aucre  grofcille  d'Hollande  : celle- 
ci  à caufo  qu'elle  eft  plus  belle  & plus  curieufo  , a fait 
négliger  la  culture  de  celle-là  , quoiqu'on  eftiroe 
plus  la  prémicrc  en  confiture  que  la  fécondé. 

On  prépare  une  liqueur  avec  le  fyrop  de  grofcille 
battu  dans  l'eau.  Cette  liqueur  eft  très-rafraîchiflânte 
dans  les  chaleurs  , & auflî  utile  6c  agréable  que  la  li- 
monade , la  grofcille  ayant  à peu  près  les  mêmes  qua- 
lités que  le  citron. 

Sirop  de  grofeilles. 

Exprimer  le  foc  de  telle  quantité  de  grofeilles  qu'il 
vous  plaira  , mettez- le  en  fermentation  pendant  trois 
ou  quatre  jours  , afin  qu'il  ne  fo  forme  pas  en  gélée  ; 
enfoitc  faites- le  cuire  avec  quantité  fondante  de  fu- 
cre  , jufqu'à  confiftance  de  fyrop.  Il  cft  très-utile  dans 
les  diarrhées , 6c  les  coliques  produircs  par  une  bile 
exaltée  ; on  fait  le  même  ufage  de  la  gélée  de  grofeil- 
les , laquelle  cft  proprement  le  S*p*  nbefti  de  Mélué. 
Les  perfonnes  tourmentées  de  la  toux  doivent  s'en 
abftenir  , à caufo  de  fon  acidité. 

L'ufage  des  grofeilles  doit  être  aflêz  bon  dam  1a  fiè- 
vre , parce  qu'elles  fermement  peu , 6c  que  leurs  aci- 
des , qui  fo  dégagent  aifément , doivent  donner  plus 
de  confiftance  aux  liqueurs , 6c  en  réprimer  le  mou- 
vement cxccllif. 

Defcription  du  grofelier  Usine. 

Il  ne  diffère  du  grofelier  rouge  qu'en  ce  qu’il  pro- 
duit des  fruits  blancs  , qui  reflcmblem  à des  perles  , 
ce  qui  fait  qu'on  leur  donne  le  nom  de  grofeilles  per- 
lées. Au  refte  il  vient  de  la  même  manière  6c  a les  mê- 
mes propriétés. 

Il  y a encore  une  autre  efpecc  de  grofelier  qui 
porte  des  grofeilles  noires  ; cll«  eft  auez  commune 
en  Flandre. 

M*nitre  de  feire  de  Ce  eu  de  grgfeille. 

Prenez  une  pinte  d’eau  avec  une  Iivtc  de  grofcille , 
que  vous  écraserez  dans  cette  eau  , & vous  y mettrez 
un  quarteron  ou  cinq  onces  de  fucre.  Vous  la  pailêrcz 
enfui  te  à la  chauffe  jufqu'à  ce  qu'elle  (bit  bien  claire  ( 
vous  la  ferez  rafraîchir  6c  la  donnerez  à boire.  Il  n'y 
faut  point  de  citron  , parce  qu'elle  eft  aigrelette  d'cl- 
le-mcme. 

Compote  de  grofeilles  rouges,  & gélée. 

Les  compotes  de  grofoilles  rouges  , fe  font  de  mê- 
me que  celles  de  ftaraboifes  ; 6c  li  vous  voulez  faire 
de  la  gélée  qui  foie  parfaitement  belle  , vous  prendrez 
quatre  livres  de  lucre  que  vous  ferez  en  ire  à la  plu- 
me , puis  vous  prendrez  quatre  ou  cinq  livres  de  gro- 
foilles bien  épluchées  que  vous  jetterez  dans  vôtre  for 
cre , 6c  les  ferez  bouillir  à grand  fou  avec  une  au 
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deux  douzaines  de  bouillons , puis  tous  les  jetterez 
fur  un  tamis  dans  une  terrine  , & les  remettrez  après 
fur  le  feu  bouillir  une  vingtaine  de  bouillons  , jufqucs 
à ce  qu'elles  foietu  en  gélée , vous  les  mettrez  aptès 
dans  tels  pots  qu'il  vous  plaira. 

Confiture  de  grofeilles  liquide. 

Prenez  quatre  livres  de  gro (cilles  bien  épluchées  , 
vous  en  écralercz  une  livre  Sc  demi  fi  vous  voulez  , 
après  en  avoir  choifi  deux  livres  8c  demi  des  plus  bel- 
les , puis  vous  prendrez  quatre  livres  de  fucre  que 
vous  mettrez  dans  une  poële-à  confitures  avec  un  peu 
d'eau  pour  faire  fondre  le  lucre , que  vous  ferez  cuire 
i la  plume  , & lors  qu'il  fera  à cette  cuiflon  , vous 
jetterez  dedans  vos  deux  livres  8c  demi  de  erofcilles 
tirées,  avec  le  jus  de  vôtre  livre  8c  demi . Enfoite  vous 
poufierez  jufqu'à  ce  que  le  fyTop  foit  fait  : 8c  par  U 
vous  ferez  de  belles  confitures  de  grofeilles  , vous  pou- 
vez mettre  les  quatre  livres  de  grofeilles  fi  vous  vou- 
lez fans  les  écrafer , mais  la  confiture  n’en  fera  pas 
fi  belle.  r 

Celée  de  grofeilles  j Voyez  Gelée. 

siutre  maniéré  d'apprêter  les  grofeilles. 

Tout  le  monde  fait  que  les  grofeilles  rouges  8c  blan- 
ches (c  mangent  crues  avec  du  fucre  qui  en  adoucit 
l'aigreur. 

Culture  degrofeliers  rouges  & blattes. 

Les  grolcliers  viennent  mieux  de  bouture  8c  fichés , 
que  de  plant  à racines , foit  en  automne , foit  au 
printems  ; 8c  quand  ils  font  bien  repris  les  années  dri- 
vantes , ils  le  doivent  gouverner  8c  conduire  tout 
de  même  que  les  arbres  ; mais  il  ne  faut  pas  leur  cou- 
per les  boucs  des  blanches  , ni  les  arrêter  à moins 
qu’elles  ne  vous  foient  nuilibles.  Et  afin  que  les  gro- 
feilles viennent  belles»  il  faut  labourer 8c  amander 
les  grolcliers.  Vou  pouvez  en  faire  des  buifions  à l'or- 
dinaire , ou  les  tenir  en  arbres  , fi  bon  vous  fcmble  » 
leur  donnant  de  tige  un  pié  8c  demi  , les  attachant 
à quelques  cchalas  , 8c  ne  leur  (aidant  rien  poufièr 
du  pié. 

Il  y a des  gens  qui  ont  eftimé  que  les  grolcliers  de- 
■vroient  être  arrêtés , taillés  8c  rognés  , comme  la  vi- 
gne ; mais  ils  fe  font  trompés. 

Les  grofeliers  d'Hollande  , Ce  conduifent  8c  atta- 
chent contre  les  murailles , ainfique  les  efpaliers  de 
fix  à fept  pieds  de  hauteur,  8c  n'étant  pas  lujets  à cou- 
ler comme  les  grolcliers  communs  ; ils  font  un  très- 
grand  profit , 8c  font  merveilleux  à la  vue  , par  1a 
quantité  , grodêur , qualité  , 8c  éclat  de  leur  fruit. 

On  fait  auili  des  concre-cfpaliers  de  grofeliers. 

La  terre  propre  pour  les  grofeliers  , doit  être  là- 
bloneufe  , grade  8c  humide , Si  dans  un  fonds  de  cette 
qualité  , elles  viennent  une  fois  plus  greffes  qu'autre 
part. 

Il  fout  pourtant  renouvcllcc  le  plant  defdits  grofe- 
liers de  dix  en  dix  ans , pour  avoir  les  grofeilles  tou- 
jours belles. 

Qpand  on  n'a  point  un  fonds  naturellement  de  la 
condition  qu'on  vient  de  dire  , on  peut  en  foire  un 
artificiel  , en  plantant  les  grofeliers  dans  du  fable 
amandé  8c  en  quantité  fuffifante  , 8c  lors  qu'ils  por- 
teront , il  les  fout  arrofer  fort  fouvent  au  ccms  que 
leurs  fruits  commencent  il  mûrir. 

Comme  les  grofeilles  blanches  appcllécs  impropre- 
ment Gadtlles , font  plus  fu jettes  à couler  que  les  rou- 
ges d'Hollande  ; on  dit  qu'il  fout  planter  ces  grolc- 
fiers  blancs  contre  les  rouges  qui  font  leurs  mâles, 

8c  par  ce  moyen  les  grolcliers  portent , s'arrêtent , 8c 
ne  coulent  pas  fi  fort  ; mais  j'aimerois  mieux  grelFcr 
les  grolcliers  en  approche  , ce  qui  fc  foit  en  trouant  la 
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tige  d'ua  defdits  grofeliers  aveoam  virebrequin  , par 
ce  trou  l’on  foit  palfer  l'autre  tige  ; ou  bien  on  foit 
une  entaille  dans  l'un  , 8c  on  y place  l'autre  , les  liant 
bien  cnfcmblc  avec  du  chanvre, les  arrêtant  à quelque 
fort  échalas  , 8c  mettant  fur  le  trou  ou  entaille  de  la 
forte  terre  mêlée  avec  de  la  boue  , afin  que  les  feves 
ne  s’éventent  pas  ; 8c  quand  l’année  fui  vante  on  les 
voit  bien  joints  , 8c  que  le  trou  ou  entaille  eft  bien 
rempli  , on  fépare  l'un  de  l'autre  avec  le  couteau , 
tout  près  de  la  tige  , il  ne  fe  foit  plus  qu'un  fcul  arbre 
qui  portera  de  cette  façon  deux  fortes  de  grofeilles  , 
8c  ainfi  vous  parviendrez  avec  avantage  à vôtre  in- 
tention , qui  étoic  d’empêcher  feulement  que  les  gro- 
feilles ne  coulalfcnt. 

Les  grofeliers  blancs , ne  font  point  fujets  à cet 
écoulement  -,  c'cft  pourquoi  il  n'cft  point  nécellkire 
pour  eux  de  pratiquer  ce  qui  vient  d'être  dit. 

Les  grofeilles  rouges  Ôc  les  blanches , félon  les 
Médecins  , ont  la  venu , (avoir  cclles-d  de  rafraî- 
chir le  ventricule  échauffé  par  la  bile , d’arrêter  le 
flux  de  fang  , 8c  d'adoucir  toutes  fones  d'inflamma- 
tions en  les  féchant  -,  8c  celles-là  de  guérir  les  fièvres  , 
d’appaifer  la  foif , les  vorailfemens  8c  auffi  le  flux  de 
kng- 

Comme  parmi  les  grofeliers  rouges  , il  y a les  com- 
muns 8c  ceux  d'Hollande  qui  font  incomparablement 
meilleurs  ; de  meme  parmi  les  blancs  , il  y en  a de 
communs  8c  de  paniculicrs  , qui  font  auflï  appellés 
d'Hollande  , 8c  donnent  leur  fruit  un  mois  ou  lix  fc- 
maines  avant  les  autres , mais  meme  avant  les  rouges  , 
au  moins  trois  femaines,  ce  font  les  véritables  gadclles 
qui  ont  la  fouille  plus  étroite  5c  plus  jaune  que  les 
communes  , 8c  foites  en  fouille  d’onie  ; elles  ne  cou- 
lent point  du  tout , 8c  font  leur  fruit  un  peu  plus  roux 
que  les  communes  qui  font  un  peu  plus  blanchcs.mais 
non  pas  fi  bonnes. 

Il  eft  bon  d’avoir  de  cette  cfpece  , elle  eft  de  grand 
profit , 8c  donne  beaucoup  de  fatisfaâion. 

Ces  fortes  de  grofeilles  réuIGffent  mieux  de  boutu- 
res , que  de  plant  enraciné  , 8c  veulent  toujours,  pour 
être  d’un  fin  relief  lors  qu’elles  font  mures  , être  expo- 
fées  au  midi , ou  au  levant.  De  plus  , c'cft  que  cette 
expofirion  empêche  que  la  commune  ne  coule , étant 
fur  toute  autre  fort  fujerte  de  tomber  dans  cet  incon- 
vénient , qui  furvient  allez  fouvent  à celle  d'Hollan- 
de , lots  qu'elle  n'cft  pas  dam  une  terte  forte , ou 
humide. 

La  commune  fe  met  ordinairement  en  bordure  ; 
mais  celle  d'Hollande  veut  être  plantée  de  diftance  en 
diftance , pour  en  former  des  buiflons. 

En  cet  état  l’on  a foin  de  leur  donner  deux  ou  troia 
labours  tous  les  ans  , autrement  elles  n'acquierent  pas 
ce  haut  point  de  perfection  qui  leur  eft  cllcnticl  pour 
être  bonnes. 

Elles  deviennent  encore  infipides  , lorlque  par  une 
trop  grande  confufion  de  branches  , leur  fruit  ne  peue 
jouir  des  rayons  du  loleil  ; 8c  c'cft  à quoi  l'on  remédie 
par  le  moyen  de  la  taille  qu’on  leur  donne. 

Cette  taille  > ainfi  qu'aux  arbtes , leur  eft  jugée 
nécelfairc  pour  les  obliger  à donner  de  plus  beaux 
fruits  , 8c  pour  les  rendre  en  tout  teins  plus  agréables 
à la  vûe  , qu'ils  ne  feroienc  fi  l'on  avoir  négligé  de 
le  foire. 

Les  grofrillcs  communes , comme  j'ai  déjà  die  , 
le  plantent  en  bordure  , 8c  forment  ainfi  comme  une 
efpece  de  petite  haye  fort  agréable , fur  tout  lorlqu'el- 
le  eft  conduite  comme  il  fout  ; au  lieu  que  celles  de 
Hollande  fc  mertent  en  petits  builfons  , qui  éta.nc 
gouvernés  dans  les  régies  , produifent  des  effets  c^vai 
font  les  plus  agréables  du  monde. 

Un  grofelier  en  buiifon  doit  êrre  d'une  firme  ron- 
de , 8c  bien  cvidc  dans  le  dedans.  Pour  la  rige  , cl  le 
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eft  touffoe  dam  te  bas  6c  plus  ou  moins  greffe  , qu'il 
fore  des  branches  du  pie  pour  former  le  corps  de  ce 
builtôn  ; car  telle  eft  la  nature  de  ces  arbriffeaux. 

Il  faut  obferver  que  les» deux  prémieres  années  , on 
ne  doit  point  les  tailler  , afin  de  confêrver  le  jeune 
bois  qui  donne  le  fruit , mats  pour  les  fuivantes  , il 
ne  faut  pas  manquer  de  faire  cette  opération. 

La  bonne  maxime  de  tailler  les  grofeliers , eft  tou- 
jours de  couper  leurs  branches  fort  courtes  , pour 
deux  raifons  : La  première  , c'eft  à deflein  d'avoir  du 
bois  qui  ne  manque  point  de  donner  du  fruit  l'année 
d'après.  La  fécondé  eft  , qu'ils  proiuilent  ce  même 
fruit  plus  gros  , mieux  nourri,  8c  moins  fujet  â 
couler. 

Observations. 

Les  grofciilcs , tant  communes  que  celles  de  Hol- 
lande , ne  tirent  pas  feulement  leur  mérite  de  leur 
nouveauté  , mais  encore  de  ce  qu'on  peut  en  manger 
jufqu'aux  gclccs  , pourvu  qu'on  obfcrvedcux  choies  : 
La  prémicre  qu'on  mette  de  ce  plant  â l'ombre , entre 
deux  buiffons , affez  grands  pour  être  moins  frappés 
du  foleil  v & la  féconde  , au  cas  que  l’ombrage  de  ces 
buiiïôns  ne  (uftîfc  point,  de  les  couvrir  de  paille,  com- 
me on  fait  des  paniers  à mouches  , 6c  étant  ainfi  ac- 
commodes , on  parvient  au  but  qu’on  fe  propofe  de 
manger  tore  tard  de  leur  fruit. 

Tous  les  grofeliers  épineux  ou  non  épineux  , rap- 
portait beaucoup  , ils  produifènt  autour  de  leurs 
vieux  pieds  grand  nombre  de  rejetions  enracinés  , qui 
fervent  pour  les  multiplier  , outre  que  les  branches  , 
Sc  particulièrement  les  jeunes,  prennent  ailément  de 
bouture.  On  les  plante  au  mois  de  Mars , 6c  on  les  ef- 
pace  tout  au  moins  de  fix  bons  pieds  l’un  de  l'autre  , 
loic  qu'on  en  faffe  des  planches  entièrement,  ou  des 
quarres  entiers , foit  qu'on  les  mette  dans  l'intervalle 
des  buiffons , qu'on  plante  d'ordinaire  autour  des 
quarrés  du  potager,  ou  du  fruitier  , les  unes  6c  les 
autres  aiment  le  fonds  un  peu  humide  , pour  pouvoir 
faire  de  gros  jets  , 6c  par  confcquent  de  beau  fruit. 
Les  rouges  Sc  les  perlées  font  des  grappes  , qui  font 
mures  en  Juillet  ; les  piquantes  n’en  font  point , mais 
elles  font  les  fruits  tout  le  long  des  jeunes  branches 
de  l'année  precedente , 6c  cela  dans  chacun  des  yeux 
de  cette  branche.  Le  fruit  fert  particulièrement  en 
Mars  & en  Avril,  pour  faire  des  compotes  6c  des  fau- 
ces  , 6c  pour  cela  il  faut  qu'il  foit  fort  verd  ; car  dès 
qu'il  eft  mûr,  il  devient  mou. 

La  culture  qui  convient  de  foire  aux  unes  6c  aux 
aurres , 6c  fur-tout  aux  rouges  & aux  perlées , eft  de 
retrancher  les  vieux  bois , pour  ne  confcrvcr  que  celui 
d'un  an  & celui  de  deux  ; la  confofion  y eft  défagréa- 
blc  & pcmicicufe , outre  que  le  vieux  ne  foit  que  de 
fort  petit  fruit  i en  forre  qu'il  dégénéré  entièrement  à 
ne  plus  faire  que  de  petites  grofeilles  communes  6c 
fort  aigres.  Quand  les  vieux  pieds  ne  font  [dus  ni  de 
beau  bois  , ni  de  beau  fruit , il  fout  fc  réfoudre  à les 
détruire  entièrement , Sc  à en  élever  prémiercment  de 
nouveaux  en  quelqu'autre  bon  endroit  de  terre  nou- 
velle i,  car  un  jardin  ne  doit  pas  être  fans  belles  gro- 
fcilles , 6c  dès  que  les  nouveaux  font  en  raport  , on 
détruit  les  vieux  qui  font  un  grand  defagrément  dans 
un  jardin. 

Secret  pour  détruire  Us  fourmis. 

L’ennemi  juré  des  grofeliers  , f ont  les  fourmis  ; on 
les  pccnd  dans  des  phioles  de  verre  , remplies  à moitié 
d'eau  , où  vous  avec  délayé  gros  comme  une  noifette 
de  miel  ; on  attache  ces  phioles  aux  grofeliers , & ces 
bcftiolcs  que  aiment  le  fucre  , vont  à cet  appas  , & fe 
noyent  : quand  il  y en  a beaucoup  de  prifes,  il  fout 
les  jetter  dehors  , & rcnouvcller  la  drogue. 

. Ces  phioles  ainii  accommodées , prennent  auffi  les 
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mouches  ; c’eft  pourquoi  l'on  en  met  proche  les  bons 
raüins. 

Il  j en  a qui  font  chauffer  de  l’eau  , 6c  la  jettent 
toute  bouillante  fur  La  fourmiUicrc,  pour  faire  mourir 
les  fourmis. 

G R U 

GRUAU.  C'eft  la  moindre  de  toutes  les  formes 
de  froment , de  feigle  , ou  de  méteil , que  les  Boulan- 
gers employent  pour  foire  du  pain. 

Il  y a deux  fortes  de  gruaux  ; de  fins  > 8c  de  gros. 
Les  fins  gruaux  font  ceux  qui  tombent  par  la  derniè- 
re divifion  du  bluteau , foit  dans  les  moulins,  foit  chés 
les  Boulangers  qui  font  blutter  à la  maifon.  Les  ero* 
gruaux  font  ceux  que  produit  le  fon  que  l'on  refafle. 
Lorfquc  ccs  gruaux  fe  refaffent  aux  moulins  , on  les 
appelle  recoupes  , 5c  la  forme  qui  en  provient  a enco- 
re des  gruaux  , qu'on  appelle  rccoupeuei.  Cette  der- 
nière forte  de  gruaux  , ne  fert  qu'à  foire  ccs  cfpeces  de 
pâtés  , dans  lelqucls  les  Perruquiers  font  cuire  les  che- 
veux. Il  eft  pourtant  quelquefois  permis , fur  tout 
dans  les  tenu  de  difeue  , de  mêler  les  recoupâtes  dans 
le  pain. 

G R a o A u.  C’eft  aufli  une  avoine  fcchéc  au  four, 
6c  mife  en  greffe  forine  menue  per  le  moyen  de  la 
pile , ou  d'une  forte  de  moulin  , qui  ai  moulant  l’a- 
voine , la  coupc  & la  nettoyé  de  fa  peau. 

Gruau.  Pâte  de  gruau,  Voyez.  Régime  de  vivre 
pour  lesenfons. 

GRUE.  C'eft  un  grand  oifeau  > dont  le  cou  & les 
pieds  font  fort  longs.  Il  n'cft  pas  commun  en  France, 
6c  l'on  n'en  foit  guercs  d'ufage  parmi  les  alimens. 
Cependant  la  chair  de  la  grue  nourrit  beaucoup  Sc 
folidement , elle  eft  même  délicate  quand  l'oifeau  eft 
jeune  6c  tendre.  Elle  fortifie  les  nerfs,  éclaircit  la  voix, 
augmente  la  femence  , Sc  foulage  beaucoup  dans  les 
coliques  venteufes.  Sa  graille  mife  dans  les  oreilles  , 
guérit  ou  diminue  la  furdité  , elle  eft  propre  aulïi  à 
ramollir  les  duretés  6c  les  calus  qui  fe  forment  en  dif- 
férentes parties  du  corps.  On  emplove  avec  fucccs  , f a 
tête  , fes  yeux  , 6c  fon  ventricule  , dans  les  fiftulcs  , ÔC 
dans  les  ulcérés  variqueux  des  inteftins. 

GRUME.  Voyez.  Bois. 

G R U R I E.  Voyez.  Bois. 

G R U Y E R.  Sc  dit  en  Fauconnerie  , d’un  oifeau 
qui  vole  les  grues.  On  dit  : c'eft  un  oiftsatgrvyer . 

GUE 

G U E D E , ou  puflel , en  latin  Ifutie  ou  CUfistm. 

Dcfcriptien. 

C'eft  une  plante  qui  a les  feuilles  comme  le  plan- 
tain , quoique  plus  noires  6c  plus  gradés.  Sa  tige 
excede  la  hauteur  de  deux  coudées.  Ses  fleurs  qui 
viennent  à l’extrémité  de  la  tige  , font  petites , de 
couleur  d'or  , 5c  viennent  en  abondance. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  en  Italie , en  Langnedoc  6c  dans 
les  pays  chauds.  Elle  fleurit  en  Mai  Sc  Juin. 

Propriétés. 

La  guede  deftcchc  extrêmement  fans  être  mordan- 
te , elle  eft  auili  arnere  6c  aftringente.  Sa  décoétion 
faite  dans  du  vin  , étant  bùe  , guérit  les  duretés  de  la 
rate.  Ses  feuilles  appliquées , rcfolvcnt  les  apoftemes , 
ferment  les  bleilures  fraîches  , arrêtent  le  flux  de 
feng , gucrillcnt  le  feu  de  faint  Antoine  , 6c  les  ulcères 
pourris. 

GUEPES.  Voyez.  Mouche  à miel.  Piquures  de 
guêpes.  Voyez.  P i q.u  u re  s. 

GUEUX.  Pauvre  qui  mendie.  Les  gueux  fe  £er- 
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vent  de  pluGeurs  moyens  pour  fe  déguifer  , & pour 
exciter  la  compaffion.  Les  uns  le  fervent  de  la  fumée 
de  cumin  , ou  de  fouplire  pour  le  rendre  piles  , ou  fe 
frottent  de  fleurs  de  genêt  pilées , ou  de  femcace  de 
caxiame  pour  fe  rendre  le  teint  jaune. 

Les  autres  fe  noirciflcnc  d'huile  8c  de  fuye  pour  pa- 
roîtte  comme  frappés  de  la  foudre.  Pour  enlever  ces 
couleurs  artificielles  , il  n'y  a qu'à  leur  frotter  le  vifa- 
ge  avec  du  fa  von. 

Il  y en  a qui  s'appliquent  fur  la  chair  des  racines 
de  renoncules  dans  de  la  laine , ou  de  la  filaffe  , pour 
y contrefaire  le  charbon. 

D'autres  fe  font  foufler  entre  chair  & peau  , par  un 
trou  qu'ils  fc  font  auprès  de  l'oreille , ou  ailleurs,  pour 
fe  faire  croire  hidropiques. 

Un  Cafman  de  Flandre  fc  faifoit  boucher  le  fiege 
tous  les  matins  fort  exaéb  :mcnt , avaloit  demi-livre 
de  beurre  , & de  l’argent  vif  enfuite  : ce  qui  lui  failôit 
faire  des  rnouvemens  fi  extraordinaires  , que  chacun 
le  croyoit  poflede  ; 8c  le  foir  venu  , fe  débouchant , il 
vuidoit  fon  efprit  malin  par  le  derrière. 

Les  gueux  fc  fervent  aulïi  de  la  flammule  , de  la 
vlghc  blanche  , du  tutMth  , du  fuc  de  titimale  , & de 
pluGeurs  autres  fimples  cauftiques , pour  fe  faire  des 
ulcères , qu'il  cft  ailé  de  difeerner. 

G U I 

G U I , en  latin  Fifcum. 

Dtftriptùtt. 

C'eft  une  petite  plante  , fes  rameaux  font  en  croix 
avec  des  feuilles  qui  viennent  deux  à deux  , longuet- 
tes , épaillcs,  d'une  couleur  jaunâtre.  Il  produit  quan- 
tité de  grains  de  la  grofleut  d'un  pois , qui  n'ont 
qu’une  peau,  8c  qui  font  blancs  étant  mûrs.  Le  dedans 
cft  une  fubftancc  gluante  t de  laquelle  on  peut  faire 
de  la  glu.  Foycz  Glu. 

Lieu. 

Il  vient  fur  les  arbres , le  bon  croît  fur  les  chênes  , 
fur  les  hêtres  & fur  les  yeules  ; celui  qui  vient  fur  les 
autres  arbres , n’eft  d'aucun  ufage.  Il  fleurit  à la  fin 
de  Mai. 

Propriétés. 

Le  gui  de  chêne  , qui  n’a  point  touché  terre  , étant 
pilé  , 8c  bù  avec  du  vin  , cft  bon  contre  le  mal  caduc  > 
on  donne  aux  enfans  du  bois  , avec  de  l'eau-de-vie  , 
au  poids  d'une  dragme  , il  fert  à l'apoplexie  8c  aux 
vertiges.  Sa  déco&ion  a le  même  effet , fi  on  en  prend 
pendant  quelque  tems  à jeun.  On  le  donne  auflï  en 
infufion  coupé  par  morceaux  dans  le  vin  blanc.  La 
dofe  dl  de  demi-once  , fur  fix  onces  de  liqueur. 

Il  y en  a qui  prétendent  que  le  fruit  du  gui,  eft  une 
efpccc  de  poifon  , c'eft  pourquoi  il  faut  éviter  d'en 
donner  dans  les  remèdes  qu'on  prend  iniéricurcmcnti 
mais  on  peut  l'appliquer  extérieurement  , étant  très- 
réfolutif , ôc  ircs-émollicnt.  Ce  remede  réuffît  dans  la 
goûte  , pour  en  adoucir  les  douleurs  , &c  en  diminuer 
l'inflammation.  On  étend  cette  graine  fur  des  étou- 
ffes , & l'on  en  forme  un  cataplimc  qu'on  met  fur  la 
partie  fouffrantd 

Il  eft  bon  d'abatre  le  gui  de  deffus  les  arbres  où  il 
croît , parce  qu'il  confumc  une  bonne  partie  du  fuc 
nourricier.  Ftytz  Profits. 

GUIGNARD.  C’eft  un  oifeau  qui  contient  les 
mêmes  principes  que  l'ortolan.  Foyez  Ortolan. 
GUIGNE,  l'oyez.  Cerisier. 
GUIMAUVE.  C'eft  une  plante  dont  on  dif- 
tinguc  deux  efpeces,  l'une  cft  appcllcc  en  latin  Alchea, 
& l'autre  Abutilon.  Elles  ne  différent  prefquc  point 
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l'une  de  l’autre.  On  va  donner  1a  dcfcriptiûn  de  la 
guimauve  ordinaire.  Elle  cft  fimplc  ou  double. 

Defcrrptim. 

L'althea , eft  une  cfpece  de  mauve  fauvage  , qui  a 
des  feuilles  rondes  comme  le  cyclamen  , qui  ont  un 
certain  petit  cotton  blanc  , fes  fleurs  reffctnbleni  aux 
rofés,  fes  tiges  font  hautes  de  deux  coudées.  Sa  racine 
cft  vifqueufe  8c  blanclie  au  dedans  , on  l’arrache  en 
Septembre. 

La  guimauve  double  élève  une  ou  pluficuts  tiges , 
qui  fe  chargent  de  fleurs  doubles  , kmblables  à des 
rofês  , excepte  qu'elles  ont  les  feuilles  du  tour  de  de- 
hors plus  grandes  & plus  étendues  que  celles  de  de- 
dans qui  font  crépues  & frifccs  ; ccs  /leurs  font  rou- 
ges , quelquefois  incarnates , 8c  d'autrefois  pourprées, 
& de  pluGeurs  autres  couleurs  : il  y en  a qui  les  appel- 
lent de  S.  Jacquet. 

Lieu . 

Cette  plante  naît  dans  lus  lieux  gras  8c  humides  # 
on  la  cultive  dans  les  jardins.  Elle  fleurit  en  Juin  8c 
Août. 

'Propriétés.  ,* 

Elle  a la  vertu  de  réfoudre  8c  d'adoucir  ; étant  un 
peu  aftringeme , elle  fert  à ceux  qui  ont  la  diariéc,  la 
difïcntcric , ou  qui  crachent  le  fang.  La  racine  cuite 
dans  du  vin  ou  de  l'eau  avec  du  miel , ou  mife  fur  les 
blcflurcs  récentes,  fur  les  écrouelles , les  apoftemes,  les 
maux  de  mamelle , les  ruptures  8c  les  defeentes , les 
détorfès  8c  les  froidures  des  nerfs  eft  excellente  pour 
la  guérifon  de  tous  ccs  maux  -,  car  elle  reloue  , mûrit , 
digéré  , rompt  & rétablit  étant  cuite  comme  on  vient 
de  dire  , 8c  mêlée  avec  de  la  graille  de  porc,  ou  d'oye, 
& de  la  thérébentme,  fi  on  l'applique  iûr  la  matrice  , 
elle  en  amollit  les  duretés  , ôc  en  oie  l'inflammation. 

La  décoét ion  de  la  racine  faite  dans  du  vin , ôc  bûe, 
foulage  les  difficultés  d'urine , les  coliques  picrTcufcs  , 
les  feiatiques  , les  cacarrcs  8c  les  ruptures.  Cuite  au 
vinaigre  8c  s'en  lavant  la  bouche,  clic  appaife  les  dou- 
leurs de  dents.  Sa  graine  verte  Ôc  féchc , trempée  dans 
du  vinaigre  ôc  mile  au  foleil  , efface  les  rougeurs.  En 
fe  frottant  de  l'huile  qui  fc  fait  de  fa  fleur  , on  eft 
prefervé  de  morfure  de  toute  bête  venimeufe.  La  dé- 
co&ioti  de  fa  graine  eft  bonne  pour  la  diflènteric  ; les 
pênes  de  fang  ôc  le  flux  de  ventre.  La  même  décoc- 
tion bùe  dans  du  vinaigre  , eft  excellente  pour  guérir 
les  piquûres  des  mouches  1 miel , guêpes  , frelons  , & 
autres  fcmblablcs.  Les  feuilles  miles  fur  les  raorfu- 
res  8c  les  brûlures,  les  guériflênr.  On  les  employé  aulïi 
dans  les  lavemens  adouciflans  ÔC  emoiliens  , dans  les 
cataplâmcs  8c  fbmeniaiions.On  les  ajoute  fouvent  aux 
farines  réfolutives  pour  les  appliquer  fur  les  tumeurs  , 
lorfqu'on  appréhende  une  trop  prompte  réfolution^Sc 
qu'il  y a une  difpofition  inflammatoire. 

Quand  on  employé  la  racine  de  guimauve  dans  les 
tifannes  adouciflantes  & rafraichiliantes  , il  ne  faut 
pas  la  faire  bouillir , de  peur  qu'elle  ne  rende  la  li- 
ueur  gluante  8c  pâteufe  -,  ou  fi  l'on  juge  ù propos 
e la  faire  bouillir , il  ne  faut  pas  la  ratifier  , mais  feu- 
lement la  laver  bien  auparavant. 

On  dit  que  la  racine  pilée  8c  jenée  en  l'eau , la  fiait 
geler  en  une  nuit , même  dans  l'été. 

Culture  de  la  guimauve. 

Elle  aime  le  grand  air  , le  foleil  8c  une  bonne  terre 
grade  bien  détrempée.  Il  faut  l'arrofcr  dans  les  tems 
convenables. 

G U I N D E R.  Se  dit  de  l'oifeau  lorfqu'il  s'élève 
extrêmement  t 8c  fe  guindé  au- deflus  des  nues. 
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A B I L L E k.  Tettnc  de  cui- 
fine.  C'cft  donner  la  première 
préparation  aux  viandes  que 
l'on  apprête  pour  manger.  Ain- 
fi on  dit  babiller  du  Poiflon  , 
lorfqu'on  lui  ôte  les  écailles  , 
les  tnpaillcs  6c  qu’on  le  lave. 
Habiller  un  chapon  ; c'cft  le 
flamber  fur  le  feu,  8c  lui  trouf- 
les  cuites.  Habiller  un  agneau  , c'cft  l'écorcher  , 
lui  ôter  les  entrailles  8c  le  mettre  en  morceaux  prêts 
i faire  cuire. 

H a a i l l i ju  Terme  de  jardinage.  C'cft  prépa» 
rcr  la  tête  8c  les  racines  d'un  arbre. 

H a b i t l c R.  Terme  d'Agriculture.  C’cft  paffor 
le  chanvre  par  le  ferans. 


Pour  empêcher  que  les  teignes  <$•  Ut  Vers  rte  gèrent 
les  habits. 


Mctte2  dans  l'armoire,  ou  le  coffre  où  font  les  ha- 
bit$,auronnc  femelle,  autrement  petit  cyprès,  ou  gar- 
de-robe , qu’on  appelle  en  latin  abrotanum  famttta  , 
avec  des  feuilles  de  cedre  8c  de  valerienne,  Il  eft  bon 
d'en  mettre  aufti  dans  les  plis  des  vêcemens  ; ces  plan- 
tes, à caufe  de  leur  amertume  , ne  font  nullement  du 
goût  des  infeétes  qui  rongent  les  habits.  On  peut  auftï 
pour  les  préforver  &:  leur  donner  en  même  tems  une 
odeur  agréable , les  garnir  de  botrys. 
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H A IE.  C'cft  une  clôture  qu'on  fait  dans  la  cam- 
pagne avec  des  branches  d'arbres.  Il  y a deux  fortes 
de  haies , les  haies  vives  & les  hayes  mortes. 

Les  haies  mottes  fo  font  avec  des  fagots,  des  écha- 
las  & des  branches  d'arbres  feches.  Les  haies  vives  fc 
font  avec  des  arbrilfeaux  vifs. 

Dis  Haie  s-v  ivis.  De  toutes  les  clôtures  qui 
fervent  à enfermer  un  héritage,  celles  des  haies  vives 
font  toujours  les  meilleures , 8c  on  doit  les  préfé- 
rer à toutes  les  autres.  Elles  font  d'un  très-grand 
fervicc , lorfqu’on  a foin  de  les  bien  entretenir,  & par 
le  moyen  de  leurs  épines  , on  forme  le  pafïàge  du 
lieu  qu'elles  tiennent  enclos , à quiconque  veut  s'y 
introduire. 

Les  plants  des  haies  vives  durent  long-tcms,  & les 
rendent  agréables  i ta  vûe  ; quand  on  prend  foin  de 
les  bien  gouverner,  8c  fur  tout  de  les  tondre  avec  art 
8c  en  faifon  ; en  telle  forte  qu'elles  puiflènt  reprefen- 
ter  comme  des  murailles  revêtues  de  verdure. 

Des  terres  propres  aux  haies  vives . 

Bien  que  les  haies  vives  ne  foienc  cdmpofécs  que 
de  plant  qu’on  rebute  , lorfqu'on  ne  les  regarde  pas 
pour  être  miles  en  oeuvre  ; cependant  du  moment 
qu'on  a foin  d'elles, elles  veulent  qu'on  longe  d'abord 
i leur  donner  un  fonds  de  terre  qui  leur  convienne  ; 
c’eft-à-dire,  qu'il  foit  bon.ou  d'une  médiocre  valeur, 
& non  pas  tout-à-fait  mauvais;  car  pour  lors  elles  ne 
feroient  que  languir  , & ne  croîtroient  jamais  atez 
pour  être  en  état  de  défendre  , 8c  des  hommes,  8c  des 
animaux,  ce  qu’on  leur  auroic  commis  à gardet. 

Divers  plants  fauvages  compofent  otuinaireraent 
Tome  /. 


les  haies  vives  ; fous  ces  ndms  font  compris , \’An* 
bepine  > les  ronces  , les  roiàers  fasrvages  , & le  houx. 

De  l'Astbepin. 

Ce  n'cft  pas  fans  raifon  que  l'aubepin , autrement 
dit  Epines-Manche , eft  le  plus  eftimé  de  tous  les  plants 
fauvages  pouv’fairc  des  haies  vives  ; car  c'cft  lui  qui 
par  la  force  dont  il  jette  , fait  le  mieux  clore  un  héri- 
tage, 8c  le  détendre  des  paflàns  , par  fos  épines  qui 
lui  Jonc  autant  d’armes  dont  il  le  fort  pour  cela  ; joint 
à cette  qualité  particulière  , que  c'cft  une  cfpece  dé 
plant  qui  dure  fort  long-tcms. 

Comment  il  faut  planter  l'Aubeptm 

Il  n'y  a point  de  plants  oui  n'ayem  leur  métodé 
particulière  pour  être  plantés  ; &:  pour  réufTïr  dans 
celle  qui  regarde  l'aubepin  , il  faut,  comme  j'ai  déjà 
dit , lui  avoir  choifi  une  terre  qui  lui  (bit  propre  * 
puis  le  long  d’un  cordeau  qu’on  aura  tendu , y creu- 
fer  une  rigoled’un  pié  de  profondeur,  8c  de  la  largeur 
d'un  for  de  bêche  ; après  quoi  on  y mettra  ce  plant  * 
di fiant  l’ün  de  l'autre  de  quatre  doigts  ; qu'on  recou* 
vrira  aulfi  - tôt  de  terre  , en  foulant  aux  pieds  1« 
premier  Ht  qu’on  y aura  jetté  , de  crainte  que  Liftant 
trop  de  jour  cnt’cllcs  8c  les  racines  de  ce  plant , elles 
ne  yinftèm  à s'éventer. 

Cela  fait,  on  achevé  d'enterrer  l'aubepin  jufqu'â 
trois  doigts  ad  défias  de  terre,  mettant  pour  lors  1a 
terre  toute  4 uni , 8c  obfervant  fur-tout  dans  le  def- 
fous , de  n’y  laiter  aucune  motte. 

Du  plant  d’siubepin , tel  qu'il  doit  irret 

Ce  n'eft  pas  le  tout  que  de  planter  4 la  prudencé 
veut  qu'on  foit  for  en  quelque  façon  de  tirer  du  pro- 
fit de  ce  qu'on  plante,  8c  d’avoir  le  plaifir  de  lui  voit 
prendre  un  bel  accroiftement.  Le  plant  de  l'aubepin* 
pour  arriver  à cette  perfection  > doit  avoir  beaucoup 
de  chevelu,  8c  être  choifi  de  L grofteur  d'un  pouce. 

De  la  maniéré  de  gouverner  Us  aubepins , lor [qu'ils  font 
plantés , & du  tems  de  le  faire . 

Ce  plant  bien  choifi,  & ayant  été  mis  ainfi  en  terre* 
on  l'y  laificta  croître  pendant  deux  ans , fans  toucher 
à fon  petit  branchage  ; mais  on  n'oubliera  pas  de  L 
labouter  trois  ou  quatre  fois  pat  an , fuivant  qu'on 
jugera  qu’il  fora  hcccftaire. 

Ces  deux  ans  écoulés,  on  commencera  â tondre  ces 
aubepins,  pour  les  obliger  de  fc  garnir  aupié  ; 8c  cet- 
te opération  fo  fait  avec  un  petit  croiflant , à deux 
doigts  près  du  vieux  bois  pour  cette  première  fois,  SC 
toujours  lorfque  le  mois  de  Mars  eft  arrivé. 

Ce  travail  fo  doit  faire  tous  les  ans,  jufqu'â  ce  que 
la  haie  vive  ainfi  gouvernée  foit  parvenue  à L hau- 
teur qu'on  ta  fouiiaite , où  pour  lors  on  fora  foigneux 
encore  tous  les  ans  de  la  tondre , afin  qu’elle  fo  main* 
tienne  toujours , de  telle  maniéré  qu'une  poule  mô- 
me ait  peine  de  s'y  tracer  un  paftage. 

Comment  il  faut  garentir  eC  inconvénient  la  haie  vive. 

Deux  inconveniens  principalement  mettent  une 
haie  vive  tout  de  nouveau  plantée  , terriblcmenr  en 
défordre  : le  premier  eft  la  morfure  des  animaux  , 8C 
le  fécond  , le  dégât  qu’y  apportent  les  chenilles. 

On  remédie  à la  morfure  des  animaux , en  envi- 
ronnant cette  haie  vive  pendant  trois  ans  d'une  autrt 
Knr  ij 
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haie  morte , qui  les  empêche  d'en  approcher  ; 6c 
aux  chenilles , ayant  foin  de  l'en  ncuoier  de  bonne 
heure , dans  les  années  qui  y font  fu jettes. 

Des  haies  vives  de  plufeters  plants  mêles 

Ce  n’cft  pas  feulement  d'aubepin  qu'on  dre  (Te  des 
haies , on  le  fert  encore  de  plulicurs  plants  fauvages 
mêlés  enlemWc , comme  des  roziers  fituvages , 6c 
des  ronces. 

La  maniéré  de  les  planter , eft  de  même  que  celle 
qu'on  pratique  pour  les  aubepinsj  6c  l'on  doit  aulti  y 
obfcrver  la  même  choie  quant  aux  labours  , au  tems 
de  à la  façon  de  les  tondre. 

Autre  haie  vive. 

Non  content  de  faire  venir  des  haies  vives  de 
plant , ceux  qui  aiment  ces  fortes  de  clôtures,  en  élè- 
vent encore  de  fomence  ; 6c  fi  vous  voulez  lavoir 
comme  ils  font , vous  n'avez  qu'à  vous  fervir  de  cet- 
te métode  que  voici.  Je  fuppofe  d'abord  que  l'en- 
droit , où  vous  la  voulez  femer  , foit  très-tien  pré- 
paré, 6c  que  la  terre  en  foit  très- meuble.  Cela  étant, 
prenez  de  plufieurs  fortes  de  graines  de  plants  fauva- 
ges , incorporez-les  avec  de  la  terre  tamifée  6c  dé- 
trempée avec  de  l'eau  ; & de  cette  million  frottez-en 
une  corde  de  jonc  faite  exprès  , lailfoz-là  focher  en 
cet  état,  plantcz-la  quatre  doigts  de  profondeur  après 
l'avoir  roidement  tendue  , 6c  enfin  recouvrez-la  de 
terre  ; dans  peu  cette  graine  ne  manquera  pas  de  pouf 
fer  6c  d'en  former  une  haie,  qui  ne  vaut  jamais  celle 
d'aubepin  qulque  foin  qu'on  fe  donne. 

Autre  maniéré  de  faire  des  hases  vives  de  houx. 

Dans  les  pays  où  le  houx  eft  commun , on  peut 
s'enforvir  fort  commodément  pour  en  faire  des  haies 
vives.  Ce  plant  a toutes  les  qualités  rcquifos  à cet 
ufage  ; fes  feuilles  piquantes  le  rendent  allez  de  def- 
fcnle  contre  tout  ce  qui  voudrait  malgré  lui  fc  fai- 
re une  entrée  à ce  qu'il  er.ccint  ; 6c  (a  durée  eft  allez 
longue  pour  qu'on  l'employé  à cet  effet.  De  plus , y 
a-t-il  rien  de  plus  agréable  à la  vue  qu'une  haie  de 
houx  bien  plantée  , & bien  entretenue. 

Le  houx  de  fa  nature  aime  l'air  frais , & la  terre 
légère  , il  vient  mieux  de  Plant  enraciné , que  de 
femence  ; 6c  pour  peu  de  labour  qu'on  lui  donne  , il 
eft  toujours  content , & fouffre  aifément  qu'on  le 
tonde  avec  les  cizeaux  à Jardinier.  Vojes.  Bu  î sso  N. 
Chemin. 

H A L 

Remede  poser  la  coserte  haleine. 

HALEINE.  Prenez  demi  fcrupule  de  fafran 
dans  demi  once  de  fuc  de  bafilic.  Vojex.  Asthme. 

Pour  la  puanteur  de  Phaleine. 

Mettez  en  poud  re  parties  égales  de  myrte  , de  cer- 
feuil , 6c  de  fouchet , formez-cn  des  piltules  avec 
de  la  poix-refine  , & prenez- les  dans  du  vin. 

Eau  merveilleufe  pour  U mauvaife  odeur  de  l'haleine. 

Prenez  demi-livre  d'eau  de  vie  , une  livre  de  miel 
purifié  , deux  onces  de  gomme  arabique  , trois  on- 
ces de  bois  d'aloës  ; noix  mufeade  , maftic,  fpica  , 
galanga  , cubcfcina , doux  de  gérofle  , moût , la- 
vande , de  chacun  trois  dragmes , 6c  ambre  deux 
dragmes,  vous  pilerez  6c  mêlerez  bien  le  tout  enfem- 
blê  & le  diftillcrcz  à l'alembic. 

Si  la  puanteur  de  l'haleine  provient  de  l'eftoma  c ; 
prenez  de  fauge  réduite  en  poudre,  une  once i de 
doux  de  gérone  demi  once  ; de  fleurs  de  romarin 
trois  onces  ; deux  noix  de  mufeade  ; deux  grains  de 
snufe , 2c  deux  dragmes  de  candie  fine.  Le  tout 
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étant  réduit  en  poudre  , vous  le  pétrirez  6c  incor- 
porerez bien  avec  quantité 'fuflïfante  de  miel  purifié, 
puis  l'ayant  expofé  au  foleil  dans  un  vaillêau  de  ter- 
re , pendant  cinq  ou  fix  jours  , vous  en  prendrez  le 
foir  6c  le  matin  à jeun.  La  prife  eft  de  demi-once. 
Ce  remede  fortifie  i'eftomac,  & rend  l'haleine  douce 
en  fort  peu  de  tems. 

H A L I E R.  C'cft  une  forte  de  filet  qui  fort  à 
prendre  des  perdrix  , des  faifans  & autres  oileaux. 
Nous  en  allons  parler  dans  les  articles  fui  vans. 

Pour  faire  diverfes  fortes  de  halters  , & premièrement 
peur  faire  des  haliers  à prendre  des  perdrix. 

Pour  faire  des  haliers  à perdrix,  011  fera  les  aumés, 
ou  grandes  mailles  de  mailles  quarrées , comme  on 
l'a  enfeigné  dans  l'article  des  F 1 lits.  Ces  mailles  fè- 
ront  tout  au  moins  larges  d«  trois  pouces  6c  demi 
chacune  , & de  quatre  6c  demi , ou  cinq  pour  le 
plus.  Le  filet  doit  avoir  de  hauteur  trois  ou  quatre 
grandes  mailles , 6c  non  davantage.  La  longueur 
île  fera  à diferetion , quoiqu'elle  foit  ordinairement 
de  trois  toifes.  Pour  faire  ce  filet , fi  on  fait  les  au- 
més hauts  de  quatre  grandes  mailles  , on  le  fera  lar- 
ge de  huit , 6c  fi  on  ne  le  veut  haut  que  de  trois 
grandes  mailles  , on  ne  le  doit  faire  que  de  fix  gran- 
des mailles  , & après  on  le  met  en  double  , quand 
il  le  faut  monter , à caufe  qu'on  met  de  grandes 
mailles  de  deux  côtés  , & dans  le  milieu  le  voit  la 
toile  qui  eft  faite  de  fil  bien  délié  , retors  en  deux 
brins , ayant  la  maille  de  deux  pouces  de  large.  Et 
pour  faire  mieux  comprendre  , pourquoi  je  dis  qu« 
fi  on  veut  le  halier  haut  de  quatre  grandes  mailles  , 
on  le  doit  faire  de  huit  , voyez  la  figure  ici  repré- 
fonrée.  Elle  montre  un  aumé , qui  a huit  mailles 
de  large. 


Pour  mettre  le  halier  en  l’état  qu’il  doit  être  pour 
fervir , on  l’étend  , puis  on  met  la  toile  tout  au 
long  , depuis  A jufques  à B , feulement  fur  la  par- 
tie contenue  entre  les  quatre  lettres  A B V T , &:  on 
rapporte  l'autre  partie  A S B D , par-dclfusla  toile  , 
failant  joindre  le  bord  S D , au  bord  T V.  Au  cas 
qu'on  fafle  le  halier  de  cette  hauteur  , il  faudra  faire 
la  toile  fur  quatorze  mailles  de  levure  , 6c  fi  on  ne 
le  fait  que  de  trois  grandes  mailles  de  haut , la  toile 
n'aura  qu'onze  mailles  de  large  , ou  douze  tout  au 
plus  , elle  ne  le  fait  que  de  mailles  à lozanges  ; 
car  les  quarrées  ne  s'y  peuvent  accommoder , fa  lon- 
gueur fora  deux  fois  celle  de  l'aumé.  Lorfque  la  toi- 
le eft  faite , il  faut  paflèr  une  fifcclle  dans  toutes 
les  mailles  du  bord  des  deux  côtés  de  la  longueur  , 
afin  de  la  faire  également  froncer  ou  pocher  entre 
les  deux  aumés , après  l'on  attache  le  tout  à des  pi- 
quets longs  d'un  pié  6c  demi  ou  de  deux  pieds. 
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R I M A R Q_U  I. 

Je  ne  m'arrêterai  pas  à décrire  par  le  menu  la  fa- 
çon de  les  monter , cela  ferait  trop  long.  Vous  trou- 
verez a(Tèx  de  perfonncs  qui  vous  en  feront  voir  de 
fèmblables  pour  fos  cailles , ou  perdrix , ils  font 
faits  les  uns  comme  les  autres , il  n'y  a que  les 
proportions  1 garder.  Les  aumés  fc  peuvent  faire 
auUi-bien  de  mailles  en  lozanges , que  quarrées  , ob- 
fervant  ce  qpc  j'ai  dit  pour  faire  qu'un  filet  ne  s'al- 
longe , ni  ne  s’accourcifle. 

Pour  faire  un  halier  a prendre  des  fai  fon  s. 

Il  faut  que  les  aumés  fuient  en  mailles  quarrées, 
& aue  chaque  maille  ait  pour  le  moins  cinq  pouces 
de  large  , 6c  fix  pour  le  plus.  La  toile  doit  être  faite 
fur  quinze  mailles  de  levure  , & chaque  maille  de 
trois  pouces  de  large , il  fuffira  que  l'aumé  , ou  plu- 
tôt tout  le  halier , Toit  de  trois  grandes  mailles  de 
hauteur , la  longueur  fera  à diferetion  , & pourtant 
proportionnée  au  lieu  où  on  veut  s'en  fcrvir.Lc  halier 
à faifans  doit  avoir  plus  de  poches , que  celui  pour 
la  perdrix,  parce  qu'il  eft  plus  gros  ; c’eft  pourquoi 
il  faudra  faire  la  toile  deux  fois  6c  un  quart  ; ou 
deux  fois  & demi  aadî  longue  que  l'aumé  , les  pi- 
quets feront  attachés  de  deux  pieds  & demi  en  deux 
pieds  6c  demi.  Prenez  bien  garde  que  le  fil  de  la  toile 
foit  retors  bien  rondement , fie  fuit  aullî  fort  que  fin, 
ou  délié  , car  un  faifan  fe  tourmente  beaucoup,  lorf- 
u’il  eft  pris  , 6c  parce  qu'il  eft  plus  fort  que  la  per- 
rix  , il  rompt  le  filet , s’il  n’eft  fait  de  bon  fil  ; 
pour  ce  qui  clt  du  refte  du  halier,  faites  comme  on 
vient  de  l'cnfeigner  ci-devant. 

Pour  foire  Ut  holiert  à cailles  , r ailes  de  gsnèt  , <ÿ* 
peules  d'eau. 

Les  halicrs  à cailles  fe  font  de  la  même  façon  que 
ceux  pour  les  perdrix  , dont  j’ai  amplement  traité,  il 
n'y  a de  différence  que  dans  les  proportions  , la  lon- 
gueur fe  fait  11  dilcretion.  On  les  fait  ordinairement 
de  quinze  ou  dix-huit  pieds  de  long  ; 6c  de  hauteur 
de  trois  ou  quatre  grandes  mailles , & non  davanta- 
tage , lefquclles  doivent  être  larges  d'un  pouce  6c 
demi,  ou  deux  pouces  tout  au  plus,  On  fera  la  toi- 
le fur  dix  ou  douze  mailles  de  levûre  , qui  auront 
chacune  un  pouce  de  largeur  tout  au  plus , & toute 
la  toile  doit  être  plus  longue  de  la  moitié  , que  l'au- 
mé , lequel  on  fait  ordinairement  de  mailles  à lo- 
zanges  , parce  que  la  maille  quarrée  n'eft  pas  fi  con- 
nue i mais  fi  vous  me  croyez , vous  les  ferez  en  mail- 
les quarrées.  Les  cailles  s'y  prennent  mieux  qu'aux 
autres  , Les  piquets  feront  mis  d'un  pié  & demi , en 
un  pié  & demi , ou  deux  pieds  tout  au  plus , il  ne 
les  faut  pas  plus  gros  que  la  moitié  du  petit  doigt. 
La  plupart  des  halicrs  à cailles  fe  font  de  foye. 

Les  haliers  pou  les  rallcs  de  genêt  6c  d'eau  doi- 
vent être  femblables  à celui  des  cailles  , fiuon  qu'il 
faut  que  les  mailles  de  l'aumé  foient  pour  le  moins 
larges  de  deux  pouces , ou  deux  pouces  6c  demi , 6c 
celles  de  la  toile  d'un  pouce  6c  un  quart  , qui  fera 
de  fil  bien  délié  , 6c  audi  longue  dans  toute  fon 
étendue , que  fera  long  tout  l'aumé , & les  trois 
uarts  davantage.  Les  piquets  feront  attachés  de 
eux  pieds  en  deux  pieds. 

Pour  le  halier  aux  poules  d'eau , il  fc  peut  faire 
ainfi  que  pour  les  rallcs  ; mais  afin  qu'il  foit  plus 
fortablc  pour  la  poule  d'eau  , qui  eft  prcfque  audï 
grollc  qu’une  perdrix  grife  , faites  les  mailles  des  au- 
més de  deux  pouces  & demi , ou  trois  pouces  de  lar- 
ge , 6c  celles  de  la  toile  d’un  pouce  6c  demi,  laquel- 
le toile  fera  deux  fois  auffi  longue  que  l'aumé  ; at- 
tachez les  piquets  de  deux  pieds  enjeux  pieds  , ou 
deux  pieds  & demi. 
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Pour  le  refte  on  obfcrvcra  ce  qu'on  a dit  dans 
l'article  qui  traite  des  Hajluks  1 perdrix. 

H A M 

HAMEÇON.  C’eft  un  petit  fer  crochu  qu'on 
attache  à des  filets  ou  à des  lignes  pour  prendre  du 
poiflon  avec  de  l'appât  qu'on  y met.  Il  y a auffi 
des  hameçons  propres  à prendre  des  loups. 

HAN 

H A N G A R D.  Poyex.  Maison. 

HANNETON.  C'eft  un  infcéke gros comrna 
le  pouce  , 6c  long  comme  une  grade  fève  de  marais  » 
de  couleur  obfcure,  rougeâtre,  ou  noire  : il  a une  pe- 
tite queue  pointue,  noire.  Sa  tête  eft  armée  de  deux 
cornes  houpées  â leur  extrémité.  Les  hannetons  tirenc 
leur  origine  d'une  forte  de  ver  qu'on  appelle  ver  d* 
blé , de  la  même  manière  que  les  papillons , tirent  la 
leur  des  chenilles. 

Les  hannetons  caufent  beaucoup  de  dommage  atuc 
arbres , 6c  particulièrement  aux  noyers , dont  ils  ron- 
gent les  fleurs  6c  les  feuilles.  Ils  vivent  plüfieurs  an- 
nées ; ils  paroident  deux  mois  dans  le  printems , 6ç 
enfuite  ils  fe  retirent  dans  la  terre  où  ils  font  cachés 
pendant  prés  de  dix  mois  , fans  changer  de  pla£?  , 
ni  prendre  aucune  nourriture. 

Maniéré  de  détruire  Us  humerons. 

Il  faut  étendre  un  drap  deflbus  les  arbccs  où  les 
hannetons  font  attachés  6c  les  fccouer  fortement  pour 
les  faire  tomber.  Enfuite  on  brûlera  les  hannetons, 
ou  bien  on  les  jettera  dans  l'eau , car  fou  vent  en  met- 
tant le  pié  dédits , on  ne  les  éciafc  point , la  terre 
obéit  & auifi-tôt  ils  s'envolent.  Voyez.  Fr uixikr. 

H A R 

H A R A N G.  C'eft  un  petit  poiffon  blanc  fous 
le  ventre  & bleu  fur  le  dos  , qui  le  trouve  en  grande 
quantité  dans  les  mers  du  Nord  , & qu'on  pêche  en 
automne  & au  printems.  On  donne  des  noms  diffé- 
rons aux  harangs  fuivant  1a  préparation  qu'on  leur 
donne  pour  les  manger. 

On  appelle  harang  frais , celui  qu'on  mange  , lor£ 
qu’il  eft  nouvellement  pêché  : harang  falé, celui  qu'on 
a falé  pour  le  pouvoir  garder  dans  des  caques  où  on 
les  arrange  ; harang  pec , celui  que  les  Hollandois 
mangent  après  l'avoir  deftalé.  Enfin  on  nomme  ha- 
rang for  ou  foret  le  harang  lalé  qu'on  a fait  fecher  à la 
cheminée,  où  on  l'a  laidé  enfumer  pendant  quelquc- 
tems.  C'eft  celui  qu'on  crie  dans  les  rues  de  Paris 
fous  le  nom  A’ appétit. 

Pour  apprêter  comme  il  faut  les  harangs  frais, 
on  les  vuidc  d'abord  par  les  ouics, enfuite  ou  les  fait 
rôtir  fur  le  gril , après  les  avoir  frottés  de  beurre 
frais,  & panés  avec  de  la  mie  de  pain  bien  fine  , puis 
on  leur  fait  une  faude  avec  beurre  frais , verjus , ou 
vinaigre  , fel , poivre  , 6c  pour  la  lier , on  y ajout© 
de  la  moutarde.  Ceux  qui  n'aiment  pas  la  moutarde, 
font  la  liai  fon  avec  un  peu  de  fleur  de  farine. 

On  y fait  auflî  quelquefois  une  fàude  roufle  avec 
des  fines  herbes  hachées  menu , fel  , poivre  , câpres, 
anchois  6c  un  filet  de  vinaigre. 

Pertes  du  harang  falé. 

Le  harang  falé,  mis  entier  fous  la  plante  des  pied», 
eft  bon  pour  détourner  les  humeurs  qui  montent  à la 
tête  , 6c  pour  appaifer  l'ardeur  de  la  fievre  -,  étant  ré- 
duit en  cendre  , on  le  donne  en  breuvage  pour  rom- 
pre la  pierre.  Pour  ce  qui  eft  de  la  tournure  dans 
laquelle  le  harang  a été  falé  , voyez  fes  propriétés 
dans  le  mot  G arum. 

HARAS.  C'eft  Je  lieu  où  l'on  entretient  des 
Kttt  iij 
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étalons  & des  jumcns  dont  on  vent  avoir  de  la 
race. 

Haras,  On  entend  encore  par  ce  mot  les  éta- 
lons , & les  jumens  poulinières  qui  font  le  haras. 

.v  11  eft  d'une  néccffitc  abfolue  qu'il  y ait  des  haras  , 
fi  l'on  veut  que  la  race  des  chevaux  fe  multiplie leur 
bouté  dépend  en  partie  de  la  bonne  race  & de  la  bon- 
ne nourriture  , qu'ils  prennent  lorfqu'ils  font  encore 
jeunes.  Les  beaux  étalons  , & les  belles  jumens  pou- 
linières produifent  de  beaux  Ce  bons  poulains , qui  fe 
confervent  toujours  tels  , fuivant  qu'ils  font  bien 
pourris. 

Dm  choix  qu'on  doit  faire  d'un  ben  étalon. 

Quiconque  voudra  chez  foi  établir  un  haras,  doit 
faire  choix  d'abord  d'un  bon  étalon  j j'entens  un  éta- 
lon propre  à engendrer  des  chevaux  pour  le  charroy, 
qui  eft  le  foui  but  que  je  me  fuis  propofé  ; ne  vou- 
lant point  parler  de  ces  haras  entretenus  pour  avoir 
des  chevaux  & des  jumens  d'un  grand  prix  ; comme 
étant  une  chofe  qui  n'appartient  qu'aux  grands  Sei- 
gneurs. 

le  dirai  donc  qu'un  étalon  tel  qu'il  eft  à fouhairer 
pour  le  haras  dont  je  parle  , doit  être  d’un  bon  poil 
Ce  bien  marqué  , vigoureux  Ce  fort  courageux.  On 
•prendra  garde  qu'il  n'ait  point  de  ces  maux  qu'on  ap- 
pelle héréditaires  j car  les  poulains  qui  viendroient 
de  lui , fo  relie»  tir  oient  uns  doute  de  ce  défaut. 
L'étalon  fora  d'une  nature  docile  , Ce  tel  que  nous 
avons  dit  que  devoir  être  un  cheval  dans  toutes  fos 
parties.  Il  ne  doit  faillir  qu'à  ûx  ans  ; car  étant  plus 
'jeune  il  trompe  les  jumens. 

Dm  choix  qu'on  doit  faire  des  jument. 

A l'égard  des  cavales,  le  poil  ne  leur  eft  pas  moins 
eftentiel  qu'à  l'étalon.  On  aura  foin  qu'elles  foîcnt 
bien  faites  , Ce  à peu-prés  de  la  taille  Ce  de  l'ecolu- 
re  de  l'étalon  ; qu'elles  ayent  l'ccil  éveillé  , Ce  qu'el- 
les Ibicnt  bien  marquécs.Ellcs  feront  del'àgc  de  trois 
ans , Ce  peuvent  faillir  jufqu'à  dix  , Ce  ne  doivent 
.produire  des  poulainsqucde  deux  ans  en  deux  ans, 
four  avoir  le  tems  de  les  nourrir. 

Delà  maniéré  de  préparer  P étalon. 

Un  mois  ou  deux  auparavant  que  de  donner  l'é- 
talon aux  jumens  , on  le  doit  nourrir  de  bon  foin  , 
Ce  de  bonne  avoine , ou  de  paille  de  froment,  ne  lui 
failànt  rien  faire  autre  chofe  que  de  le  mener  prome- 
ner de  tems  en  tems  pendant  deux  heures  feulement 
,®ous  les  jours.  Il  ne  fout  lui  donner  tout  au  plus  que 
vingt  cavales  à couvrir,  (î  l'on  ne  veut  l'abbacrc  tout- 
à-fait , ou  lui  foire  courir  rifquede  devenir  poullif  ; 
& il  a usa  toujours  fix  ans  avant  qu'on  lui  folle  pren- 
dre cet  exercice , qu'il  ne  pourra  continuer  que  juf- 
ques  à quinze. 

Dm  tems  auquel  on  doit  faire  couvrir  les jumens. 

Le  mois  de  Man  eft  le  tems  ordinaire  qu'on  doit 
foire  couvrir  les  cavales , afin  que  les  poulains  vien- 
nent en  Avril  i car  elles  portent  onze  mois  , Ce  au- 
tant de  jours  outre  cela  qu'elles  ont  d'années.  Si  l'on 
choifit  ce  mois  , c'eft  pareeque  dans  le  tems  que  les 
poulains  viennent  au  monde  l'année  fuivante , il  y a 
abondance  d'herbe , Ce  que  par  confoquent  leurs  mè- 
res en  ont  plus  de  lait  pour  les  nourrir. 

De  la  maniéré  de  donner  t étalon  aux  jumens. 

Il  ne  fout  pas  s'étonner  fi  dans  les  haras  conduits 
méthodiquement , les  jumens  ne  manquent  pas  tant 
à donner  des  poulains  que  celles  qu'on  conduit  à l'é- 
talon , fans  avoir  ufé  des  précautions  néeefiaires  à 
. cette  a&ion.  Car  combien  ay- je  vu  des  payfons  d'a- 
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bord  au  fortir  du  travail  prendre  une  jument , & 
la  mener  couvrir  ? que  de  peines  ainfi  perdues  bien 
fouveot  par  leur  foute  î Si  l'on  veut  qu'une  jument 
retienne  , on  doit  la  laitier  plus  de  huit  jours  en  re- 
pos  dans  de  bons  pâturages  •,  après  quoi  on  la  fera 
faillir  une  Ce  deux  Fois  le  même  jour , fi  l’étalon  eft 
en  humeur  de  le  faire. 

Après  avoir  été  couverte  , la  cavale  fora  conduite 
dans  fa  pâture  pendant  quatre  jours , enfuitc  de  quoi 
on  pourra  la  remettre  au  travail , ea  l'y  ménageant 
dans  le  commencement. 

Remarque. 

Les  remarques  que  voici  font  fi  néceftaires  à foire, 
que  fi-tôc  qu'on  les  néglige , on  fe  trouve  toujours 
trompé  dans  fon  attente. 

Qu’on  obforve  donc  que  lorfqu'on  a une  ou  plu- 
fieurs  jumens  à foire  couvrir , de  favoir  politivemenc 
fi  l’étalon  auquel  on  les  veut  mener  , mange  tout  de 
même  qu'elles , c'cft-à-dirc  , s'il  mange  au  fcc  , ou 
s'il  eft  à l'herbe  , car  s'il  étoit  à l'herbe  , Ce  que  vos 
cavales  mangeallcnt  àu  foc,  ou  s'il  mangeoic  au  foc  , 
Ce  que  ces  mêmes  jumens  véeuflent  d'herbe  -,  il  foroit 
dangereux  qu'elles  ne  retinifenr  pas , au  lieu  que 
mangeant  de  même  elles  manquent  fort  peu  de  re- 
tenir. 

Avant  de  foire  couvrir  la  jument , on  la  tiendra 
en  main , Ce  un  peu  de  tems  à la  vue  du  cheval 
qu'elle  regardera  aufli  ; cette  manière  d'agir  tes  ani- 
me beaucoup  Ce  oblige  le  cheval  de  l'aborder  avec 
plus  de  chaleur  ; ce  qui  foit  qu'elle  en  retient 
plutôt. 

Pour  contribuer  à la  génération  , il  ne  faudra  ja- 
mais foire  couvrir  une  jument  qu’elle  ne  foit  en  cha- 
leur , Ce  pour  l'y  mettre  on  lui  donnera  pendant 
huit  jours  , foir  & matin  un  picotin  de  chcnevis  ; 
Ce  au  cas  qu'elle  refufe  de  le  manger  foui , on  le  lui 
mêlera  dans  du  fon , ou  de  l’avoine  ; ou  bien  on  U 
lailfora  jeûner  afin  que  U faim  qu'elle  aura  l'oblige 
de  manger  ce  chcnevis  lans  mélange. 

Toute  cavale  ne  fora  jamais  conduite  à l'étalon 
tant  qu'elle  nourrira  fon  poulin  } Ce  pour  être  con- 
fcrvcc  long  tems , clic  ne  portera  un  poulain  que 
tous  les  deux  ans  ; cependant  comme  on  n’obfcrve 
pas  ces  maximes , j’avertis  que  fi  obftinément  l'on 
veut  foire  couvrir  une  cavale  ii-toc  qu'elle  a pouliné, 
il  fout  que  ce  ne  foit  que  plus  de  huit  jours  après Ce 
encore  doit-on  p«r  toutes  fortes  de  moyens  l'avoir 
bien  mife  en  amour. 

On  dit  que  quiconque  veut  avoir  des  mâles , n'a 
depuis  le  quatrième  jour  de  la  lune  , jufqu'au  plein 
d'icelle  , qu'à  faire  couvrir  une  jument  toute  la  pré- 
miere  , ce  qui  eft  alTuré  de  voir  remplir  fon  attente  , 
pourvu  que  cette  jument  eût  été  bien  en  chaleur } 
c'eft  ce  que  prétendent  bien  des  gens.  Ce  dont  je  dou- 
te beaucoup , n'ajoutant  aucune  fby  à telle  quadra- 
ture de  lune. 

Des  inconvénient  qu’il  faut  éviter  , lors  qu’on  fait  lt 
tems  que  les  cavalet  doivent  pouliner. 

Lors  qu’on  foit  couvrir  les  jumens , il  en  four 
marquer  le  jour  fur  des  tablettes , afin  d'éviter  les 
inconveniens  qui  peuvent  arriver  lors  qu’elles  met- 
tent leurs  poulains  au  monde  , car  elles  les  tuent  ou 
par  mégarde , ou  par  la  difficulté  qu'elles  ont  de 
pouliner  -,  ainfi  le  jour  qu'on  faura  qu'elles  devront 
s'en  acquitter , on  les  veillera  de  près  , afin  que  fi  on 
remarque  que  ce  foit  manque  de  force  qu'elles  ne 
puiftène  mettre  hors  leurs  poulains , on  leur  forre 
les  narines , pour  leur  foire  foire  un  effort  qui  leur 
aide  à les  jnetere  dehors  heure ufement. 

U arrive  quelquefois  que  les  poulains  viennent 
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morts  au  monde  , ce  qui  met  la  mère  en  danger  de 
fa  vie  , it  l'on  n'y  remédie  promptement  ; ainli 
pour  l'aider  à le  pouffer  dehors  en  cet  état , dans 
une  pinte  d'eau  tiede , il  faudra  broyer  du  Polypode., 
de  la  lui  faire  avaler  ; fi  ce  reroede  ne  futile  pas  , il  fera 
nécetiaire  pour  fauver  1a  jument , d'exercer  auprès 
d'elle  le  métier  de  (âge-femme , pour  lui  arracher 
fon  poulain  , non-feulement  en  cette  occafion  , 
mais  encore  lors  qu'ils  viennent  au  monde  les  pieds 
les  premiers. 

De  ce  qu’en  doit  faire  aprèt  que  Ut  jument  ont 
pouliné. 

Lorfquc  les  jumens  ont  mis  leurs  poulains  au  mon- 
de , il  ne  fc  peut  faire  qu'elles  n’ayenc  été  beaucoup 
travaillées,  fit  que  la  violence  de  ce  travail  n'ait 
épuilc  en  quelque  façon  leurs  forces  ; & (i  l'on  veut 
qu'elles  ne  s'abbaient  pas  tout- à- fait , il  faut  longer 
de  les  rétablir  ; fi  bien  que  lors  qu'elles  auront  pouli- 
né , on  ne  manquera  pas  d'abord  de  leur  donner  un 
petit  breuvage  de  trois  pintes  d’eau  tiede  , dans  la- 
quelle on  auta  détrempé  de  la  farine  fie  jetlé  une  pe- 
tite poignée  de  fel , fi : de  continuer  ce  foin  pendant 
trois  jours  loir  & matin  ; après  cela  il  feue  les  met- 
tre dans  de  bons  pâturages.  t 

Il  me  fcir.ble  que  je  ne  puis  trop  m’écrier  contre 
ces  gens , qui  deux  ou  trois  jours  après  qu’une  ju- 
ment a fait  fon  poulain  , la  mènent  au  travail  com- 
me fi  elle  devoit  être  pour  lors  en  état  de  feriguer. 
Quelque  prclîante  railon  qu'ils  puilfent  alléguer  , je 
dis  qu’ils  loin  bourreaux  de  la  mcrc  , fi:  du  poulain  j 
de  la  mere , en  mettant  lés  forces  à une  telle  épreuve  , 
qu’elle  ne  peut  rendre  après  cela  qu’un  profit  médio- 
cre ; fit  du  poulain  , qui  ne  trouvant  point  de  lait 
fufHtâmmenc  pour  fc  nourrir  , n'amende  que  fort 
tard.  Ainli  donc  , que  ceux  qui  voudront  que  leurs 
jumens  loient  toujours  ai  bon  état  après  leur  avoir 
donné  des  poulains  , fie  que  ces  poulains  croiflcnt  à 
leur  grand  contentement  que  ceux  là,  dis-je,  quel- 
que raifon  qu'ils  en  puilfent  avoir  , fc  fervent  d'une 
métode  toute  oppoféc  à ces  bourreaux  de  chevaux  , 
ou  bien  qu’ils  ne  longent  point  à faire  couvrir  leurs 
cavales , li  absolument  ils  ne  fauroient  s'en  palfer 
pour  le  travail  pendant  un  mois  entier. 

Du  temt  de  fevrer  Us  poulains. 

Les  fentimens  font  fort  partagés  fur  cet  article  : 
les  uns  font  d'avis  qu'on  doit  fevrer  les  poulains  de 
leurs  meres  au  commencement  de  l’hiver  , quand  le 
froid  commence  à fc  faire  fentir  , fi:  environ  la  laine 
Martin  -,  «c  les  autres  foûtiennent  qu'il  faut  les  laitier 
teter  tout  le  relie  de  l'hiver , fi:  qu'ils  en  valent  mieux. 
Les  plus  habiles  connoiticurs  en  haras  , loin  finis  ba- 
lancer du  fenriment  desderniers  , fi:  difenc  que  de  les 
fevrer-fi-nx  , c'eft  les  réduire  à ne  pouvoir  rendre  Icr- 
vicc  qu'à  fix  ou  fepe  ans  , au  lieu  que  taillant  les  pou- 
lains plus  long-tcms  fous  leut s mères  , ils  s'endurcifi- 
fent  la  bouche  , 6c  s'accoutument  par  conlcqucnt  plu- 
tôt à vivre  au  lcc  , que  lorfqu'iü  font  encore  trop 
tendres  : ce  qui  leur  arrive  quand  ils  font  livrés  de 
trop  bonne  heure  , fie  fc  rendent  par  ce  moyen  capa- 
bles de  fervir  dès  l'âge  de  trois  à quatre  ans.  Je  laitie 
après  cela  à juger  lequel  des  deux  expédiens  eft  le 
meilleur. 

Il  y en  a qui  font  d'avis  de  faire  teter  les  poulains 
julqu'à  ce  qu'ils  ayau  un  an  ou  deux  ; mais  c'eft  un 
abus , pendant  ce  tems-là  le  fruit  que  peuvent  appor- 
ter les  cavales , 6c  cette  manière  d'agic  rendant  les 
poulains  extrêmement  lâches  6c  pefeos. 

Delà  maniéré  de  gouverner  1er  peulaini , aprèt  qu'ils  font 
fevrés. 

Les  poulains  étant  nus  hors  de  deftous  leurs  mères  , 
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dans  l’un  des'  terns  que  je  viens  de  marquer , fie 
qu'on  jugera  le  mcililcur,  on  les  mettra  dans  une  écu- 
rie qui  fera  toujours  tenue  nette  , où  la  mangeoire  fi C 
\c  râtelier  feront  bas  -,  la  litière  ne  leur  manquera  pas, 
fie  à la  différence  des  chevaux  , c'eft  qu'ils  ne  feront 
point  attachés  , fi:  qu'on  les  toucliera  le  moins  qu’on 
pourra  , de  crainte  de  les  blcifer. 

Le  bon  foin  ne  leut  munquera  pas , ni  le  fon  , qui 
les  excitera  à boire  , 6c  leur  fera  par  conféquem  avoir 
du  boyau  : 6c  l'avoine  leur  fera  donnée  aulli  à leur 
ordinaire. 

On  peut  dire  que  tous  ceux  qui  difent  qu'il  ne  feue 
point  donner  d’avoine  aux  poulains  , de  crainte  qu'ils 
ne  deviennent  aveugles , s'abufent  lourdement  \ fie 
que  fi  ccs  poulains  tombent  dans  ces  inconvénient 
quand  ils  en  mangent,  ce  n’cft  pas  par  cct  aliment  que 
ce  malheur  leur  arrive  -,  mais  c'eft  à caufe  de  la  trop 
grande  dureté  de  l'avoine  que  ccs  poulains  veulent 
concilier  , fie  que  ne  le  pouvant  faire  fans  quelque 
effort , ils  s'étendent  tellement  les  fibres  qui  corref- 
pondent  des  dents  aux  yeux  , que  venant  à le  rompre , 
il  ne  fe  peut  que  la  vue  n’en  Toit  point  endommagée. 
Car  pour  prouver  que  ce  que  je  dis  eft  vrai  , qu'on 
fafle  moudre  groflierement  de  l'avoine  , fit  qu'on  en 
donne  aux  poulains  > on  verra  s'ils  ne  fe  maintien- 
dront pas  ainli  en  bon  état , 6c  avec  des  yeux  les  meil- 
leurs du  monde. 

Ce  que  je  dis  ici  paraîtra  prefque  extraordinaire  à 
des  gens  femblablcs  en  fentimens  à de  certaines  per- 
fonnes  que  j'ai  connues  , qui  ayant  des  poulains  fc- 
vrés , fe  contenroient  de  les  tenir  jour  fie  nuit  en  pâ- 
ture , croyant  que  cette  nourriture  tuffiiôit  pour  les 
avoir  beaux  & de  bon  fervicc  dans  la  (uitc  du  teins. 
Que  ceux  qui  font  de  ce  fentiment  fe  trompent  enco- 
re fortement  aujourd'hui  \ puis  qu'uue  fàciicule  cx- 

[léricncc  leur  fait  voir  , fans  qu'ils  veuillent  cunnoître 
eur  défaut , que  jamais  ccs  poulains  ne  font  fi  robuf- 
tes  au  travail , ni  de  û bon  fervicc  que  ceux  à qui  on 
donne  du  grain. 

Il  eft  vrai  que  lorfquc  les  poulains  pâturent  l'her- 
be , ils  ont  ordinairement  les  dents  agacées , fit  qu'à 
caufe  de  cela  ils  ont  delà  peine  à manger  l'avoine  i 
mais  ce  n'eft  pas  là  une  railon  qu'il  faille  alléguer 
pour  les  en  priver  ; on  n'a  , comme  je  viens  de  dire  , 
qu'à  leur  en  faire  moudre  , 5:  leur  en  donner  à l'heu- 
re accoutumée.  De  plus  , ce  foin  ne  peut  durer  que 
jufqu'à  ce  que  leur  tràuche  foit  endurcie  ; ce  qui  n'eft 
tout  au  plus  qu'un  foin  de  quatre  mois  qu'on  ics  aura 
peu  à peu  accoutumés  à manger  l'avoine  entière. 

Que  ceux  qui  jufques  ici  lont  tombés  dans  ces  feu- 
les , s'en  corrigent  comme  d'une  chofe  touc-à-fait 
contraire  à la  bonté  des  poulains. 

Oui , la  pâture  leur  cil  bonne  pendant  tout  l’été  , 
mais  il  ne  feut  point  oublier  de  leur  donner  du  grain  ; 
l'hiver  venu  , il  feut  les  tenir  chandement  dans  l'écu- 
rie , fit  obfcrvcr  ce  que  j’en  ai  dit  d-deflus.  Voilà  ce 
que  j’avois  à dire  touchant  les  haras  des  chevaux  pro- 
pres au  harnois  , fi:  fi  nécetiaires  pour  le  bien  public. 
Quant  à la  manière  de  les  élever  pour  le  fervicc  , 
lorfqu'ils  font  dans  un  âge  convenable  au  travail  } 
ceux  qui  s'en  voudront  fervir  , obfervcront  ce  que 
j'en  vais  dire. 

De  la  maniéré  d' élever  les  poulains  pour  les  harnois. 

Je  ne  répéterai  point  ici  ce  que  j'ai  déjà  dit  tou- 
chant la  manière  de  les  nourrir  , je  parlerai  feule- 
ment de  ce  qu'on  doit  obferver  lorfqu'ou  commence 
à vouloir  les  feire  travailler. 

C’eft  ne  fc  point  payer  de  raifon  , que  de  vouloir 
demander  d'un  jeune  poulain  , ce  qu'on  trouve  dans 
un  cheval  accoutumé  au  travail  ; le  prémier  a droit 
naturellement  de  vous  refufer  ce  qu'il  ne  fait  qu» 
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vous  lui  demandez  ; au  lieu  que:  le  fécond  voua 
l'accorde  , parce  qu'il  entend  ce  que  vous  lui  voulez 
: dire. 

Quelques-uns , aoflî  peu  raifonnables  que  les  pou- 
lains qn'ils  couduifcnr , ufent  d'une  extrême  rudcilc 
pour  s'en  'faire  obéir  ; mais  d'autres  plus  avifés  leur 
enfèignent  doucement  ce  qu’ils  veulent  qu'ils  fâlTent , 
.de  c'cfl  toujours  de  cette  douce  maniéré  qu'il  faut  fc 
fervir  pour  drefler  des  poulains. 

La  prémiere  fois  que  vous  les  mettez  au  hamois  , 
tenez-lcs  en  bride , de  crainte  que  voulant  s'échapper 
ils  ne  prennent  quelque  effort  à vouloir  entraîner  un 
fardeau  qu'on  leur  donnera  pefant , dans  l’apréhen- 
fion  qu'étant  trop  léger  , ils  ne  l'emportent  avec  trop 
de  précipitation  ; ayant  etc  trois  ou  quatre  fois  ainfi 
attelés  , ils  commenceront  à fe  ralentir. 

Après  cela  on  leur  fait  entreprendre  une  petite  voi- 
ture d'une  petite  diflancc  de  chemin  , n'abandonnant 
point  toujours  leur  bride  j aujourd'hui  les  domptant 
un  peu  , demain  davantage , fie  fucceffivement  on  les 
traite  ainfi  juiqu'à  ce  qu'on  voyc  qu'ils  y foient  en- 
tièrement accoutumés. 

Un  bon  valet  charretier, & qui  aura  beaucoup  d'a- 
drcflê  , ne  fe  fera  qu'un  jeu  de  drefler  des  poulains  , 
foit  à la  charrette  , (bit  à la  charrue,  en  leur  apprenant 
ce  que  c'en  que  le  gui « &c  huran  j lorfqu'il  leur  aura 
foit  fentir  plufieurs  fois  fon  fouet , il  les  intimidera 
plus  dans  la  fuite  par  le  bruit  que  par  les  coups  , fie 
prendra  garde  de  ne  les  jamais  lurcharger , ni  de  ne 
les  point  trop  poullèr  au  travail.  Je  l'ai  déjà  dit , fie 
je  le  recommence , toutes  les  fois  qu'on  fera  travailler 
les  poulains  , qu’on  ne  s'avife  jamais  de  les  vouloir 
trop  pou  lier  dans  les  commenccmcns  , cela  les  abbat 
tour  d'un  coup  ; au  lieu  que  leur  laiflànt  prendre  ha- 
leine , ils  ne  fereburtenc  point , & achèvent  régulière- 
ment l'ouvrage  qu'on  leur  foit  foire  ; c'eft-à-dirc  , un 
ouvrage  proportionné  à leur  âge , fie  à leur  force. 

Tels  avis  ne  font  point , ce  me  femblc  , ici  hors  de 
propos  , & quiconque  ne  les  fuivra  pas , pour  vouloir 
trop  s’arrêter  à fon  caprice  , peut  compter  qu’il  ne  fe- 
ra jamais  chofe  qui  vaille  d'un  poulain. 

D*  mulet. 

Comme  en  beaucoup  d'endroits  on  fe  fert  de  mu- 
lets au  lieu  de  chevaux , je  n'ai  pas  cru  les  devoir  pafi- 
for  fous  filence  ; n'étant  pas  moins  propres  qu'eux  à 
labourer  la  terre  , fie  à faire  les  autres  chofcs  néccflài- 
res  à la  commodité  de  la  maifon. 

Pour  la  maniéré  de  les  nourrir , clic  ne  diffère  en 
rien  de  celle  des  chevaux  ; leurs  maladies  font  fera- 
blables  , fie  par  confcquent  il  y fout  apporter  les  mê- 
mes remèdes. 

Les  mulets  font  extrêmement  forts  , fie  fo  jets  à être 
lunatiques  ; fie  lorique  cette  maladie  leur  arrivera  , il 
les  faudra  traiter  comme  ics  chevaux. 

Voici  néanmoins  quelques  maladies  qui  fe  traitent 
différemment  de  celles  des  chevaux  ; telle  cft  la  mai- 
greur , dont  on  guérit  un  mulet , en  lui  foifant  avaler 
une  chopine  de  vin  rouge  , dans  laquelle  on  aura  mis 
une  demi  once  de  fouphre  en  poudre  ; un  œuf  crud  , 

5c  une  dragme  de  mirrlte  } ce  breuvage  réitéré  â di- 
verfes  fois  , lui  donne  l'embonpoint. 

Ce  même  remède  lui  foit  paflèr  les  douleurs  de 
ventre  fie  la  toux  , lorfqu'il  en  efl  atteint. 

Pour  le  haras  établi  pour  avoir  des  mulets  , il  n'eft 
différent  de  celui  des  chevaux  , que  par  rapport  â l'eA 
pece  de  l'étalon  ; car  pour  faire  produire  de  beaux 
mulets  , il  faut  toujours  que  ce  foie  une  jument  qui 
les  engendre  avec  un  âne  , qu'on  choifira  figé  de  trois 
ans  ; grand  de  corps,  le  cou  gros , large  de  flancs  , le 
poiiraii  ouvert , bien  membru  , de  couleur  de  poil  de 
founs , fie  qu'il  ait  les  yeux  fie  les  oreillles  fort  alerte. 
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A l'égard  de  la  jument , elle  fera  au  defTous  de  dix 
ans  : elle  porte  fon  petit  douze  mois  Ainfi  le  cemsde 
la  foire  couvrir  cft  le  mois  d'Avril , afin  que  l'année 
.fuivante  le  petit  mulet  vienne  au  monde  environ  le 
mois  de  Mai , où  les  pâturages  font  abondans. 

Les  petits  mulets  dans  leur  jeundfc  feront  traités 
comme  les  poulains , comme  ou  vient  de  dire. 

De  l'Âne. 

S'il  étoit  ncccfiaire  de  foire  ici  la  louange  de  l'âne  , 
& que  ce  fujet  convint  â mon  ceconomie  , j'aurois  af- 
fez  dequoi  m'employer  là-dcllûs  j mais  n’étant  ici 
d'aucune  utilité,  on  veut  bien  que  je  n’en  dife  finale- 
ment que  ce  qui  en  efl. 

L'âne  comme  néce flaire  dans  une  maifon  de  cam- 
pagne , y aura  fa  demeure  j il  coûte  peu  â nourrir  , fie 
fait  beaucoup  de  travail.  C'cfl  de  lui  dont  on  fe  fort 
pour  porter  au  marché  toutes  les  marchandées  qu'on 
tire  de  la  bafle-cour , pour  les  y aller  vendre , ôc  pour 
en  rapporter  d'autres  provifions  pour  le  logis. 

N'en  voit-on  pas  tous  les  jours  labourer  la  terre  ? 
mais  à 1a  vérité  , il  fout  que  ces  terres  foient  fort  lé- 
gères, autrement  les  ânes  dcmcurcroient  en  chemin. 

Et  combien  y auroit-il  de  belles  qui  feroient  extrê- 
mement fâchées  qu'il  n'y  eut  point  d'âneflès , étant 
privées  d'un  focours  qu'elles  trouvent  en  leur  lait , 
pour  leur  rafraîchir  le  teint  ? fie  combien  de  gouteux  , 
fie  autres  infirmes  languiraient  plus  qu'ils  ne  font , 
fans  les  vertus  de  cette  liqueur  ? 

L'âne  foit  bonne  chcrc  quand  on  le  veut , fie  s'en 
pade  facilement  , fans  que  cela  l'obiigc  de  diminuée 
en  aucune  foçon. 

Il  fouffre  les  coups  de  bâton  , fie  la  faim  lui  efl  un 
mal  indifférent , trouvant  bicn-tot  dequoi  i'appaifer  , 
ne  fut-ce  qu'avec  des  chardons  ; fie  ce  qui  efl  particu- 
lier en  cet  animal , c'cfl  que  moins  il  travaille , moins 
il  vaut. 

Si  cet  animal  n’cft  pas  beaucoup  recommandable 
en  foi , on  a cela  de  bon  avec  lui , qu'il  ne  demande 
point  qu'on  l’étrille  , ni  qu'on  fe  donne  beaucoup  de 
foin  â le  panfer  ; car  tel  la  nature  l'a  foit , tel  on  le 
laifle , fans  craindre  qu'aucun  inconvénient  lui  en 
arrive. 

L’âne  n'eft  propre  à rendre  fervice  que  depuis  trois 
ans  jufqu'à  dix  , après  cela  on  ne  peu  plus  fe  fervir 
de  fa  peau , que  pour  foire  des  tambours  fie  des  cri- 
bles. 

Cependant  fi  le  perc  de  famille  a quelque  pitié  de 
fon  âne,  au  cas  qu'il  lui  furvienne  quelque  maladie 
il  aura  recours  à celles  des  chevaux  , pour  y appliquer 
les  remèdes  qui  lui  feront  nccedaircs. 

H A R B O U Chiens.  C'cfl  un  terme  de  challê, dont 
le  Piqueur  fe  doit  fervir  pour  foire  chaflèx  les  chiens 
courans  pour  le  loup. 

HARDE,/<  cerf  en  horde , comme  les  autres  fau- 
ves. Terme  de  challê.  C'cfl  quand  ils  font  en  cam- 
pagne. 

H A R D E R les  chiens  dans  l'ordre.  Terme  de  cliaf- 
fo.  C'cfl  mettre  les  chiens  chacun  dans  fo  force  , pour 
aller  de  meute  , ou  aux  relais. 

H a r.  d e R , en  terme  de  challê , efl  encqre  tenir 
cinq  ou  fix  chiens  courans  couplés  avec  une  longue 
leflè  de  crin  , qui  fervent  pour  donner  à un  relais  ; 
on  harde  les  nouveaux  chiens  avec  les  vieux  pour  les 
drefler. 

H A R D O I S.  Terme  de  chaflè.  Ce  font  de  petits 
brins  de  bois  , où  te  cerf  touche  de  fo  tctc  , lorfqu'il 
veut  ôter  cette  peau  velue  qui  la  couvre  ; on  les  trou- 
ve écorches. 

HARENG.  Voyez.  Harang. 

HARGNE.  Voyez.  Hernie. 

HARICOT,  en  latin  Phdz.eotns. 

Defcripno» 
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Defcription. 

f*  C’eft  une  plante  qui  poudc  de  longues  tiges  qui 
rampent  par  terre.  Ses  feuilles  lonc  larges  par  la  bafe, 
allez  femblablcs  à celles  du  lierre  , mais  moins  épaif- 
fes  ; elles  nailfonc  trois  fur  une  queue  comme  une  trè- 
fle. Scs  fleurs  font  legumineufes  , ordinairement  blan- 
ches. Ses  fcmcnces  rcflcmble^t  à un  petit  rein  , elles 
font  contenues  dans  des  courtes  qui  font  vertes  au 
commencement , mais  qui  le  fcchcnt  en  mùriflanc.  On 
donne  le  nom  de  haricot  ou  de  fev croies  aux  femen- 
ces  , fie  celui  de  haricots  verds  aux  goulfos , lorfqu'el- 
les  font  cendres  5c  bonnes  à manger. 

Lieu . 

On  cultive  cette  plante  dans  les  champs  8c  dans  les 
jardinages  au  printems  5c  après  la  moiflou. 

Propriétés. 

Les  haricots  font  amolliflàns  , apéritifs  fie  réfolu- 
tifs.  Les  farine  de  haricots  entre  dans  les  cataplâmes. 
On  fait  un  grand  ufage  de  haricots  dans  1a  oudine. 

Culture  des  haricots. 

Il  faut  femer  les  haricots  fur  planche  , 5c  dans  une 
bonne  terre  1 potager  bien  labourée.  Quand  ils  font 
levés,  ils  faut  avoir  loin  de  les  ramer  , afin  qu'ils  don- 
nent plus  de  fruits.  Us  montent  d'eux-memes  fur  les 
appuis  8e  s'y  entortillent.  En  cueillant  les  gonfles , il 
faut  prendre  garde  de  ne  point  rompre  la  tige  , qui 
rapporte  jufqu'à  ce  qu’elle  lèche  fur  pié. 

Méthode  pour  conferver  les  haricots  verds. 

Prémicrcment , on  les  confit  dam  le  vinaigre  avec 
de  l’eau  fie  du  fcl , comme  on  le  fait  à l’égard  des 
concombres.  Sécondcmcnt , on  les  épluche , on  les 
fait  blanchir  , de  on  les  fait  lécher  au  (olcil , 5c  lorf- 
qu’ils  font  focs  on  les  mec  dans  un  endroit  où  il  n'y 
ait  point  d’humidité. 

Quand  on  veut  les  faire  revenir , il  les  faut  laiiTef 
tremper  pendant  deux  jours  dans  l'eau  tiède  , par  ce 
moyen  ils  reprennent  prcfquc  la  meme  verdeur  qu’ils 
•voient  en  les  cueillant.  Enfin  , quand  on  veut  s'en 
forvir,  on  les  blanchit , 5c  on  les  apprête  â l'ordinaire. 

Autre  méthode. 

Prenez  des  haricots  verds  les  plus  tendres  , tirez-en 
les  filets,  enfilez- les  enfuite  par  chapelets,  6c  les  mettez 
un  peu  de  rems  dans  l'eau  bouillante  , rctirez-les  & 
les  mettez  féchcr  au  folcil , fie  quand  ils  feront  focs  , 
forrcz-Ics  dans  un  lieu  fcc  ; quand  on  veut  les  man- 
ger , on  les  met  tremper  dans  de  l'eau  tiede  pen- 
dant trois  ou  quatre  heures  , fie  on  les  prépare  à l’or- 
dinaire. 

H A R O U T A L Y.  Terme  de  chalfo.  Ceft  le 
mot  dont  le  valet  de  limier  doit  ufor  , parlant  à fon 
limier  , lorlqu'il  lailfo  courre  une  des  bêtes  donc  on 
traite. 

H A R Y , harry.  Terme  de  chalfo.  C'crt  le  mot 
donc  ufo  le  Piqueur  , pour  donner  de  la  crainte  aux 
chiens , lorfque  la  bctc  qu’ils  chaflcut , s’eft  accompa- 
gnée , afin  de  les  obliger  d'en  garder  le  change. 

HAT 

HATIF.  Terme  de  jardinage , qui  fe  dit  de  tout 
ce  qui  vient  dans  un  jardin  avant  les  autres  chofos 
de  la  même  efpecc  -,  ainfi  on  dit,  pois  batifs,  cerifes  hâ- 
tives, pour  marquer  les  pois  & les  cerifes  qui  viennent 
avant  les  pois  5c  les  cerilcs  ordinaires.  Du  moishacif 
dérive  celui  d’hativctc.  Ainfi  nous  difons  que  certains 
fruits  font  «Aimables  pour  leur  hativeté  , & d'autres 
pour  leur  tardiveté. 

Tmt  I. 
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H A T i F & précoce , lignifient  la  même  chofo , Sa 
pareillement  hativeté  5c  précocité. 

HAU 

HAUT  i haut  à moitié  à haut.  Terme  de  chalfo. 
C’eft  celui  dont  on  fo  fort  pour  apporter  les  chiens  , fie 
les  foire  venir  à foi. 

HAU  T-M  A L.  Voyez.  E r 1 l e r s 1 e. 

H A Y 

HAYE.  Terme  de  chalfo.  C'eft  le  terme  dont  on 
doit  ufor  pour  arrêter  les  chiens  qui  chàflênt  le  chan- 
ge , Sc  les  ôter  de  deflus  la  voye  -,  5c  pour  les  arrêter 
feulement  lorfqu'ils  chalfonc  le  droit  , pour  attendre 
les  autres  , il  fout  dire  , derrière. 

Haye.  Payez.  Haie. 

HEL 

HELICRISON. 

Defcription. 

Le  myriophillon  prémicr  de  Mathiolc  ne  poulfo 
qu’une  tige  morte  fie  tendre  qui  nage  fur  l'eau  , ayant 
une  infinité  de  feuilles  chevelues  , menues  , fortant  de 
leurs  nerfs  par  intervalles  égaux  en  manière  de  plu- 
mes, tendres  5c  découpées,  comme  les  fouilles  nouvel- 
les du  fonouil  , ou  de  J’afperge  fauvage  ; mais  elle* 
font  plus  molles , de  couleur  vert-brun  ; fon  ombelle 
eft  jaune  , 5c  du  même  goût  que  la  prêle  des  marais. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  marécageux.  Elle 
fleurit  au  mois  de  May. 

Propriétés. 

L'hclicrilbn  empêche  l'inflammation  aux  playes  re- 
eenres  , fi  on  l’applique  tout  vert  deflus,  ou  bien  étant 
foc  avec  du  vinaigre.  On  en  fait  aufli  boire  avec  du 
fd  fie  de  l’eau  h ceux  qui  font  tombés  de  haut.  Galien 
dit  qu’il  eft  dcilicatif , qu’il  foude  les  playes. 

HEM 

HEMIONJTE»  en  latin  Hemiomtis. 
Defcription. 

C’eft  une  plante  qui  a les  feuilles  femblables  au 
dracuncutus  , mais  plus  larges  , faites  ai  croiflànt  5c 
courbes.  Elle  a quantité  de  racines  menues  & atta- 
chées enfcmblc.  Elle  ne  jette  ni  tige , ni  fleurs,  ni  grai- 
ne , Sc  fon  goût  eft  âpre. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  pierreux  fie  humi- 
des , comme  dans  des  grottes , dans  les  ruines  de  Ro- 
me 5c  autres  lieux  d’Italie.  Elle  dure  tout  l’hiver , Sc 
produit  de  nouvelles  feuilles  en  AvriL 
‘Propriétés. 

L’hemionite  eft  aftringcnte  fie  amerc.  Etant  bue 
dans  du  vinaigre,  elle  eft  un  fouverain  remède  aux  in- 
commodités de  la  rane  endurcie  Se  opilée. 

HÉMORRAGIE.  C’eft  une  perte  de  fang 
par  le  nés. 

Remèdes  pour  F hémorragie, 

I.  Pilez  des  feuilles  d’orties  , appliquez-lcs  fous  les 
pieds  ,ôc  dans  la  paume  de  la  main,  trempez  un  linge 
dans  fon  fuc  , fie  appliquez-le  fur  le  forotum  , faites 
des  tentes  de  linge  que  vous  tremperez  dans  lç  même 
fuc  en  les  introduifonc  dans  le  nés. 

I I.  Scringuez  de  l’efprit  de  vin  dans  le  nés , il  agit 
comme  par  miracle  fur  le  champ. 

Sfff 
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111.  Prenez  de  la  véronique  dans  la  main,  rencvla 
jufqu'à  ce  qu'elle  s'échauffe , & vous  vous  trouverez 
foulagé. 

1 V.  Exprimez  le  Jus  de  {grandes  orties  en  les  pi- 
lant , mettez  le  jus  8c  les  feuilles  pilées  dans  un  mou- 
choir pour  en  faire  un  bandeau  , que  vous  applique- 
rez fur  le  front , enforte  qu'il  touche  les  deux  tem- 
ples. 

V,  Prenez  une  bonne  poigucc  de  perfil , que  vous 
approcherez  du  ncs.  C'cft  un  remède  infaillible. 

Pondre  pour  l'hémorragie  du  nés. 

Faites  fcchcr  au  foleil , ou  dans  quelque  lieu  chaud 
trois  onces  de  moufle  de  chêne , 8c  deux  fois  autant  de 
fiente  d’âne  , réduilez  ces  matières  en  poudre  , & fai- 
tes-cn  rcfpircr  par  le  nés. 

Pour  arrêter  l'hémorragie  et  une  plajre. 

Ramaflêz  pendant  l’été  des  veffics  de  loup , arrofez- 
les  tous  les  jours  avec  de  l’eau  dans  laquelle  vous  au- 
rez fait  tremper  du  vitriol  blanc  » & faitcs-les  fccher 
toutes  les  fois  que  vous  'les  arroferez.  Confcrvez-les 
enfuite  dans  un  lieu  fcc  ; 8c  quand  vous  voudrez  vous 
en  fervir,  prcncz-cn  quelques-unes , 8c  rcduifez-lcs  en 
poudre,  que  vous  appliquerez  fur  la  playe.  Ce  remède 
cil  excellent  aufli  pour  arrêter  le  fang  qui  fort  en 
abondance  des  vai  fléaux  rompus. 

HEMORROÏDES.  Ce  font  comme  des  pe- 
tites bubes  ou  petites  tumeurs  , qui  aboutirent  à l'en- 
tour du  fondement  ; c'cft  par  là  que  le  fane  le  plus 
grailler  , 8c  le  plus  mélancolique  s'écoule.  Il  y en  a 
d’internes , Sc  d’externes  ; les  internes  ne  parodient 
pas  , elle  fc  font  d'un  fang  mélancolique  8c  fereux  , 
qui  eft  conduit  par  un  petit  rameau  de  la  veine  porte  ; 
elles  ne  font  pas  beaucoup  de  douleur  en  allant  à Tel- 
le , 8c  le  fang  qui  en  fort  cil  fcparc  de  la  matière.. 
C'cft  ce  qui  fait  la  différence  des  autres , qui  viennent 
d'un  fang  mélancolique  & grofficr  , forçant  d'un  ra- 
meau de  la  veine  cave  , 8c  qui  lè  mclc  parmi  les  Tel- 
les. 

Les  hémorroïdes  qui  ne  flucnl  point , font  bien  plus 
de  douleur  que  celles  qui  coulent.  Celles  qui  font  en 
dehors  reffcmblcnt  à des  vcrrucs,&  à une  hgue  entre- 
ouverte  , le  plus  fouvent  enflâmées  , avec  de  la  dou- 
leur , de  la  rougeur  , & de  la  fièvre  ; les  autres  fê 
font  concoure  à une  pefantcur  qui  eft  autour  du  fie- 
ge , fie  à la  difficulté  d'aller  à la  Telle,  & au  fang,  com- 
me l'on  a déjà  dit , qui  u'cfl  point  mêlé  avec  les  cxcic- 
mens. 

Remèdes  pour  les  hémorroïdes. 

Les  hémorrhoïdes  guériffent  la  mélancolique,  & les 
douleurs  des  reins.  Quoique  les  hémorrhoïdes  .faffent 
de  la  peine  , il  eft  certain  qu’elles  détournent  fouvent 
pluficurs  maladies  , & à ceux  qui  font  accoutumés 
d'en  avoir  , on  ne  leur  confeillc  pas  de  fe  faire  entiè- 
rement guérir,  à caufc  des  dangers  qui  en  pourraient 
arriver  ; mois  aufli  lorfqu’cllcs  flucront  cxccflivcmcnt, 
il  faudra  doucement  les  arrêter. 

Premièrement , par  une  ou  deux  faignées  du  bras , 
enfuite  on  fc  frottera  d'une  pommade  faite  avec  deux 
dragmes  d'antimoine  , une  demi  dragme  de  corail , 
ou  ac  corne  de  cerf  brûlée  , 8c  une  demi  dragme  d'en- 
ccns  , l'on  mêlera  le  tout  avec  trois  cuillerées  d'hui- 
1c  rofat , ou  l’on  pourra  fe  fervir  de  la  recette  foi- 
vanre. 

1 1.  Prenez  de  la  graiffe  de  canard  &c  de  poule  , de 
chacune  une  once  , deux  onces  d'huile  rofat , vingt 
grains  d'opium  , dix  grains  de  faffran  en  poudre  , un 
jaune  d'œuf , mcicz  le  tout  cnfcmble  , faites-en  une 
pommade.  Avec  cela,  on  de’  obfervcr  un  régime 
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allez  cxaél , qui  fera  de  ne  point  manger  des  viandes 
groflicrcs , ni  d'employer  dans  les  ragoûts  trop  de  Ici , 
ni  d'épices  , ni  d'oignons , ni  d'ail , ni  de  pourreaux, 
ni  de  manger  trop  de  légumes , de  tremper  beaucoup 
Ton  vin.  Lorfquc  l'on  voudra  fe  purger  , l'on  mettra 
infofêr  deux  gros  de  rhubarbe  pendant  une  nuit  for 
des  cendres  chaudes  dans  un  verre  d'eau  de  décoûion 
d'eau  de  chicorée  , y ajoutant  après  être  coulée  une 
once  de  firop  de  rofes  féches. 

1 1 1.  Faites  infulcr  dans  un  verre  de  décoélion  de 
tamarin  & de  plantain  , deux  dragmes  d'écorce  de 
mirabolans  citrins  , 8c  après  êrec  coulée  ,'l'on  y ajoû- 
tera  une  once  de  firop  de  chicorée  cumpolc. 

1 V.  On  pourra  encore  arrêter  l'hémorragie  des 
hémorrhoïdes  , en  donnant  à boire  pendant  quelques 
Jours  les  matins  à jeun  deux  cuillerées  de  jus  de  nullc- 
fcuilles  ou , de  tourmentille. 

V.  On  fera  prendre  dans  un  jaune  d’œuf  pendant 
pluficurs  jours  une  dragme  de  lcmence  de  trifolium. 

V 1.  On  avalera  dans  un  peu  de  lait  une  dragme 
de  poudre  de  bouillon  blanc. 

V 1 1.  Prenez  une  demi-dragme  de  poudre  de  co- 
quilles d’œuf,  dans  un  demi  verre  de  vin  blanc. 

V 1 1 1.  Mettez  fous  la  plante  des  pieds , & for  les 
hémorrhoïdes  , des  feuilles  de  la  morelte  avec  autant 
de  feuilles  de  prêle  bien  pilccs  cnfembfe. 

I X.  U lez  de  la  poudre  d'aloës  mêlée  avec  un  peu 
de  fucre,  ou  du  vin  d'Efpagne,  ou  d'autres  liqueurs. 

X.  Reduifez  des  grenouilles  en  cendres  , & appli- 
qucz-lcs  deffus. 

X I.  Pour  le  plus  prompt  & alluré  remède  , l'on 
donnera  un  lavement  compote  avec  deux  dragmes  de 
bol  d’armcuie.une  dragme  de  gomme  adragant  & de 
gomme  Arabique  , une  dragme  & demi  de  fang  de 
dragon  & de  fpode.  Lorfquc  tout  cela  fera  bien  pul- 
vérifé  , on  le  délayera  dans  trois  onces  d’eau  de  plan- 
tain , & autant  d'eau  rofe  , il  fe  peut  réitérer  deux  à 
trois  fois  la  femaine. 

XII.  Prenez  du  foc  de  plantain  , du  foc  de  bourfê 
à pafteur  , du  foc  de  bouillon  blanc  , de  chacun  deux 
onces  ; du  firop  acercux  Jim  pic  trois  onces.  Faites 
bouillir  le  tout  enfemblc  l’elpace  d'un  quart  d'heu- 
re -,  enfuite  coulez  , 8c  y ajoutez. une  once  de  fang  de 
dragon,  une  dragme  & demi  de  bol  d' Arménie,  autant 
de  terre  figilléc  8c  de  racine  de  biftorte  avec  une  drag- 
me de  ccrufc , ' taillez  refroidir  & fcrvcz-vous-cn. 

XIII.  Pour  guérir  entièrement  les  hémorrhoïdes , 
il  n'y  aurait  qu'à  boire  durant  quelques  jours  de  la 
décoction  d’arrêté-  bœuf , ou  à chaque  verre  de  vin  , 
8c  d'eau  que  l'on  boira , y jetter  une  pincée  de  poudre 
de  biftorte  ; linon  on  avalera  pendant  trois  jours  de 
fuite  deux  dragmes  de  galbanum  , avec  un  peu  d'eau  ; 
ou  l'on  ufera  de  cette  pommade. 

XIV.  Prenez  trois  onces  de  miel , deux  onces  de 
vinaigre  , une  dragme  de  vitriol  brûlé,  une  dragme  & 
demi  de  rutic  préparée,  autant  de  litarge,&  autant  de 
plomb  brûlé  j il  faudra  faire  cuire  le  miel  & ie  vinai- 
gre enfemblc,  jufqu'à  ce  que  le  vinaigre  foit  conforoé 
jetiez  enfuite  vos  poudres  dans  l'huile  , 8c  remuez -le, 
jufqu’à  ce  que  la  pommade  foit  froide , après  il  faut 
en  frotter  les  hémorrhoïdes. 

X V.  S'il  y avoit  de  la  douleur  jointe  à une  inflam- 
mation , l'on  fe  fervira  de  celle-ci. 

Prenez  dix  dragmes  de  ccrule , deux  dragmes  de 
plomb  brûlé , vingt  grains  de  camphre  , autant  d'o- 
pium 8c  de  tragacant  en  poudre , deux  dragmes  de  cire 
avec  une  fuffilante  quantité  d'huile  rofat  ; faites-en 
une  pommade  , & commençant  à le  refroidir  , l'on  y 
ajoutera  deux  jaunes  d'œufs. 

XVI.  On  mêlera  une  dragme  de  poudre  de  clo- 
portes avec  une  once  d'huile  de  lin  , âodeux  à trois 
grains  d’opium , ou  une  cuiiïcréc  de  jus  de  jufquia- 
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me , ou  une  dragme  de  (a  femence  en  poudre  * ou 
bien  du  fouphre  en  poudre  ; il  fera  meilleur  fi  on  le 
fait  brûler. 

X V 1 1.  Il  faut  faire  un  Uniment  avec  huile  rofat 
lavé  en  eau  de  violici , beurre  frais , huile  de  femen- 
cc  de  lin , jaune  d'œuf  fié  un  peu  de  cire  , ou  bien 
faire  un  petit  cataplàmc  avec  de  la  mie  de  pain  blanc, 
trempé  en  lait  de  vache,  en  ajoûtant  deux  jaunes 
d'œufs , fort  peu  de  fafran,  fié  de  l'onguent  pop  uleon. 
On  pourra  auffi  prépaarr  un  petit  Uniment  avec  beu^ 
re  frais , fié  poudre  de  liece  brûlé.  En  la  douleur  de? 
hémorroïdes  , rien  n'eft  plus  fingulier  que  le  parfum 
fait  de  rapure  d'y  voire. 

• XVIII.  Ceil  un  remede  fingulier  de  boire  une 
dragme  de  corail  rouge  , ou  d’écume  de  fer  avec  de 
l’eau  de  plantain;  même  faire  fomentation  d'une  dé- 
coâion  de  bouillon  blanc , ou  de  hannebane  , fie  au 
lieu  de  ce  caraplîme , on  peut  le  fervir  de  poudre  de 
papier  brûlé,  ou  rapure  de  plomb,  ou  de  bol  Armcne, 
avec  blanc  d'œuf  ; ou  des  coques  pulvérifèes  fubtile- 
ment,  foit  crues,  (bit  brûlées , des  huîtres  incorporées 
avec  un  peu  de  beurre  frais. 

X I X.  A l'égard  des  hémorroïdes  qui  feront  bou- 
chées , fit  que  l'on  voudra  faire  due*  , on  les  ouvrira 
avec  des  fangfues  , ou  en  les  frottant  avec  des  feuilles 
de  figuier  ; ou  en  appliquant  du  jus  de  C)  clamen  ; ou 
en  les  fomentant  avec  du  vin>dans  lequel  on  aura  fait 
bouillir  de  Tâche.  Sinon  broyez  de  la  pariétaire  avec 
un  peu  de  fcl  > fié  l'appliquez  deflus  ; ou  bien  étuvez- 
les  avec  du  jus  de  racines  de  flamme. 

X X.  On  tient  que  de  s'aflèoir  fur  la  peau  d'un 
lion  , on  arrêtera  les  hémorroïdes , ou  de  porter  une 
topafe  au  doigt,  ou  du  jafpe , ou  du  corail  pendu  au 
cou  ; ou  un  petit  fac  rempli  de  cendre  de  grenouilles, 

X X I.  Il  y a des  gens,  qui  pour  n'y  être  pas  fujets 
naturellement  ont  cette  incommodité  en  menant  une 
vie  déréglée , particulièrement  en  beuvant  du  vin  par 
excès  , fié  en  mangeant  des  viandes  extrêmement  Ta- 
lées, ou  poivrées.  S'ils  fe  conrenoienc  là-dclïui,  ils  en 
(croient  bien-tôt  guéris. 

XXII.  Que  fi  les  hémorroïdes  étoiant  ulcérées  , 
frottez-lcs  avec  de  l'huile  d'œufs  , que  l'on  auroir 
long-tcms  agitée  dans  un  mortier  de  plomb. 

X X 1 1 1.  Prenez  quatre  onces  d'huile  rofat , une 
once  de  ccrufe  , une  once  de  litarge  d'or , fix  drag- 
ines  de  cire  , huit  grains  d’opium  , fié  faites-en  Uni- 
ment. 

XXIV.  Prenez  de  l'encens  mâle,  de  U mirrhe  fié 
du  faffran  de  chacun  une  dragme  , un  jaune  d'œuf, 
quatre  grains  d'opium  , un  peu  d'huile  rofat , fié  du 
mucilage  de  pfîllium  , compofez-en  une  pommade. 

XXV.  Prenez  du  fain  de  cochon  frais,  une  demi- 
Hvre  avec  de  la  barbe  d‘un  pourreau  , ce  qui  pend  â 
K tête  du  pourreau  ; coupez-le  bien  menu  avec  de  la 
feuille  de  pourreau , de  la  feuille  verte , mais  ne  prô- 
nez pas  ce  qui  eft  bien  vert.  Le  tout  étant  bien  coupé, 
pilcz-le  bien  menu , mêlez  -le  avec  le  fain  de  cochon, 
fi é bactcz-lc  avec  le  refte , fié  puis  prenez  chez  les 
Apoticaires  trois  onces  de  l'emplâtre  diachilon  fim- 

file , battez  le  tout  dans  un  mortier  , fié  graillez-en 
es  hémorroïdes. 

XXVI.  Prenez  un  jaune  d'œuf  tout  frais , au- 
tant de  fucre  en  grofleur , de  l'huile  de  lin  une  once 
fié  demi  ou  environ  , battez  tout  cela  enfemble , fié 
graiflez-en  (ou vent  les  hémorroïdes. 

““XXVII.  Mettez  une  terrine  où  il  y ait  du  lait , 
fur  un  réchaud  de  feu,  dans  un  fiege  percé  fur  le- 
quel le  malade  s’aflira  , le  feu  venant  a échauffer  le 
lait , la  fumée  qui  en  viendra  adoucira  les  hémor- 
roïdes, fié  les  guérira. 

XXVII.  Prenez  un  quarteron  de  fain-doux  de 
fore  mâle  ; fix  liards  de  cire  blanche  ; crois  deniers 
Terne  J. 
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de  poix  noire  à l'ufage  des  Cordonniers  ; pour  un  fotl 
de  verd  de  gris , fl t pour  un  fou  d'huile  d'afpic.  Met- 
tez toutes  ces  drogues  dans  un  pot  de  terre  neuf  que 
vous  ferez  bouillir  fur  un  rechaud  pendant  une  de* 
mi  heure  en  remuant  toû jours  avec  un  bâton.  Vous 
ferez  de  cet  onguent  un  emplâtre  fut  du  linge  que 
vous  appliquerez  fur  le  mal , fié  l'y  laiflercz  trois  ou 
quatre  jours.  Quand  on  ira  à la  Telle  , on  l'ôtera  , 
fie  aufli-tôt  on  le  remettra  fort  chaudement. 

* XXIX.  Prenez  une  poignée  de  joubarbe , une 
poignée  de  cerfeuil  jpilez-les  dans  un  mortier, fie  paf* 
fea-les  par  un  linge  blanc  , ajoûtez-y  la  groffeur  d’u* 
ne  noix  de  beurre  frais , autant  de  miel  avec  deu* 
jaunes  d'œufs  fans  germe  , mêlez  le  tout , battez- 
le  , fie  faites  un  onguent  pour  mettre  fur  lf  partie 
avec  du  linge  ou  au  cocon. 

XXX.  Prenez  une  feuille  de  tabac , que  vous 
fêtez  tremper  du  jour  au  lendemain  dans  l'eau  , 
fie  l'appliquerez  fur  les  hémorroïdes , elles  guéri* 
sont. 

XXXI.  Prenez  de  la  feuille  d'ofèille  , que  vous 
plierez  dans  un  papier , fié  ferez  cuire  fur  les  cendres 
chaudes  -,  enfuitc  vous  les  battrez  avec  onguent  rolat, 
égales  parties  , faites  en  confi  fiance  de  cacaplâme  * 
que  vous  appliquerez  foir  fie  matin. 

XXXII.  Frottez  la  partie  avec  l'onguent  grû 
neapolitanum. 

XXXIII.  prenez  un  morceau  de  licge,  faires-le 
brûler , fié  lors  qu’il  fera  en  charbon  écrafez-le  } met- 
tez â peu  près  autant  de  beurre  frais,  barrez  cette 
cendre  de  licge  fié  ce  beurre  enfemble  , cela  fera  une 
pommade , que  vous  appliquerez  fut  la  partie 
malade. 

X X X I V.  On  pile  des  cloportes , on  en  exprime 
le  fuc  , fié  l'on  en  frotte  les  hémorroïdes*  On  fait 
la  même  chofe  avec  l’onguent  compofé  de  fucd'écre* 
vices , mêlé  avec  l'huile  d'olive , fié  un  peu  de  chat" 
bon  pilé. 

XXXV.  Pour  appaifer  l’inflammation  , fié  faire 
cefTèr  la  douleur  des  hémorroïdes , il  faut  faire 
bouillir  fur  un  réchaud  des  pommes  râpées,  fié  quand 
elles  feront  cuites  y mêler  quantité  de  cloportes  piléesj 
enfuitc  étendre  le  tout  fur  un  linge  fié  l'appliquer  fut 
le  mal.  Il  faut  changer  le  catâplame  (bit  fié  matin* 

Remède  fpe'rifique. 

XXXVI.  Prenez  racine , fleurs  fié  feiiilles  de  pe- 
tite chelidoinc  , fié  après  les  avoir  bien  épluchées  , 
lavées,  5c  à demi écrafécs  , a joûccz-y  un  quarteron 
du  meilleur  beurre  tout  frais.  Pilez  le  tout  enfemble, 
mêlez-y  enfuitc  pour  un  fou  d’alun  réduit  en  poudre 
fine  , faites  une  efpece  de  bouillie  de  ce  mélange , fié 
mettez-cn  fur  les  hémorroïdes.  Cet  onguent  fc  con- 
ferve  plus  de  dix  ans  , fi c plus  il  eft  vieux  , fié  meil- 
leur il  eft.  Pour  s'en  fervir , on  en  fait  fondre  gro9 
comme  une  bonne  noifette  fur  la  cendre  chaude  .-puis 
on  en  frotte  les  hémorroïdes  avec  un  plumaccau , le 
plus  chaudement  qu’il  eft  poffible , fie  l’on  réitérera 
quatre  , ou  cinq  fois , enfuite  on  en  jette  environ  la 
même  quantité  dans  un  rechaud  de  feu , fié  l'on  fait 
placer  le  malade  fur  une  chaifc  percée  , qui  doit  être 
tien  enveloppée  de  tous  côtés,  afin  que  le  malade  re- 
çoive 1a  fumée  de  l'onguent. 

Antre  qui  a itt  iprouvi  pdf  quelques  perfonnes. 

XXXVII.  Faites  confommer  des  efeargots  toitt 
vivans  dans  une  phiole,ou  bouteille  d'huile  d’olives, 
fi c frottez  de  cette  huile  la  partie  malade. 

X X X V 1 1 1.  Faites  boire  au  malade  de  U dé- 
eoûion  de  millefcuillcs  . fie  qu'il  s'abftienne  abfolu- 
axrm  de  toute  autre  boifTon. 

Sfffij 
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Autre. 

Faites  prendre  dans  du  lait , de  la  poudre  de  tiges 
de  bouillon  blanc  , ou  de  la  poudre  do  lourmenulle 
5c  de  mille-feuilles. 

Antre. 

. Faites  bouillir  pendant  une  heure  telle  quantité 
qu'il  vous  plaira  de  limaces  de  vigne  avec  leurs  co- 
quilles , les  plus  tendres  que  vous  pourrez  trouver^ 
enfuite  faites  ficher  au  four  ces  coquilles , réduilez- 
les  en  poudre  très-fine  , de  laquelle  vous  prendrez 
trois  dragmes,  que  vous  incorporez  avec  demi- 
once  de  beurre  frais  , en  battant  fortement  te  tout 
cnfèmble  dans  un  mortier  de  plomb  , pendant  une 
demi-heure , ou  trois  quarts  d’heure.  La  matière 
étant  durcie  fuffifamment , vous  en  formerez  une 
efpccc  de  fuppoiitoire  que  vous  introduirez  douce- 
ment dans  l'anus.  La  guérifon  du  malade  fera 
prompte. 

XXXIX.  Prenez  parties  égales  de  graillé  de 
poule  toute  crue , 5c  de  pulpe  de  pommes  douces 
cuites  à petit  feu , a joùtez-y  de  la  callonade  à pro- 
portion incorporez  bien  le  tout  enfemble , en  le 
pérrillànt  avec  les  mains  , ôc  faites-en  une  pomma- 
de , dont  vous  oindrez  les  hémorroïdes  qui  gucri- 
xout  promptement. 

X L.  Le  grand  fecret  pour  guérir  les  hémorroïdes, 
c*cft  de  tenir  le  ventre  libre.  J'ai  guéri  une  perfonne 
qui  foufiVoit  des  douleurs  très-vives  depuis  huit  à 
neuf  ans  . 5c  qui  étoit  quelquefois  huit  jours  fans 
aller  à la  Telle  , en  lui  faifant  boire  tous  les  jours  de 
l'infufion  de  fleurs  de  mauve.  U en  faut  mettre  une 
bonne  gruflé  pincée  dans  une  pinte  d’eau  de  rivière  , 
5c  la  laiflér  infufer  à froid  l'efpace  de  douze  heures. 
Si  l’on  avoir  l'eftoraac  trop  foible  , on  poutroit  faire 
cette  infufion  comme  celle  du  thé. 

X L 1.  Pour  arrêter  le  flux  trop  abondant  des  hé- 
morroïdes , il  faut  ufer  de  fuc  d'ortie  , dépuré  foie 
en  le  faifant  un  peu  bouillir  , (oit  en  le  taillant  repo- 
fer  , on  y ajoute  un  peu  de  fucrc  , 5c  on  en  prend 
foir  5c  matin. 

Hémorroïdes.  Voyez.  Emplâtre 
Manu  s Del. 

HEP 

H E P A T I Q.U  E , en  latin  Lichen. 

Defcriptson. 

C'eft  une  plante  , dont  les  feuilles  font  larges  » 
grades,  canilagincufcs , étroites  auprès  du  pié,5c 
s’élargiflànt  à mefure  qu'elles  s’en  éloignent.  Elles 
font  découpées  en  trois  ou  quatre  endroits  feulement. 
Elle  jette  dès  fa  racine  certaines  petites  tiges  fort 
menues , au  bout  defquclles  il  y a de  petits  chapi- 
teaux faits  en  étoile. 

Lien. 

Cette  plante  fe  trouve  attachée  fur  des  pierres  nues, 
qui  font  (ouvent  arrofées  d'eau  ou  de  roféc  , tout  de 
même  que  la  moufle.  Elle  jette  fes  fleurs  eu  Juin  5c 
Juillet. 

Propriétés. 

L’hépatique  eft  aflringente  5c  vulnéraire  ; on  la 
donne  en  décoâion  5c  on  l’applique  fur  les  playes 
dans  les  hémorragies.  On  i'employc  dans  les  mala- 
dies du  poumon , comme  l'afthme  5c  la  toux  invé 
térée.  Elle  eft  bonne  pour  les  dartres  5c  autres  ma- 
ladies de  la  peau.  Elle  encre  dans  la  compofition  du 
firop  de  chicorée  qui  eft  ù utile  dans  les  maladies  du 
fbye.  Elle  eft  apéritive,  5c  rafraichiflànte  j on  en 
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prend  une  poignée  pour  deui,  ou  trois  bouillons. 
La  décoûion  de  cette  plante  , ou  fon  eau  dilbllée  eft 
propre  contre  la  jaunifle  , la  galle  , 5c  les  ulcérés  ; 
on  la  prend  aufli  bouillie  dans  le  petit  lait  ; il  en  faut 
prendre  chaque  jour  une  pinte  , ou  deux  livres.  Ce 
remède  purge  doucement  la  bile. 

Defcriptson  d’une  Autre  hépAsiejue. 

C’eft  une  plante  , dont  les  feuilles  font  faites  en 
jriangle  , 5c  attachées  à de  longues  queues , qui  font 
rouges  au  bas  comme  le  cyclamen, au-deflus  elles 
font  marquetées  de  blanc.  Ses  tiges  Ibnc  fon  me- 
nues , 5c  produisent  d'abord  au  pnnrcms  une  fleur 
bleue.  Elle  a quantité  de  tacines , qui  font  rougeâ- 
tres 5c  menues. 

Lien. 

Cette  plante  croît  parmi  les  arbres , dans  les  lieu* 
humides  5c  ombrageux  , fur-couut  dans  U montagne 
de  U fainte  Baume.  Elle  par  oit  de  bonne  heure 
en  Mars. 

Propriétés. 

Toute  la  ptance  eft  bonne  appliquée  fur  les  blcf- 
fùres.  Une  demi  cuillerée  de  la  poudre  de  cette  her- 
be prifé  dans  du  vin  gros  , fort  aux  ruptures  ôc  def- 
cernes  de  boyaux.  La  décoâion  de  l’herbe  dans  do 
gros  vin  fert  aux  inflammations  du  gozicr  , prife  en 
gargarifmç.  Cette  plante  bouillie  dans  le  vin  , ou 
Ion  eau  diftiltée  leve  les  obftru&ions  du  fbye , des 
reins , 5c  de  U veflic  en  facilitant  le  cours  des  uri- 
nes. Cette  plante  diftilléc  avec  l’eau  de  pluye , eft 
bonne  pour  les  taches , les  roufleurs  ôc  autres  im- 
perfeâions  de  b peau. 

On  nomme  ta  prémicre  efpece  d’hépatique,  terref. 
trie , la  fccotide  nobitss.  Il  y en  a une  troifiéme  nom- 
mée JieÜAtA.  Elle  eft  propre  auiti  aux  maladies  du 
foye  , aux  bleflures  Ôc  h la  galle. 

Hépatiques.  Voyez.  Plantes.  Resudes. 

HER 

HERBE.  C’eft  le  nom  qu'on  donne  ordinaire- 
ment aux  plantes , donc  les  tiges  pétillent  tous  les 
ans.  On  fait  pluficursdiftin&ons  entre  les  herbes. 
Car  U y en  a qui  meurent  la  même  année  après  avoir 
porté  leurs  fruits  , on  les  appelle  Annuelles  i les  au- 
tres font  a ppc  liées  vivras , parce  que  leurs  racines  fe 
confervem  pendant  plusieurs  années  ; il  y en  a encore 
qu'on  nomme  bisunnuelles  , à caufc  qu’elles  ne  don- 
nent des  fleurs  5c  des  femences  que  la  féconde  5c  la. 
troiliéme  année  après  qu’elles  ont  levé , elles  pénf- 
fent  enfuite.  Le  feele  , le  fro  nent  font  des  plantes 
annuelles  ; les  giroflées  jaunes , les  marguerites,  les 
oeillets  font  des  plantes  vivaces  j enfin  l’angelique 
des  jardins  eft  une  de  ces  plantes  qu’on  appelle  bis- 
eutnuelles. 

Ou  distingue  encore  les  herbes  en  herbes  pota- 
gères 5c  en  herbes  fauvages , parmi  le fquclles  font 
comprifcs  les  herbes  médccinalcs. 

Des  herbes  pot  Avérés. 

Les  herbes  potagères  font  celles  qu’on  cultive  pour 
l’ufage  de  la  coifinc.  On  fait  qu'il  y en  a en  grandi 
nombre.  On  peut  confukcr  ce  qui  a été  dit  de  chacu- 
ne en  particulier  d ans  leur  ordre. 

Les  herbes  odoriférantes , 5c  autres , que  vous 
devez  principalement  avoir  dans  vôtre  jardin , font 
celles  qui  fe  mettent  en  faladc  , $C  dans  les  apprèra 
de  cuiiine  , lailfant  les  autres  à vôtre  volonté  , com- 
me fouchet , bafilic  , lavande , garderobe , byfope, 
ûeca,  méÜilc,  camomilU  4 5c  .autres,  ; nous  ctaUft* 
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fons  ici  feulement  de  celles  dont  vous  ne  devek  pis 

être  dépourvu. 

Pour  les  falade j , le  baume  , l’eûragan , la  perce- 
pierTc  , le  creffun  alcnois , la  corne  de  cerf,  U pün- 
prcnclle  , fie  la  tripe-madame  , font  celles  quç  l'on  y 
employé  d’ordinaire  , conjointement  avec  celles  que 
j'ay  décrites  ailleurs.  La  faladc  étant  d'autant  plus 
agréable , qu'il  y a de  di  vciies  lottes  d'herbes  qui  la 
compofent. 

Qyclqucs-unes  de  ces  habes  fe  femcot  , ôc.  d'au- 
tres fc  plantent  de  racine  , quoiqu'elles  portent  pres- 
que toutes  de  la  graine , mais  non  li  valeureufc  que 
le  plant  enraciné. 

Celles  qui  fe  femenc  font  U corne  de  cerf,  la  pin^ 
prend  le  ôc  le  creübn.  Les  aunes  fe  plantent  avec 
racine  , & toutes  le  gardent  fort  bien  dans  terre  , y 
partant  l’hiver. 

Vous  pourrez  les  lairtêr  autant  d'années  que  vous 
voudrez,  au  lieu  où  vous  les  aurez  femées  & plantée* 
n'y  ayant  d’autre  loin  que  de  les  biner  , St  en  Ubois- 
rer  les  fe  nciers  , de  crainte  que  les  méchantes  herbes 
ne  les  étouffent. 

Les  autres  qui  Ce  portent  1 U cuilîne  , font  le 
thim , la  farietc , la  marjolaine  de  deux  cfpeccs, 
& le  romarin.  Toutes  ccs  plantes  (ont  afléz  faciles 
à faire  venir , & vous  devez  vous  en  fournir  plus 
que  iuHïùtnmcnr. 

Entre  celles  dont  on  pourroit  parler  ici , & dont 
on  a parlé  ailleurs , nous  dirons  quelque  choie  des 
bcnes-cardcs , pour  fupplccr  à ce  qui  pourroit  avoir 
.été  omis  dans  leur  article. 

Des  bettes  - cardes. 

Les  bettes  ou  petites  bettes  fc  fèmtnc  au  renou- 
veau, les  gétées  étant  entièrement  pafTées  : vous 
pourrez  vous  fervir  des  planches  de  vos  efpaliers  pour 
ce  fujec , puis  quand  elles  auront  fîx  feuilles  , vous 
les  replanterez  en  terre  qui  aura  été  profondément  la- 
bourée dès  l'automne , ôc  mûrie  par  les  gélées  du- 
rant l'hiver.  Avant  que  de  les  replanter  , on  portera 
force  fumier  fur  la  terre  , 6c  on  la  labourera  en  met- 
tant le  fumier  au  fond  de  la  jauge  ; puis  ayant  tiré 
les  bettes  de  leur  pepiniere,  on  leur  rognera  le  pivot, 
& on  les  replantera  par  planches  deux  rangs  feule- 
ment à chaque  planche , 8c  à trois  pieds  l'une  de 
l’autre  , fanant  comme  un  petit  raton. 

Si  vous  voulez  qu'elles  abondent  en  belles  cardes , 
vous  aurez  foin  de  les  bien  biner  , farder  Ôc  arrofer, 
quand  vous  rcconnoîcrcz  qu’elles  en  auront  befoin. 

Pour  les  cueillir  , vous  ne  les  couperez  pas , mais 
■vous  les  arracherez  de  leur  plante  , en  les  tirant  un 
peu  de  côté  5 cela  n’ofFenfera  en  aucune  manière  la 
souche  , au  contraire  elle  groflira  les  reliantes  , 8C 
reparera  fa  ruine  en  fort  peu  de  rems  ■,  vous  ne  rev 
planterez  pas  pour  avoir  des  cardes  celles  que  vous 
trouverez  verres  -,  car  clics  dégénèrent. 

L’on  en  Icmera  pendant  tout  l’été  1 pour  en  avoir 
■de  tendres  à mettre  au  potage  , ou  pour  la  farce.  ï 

Veut  en  femerez  aurtî  à la  fin  d’Aoùt , auxquelles 
Tout  laidercz  palier  l'hiver  en  forme  de  pepiniere,  8c 
-au  renouveau  vous  le»  replanterez  pour  avoir  des  car- 
des toutes  des  premières. 

Il  y a des  bettes- cardes  qui  font  rouges  ; mais  lt 
vous  eu  voulez  avoir»  que  ce  (bit  plutôt  par  curiolï- 
té , que  pour  vôtre  ufage  » car  elles  ne  font  les  car- 
des que  petites,  6c  étant  cuites  elles  perdent  bcaur 
coup  de  leur  couleur  rouge  , devenant  plies  ; ce  qui 
fait  qu'elles  ne  font  pas  fi  bonnes  ï manger  , ni  fi 
agréables  à la  vue  . que  les  blanches.  * 

Pour  la  graine  , vous  en  lai  (ferez  monter  des  plus 
blanches  8c  plus  larges , fans  leus  arracher  aucune 
feuille  j vous  arrêterez  le  montant  à quelque  bop 
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pieu  » de  crainte  que  fâ  trop  grande  charge  ne  le  fat 
•|è  abattre  , au  préjudice  de  Ta  graine  , qui  pourri- 
roit  au  lieu  de  mûrir. 

Deux  plantes  au  plus  fuflvonc  pour  vous, en  four- 
mi amplement  -,  vous  l'arrachccez  par  un  beau-tems, 
quand  votas  jugerez  qu'elle  fera  mûre  par  U couleur 
jaune  quelle  prendra  , ôc  vous  la  larderez  bien- fe- 
chcr  i puis  vous  la  frotterez  avec  les  maiifc  lur  quel- 
que nappe,  vous  H.  ucttoifrez  de  route  ordure  , ÔC 
la  ferez  encore  bien  l’echec  , de  crainte  quelle  ne 
moilirte  ; car  comme  clic  ellfpnngieufc  ; antli  bien 
que  celle  de  butes- rave» , dite  gardera  long-roms  Ion 
humidité. 

Il  y a une  petite  efpece  de  bettes  que  l'on  nomme 
aroche  j ou  bonne-dame  , qui  eft  tort  agréable  à 
manger  i clic  rend  le  potage  très-beau , & qui  porte 
fon  beurre  d'cllc-nie  r.c. 

Elle  veut  la  même  culture  que  1a  bette-carde  , ef- 
ccpré  qu'elle  fe  plante  plus  près- i clic  vient  bien  au  (TI 
fans  être  replantée , il  fuflii  qu'elle  foie  farçléa  9c  bl- 
ncc  dans  le  befoin.  > ■>, 

Pour  fuir*  croître  les  herbes  tfu’on  mange  en  foladi , 
& mures  em  tris  - pm  de  rems.  ' 

Faites  des  cendres  de  moufle  d'arbre , mêlet-y  dtt 
fumier  bjen  terroré  , atrolêz  enfuite  ce.  mélange 
avec  du  jus  de  fumier , laiffèz-lc  fcchcr  au  folciT, 
réitérez  plulicurs  fois  la  meme  chofc.  Quand  vôtre 
terre  fera  bien  préparée  , vous  la  garderez  dans  un 
vaillcau  de  tare  de  fiauvai».  Loriquc  vous  vou- 
drez vous  en  fervir  , vous  la  mettrez  fur  un  réchaur, 
8c  vous  lui  donnerez  le  dégré  de  chaleur  , que  le 
folcil  lui  donne  au  mois  de  loin , ou  de  Juillet.  En- 
fuite  vous  prendrez  vôrre  graine  que  vous  aurez  fait 
infufer  pendant  vingt-quatre  heures  dans  du  jus  de 
fumier  , à une  chaleur  douce  , ôc  l'ayant  feraée  en 
pleine  terre  préparée  à l'ordinaire , vous  la  couvri- 
rez légèrement  du  mélange  ci-daflus  , ôc  vous  aurez 
foin  de  t'humcéicr  d'eau  de  plurc  riode  , à inclure 
^qu'on  verra  la  rente  fe  lécher.  On  prétend  que  l'on 
peur  par  ce  moyen  faire  croître  des  falades  de  pour- 
pier & de  laitue  en  moins  de  deux  heures , il  eft  aile 
d'en  faire  l'expericnce. 

Des  herbes  fdstvagtu 

Le  bétail  rire  fa  nourriture  des  herbes.  Celles  qui 
viennent  dans  les  prés , dans  les  pleurages , ôc  dans 
les  bois  font  fort  bonnes  pour  les  betes  1 corne  ; mari 
elles  font  trop  fubftanriclles  ôc  trop  nonrrillântcs  pour 
les  moutons  ôc  les  brebis , auxquels  on  fc  contente  de 
faire  brouter  l'herbe  des  gucrecs  ôc  des  montagnes. 

Des  herbes  médeànalet. 

Les  principales  herbes  médecin  aies  font  l'cllcboro» 
la  fcamoaé* , l'agaric , le  rithimalc  ôc  lembUbles. 
Si  vous  les  faites  cuire  avec  du  froment  ou  de  l'orge  , 
ôc  que  voua  nourtiJhcz  les  poules  , chapons  , per- 
drix , pigeons  , poulets , jeunes  canards  » tourte- 
relles , alouettes , grives  ôc  autres  oifeaux,  apres  que 
cc  froment , & cet  orge  ainh  curia  auront  été  féehés, 
la  chait  de  ces  «atimaux  ruaagec  fera  laxaiiva , fuis 
être  de  mauvais  goût , l'opririoa  deiancrins  ôc 
des  nouveaux  Médecins,  ôc  fuc-wut  d' Antoine  Mi- 
zaud  Médecin  , dans  fon  inro  d* jardinage.  Galien 
dit  que  le  lait  d'une  chevtç  qui  aura  mangé  de  lz 
feamonée  , ou  de  tithimale  , ou  de  chou  marin  , fe* 
ra  laxatif.  Hipocrare  dit  la  môme  chofc,  non  feu- 
lement du  Un  d'une  chevic  i mari  encore  du  laie 
des  femtpe».  leyrcls  putd'Aaui  UUTit» 
ou  chmmii  i K IV  4 V x purge 
doucement, 
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Xemedti  contre  les  ac  ci de  ns  qui  furvi  entrent  aux  herbe  J. 

Il  eft  bon  de  faire  tremper  les  femences  dans  le 
-Jus  de  joubarbe  ; on  peue  mêler  de  la  fuie  avec  les 
/emenccs  , ou  arrofer  les  femences  avec  de  l'eau , où 
l’on  ait  fait  tremper  de  la  fuie  de  cheminée. 

- En  général  contre  toutes  les  bêtes  qui  nuifènt  aux 
jardins,  enterrez  dans  le  jardin  1 l'endroit  où  vous 
croirez  à peu  prés  ou'il  y en  a ,»lc  ventre  d'un  mou- 
ton plein  de  (es  ordures  , fie  couvrez-le  de  quelque 
peu  de  terre , vous  verrez  deux  jours  après  toutes  ces 
pètes  s'y  amafler } avant  que  vous  l'ayez  renouvellé 
deux  ou  trois  fois , vous  aurez  le  moyen  de  tuer  & 
d'exterminer  toutes  ces  bêtes. 

H l r B e aux  cuillers , en  latin  Cochleuri «. 

Defcription. 

■ C'cfl  une  plante  qui  a les  feuilles  prefque  épaîf- 
ies  comme  le  tclcphium , mais  elles  font  rcfléroblan- 
Xct  en  figure  à celles  de  1a  violette  , fie  crcufes  en 
forme  de  cuillers , d'où  elle  a tiré  fon  nom  latin. 
Elles  font  un  peu  plus  douces , que  celles  de  l'ozeil- 
M ronde.  Ses  tiges  font  petites  , angulaires , de  la 
hauteur  d'une  paume  de  main  , ou  d'un  pié.  Ses 
fleurs  font  petites  fie  blanches.  Sa  graine  eft  petite  , 
rougeâtre  fie  renfermée  dans  de  petites  goufléttes.  Sa 
tacinc  eft  menue , chevelue  fie  blanchâtre. 


Cette  plante  croît  en  Hollande , en  Fnfe , en 
Angleterre , le  long  deshayes,  fie  dans  les  prés,  com- 
me fait  ici  YChhiogloffum.  Elle  eft  aflez  commune  dans 
les  Pirénées  fur-tout  prés  de  Bigorre  , fie  s'élève  aift- 
ment  dans  nos  jardins.  Elle  fleurit  en  May. 

Propriétés. 

L’herbe  aux  cuillers  eft  deterfive  , elle  refîfte  à la 
pourriture  : àcaufe  dequoi  elle  eftfpécifiquefie  fingu- 
Iierc  à la  maladie  du  feorbut , dit  StomucAee  par  les 
Grecs.  Elle  eft  d'un  goût  âcre  comme  le  creflbn. 

Elle  eft  très-utile  aufTï  dans  l'hydropifie , fie  dans 
les  obftruâions  des  vifeeres.  On  en  met  une  poignée 
.dans  un  bouillon  de  veau  , mais  il  eft  mieux  de  la 
faire  infufer  légèrement  dans  l'eau  bouillante  , fans 
la  faire  cuire,  parccquc  la  coûion  en  difïîpe  les 
principes  volatils,  en  quoi  confifte  principalement  la 
vertu  de  cette  plante.  Son  eau  diftillée , fie  repafîèe 
pluficurs  fois  fur  de  nouvelles  fouilles  , eft  fpécifique 

Cur  ccs  fortes  de  maladies.  L'efprit  qu'on  tire  par 
diftillation , de  toute  la  plante  pilée  grofliere- 
ment , fie  mêlée  avec  du  miel  fermenté  dans  l'eau , 
eft  la  plus  efficace  de  toutes  les  préparations  qu'on 
puifle  faire  de  cette  plante.  Il  en  faut  prendre  vingt- 
cinq  , ou  trente  gouttes  dans  le  petit  lait , ou  dans 
quelque  liqueur  appropriée.  Son  extrait  a les  mêmes 
propriétés  que  les  autres  préparations , mais  dans  un 
.dégré  fort  inferieur  ■,  fes  fouilles  font  refolutives  ; 
aptés  les  avoir  pilées , on  les  arrofe  d’eau-de-vie  , fie 
on  les  applique  fur  les  abfcès , ou  fur  les  concil- 
iions. On  en  fait  une  décoâion  legere , fie  on  y a- 
joûrc  fouvent  le  camphre  , ou  l'eau-dc-vie  camphrée 
pour  gargarifer  les  malades  dans  le  feorbut , fie  la 
verole , fie  pour  leur  nettoyer  les  gencives. 

Herbe  a deux  feuillet.  C'eût  une  plante , dont 
on  diftingue  deux  fortes. 

Defcript'son  de  U première  efptce  d'herbe  à cuillers  À 
deux  feuilles. 

Elle  ne  produit  que  deux  fouilles  qui  refïèmblent 
ù celles  de  l'ellébore  blanc , du  milieu  defquelles 
fort  une  tige  garnie  de  petites  têtes , qui  produifent 
des  fleurs  blanches  fort  menues,  qui  reflemblem  à 
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des  langues  en  forme  de  grapes  , comme  celles  des 
orchis  , en  quoy  elle  approche  de  leur  cfpecc.  Elle 
a la  racine  fon  mince , attachée  ù plufieurs  filamens 
qui  ont  bonne  odeur  , fie  qui  font  un  peu  vif- 
queux. 

Lieu. 

Cette  plante  fe  trouve  dans  les  vallées  fie  dans  la 
montagne  de  Sardon  proche  de  Nantua.  Elle  fleurit 
May  , fie  en  Juin  , aux  lieux  ombrageux. 

Propriétés. 

Toute  la  plante  eft  bonne  â noircir  les  cheveux  , 
à guérir  les  fra&ures  , fie  à former  les  bieflures  » 
auifl  eft-elle  gluante  quand  on  la  goûte. 

Dtfcriptiert  de  U féconde  efpece  d'herbe  aux  cuillers . 

Celle-ci  ne  poulie  qu'une  fouille,  quand  elle  com- 
mence à paroîcre.  Scs  fleurs  font  rouges»  fie  Ion 
qu'elle  fleurit , elle  a pluficurs  fouilles. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  bois.  Elle  fleurit  en 
May. 

Propriétés. 

La  racine  de  cette  plante  bûe  au  poids  d'une  drag- 
me  avec  du  vinaigre  eft  excellence  contre  la  pelle  j 
mais  il  faut  enfuite  foire  fuer  la  malade. 

H 1 r 8 1 A éternuer  , en  latin  PturmicA.  C'efl  une 
plante  dont  on  diftingue  deux  cfpcces  > La  prémiere 
qui  eft  la  commune , fie  la  féconde. 

Defcription  do  Ia  prémiert  efpece. 

Elle  poulTe  pluficurs  tiges  rondes  fie  menues , qui 
refTemblent  à celles  de  l'auronne  -,  elle  a quantité  de 
petites  branches  garnies  de  fouilles  longuettes , pref- 
que femblables  à celles  de  l'olivier.  Elles  produifent 
à la  cime  de  petites  têtes  rondes  , qui  rcllcmblent  à 
celles  de  la  camomille  , lefquelles  approchées  du  nés 
font  éternuer  j d'où  eft  venu  le  nom  Grec  do 

ptATMSCA. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  montagnes  , fie  dan* 
les  beux  pierreux. 

Propriétés. 

La  prémiere  «efpece  de  l'herbe  & éternuer  eft  apé- 
ritive , fie  difeuffive  i elle  provoque  fie  fubeilife  les 
humeurs.  La  poudre  des  fouilles , ou  les  fleurs  mi- 
fes  dans  le  nés  provoque  l'étemument  ; la  racine 
mâchée  foulage  le  mal  de  dents , fie  décharge  le» 
phlegmcs  du  cerveau. 

Defcription  do  Ia  fécondé  efpece. 

Elle  poufle  quantité  de  tiges  droites  fie  minces  , 
fans  branches , accompagnées  de  feuilles , qui  croit 
font  alternativement  des  deux  côtés.  Elles  font  fém- 
blables  aux  fouilles  d’olivier , comme  celles  de  U 
première  efpece , elles  font  auffi  ornées  de  chapiteaux 
à leurs  fommités. 

Lieu. 

One  plante  croît  dans  les  prés , le  long  de* 
chemins , dans  les  lieux  pierreux , ombrageux  ÔC 
montagneux. 

Propriétés. 

Les  chapiteaux  de  cette  féconde  efpece  d’herbe  à 
éternuer  provoquent  l’étemument  comme  1a  prémieee 
efpece  ; quoique  ce  ne  fbit  pas  celle,  dont  Dxofcoridc 
a parlé. 
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Herbe  de  T épervier  , en  latin  bieracium. 

Defcription. 

C'eft  une  plante  qui  cft  fort  fcmblablc  au  laiteron 
ou  à la  laitue  fauvagc.  Sa  tige  eft  rude , roufsâirc  , 
épineulc  &:  creufo  au  dcdans.Les  feuilles  qui  viennent 
par  intervalles  , font  rarement  découpées , quoique 
celles  du  pié  le  foient  beaucoup.  Scs  fleurs  font  jau- 
nes , enfuitc  elles  fc  changent  en  bourre.  Sa  racine  cft 
unique  » clic  cft  droite  Ôc  entièrement  fcmblablc  i 
celle  de  la  laitue.  Sa  tige  rend  un  jus  blanc  , âcre  & 
amer. 

Lien, 

Il  naît  aux  champs,  dans  les  lieux  incultes , 5c  quel- 
quefois dans  les  bleds  -,  il  fleurit  en  Juin  jufqucs  en 
Septembre. 

Propriétés. 

Il  eft  froid  5c  un  peu  aftringcnt  ; on  l’appelle  hie- 
racium , parce  que  le  lait  qu'il  jette  guérit  toutes  les 
maladies  des  yeux  étant  mêlé  avec  le  lait  de  femme. 
Les  éperviers  s’en  fervent  pour  conferver  leur  vue. 
L'eau  qu'on  tire  de  la  plante  cft  bonne  contre  la  toux, 
éteint  la  trop  grande  chaleur  du  corps  , 5c  endort 
comme  le  pavor. 

Herbe  jaune  ou  gaude  » en  latin  luttola . 

Defcription . 

Cette  herbe  eft  ainfi  nommée  , parce  que  les  Tein- 
turiers s'en  lcrvcnt  à donner  la  couleur  jaune  â la  toi- 
le & aux  draps  , après  leur  avoir  donné  la  couleur  de 
paltcl , en  la  mettant  dans  leurs  chaudières  pour  cet 
effet.  Elle  a les  feuilles  fort  longues,  grallcs  Ôc  étroites. 
Sa  tige  eft  haute  d'une  coudée  5c  plus , fort  grofle  5c 
chai  nue.  Sa  fleur  cft  jaune  , difpolec  en  forme  d'épi  ; 
enfuitc  defqudlcs  , dans  de  petites  goullès  fc  renferme 
la  graine. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  par-tout.  Elle  fleurit  en  May. 

Propriétés. 

Outre  ce  qui  a été  marque  ci-dcflùs,  pour  la  teintu- 
re , elle  fait  aufli  du  vert , ii  on  a prémiercment  teint 
le  drap  en  couleur  bleue  avant  que  de  le  plonger  en 
cette  couleur  jaune  ; on  allure  que  cette  plante  cft  ex- 
cellente contre  le  venin  , & on  l'appelle  theriaquaire 
b caufe  de  cela.  L'acrimonie  que  le  goût  fait  remar- 
quer en  fa  racine  , montre  qu’elle  a la  vertu  d'échauf- 
fer , de  difeuter  , refoudre  5c  raréfier  , 5c  intérieure- 
ment d'émouvoir  l'urine  5c  les  fueurs. 

El  e n b e aux  mites , en  latin  blauria. 

Defcription. 

C'eft:  une  plante  qui  eft  fcmblablc  au  bouillon  pour 
la  tige  5c  pour  la  fleur  ; mais  les  feuilles  ne  font  pas  !i 
blanches  5c  font  dentelées  tout  à l'entour.  Scs  fleurs 
font  jaunes  lorlqu'cllcs  viennent  à fc  flétrir  , il  paroit 
autour  des  tiges  de  petites  bourlcs  , comme  celles  du 
lin  , qui  font  pourtant  plus  unies  5c  plus  dures  , dans 
lcfqucllcs  cft  enfermée  la  graine. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  campagnes.  Elle  fleurit 
en  Juin  5c  Juillet. 

Propriétés. 

L'hetbc  aux  mites  eft  amcrc  au  goût , ce  qui  fait 
croire  qu’elle  échauffe  5c  dcfTéchc.  Quand  on  féme 
cette  herbe  , ou  qu'on  la  couche  à terre  , clic  amafle 
quantité  de  cloportes  , appcllccs  en  latin  biata  , d'où 
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elle  a pris  fon  nom.  Ses  fleurs  rendent  les  cheveux 
blonds. 

H e r b e ««  lait  , en  latin  Titymalms. 

Defcription. 

Le  Ticymale  mâle  , ou  characiai , ou  Amifdaloi- 
des , a les  tiges  hautes  de  plus  d'une  coudée  : elles 
font  rouges  Ôc  pleines  d'un  lait  blanc  6c  âcre.  Il  jette 
fes  feuilles  autour  des  branches  , qui  font  femblablés 
i celles  de  l'olivier,  quoique  plus  longues  ÔC  plus 
étroites.  Sa  racine  cft  grofle  5c  dure  comme  du  bois  , 
il  jette  une  chevelure  au  bout  des  tiges , au  deflous 
de  laquelle  il  y a certains  réceptacles  , où  cft  la 
graine. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  for  les  montagnes  , dans  les  lieux 
âpres.  Elle  fleurit  en  Juin  5c  Juillet. 

Propriétés. 

Le  fuc  de  l'herbe  au  lait  pris  au  poids  de  deux  obo- 
les , avec  de  l'eau  Ôc  du  vinaigre  lâche  le  ventre  , 
purge  les  humeurs  phlegmatiques  5c  bilieufes  ; pris  en 
hydromel , il  provoque  à vomir.  Il  le  faut  envelopper 
de  cire  ou  de  miel  cuit , de  peur  qu'U  n'écorche  le 
cofier  , étant  fort  corrofif.  Son  lait  frais  fait  tomber 
le  poil  ; pour  avoir  le  lait , on  coupe  les  branches  en 
automne  , 5c  on  les  met  dans  des  vafes  où  elles  le 
rendent. 

Herbe  aux  poumons  , ou  hépatique  des  bois  * en 
latin  Lichen  ou  Pulmonaria. 

Defcription. 

C'eft  une  plante  qui  eft  fcmblablc  à l'hépatique  , 
quoiqu'elle  loit  plus  large  , elle  eft  féche  , verte  deA 
lus  , 5c  jaune  deifous  , tachetée  de  certaines  piquâ- 
tes , comme  fi  elle  avoit  été  roneéc  des  vers  , avec  des 
marques  blanches.  Elle  rcflcmble  par  fa  figure  auX 
poumons  , ce  qui  lui  a donné  fon  nom. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  fur  le  chêne  ,flc  fur  les  autres 
arbres  fauvages. 

Propriétés. 

Quelques-  uns  à caufe  de  fon  nom  s'imaginent 
qu'ait  cft  bonne  aux  poumons  -,  mais  cela  n'eft  pas 
bien  alluré.  Elle  cft  bonne  pour  la  toux  des  moutons 
5c  des  autres  animaux  ; aulli  les  bergers  s'en  fervent  i 
cct  effet.  Elle  fort  aufli  pour  confolider  les  blcflùrcs  , 
& pour  guérir  les  ulcci  es  des  parties. 

Herbe  aux  poux,  en  latin  ftaphifagria. 

Defcription . 

C'eft  une  plante  qui  a les  feuilles  comme  la  lam- 
bruche.  Scs  tiges  font  droites  , tendres  ôc  noires.  Scs 
fleurs  font  lcmblables  à celles  du  glufimm.  Sesgouf- 
fos  font  vertes  comme  celles  des  pois  chiches  ; elles 
renferment  un  noyau  triangulaire  , rude  , de  couleur 
de  noir  , rouge  , blanc  au  dedans , 5c  piquant  au 
goût. 

Lieu, 

Cette  plante  naît  â l'ombre  proche  de  Pczenas  en 
Languedoc.  Elle  fleurit  au  milieu  de  l'été. 

Propriétés. 

Douze  ou  quinze  grains  de  la  graine  de  l'herbe 
aux  poux  bus  dans  de  l'hydromel , purgent  par  le 
vomiflèment  -,  mais  il  faut  enfuitc  fe  promener  toû- 
jours , 5c  prendre  fouvent  de  l'hydromel , autrement 
cette  potion  fuffoqueroit.  En  général  cette  purgation 
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ck  .♦angereufe,  La  gramc  étant  pilée  Sc  enduite  avec 
de  l’huile , tue  les  poux  , Sc  guérit  les  gratelles  ; étant 
mâchée , elle,  fait  cracher  quantité  de  phlcgme,  Sc  ôte 
la  douleur  du  mal  de  dents.  La  graine  mclçc  avec  de 
la  farine  fait  mourir  les  rats. 

Herbe  aux  puces  , en  latin  Pfyllium.  C’cft  une 
plante  dont  on  drftinguc  trois  cfpcccs.  Elles  ne  diffe- 
rent prcfque  point  les  unes  d'avec  les  autres  i c’cft 
pourquoi  nous  nous  contenterons  de  les  indiquer  fous 
une  même  defeription. 

Defcriptim. 

Chacune  des  efpeces  a les  feuilles  larges  &:  de  mau- 
vaife  odeur  , elles  font  femblablcs  à celles  de  l’oli- 
vier , grafles  Sc  velues.  La  tige  croît  à la  hauteur  de 
deux  coudées.  La  fleur  cft  fragile  , de  couleur  jaune 
& un  peu  amcrc  , qui  s’en  va  en  papillotes.  Les  gai- 
nes (ont  menues , lillcs , noirâtres  Sc  femblablcs  a des 
puces. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  les  campagnes  & dans  les 
lieux  humides  , Sc  agréables.  Elle  fleurit  en  Août. 

Propriétés. 

L’herbe  aux  puces  eft  amcrc  Sc  piquante.  Scs  fleurs 
Si  fes  feuilles  biles  en  décoCtion  provoquent  les  mois, 
l'enfantement  Sc  l'urine.  Etant  prilè  avec  du  vinaigre, 
elle  fert  au  mal-caduc  5 elle  fait  mourir  les  chèvres 
qui  en  mangent  jetant  mife  à terre  , elle  charte  les  fer- 
pens , les  coufins  , & fait  mourir  les  puces. 

Herbe  aux  gueux  , C'cft  la  viorne  j les  gueux 
s’en  frottent  quelquefois  la  peau  , pour  fe  faire  de 
petites  playes  , Sc  de  petits  ulcérés  , afin  d'exciter  la 
compallion  des  riches , & faire  une  ample  récolté. 
Ils  fe  guérilïcnt  aifément  enfuitc  , en  appliquant  fur 
leurs  écorchures  , des  feuilles  de  bouillon  blanc. 

Herbe  aux  feorpions.  y 

Defcriptic », 

C’cft  une  petite  herbe  , qui  produit  peu  de  feuilles 
Si  qui  a la  graine  faite  comme  la  queue  des  feorpions. 
dont  elle  a pris  fon  nom. 

Lieu. 

On  féme  cette  plante  dans  les  jardins.  Elle  fleurit 
en  Juin  Sc  Juillet. 

Propriétés. 

L’herbe  aux  feorpions  étant  mife  en  emplâtre  fur 
les  piquùrcs  de  feorpions  , cft  un  remède  infaillible 
contre  leur  venin.  Quand  les  feorpions  font  touchés 
de  cette  herbe , ils  deviennent  comme  morts  ; mais  fi 
enfuire  on  les  touche  avec  la  racine  de  l’ellébore  blanc, 
011  diroit  qu’ils  reflufeitent. 

Herbe  aux  teigneux  , bardanc  , ou  gletreron,  en 
latin  Bardana.  C’cft  une  plante  dont  on  diftingue 
deux  cfpcccs.  La  fécondé  ne  diffère  de  la  première 
que  nous  allons  décrire  , qu’en  ce  que  fes  têtes  font 
revêtues  d’une  manière  de  laine  blanche  qui  rcflèm- 
ble  en  quelque  façon  à de  la  toile  d’araignée. 

jyefcriptien. 

Scs  tiges  font  anguleufes  , d’une  couleur  rougeâtre, 
Sc  croiflent  à la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds.  Ses 
feuilles  font  grandes , verres , blanches  d'un  côté , 
blanchâtres  Sc  couvertes  d'un  duvet  «le  l'autre  qui  eft 
le  delfous.  Sa  fleur  eft  d'une  couleur  purpurine, 
elle  forme  un  bouquet  à plulîeurs  fleurons  découpés 
en  lanières  : elle  s’attache  aux  habits  de  ceux  qui  la 
touchent  en  partant. 
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Lieu. 

Cette  plante  croît  prefque  par  tout  dans  les  hâves 
& le  long  des  chemins.  La  féconde  cfpcce  vient  fur 
les  lieux  élevés. 

Propriétés. 

La  racine  de  l'herbe  aux  teigneux  à caufe  de  fa 
grande  amertume  & venu  dellicative  cft  un  remede 
îïngulier  contre  la  pefte  j car  dellcchée  & mife  en 
poudre  , puis  bue  avec  du  vin  , charte  tout  venin  du 
cœur  , par  la  grande  fucur  qu'elle  provoque.  Pour 
cet  effet , on  ôte  l'écorce  Sc  le  cœur  de  cette  racine, on 
la  fait  tremper  en  vinaigre  , puis  on  fait  un  breuvage 
de  ce  vinaigre , où  l’on  mêle  du  jus  de  rhùc  Sc  de  la 
thériaque  , pour  prendre  dans  les  fièvres  peftilcnciel- 
les.  La  poudre  de  ccue  racine  bùc  avec  du  vin  , eft 
excellente  pour  les  futfocations  d’amarri , Sc  tranchée* 
de  ventre  j cette  poudre  fait  auflî  mourir  les  vers  , 
guérit  les  ulcères  malins  j la  teigne  , les  mules  aux 
talons  , le  farcin  des  chevaux  , loit  prilc  par  dedans  , 
ou  appliquée  par  dehors  en  fon  jus  ou  en  fa  décoc- 
tion. 

H E r B e au  Turc.  Voyez,  ci-delfous  Herkiole. 

Herbe  *hx  vaches.  Catc  herbe  cft  U même  que 
l'ellébore  noir  : confultcz  Ion  article  à fon  ordre  i elle 
eft  ainfi  appcllcc  fans  doute  par  la  vertu  particulière 
quelle  a de  fervirdc  remède  aux  maladies  des  vaches. 
Un  Prêtre  Millionnaire  m’a  dit  qu'il  y a huit  ou  dix 
ans  que  dam  la  Province  du  Bugci  , où  il  demeure  , 
on  y étoit  dans  une  condensation  étrange , fur  ce 
qu'on  n'y  ayoit  point  de  bœufs  ni  de  vaches  pour  la- 
bourer les  terres  , ces  fortes  de  bêtes  mouroient  toutes 
d'une  maladie  dont  clics  ctoicnt  frappées  , fans  qu  on 
y put  remédier. 

Un  jeune  enfant  étranger  âgé  de  douze  â quatorze 
ans  , partant  & entendant  parler  quelques  hommes 
qui  c'entretenoienc  fur  ce  malheur  public  , les  ccouta , 
Sc  leur  dit  qu’ils  ne  dévoient  pas  s’attrifter  , qu  ils 
avoient  le  remède  i ces  fortes  de  maladies  , qu'il  avoie 
vù  l'herbe  propre  pour  les  guérir  tout  près  d eux,  qu  il 
la  leur  alloit  montrer  , & leur  en  fèroit  voir  la  venu. 
Ils  allèrent  avec  lui , & leur  montra  à connortre  cette 
herbe  , ils  en  prirent  &:  fur  l’heure  ils  en  firent  l expé- 
rience. Ce  jeune  garçon  fit  un  trou  à la  peau  qui  pend, 
au  gozicr  des  bœufs  & des  vaches  , il  y mit  de  cette 
herbe  à travers  ce  trou  qu'il  y avoit  fait , puis  il  lia 
catc  peau  avec  une  fifcellc  , Sc  y lairtâ  cette  herbe  , Sc 
on  vit  dans  peu  de  tems  qu’il  en  couloit  de  l eau  ; 
en  fi  grande  quantité  , que  cette  bete  en  fut  entière- 
ment guérie.  . 

Comme  je  citois  cet  article  à un  Ecclchaftique  du 
Comté  de  Bourgogne  , il  me  dit  que  dans  fon  pars  , 
on  pratiquoit  la  même  chofe  avec  fucces , & ajouta 
que  fi  Cttte  herbe  ne  fait  pas  une  tumeur  , Sc  qu'elle 
no  fuppurc  pas  , c'cft  une  marque  de  mort  à 1 am- 
mal. 

Herbe  de  faim  e Barbe.  On  en  compoic  un  bau- 
me fpécifique  pour  les  blelfurcs  , en  la  pilant  légère- 
ment , & la  faifant  macérer  dans  l'huile  d'olive  pen- 
dant un  mois  de  l’été. 

Herbes.  Dépuration  de  leurs  fucs.  Voyez.  Suc. 

Herbes  émolientes.  Voyez.  Remèdes. 

Herbes.  Voyez,  régime  dt  vivre  en  maigre. 

HERBIER.  Terme  de  Fauconnerie.  C'cft  le  ca- 
nal de  la  refpiration  , qui  cft  dans  le  cou  de  l'oifoau. 

H E R M E T 1 Q.U  E M E N T , ou  fceau  d‘ Her- 
mès. Terme  de  Chimie.  C'cft  la  manière  de  boucher 
les  vaiftèaux,  pour  les  opérations  chymiques,  fi  exacte- 
ment que  rien  ne  fc  puilTe  exhaler , non  pas  même  les 
efpriu  les  plus  délicats.  Ce  qui  fc  fait  en  fondant  à 
la  lampe  le  cou  du  ma  iras , en  tortillant  fon  goulet 
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ou  orifice , avec  les  pincettes  propres  pour  cela. 

HERMODACTE  , en  latin  hermod.tUylus. 
On  dillinguc  ordinairement  deux  fortes  d'hermo- 
daétes  , le  vrai  6i  le  batard.  On  ne  parlera  ici  que  du 
vrai. 

Description. 

L'hcrmodaéte  vrai  produit  des  feuilles  longues  en- 
viron de  deux  paumes,  ou  davantage  ; clics  tout  fcin- 
blablcs  à celles  des  pourreaux  , ou  de  VHaJfala  R*gi*  > 
mais  celles  qui  font  auprès  de  la  racine , font  beau- 
coup plus  étroites  Se  plus  courtes  ; il  a quatre  racines , 
qui  forcent  par  un  meme  endroit , faites  en  forme  de 
doigts , de  couleur  roufle  blaffarde  , avec  des  ongles 
blanches  au-  bout  > fans  aucunes  chevelures  ; car  celles 
qui  font  en  ente  plante  forcent  au  deflus  des  racines. 
Sa  tige  cft  même  couverte  d'une  membrane  verdâtre  , 
ayant  un  gros  bouton  au  bout  , comme  une  poire. 
Pour  la  fleur  , Mathiole  dit  ne  l'avoir  pas  vile. 

Lit  H. 

Cette  plante  croît  aux  environs  de  Conflantinoplc , 
Ce  prcfquc  dans  toute  b Turquie. 

Propriétés. 

On  n'employe  dans  la  Médecine  que  la  racine  de 
Phermodadc  qu'on  apporte  fcchc  de  la  Syrie  Sc  de 
l’Egypte.  On  lui  donne  aufli  le  nom  d'hcmodaéke. 
Cette  racine  contient  une  humidité  fupctflur,  flatucu- 
fc  S:  qui  fait  venir  l'envie  de  vomir  , par  laquelle  elle 
nuit  à l’eflomac,  particulièrement  quand  il  elt  chargé 
des  cxcrcmens  de  quelqu'autre  patite.  Pour  empêcher 
que  l'cftomac  ne  foie  oltcnfc  dans  fes  fondions  à cail- 
le de  l'humidité  & ventofité  de  la  plante  , Si  qu'il  ne 
s’y  amallc  des  cxcrcmens  , il  faut  ajouter  du  cumin  » 
du  zinzembre  , du  poivre  long  , de  la  livcchc  , ou  du 
rocntâirc.  L’hcrmodadc  étant  réduit  en  trochifqucs 
avec  un  peu  de  zinzembre  , de  fuede  raifort  , 6c  de 
iquillc  roftic  , il  purge  mieux  6c  plus  promptement  ; il 
évacue  le  phlegme  gros,  principalement  des  jointures. 
Non  feulement  en  le  prenant  par  dedans  , mais  aufli 
en  l'appliquant  par  dehors  en  cataplâmc  , avec  des 
jaunes  u’trufs  & de  la  farine  d'orge  , ou  de  la  mie  de 
pain  , il  engraifle  , il  augmente  Ta  fémcncc  génitale  , 
il  confirme  & mondifie  la  chair  pourrie  des  ulcérés. 

On  doit  choifir  les  hermodaétes  blancs, gros  .ronds, 
pleins  , pefans  & durs , fans  aucune  carie  : ils  fe  pré- 
paient de  toutes  manières.  On  les  pile  , on  les  infufe  , 
Sc  on  les  cuit. 

HERNIE,  HERGNE  ou  HARGNE.  C'cft 
une  maladie  qui  eft  cauféc  par  la  dclccnte  de  l'intcf- 
tin.  On  l’appelle  exemphelt , quand  PintefUn  pafle 
dans  l'ombilic  ; on  la  nomme  bubonecelle  , quand  l'in- 
tcflin  tombe  dans  l'aîne  j enfin  on  lui  donne  le  nom 
de  hernie  complété , lofque  l'inreftin  defeend  dans  le 
ferotum  aux  hommes  , Si  dans  le  bas  des  levres  de  la 
matrice  aux  femmes. 

Pour  guérir  la  hernie  , il  faut  fouvent  employer  la 
main  du  Chirurgien , 6c  fouflrir  l'opération  j cepen- 
dant on  peut  en  empêcher  le  progrès  en  fc  fervant  de 
brayer  , 6c  foulagcr  la  douleur  par  le  moyen  du  remè- 
de fuivant. 

Remède  pour  la  hernie. 

Prenez  poix  d'abiés  , acacia  , gales  , batauftes , de 
chacune  cinq  dragmes  , tragacanc , myrrhe  , encens  , 
gomme  Arabique  , farcocolle  , de  chacune  trois  drag- 
mes;fang  de  dragon.bol  d* Arménie, minium,  alocs  fuc- 
cocrin  , de  chacune  deux  dragmes.  Faites  de  toutes  ces 
drogues  une  poudre  fubtile,  6c  pctriflez-Ia  avec  du  vi- 
naigre , dont  vous  ferez  un  emplâtre  , que  vous  appli- 
querez fur  le  mal. 

Tome  /. 
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Autre. 

Prenez  une  poignée  de  petite  chelidoine , une  poi- 
gnée de  hcmiolc  , une  poignée  de  racines , tiges  , Sc 
feuilles  d’hycblc,  6c  une  demi  livre  de  beurre  de  Mau 
Il  bue  piler  toutes  ces  herbes , enfuite  les  faire  cuire 
avec  le  beurre  dans  un  pot  de  terre  vernifTé.  Quand 
clics  feront  cuites  , vous  en  exprimerez  par  un  linge 
bien  net , le  lue  que  vous  ferez  bouillir  dans  le  même 
pot  nettoyé  , jufqu'à  ce  que  l'humidité  foit  confu- 
inée.  Ce  fera  un  onguent  que  vous  confervercz  pque 
le  befoin. 

Quand  on  veut  s'en  fervir  , on  en  frotte  la  partie 
affligée,  on  remet  le  boyau  , on  le  bande,  6c  on  conti- 
nue  jufqu'à  ce  qu'on  foit  entièrement  guéri  : ce  qui 
n'eft  point  long-tcms  à arriver. 

Cet  onguent  fe  doit  faire  au  mois  de  Mai,  6c  l'on  y 
peut  mêler  de  l'oxycroceum. 

Pour  guérir  Us  hernies  des  enfans. 

Prenez  une  petite  peau  qui  fe  trouve  fur  les  petit* 
bourgeons  de  la  fougere  mâle  , faites  fécher  au  four  , 
ou  autrement  une  quantité  lufhiante  de  ces  pellicules  , 
ayant  foin  de  ne  les  pas  laiflêr  brûler  ; enfuite  redui- 
fcz-les  en  poudre  très-fine  , que  vous  paflerez  par  lo 
tamis  , Si  de  laquelle  vous  mêlerez  une  pincée  dans  la 
bouillie , ou  dans  le  potage  de  l'enfant , le  tenant  tou- 
jours bien  bandé  , on  peut  s'afsûrer  que  la  guéri  Ion 
fera  prompte. 

Rttntdc  éprouvé  pour  thenrie  venteufe  des  enfans. 

Il  faut  faire  bien  chauffer  devant  le  feu  , de  la  fien- 
te de  vache  , l’étendre  fur  du  cuir  en  forme  de  cata- 
plâtnc  , jetter  deflus  une  bonne  quantité  de  fcmencc 
de  cumin  , 6c  l'appliquer  fur  le  mal  le  plus  chaude- 
ment qu'il  eft  poflîble  j ayant  foin  d'en  fubfticucr  un 
fécond , d'abord  que  le  prémier  s'tft  refroidi , Si  con- 
tinuer de  la  même  manière  deux  od  trois  jours  fans 
interruption. 

Hernie.  Voytx.  Descente. 

HERNlOLE.  Turquettt  ou  herbe  au  Turc , en 
latin  fjtrniaria. 

Defcription. 

C'cft  une  plante  dont  les  rameaux  font  couchés  par 
tertc  ; ils  font  menus,  noués,  fie  garnis  de  petites  feuil- 
les longuettes.  La  graine  cft  aufu  petite  , ronde , blan- 
che , entaflee  , Sc  elle  vient  en  lï  grande  quantité , 
qu’on  diroit  que  toute  la  plante  n’eft  que  graine  : Auf- 
fi  quelques-uns  à caufc  de  cela  l'appellent  mille-grand' 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  fecs,  Sc  fur-tout  fur 
le  bord  des  torrens.  Elle  fleurit  en  Juin , jufqu'à  la  fin  . 
de  l’été. 

Propriétés. 

Le  fuc  de  toute  la  plante  bu  dans  du  vin  blanc , 
non-feulement  provoque  l'urine  menue  ; mais  brife 
les  pierres  dans  les  reins  , Sc  les  fait  fortir.  On  l’appel- 
le herniaria  , à caufe  qu’étant  mêlée  dans  la  boiflon  t 
elle  guérit  admirablement  les  ruptures  Sc  les  defeen- 
tes  de  boyaux  , ou  appliquée  en  cataplâmc  fur  l'aîne, 
après  avoir  fait  la  réduction  , il  faut  en  même-tem* 
en  faire  boire  deux  onces  du  fuc  , ou  quatre  onces  de 
l'eau  diftilléc  , 5c  l'on  peut  continuer  la  même  dofê 
pendant  plufieurs  jours.  L'herbe  fcchc  , ou  réduite  en 
poudre  , eft  bonne  à la  diflenterie,flux  de  fing,&  con- 
tre les  vipères  & bêtes  venimeufes,  tant  prife  qu'appli- 
quée. Son  eau  diftilléc  prife  huit  jours  > guérit  la  jau- 
niflè , Sc  l'opilation  de  fbye. 

Elle  cft  excellente  contre  la  colique  néphrétique , 
T 1 1 1 
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elle  cft  bonne  auffi  dans  l’enflure  & l'hydropifie. 
L'herbe  employée  en  tifanne  dcflcche  6c  dilTîpe  la  fé- 
rofirc  répandue  dans  l’intervalle  des  mufcles.  Onia 
donne  aulîi  en  infulîon , ou  dans  le  vin  blanc  ; on  en 
met  une  poignée  fur  chaque  pinte  de  liqueur.  Quand 
on  la  donne  en  poudre  dans  un  bouillon,  ou  dans  une 
opiate  appropriée  , la  dofe  eft  d'un  gros.  On  fait  un 
excellent  diurétique  avec  l'herniolc , en  la  faifant  cui- 
re avec  le  moût , au  tems  des  vandanges.  Onappaife 
le  mal  des  dents  en  fc  lavant  la  bouche  avec  la  dé- 
coétion  d'herniole  , étant  encore  chaude. 

HERON.  Voyez  o y e fatrvage. 

HERPES.  Lyrique  la  matière  de  l’héréfipele  eft 
retenue  entre  cuir  & chair , elle  engendre  l'herpes,  qui 
n’cft  autre  chofc  qu’un  feu  ardent  qui  fc  jette  à la 
peau  , produifant  en  même  tems  quantité  de  petits 
bourgeons  errans  qui  la  rongent  6c  la  dévorent. 

On  en  diftingue  deux  fortes  : L'un  cft  fait  de  bile 
pure  ; il  eft  femblable  à des  boutons  de  la  grofleur 
d’un  grain  de  millet,  qui  viennent  fur  la  fuperfleie  de 
la  peau  , que  l'on  appelle  épiderme.  L’autre  qui  cft 
mélangé , brûle  & ulcéré  tout  le  cuir  , 6c  fi-tôt  que  les 
pullules  font  crevées  , il  s'étend  en  largeur  , 6c  en  ron- 
deur avec  toute  apparence  de  vouloir  pénétrer  dans 
les  chairs. 

Enfin  l'un  6c  l’autre  (c  gliflènt  6c  rodent  de  tous 
côtés  , en  frifrnt  un  tel  circuit , que  le  milieu  fc  trou- 
S’c  guéri , 6c  les  environs  vont  toûjours  eu  augmen- 
tant. 

Quant  à la  cure  du  prémier  , elle  eft  femblable  à 
celle  de  l'éréftpele  , au  régard  du  régime  de  vivre,  des 
faignccs  , 6c  des  purgations  ; mais  pour  l’extérieur  , 
on  appliquera  fur  celui  qui  fera  ulcéré  une  selle  pom- 
made. 

Pommade  pour  l'herpes. 

Prenez  deux  onces  d'huile  rofat , autant  de  graille 
de  chcvrc  , ou  de  mouton  ou  de  brebis  , une  once  de 
cer  ufc  6c  de  tuthie  en  poudre  , une  demi  once  de  cen- 
dre d’écorce  de  pain, deux  dragmes  de  cire.  Après  que 
la  graillé  , 6c  la  cire  feront  fondues  avec  l'huile  , on 
ajoutera  les  poudres  , 6c  on  les  remuera  tant  que  la 
pommade  foit  refroidie. 

Caraplàme  pour  l'herpes. 

Prenez  de  la  farine  d'orge  6c  de  lentille , de  chacu- 
ne deux  onces  , cuifcz-lcs  en  bouillie  avec  de  la  dé- 
coélion  de  plantain  8c  d'écorce  de  grenade  ; ajoutez 
enfuite  une  demi-once  de  poudre  de  rofes  , 8c  d'ablîn- 
the  , avec  une  once  d'huile  de  mirrhe  , ou  d'huile 
commune. 

Pour  la  guérifon  du  fécond  herpès  , on  employera 
<c  Uniment. 

ZÀniment  pour  l'herpes. 

Prenez  quatre  onces  d'eau  rôle , trois  cuillerées  de 
bon  vinaigre,  une  once  d'huile  de  mirrhe,  lïx  dragmes 
de  noix  de  gâle  , autant  d'écorce  de  grenade  , 6c  de 
bol  d'Armenic  bien  pulvcrifés , battez  le  tout  enfem- 
blc  , 6c  vous  en  fervez. 

L'onguent  que  l’on  appelle  Emulaiunt,  ou  de  Morbe , 
y peut  aulîi  convenir. 

HERSE.  Voyez.  Utenciles  du  labourage , au  mot 

Labourage. 

HERSER.  Voyez  Labourage. 

H E T 

HETRE  Fou  ou  Fouteau  , en  latin  Fagus. 

Defcription. 

C’eft  un  grand  arbre,  dont  le  bois  eft  dur  8c  blanc. 
Son  écarcc  cft  grife  , cendrée , alfcz  unie  8c  luifantc. 
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Ses  feuilles  font  minces  , noirâtres  6c  douces  au  tou- 
cher. Scs  fleurs  (ont  en  doches , découpées  fur  leurs 
bords , ÔC  ramalTées  en  chatons  arrondis.  Son  fruit 
vient  dans  des  endroits  fêparés  des  chatons  , il  eft  ar- 
mé de  pointes  un  peu  piquantes  , St  il  contient  deux 
cfpeces  de  noifettes , dont  la  moële  qu’elles  renfer- 
ment cft  -bonne  à manger.Ce  fruit  s'appclle/aûw. 

Lieu. 

Cet  arbre  croît  à la  campagne , dans  les  bois  , Sc 
dans  les  lieux  montagneux  un  peu  humides. 

Propriétés. 

Les  feuilles  du  hêtre  font  rafraîdûflântes  6c  aftrin- 
gentes  , on  les  employé  en  gargarifmes  dans  les  maux 
qui  furviennent  à la  gorge  8c  i la  bouche.  La  féracn- 
cc  eft  bonne  dans  les  maladies  des  reins , clic  facilite 
l'cxpullion  du  gravier  6c  de  la  pierre.  On  en  fait  du 
pain  dans  le  tems  de  famine. 

Ufage  du  hêtre. 

Chaque  arbre  a fa  beauté  , 6c  fon  ufage  particulier  ; 
qui  lont  deux  chofes  qui  le  rendent  plutôt  moins  ré- 
commandable,  qu'elles  ne  méritent  elles-mêmes  qu'on 
les  regarde  comme  telles.  Le  hêtre  eft  agréablq , 6c 
c'cft  Lui  qu'on  choilît  pour  faire  des  bois  , des  allées  , 
8c  des  paliftades , à caufe  de  la  beauté  de  fa  feuille  qui 
cft  luifantc  , 6c  qui  fert  toûjours  d'ornement  lingulicr 
dans  les  lieux  où  elle  cft.  Cependant  il  cft  fort  fujet 
aux  hannetons  6c  aux  chenilles. 

Les  forêts  nous  fourniflène  allez  de  ces  fortes  d'ar- 
bres : s'il  y avoit  cependant  quelqu'un  qui  voulût 
avoir  la  curiolité  d'en  élever  en  pépinière  , *il  auroic 
foin  d'en  faire  amalTcr  de  la  graine  ; ce  qui  fe  frit 
comme  le  gland  fous  les  hautes  futayes. 

Culture  du  hêtre. 

La  nature  du  bois  de  hêtre  , eft  d’aimer  , pour  ainfi 
parler  , toutes  fortes  de  terre  , pourvu  qu'elles  foient 
bien  labourées  ; 6c  aux  pépinières  qu’on  en  frit , il  n'y 
a pas  plus  à obferver  qu'aux  terres  qu'on  deftine  â éle- 
ver dcschênaux. 

A l'égard  de  la  graine  qu'on  appelle  faine , elle  Cc- 
ra  choilte  de  la  même  année  ; car  Ci  elle  étoit  plus 
vieille  , elle  ne  feroit  chofc  qui  vaille. 

On  la  fétnera  au  mois  de  Mars  , comme  on  frit  le 
gland,  6c  fi  on  la  met  tout  l’hiver  dans  des  rnanequins 
pour  l'obliger  de  germer  , elle  n'en  viendra  que  plu- 
tôt. 

Lorfque  le  hêtre  fera  devenu  fort,  on  ne  manquent 
point  de  lui  donner  des  labours  dans  le  tems  & de  la 
même  manière  qu'on  le  doit  pratiquer  quand  le  bois 
commence  à paraître  j 6c  fi  on  prend  le  foin  de  gouver- 
ner ainfi  le  bois  de  hêtre,  on  aura  lieu  d'être  facisfoir  , 
tant  par  le  plaifir  , que  par  le  profit  qu'on  en  tirera 
en  peu  de  tems. 

H I A 

H I AC  IN  TE.  Voyez  Jacintï. 

H I B 

HIBOUou  CHAT-HUANT.  C'eft  unoi- 
feau  de  nuit , gros  comme  un  chapon  , qui  cft  de  cou- 
leur fauve.  Il  a comme  une  couronne  de  plumes , qui 
lui  entoure  le  delTus  des  yeux  , elle  le  prend  par  les 
deux  côtés  de  1a  tête  6c  par  le  defluus  de  la  gorge , 6c 
frit  une  manière  de  colier.  Il  a les  yeux  enfoncés  6t 
noirs,  le  deflous  du  ventre  blanc , marqué  de  tacha 
noires,  le  bec  blanc,  les  ongles  crochus  , Sc  les  jambes 
couvertes  de  plumes  , le  dos  moucheté  de  taches  blan- 
ches. Le  hibou  prend  les  fouris  comme  un  chat , 8c 
pour  cela  on  le  nomme  chat-huanc. 
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On  croît  que  la  chair  tiu  hibou  guérit  les  paraliti- 
ques  $c  les  mélancoliques  , que  fa  cendre  mile  fur  un 
abfcès  qui  vient  dans  le  gofier,  l'ouvre  admirablement 
bien  , & que  fou  fiel  efface  les  taches  qui  parodient 
dans  les  yeux. 

Les  ccuts  du  chat-huant  étant  cuits  en  omelette  & 
manges  par  un  yvrogne,  lui  feront  haïr  le  vin. 

H I D 

H IDROPISIE.  C'eft  une  maladie  caufée  par 
une  abondance  d’eaux  qui  fc  (ont  amalTccs  dans  quel- 
que partie  du  corps  , comme  dans  la  poitrine,  dans  le 
ventre , dans  le  cerveau  , ou  dans  les  jambes. 

Il  y en  a qui  difenc  que  l’hidropific  cil  une  enflure 
caulcc  par  la  foibleltc  du  foyc  , ou  des  autres  parties. 
La  matière  ell  contenue  entre  le  péritoine  , & les  in- 
teftins,  & dans  l’cfpace  de  la  poitrine  , & de  toutes  les 
veines. 

Qpaml  l’hidropific  vient  du  propre  vice  du  foyc  , 
elle  (e  connoit  à une  dureté, & à une  douleur  que  l’on 
lent  en  lè  touchant,  à une  petite  toux  fcchc , à un  re- 
tircmcnt  de  poumons  en  bas  , à la  parefle  du  ventre  , 
& à des  matières  recuites. 

Quand  elje  dérive  des  autres  parties , comme  de  la 
ratte  , d’une  obftruétion  de  la  veilie  8c  des  reins  , ou 
d’un  flux  lu  primé  ou  excclTif  de  la  matrice  , ou  des 
hemorthoïdes  , ou  du  chilc  refroidi , ou  des  pou- 
mons . chacune  fe  manücilc  aller  par  leur  propre  in» 
difpoiition. 

La  plupart  de  ceux  qui  fe  font  fait  guérir  de  vieux 
ulcères,  ou  de  vieilles  hémorrhoïdes,  deviennent  pour 
l’ordinaire  hidropiques.  Si  l'on  lent  à l’entour  des 
reins,  8c  du  nombril  des  douleurs  en  manière  de  co- 
lique , 8c  qu’aucun  remède  ne  foulage , on  tombe 
dans  l’hidropifie  timpanicc.  Si  la  ratte  cil  indifpofee  , 
cnfortc  qu'elle  menace  d’hidropifie  , on  en  lcra  plu- 
tôt attaqué  en  automne  qu’en  d’autres  faifons  ; mais 
elle  n’eft  pas  fi  dangcrculc  que  celle  qui  attaque  le 
fbye. 

Ceux  qui  (ont  d’un  lempéramment  chaud  & fcc  , 
font  menaces  plutôt  d’hidropifie , que  d’autre  mala- 
die. 

S’il  furvient  des  ulcctes  aux  jambes  des  hidropi- 
ques , ils  n’en  reviennent  jamais. 

Un  gueux  guérira  plutôt  d’hidropifie  qu'un  riche  , 
d’autant  que  1a  dicte  à cette  maladie  eft  un  remède 
admirable. 

L’afcitc  eft  plus  dangereufê  , que  la  timpanite , & la 
timpanitc , que  l’anaurque  , qui  font  trois  differentes 
hidropifies. 

L’afeite  fe  fait  de  beaucoup  de  ferolités  , & de  très- 
peu  de  fang  , par  la  propre  foibleflè  du  fbye  8c  des 
reins  , Iclqucllcs  s’étant  répandues  entre  l’épiploon  8c 
le  péritoine  flottent  dans  le  ventre  , ainfi  que  flotte  le 
vin  dans  une  bouteille  1 demi  remplie.  Elle  eft  com- 
mune aux  perfonnes  qui  mangent  par  excès  des  vian- 
des trop  falées  , ou  épicées  , ou  qui  boivent  beaucoup 
de  vin  , ou  d'eau-de-vie,  ou  d’autres  liqueurs  qui  déf- 
icellent tellement  le  foie , qu’il  faut  de  nécelTitc  , qu’il 
s’ouvre  , 8c  fe  fende  de  meme  qu’un  pot  de  terre  pro- 
che du  feu  , fans  humidité. 

Par  fois  elle  fucccdc  à des  fièvres  chaudes , aux  fré- 
quens  vomiflèmens , au  flux  de  fang  , venant  de  quel- 
que veine  d’entrailles  écorchée  ou  rompue. 

Remédt  pour  l'bidropjîe  afeite. 

Dans  cette  hidropiiie  le  corps  fe  fond,&  s'amaigrit, 
la  respiration  devient  difficile  , on  rend  les  urines 
épaides  & rouges  fans  envie  d’uriner  ; U fièvre  quoi- 
que petite  cil  toujours  continue. 

Il  n’y  a qu'en  celle-ci  que  l'on  ordonne  de  faigner 
hardiment  -,  c’eft  pourquoi  on  le  pourra  faire  de  rems 
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H I D 1398 

en  rems.  Les  lavemens  feront  aulli  d'un  grand  fccours. 
On  les  compofera  avec  de  la  mercuriale  , de  1a  poiréc, 
des  mauves  , 8c  de  la  camomille  , y mêlant  quelques 
feuilles  de  rhùc,  & d'anis , & dans  chaque  dccuétion, 
on  ajoutera  quatre  onces  de  fucre  rouge  , une  pincée 
de  Ici , avec  trois  cueillerées  d’huile  d'olive. 

L’on  purgera  une  fois  ou  deux  la  ft-mainc  avec  un 
gros  de  rhubarbe,  & autant  d'agaric  à demi  battus  86 
infufes  pendant  une  nuit  fur  des  cendres  chaudes  , 
dans  un  verre  de  décutkion  d'aigrcmoine  Bc  de  betui- 
ne.  Le  lendemain  apres  avoir  pâlie  l’infufion  , l’on  f. 
dilloudra  lix gros  de  catholicon  double , ou  bien  l’on 
prendra  du  lue  d’iris , ou  de  flambe  , autant  qu’il  en 
pourtoic  tenir  dans  la  moitié  d’une  coque  d’oeuf, 
avec  deux  gros  de  rhubarbe  en  poudre,  8c  dans  quatre 
onces  d’eau  miellée.  On  les  mêlera  cnfemble , 6c  on 
donnera  à jeun  cette  potion  , que  l’on  réitérera  deux 
fois  la  fcmainc,  elle  fera  un  effet  admirable.  Cette  mé- 
decine lui  vante  n’aura  pas  moins  de  vertu,  fi  l’on  s’ett 
veut  lcrvir. 

Prenez  une  once  de  fuc  de  racine  de  pttlmu  Cbrijii  , 
avec  autant  de  fucre  : il  faut  que  ce  lôit  à jeun  , il 
n’enflammera  pas  tant  la  gorge  que  le  precedent. 

On  pourra  tous  les  matins  faite  avaler  dans  un 
bouillon  une  demi-dragme  de  racine  de  fougère  , ou 
de  la  racine  de  concombre  fauvage  pulvcri!ce,ou  trois 
dragmes  de  graine  d’hieble  , en  prendre  dans  du  vin 
blanc  , ou  l’on  fera  boite  cinq  onces  d’eau  de  g£- 
nct,  trois  heures  avant  que  de  manger. 

Que  fi  on  avoit  peine  à uriner  , on  prendra  cinq 
grains  de  cendre  de  grillon  , ( ce  font  de  petits  ani- 
maux que  l’on  trouve  aux  fours  des  Boulangers  ) dan» 
un  verre  de  vin  blanc  ; ou  bien  l’on  fera  bouillir  deux 
dragmes  de  graine  d’épinars  dans  quatre  à cinq  on- 
ces de  petit  lait  de  chèvre , que  l’on  donnera  \ jeun  j 
ou  l’on  appliquera  fur  le  nombril  un  cataplâme  taie 
avec  partie  de  lie  de  vin  , partie  de  fiente  de  boeuf,  ou 
de  bouc,  ou  de  pigeons  pourvu  que  celle-ci  foit  fcchc  } 
de  l’huile  de  lis  ou  d’olives  deux  onces  , une  once  de 
fouphre  en  poudre  , autant  de  farine  de  lupins  , que 
l’on  mêlera  bien  cnfemble  ; ou  bien  l’on  pilera  des  li- 
maçons avec  Icuis  coquilles  , que  l’on  mettra  fur  le 
ventre  , & l’on  les  y taillera  tant  qu’ils  fallcnt  opéra- 
tion , linon  l’on  fioctera  le  nombril  d‘un  peu  d'huile 
de  (corpion. 

Pour  le  vivre  , on  fera  u(cr  de  pain  d’orge  , & de 
viandes  chaudes,  lèches  & de  facile  digritiou , comme 
poulets,  pigeons  , moutons  , perdrix  , grives  , merles , 
alouettes  , & autres  fcmblables. 

L’on  deftèndra  lafalade,  les  fruits  cruds  , les  lé- 
gumes , le  poilfon  ; on  fera  boire  du  vin  fobrcmcnr, 
dans  lequel  011  trempera  quelquefois  des  fleurs  de 
romarin.  Si  après  avoir  employé  tous  ces  remèdes  , 
on  ne  s’en  trouvoit  pas  plus  foulagé  , alors  l’on  fe 
refoudra  à la  paraccntefc  , qui  eft  une  opération  , de 
laquelle  pluficurs  perfonnes  ont  été  guéries. 

Tifinne  pour  l’bidropijîc  afeitt. 

Faites  bouillir  cnfemble  feuilles  de  gratiola  , d’a. 
zarum  , de  camomille  , & de  petite  centaurée  , de 
chacune  une  poignée.  PalTcz  la  liqueur  par  un  linge 
avec  légère  cxprcllion  , & faires-la  prendre  au  ma- 
lade. Il  faut  quelquefois  augmenter  , ou  diminuer  U 
gratiola  , fui  vaut  les  évacuations. 

Autre. 

Faites  bouillir  de  la  racine  d'iris  , avec  des  orties 
piquantes  , & de  l’ofcillc  ronde. 

Autre  remédt  pour  i‘ hidropi  fie  dfeite. 

Faites  prendre  tous  les  jours  , à des  heures  différen- 
tes , trois  verres  de  vin  btanc  , où  vous  aurez  lait 
Tttt  ij 
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iniufcr  de  la  racine  d'iris  & d'ortie  piquante  , avec 
de  b graine  de  genièvre  concaflèc. 

La  tiropanite  cft  une  hidropifie  , qui  rend  le  ven- 
tre fcul  enflé  , tendu  , & réfonnani  , lorfqu’on  y 
touche  , comme  un  tambour.  Elle  dérive  d'une  extrê- 
me chaleur  d'entrailles  , jointe  à une  codion  impar- 
faite , caufée  par  la  foiblelîe  du  diaphragme , qui 
toutes  deux  fe  communiquent  au  foie  , en  forte  que 
(es  principales  fondions  en  étant  offcnfccs  engendrent 
beaucoup  plus  de  vents  que  de  férofité  , ce  qui  a 
donné  lieu  de  l'appcller  hidropifie  féchc , laquelle 
approche  beaucoup  de  l'afcitc  ; c*cft  pourquoi  on 
pourra  mettre  en  ulage  les  mêmes  remèdes  &£  le  mê- 
me régime , excepté  la  faignee  que  l'on  ménagera 
davantage. 

On  pourra  encore  de  plus  pratiquer  les  bains , com- 
me aufïi  les  ventoufes  fcchcs  fur  le  nombril.  On  y 
mettra  un  emplâtre  compofc  de  deux  onces  de  gom- 
me ammoniac  , autant  de  fagapccnum , une  once 
ci 'antimoine  crud  > deux  dragmes  de  cailor.  Faites 
foudre  les  gommes  dans  du  vinaigre  , & pa(Icz-les 
par  un  linge  , apres  remertez-les  fur  le  feu , 6c  bif- 
fez confumer  jufqu'cn  confiftance  de  miel  ; enfuitc 
mêlez  les  autres  drogues  bien  pulverifées  avec  deux 
dragmes  de  ftorax  liquide  , étendez  cet  emplâtre 
fur  une  peau  de  mouton  , enfortc  qu'elle  cm  brade  1a 
rondeur  du  ventre.  De  jour  â autre  , on  b relèvera 
pour  l'efluier  , Sc  b remettre  au  plutôt. 

On  pourra  faire  ufer  entre  les  repas  d'une  poudre 
digeftive  compoféc  avec  de  l'anis , du  fenouil , de 
1a  coriandre , du  cumin  , de  b candie  , du  galan- 
ga  , de  l'écorce  de  citron  , 8c  du  fucre  ; ou  l'on  fera 
mâcher  feulement  de  l'anis  , ou  du  fenouil  , ou 
bien  on  donneta  un  peu  de  rofTolis  , ou  du  vin 
d'Efpagne. 

On  fera  encore  prendre  fi  l'on  veut  les  matins  à 
jeun  quatre  onces  de  jus  de  cerfeuil  mêlé  avec  autant 
de  vin  blanc  6c  d'une  dragrae  de  radnc  de  fougère  en 
poudre. 

On  boira  pour  l’ordinaire  du  vin  blanc  dans  lequel 
l'on  mettra  de  b pimprcnclle. 

Oa  a vû  par  expérience  que  plulîeurs  perfonnes , 
aptes  avoir  pris  trois  mois  de  fuite  les  matins  à jeun 
t'ne  dragme  de  pilules  de  rubarbe  avec  un  verre  de 
vin  blanc  par-ddlus  dans  lequel  on  aura  mis  infofer 
durant  1a  nuit  vingt  grains  de  rhubarbe  , en  ont  été 
pjtfaitcmcnt  guéris. 

L'ufagc  des  eaux  de  Spa  pendant  trente  jours  de 
fuite  y cft  encore  admirable. 

L'anafarque  eft  une  hidropifie  qui  dérivé  du  foie 
tellement  refroidi  , qu’au  lieu  de  faire  du  fang  , il 
engendre  une  matière  aqueufe  & ii  glacée  , que  ne 
pouvant  forcir  des  pores  , elle  éteint  peu  à-peu  1a 
chaleur  des  parties  naturelles.  C’cft  pourquoi  elle 
rend  également  le  corps  enflé , boufh , mobile  8c 
tellement  blcme  , qu'il  icflcmblc  à un  mort , & lorf- 
que  du  doigt  on  enfonce  dans  b chair  , b marque 
y refte  imprimée  , 8c  pour  peu  que  le  malade  tra- 
vaille , ou  qu'il  marche  , ou  qu'il  s'occupe , il  en 
eft  tout  abbattu  , & en  langueur.  Les  urines  font 
claires , blanches , 6c  fort  crûes  , toute- fois  c'eft  b 
moins  dangereufe  , 8c  qui  fc  guérira  aifement , ii  l'on 
obfcrvc  l'ordonnance  fuivantc. 

Il  faut  commencer  par  faire  pratiquer  l'abftinence , 
dcffciulre  de  manger  des  viandes  bouillies  ni  poif- 
fons , ni  fruit  crud  , ni  laitage  , ni  légume  , de 
boire  du  cidre  , ni  bierre  , ni  eau  crue  ; il  faut  enco- 
re faire  ouvrir  1a  veine  pour  donner  de  l’air  aux  vaif- 
feaux  , & aux  cfprits  qui  fc  trouvent  comme  enfovelis 
par  b plénitude  d'un  fang  froid  , 8c  on  b pratique- 
ra d'autant  plus  furemeut  , ii  l'on  voit  que  l'anafar- 
que foit  caufée  par  une  fuprclÜon  de  mois  ou  d'hé- 


H I D 1400 

morrhoïdes  , ou  par  la  bonne  chere  , ou  par  la  cra- 
pule. Ou  aura  toutefois  égard  aux  forces , 8c  à l'âge. 
Enfuitc  on  fera  prendre  loir  8c  matin  deux  verres  de 
b dcco&ion  de  gayac  , de  faffran , 8c  de  falfepa- 
rcillc. 

On  purgera  une  fois  b femainc  avec  dijc  grains  de 
rhubarbe  > autant  d'agaric  > une  demi  once  de  ta- 
blettes de  citron  , le  tout  délaye  dans  un  verre  de  dé- 
coction de  fouilles  de  fureau  , ou  de  racine  d'âchc  , 
ou  d’afperges , 011  permettra  l’ufage  du  vind'abfin- 
the  , ou  une  dragme  de  thériaque  les  matins  à 
jeun. 

Sinon  on  pratiquera  cette  recette  : Prenez  une  on- 
ce de  cendres  d'ablinthe  , autant  de  celles  de  feuilles 
de  lierre  8c  de  genêt  , quatre  onces  de  gingembre  , 
une  demi  once  de  fatfran  , deux  dragmes  de  macis  , 
c'cft  b fleur  de  mufeade.  Après  avoir  mis  toutes  les 
cendres  dans  un  petit  fac  de  toile  , faitcs-lcs  infofer 
avec  les  autres  drogues  l'efpacc  de  vingt-quatre  heu- 
res dans  deux  pintes  de  vin  blanc  , duquel  vous 
donnerez  tous  les  jours  deux  â trois  verres  entre  les 
repas. 

On  peut  encore  ufor  du  lîrop  d'hifope. 

Tous  les  foirs  8c  les  matins  , on  frottera  le  ventre 
des  hidropiques  avec  de  l'urine  de  petit  enfant. 

Les  perfonnes  riches  pourront  uler  des  bains  chauds 
dans  Icfquels  on  mêlera  toutes  fortes  d'herbes  aro- 
matiques , il  ne  faut  pas  aufti  que  leurs  lits  foient 
fort  molcts. 

Si  l'hidropifie  vient  enfuitc  d’un  flux  hépatique  , 
précédé  d'une  jaunifTe  univerfcllc  -,  il  cft  ordinaire- 
ment nécetfairedc  faire  1a  ponftion  , 8c  de  faire  ob- 
ferver  b dicte  au  malade  , lequel  doit  boire  à fa  foif 
d'un  vin  préparé  de  b manière  fuivantc. 

Vin  txcelltnt  pour  les  bidropiques . 

Faites  infofer  dans  un  demi  quarteau  de  vin  blanc, 
deux  litrons  de  graine  de  genièvre  concaûêc  , 8c  deux 
poignées  de  petite  centaurée. 

Pour  fortifier  le  foit  dans  l’hidropifie. 

Prenez  poudres  de  rhubarbe  une  demi-once , de 
cancllc  une  dragme  ; 8c  de  fucre  en  poudre  quatre 
onces  ; incorporez  le  tout  dans  une  livre  de  pulpe  de 
raifins  de  Corinthe  , 8c  faites-cn  prendre  une  cueillc- 
réc  au  malade , le  matin  â jeun  , 8c  le  foir  trois  heu- 
res avant  le  fouper.  Ce  remède  eft  très-bon. 

Pour  faire  v aider  les  eaux  par  les  serines. 

Faites  ufer  au  malade  d'une  décoâion  faite  avec 
l'herbe  jithssnafis. 

Lieu. 

Faites  infofer  à froid  , des  cendres  de  genêt, 
dans  du  vin  clairet , le  plus  léger  , que  vous  pourrez 
trouver , ajoutez- y une  ou  deux  pincées  de  feuilles 
d'abfinthc.  Le  malade  prendra  de  cetce  liqueur  trois 
fois  le  jour  , le  matin  à jeun  , le  foir  long-tems  avant 
fon  fouper  , 8c  b troisième  fois  quelque  teins  avant 
que  de  fc  coucher.  La  dofe  de  chaque  prifc  cft  de 
quatre  onces.  Pour  faire  cette  infulîon  , on  met  un 
poids  de  cendres  , fur  quatre  de  vin.  Ce  remède  eft 
très-bon  , 8c  particulièrement  â ceux  qui  n'ont  pas 
aflèz  de  force  pour  foutenir  les  purgatifs. 

Autre  remède  qui  cft  fpèeifique. 

Prenez  cendres  de  genêt , d'abfynchc  8c  de  lierre  , 
de  chacune  b grotleur  d'un  œuf  , fleur  de  mulcade 
un  quart  d'once  , de  fafran  demi-once  , 8c  de  gin- 
gembre blanc  quatre  onces  -,  féparez  les  cendres 
chacune  dans  un  petit  nouet  qui  ne  foit  pas  ttop 
ferré  , 8c  mettez -les  avec  les  drogues  dans  un  pot 
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vcru.ltc  i verfcz  par  dedu*  une  pince  de  vin  blanc  ; 
bouchez  bien  le  pot , & laificz  infufer  pendant  vingt- 
quauc  heures  ; enfuite  vous  pallêrcz  U liqueur  , fie 
vous  en  ferez  prendre  crois  fois  par  jour  au  malade  , 
un  verre  à chaque  fois  , le  premier  à jeun  , le  fécond 
une  demi-heure  avant  le  dîner , fie  le  croiliémc  , une 
demi  heure  avant  le  fouper. 

Ceux  qui  font  menaces  d'hidropifie  , pour  s'en 
gaicntir  porteront  attachée  à leur  ceinture  par  def-> 
lus  la  chemilc  une  pierre  qui  fe  trouve  dans  des  cou- 
leuvres, ou  prendront  un  crapaut  vif  qu’ils  feront 
fechcr  au  folcil  ; enfuite  ils  le  couperont  tellement 
en  longueur  , qu'en  touchant  la  chair  clic  puillè  def- 
cendre  depuis  le  cou  jufqu'aux  reins,  ou  bien  ils 
porteront  lur  eux  une  pierre  qui  fi  trouve  dans  les 
grenouilles  des  prés. 

Pour  appaifer  la  fôif  qui  tourmente  continuelle- 
ment les  hidropiques  , ce  fera  de  tenir  fous  la  langue 
un  petit  morceau  d'oignon  de  fquilc. 

L'hidropilïe  venant  enfuite  d'une  fièvre  continue  , 
ou  d’une  fièvre  ardente , cft  plus  difficile  à guérir  que 
celle  qui  fuccedc  à une  longue  maladie. 

Si  le  fquirre  eau  le  l'hidropific  , patticulietemcnt 
lors  qu’il  cft  au  foie  , elle  cft  très-dangéreulc. 

Toute  hiJropiftc  qui  dérive  du  propre  vice  du 
foie  , fc  guérit  fort  rarement  ; mais  celle  qui  vient 
des  indilpoiitions  , ou  de  la  fbiblcdc  des  auttes  par- 
ties , peut  être  guérie  , foit  par  les  remèdes  parti- 
culiers dont  on  a parlé  ci-dclTus  , foir  par  ceux  qu'on 
indiquera  dans  la  fuite. 

Il  n'cft  pas  toujours  certain  que  le  cours  de  ven- 
tre tire  de  péril  un  hidropique  ; quelquefois  il  en  eft 
’ pour  un  tems  foulage  , mais  quelquefois  il  en  meurt 
plutôt , à moins  qu'il  n'ait  allez  de  force  pour  en 
liipponcr  l'cvacuation , fie  s'il  lui  vient  des  ulcérés 
aux  jambes  ou  ailleurs  , & que  la  toux  lui  prenne  , il 
approche  de  fa  fin.  * 

A l'hidropific  , qui  fuccede  ordinairement  aux 
longues  maladies  , on  peut  pratiquer  ce  remède. 
Prenez  une  cuillerée  d'cau-dc-vie  , mêlez  - la  avec 
trois  cuillerées  de  miel  blanc  , patcagcz  le  tout  en 
quatre  prîtes  , & donnez-en  une  à jeun  de  deux  jours 
l'un.  On  pourra  réitérer  cette  recette  en  laillànt  fept 
ou  huit  jours  d'intervalle. 

L'hidropific  de  poitrine  arrive  fouvent  aux  afth- 
maciqucs  ; quelquefois  elle  fuccedc  à d'autres  indif- 
politions  des  poumons  Sc  de  la  poitrine  , mais  la  vé- 
ritable Sc  U plus  ordinaire  cft  celle , qui  attaque  les 
perfonnes  d'un  âge  fort  avancé  , fujers  aux  catarrcs  , 
aux  rhumes , à la  chute  6c  au  débordement  d'une  pi- 
tuite froide  & glacée  , joint  à la  propre  foiblcfië  6c 
réfroidifîèmcnc  des  parties  vitales.  L'automne  fie  l'hi- 
ver , y font  fort  contraires  , la  raifon  en  eft  fort  na- 
turelle. Sitôt  que  l'on  s'apperccvra  , que  le  cerveau 
fe  débordera  plus  qu'il  n'a  accoutumé  , on  commen- 
cera à retrancher  la  moitié  de  la  nourriture  , on 
mangera  peu  les  foirs  , 6c  parmi  les  viandes  on  mêle- 
ra tantôt  de  la  fauge  , tantôt  du  thim  , ou  de  l'hi- 
fope  , ou  de  la  mulcade  , de  l'anis  ou  du  fenouil  ) 
on  boira  du  vin  vieux  plus  pur  qu'à  l'ordinaire,  quel- 
quefois du  vin  d'Efpagoe  , ou  du  roftblis  , du  cho- 
colat , ou  du  cafté  ; oe  fois  à autre  l'on  mâchent 
de  la  ahubarbe  , ou  bien  l'on  en  prendra  la  pcfantcur 
d'une  demi-dragme  en  poudre , dans  quelque  con- 
fiture. 

L’ufage  de  la  thériaque  en  fe  couchant  ou  en  fe 
levant  fervira  à cuire  , & à digérer  autant  la  pituite 
que  les  aliroens  , ceux  qui  n'apprehenderont  pas  le 
tabac  en  pourront  fumer , ou  s'efforceront  à himcr 
de  la  fauge  , ou  du  romarin  , ou  de  1a  lavande. 

On  fc  gardera  bien  de  fe  faire  faigner  , ni  de 
preiKlrc  aucune  fbttc  médecine  -,  1a  rhubarbe  ou  les 
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tamarins  fuffiront  à un  tel  befoin  , toute  fois  les  gens 
moius  âgés  pourront  librement  fc  purger  avec  des 
pilules  angéliques  , ou  dant enbum  , en  fc  mettant  au 
lit  plutôt  qu'à  table. 

Quand  une  fois  cette  hidropifie  s'eft  formée  p>eu- 
à-ptu  , l'on  avertit  de  s'y  précautionner  de  bonne 
heure. 

Autrei  remiàei  centre  ïindrvpfh. 

1.  On  donnera  au  malade  deux  médecines.  La 
prémiere  fera  compofée  avec  quarte  grains  de  tartre 
ilibié  , 6c  une  once  de  manne  , que  l'on  aura  foin 
de  bien  difloudre  dans  un  demi  bouillon  à la  vian- 
de , afin  d'évacuer  par  ce  doux  vomitif  les  vifeotués 
6c  les  mauvais  levains  de  l'cftomac.  La  fécondé  fera 
compofée  d'un  gros  6c  demi  de  fené  , d’un  gros  de 
fcl  végétal , d'une  once  fie  demi  de  mannt , fie  de 
trois  gros  de  diaprunier  folutif  dam  un  verre  de  «•* 
faune  de  chiendent  » de  chicorée  iauvage  , d’aigra- 
tnoir.c  6c  de  reglillë. 

L'ufage  de  quelques  petits  bouillons  amers  fe» 
très-fal utaire.  Prenez  une  demi  livre  de  rouelle  d« 
veau,  faites  la  bouillir  dans  cinq  demi-fetias  d'eaii 
jufqu'à  ce  qu'ils  fuient  réduits  à deux  , jetiez- y fur  la 
fm  une  bonne  pmignée  de  chicorée  Iauvage , autant 
de  cerfeuil,  fie  une  bonne  pincée  du  crellon  de  fon- 
taine. Il  faut  faire  ces  bouillons  au  bain-marie  « ou 
dans  un  f>ot  de  terre.  On  fera  de  ces  deux  dcint-fe* 
tiers  deux  bouillons  , dont  le  malade  prendra  l'un  la 
le  matin.à  jeun  , fit  l'autre  l'après-in:di  fur  les  quatrtf 
heures. 

fctgimt  de  vit. 

Le  malade  prendra  pour  nourriture  quelques  pie-* 
tics  potages  prefque  fans  bouillon  , & de  la  viand# 
blanche  rôtie  ; dans  les  repas  , il  ulëra  d’un  peu  de 
Vin  détrempé  dans  d'eau  de  chiendent , fie  il  fera  un 
exercice  modéré  tant  du  corpn  que  de  l'alprit. 

Remède  apéritif, 

Prenez  un  gros  citron  à jus  , pfiqueZ-le  de  beau-* 
coup  de  clous  de  gérofle , coup>ez-le  en  deux , 6£ 
faitcs-le  infufer  dans  une  chopinc  de  vin  blanc  peu-* 
dant  douze  heures , vous  la  partagerez  en  trois  ou 
quatre  verres  dont  vous  ferez  prendre  un  chaquf 
matin. 

Autre, 

Mêlez  trois  ou  quatre  onces  de  fuc  de  cerfeuil 
avec  autant  de  bon  vin  blanc. 

Autre  apéritif. 

Prenez  une  bonne  pincée  de  la  féconde  ccorcc  dé 
fureau  , que  vous  ferez  infufer  dans  un  verre  de  viri 
blanc. 

R E M A R Q.V  B S. 

Si  le  ventre  devient  parcftèux  , on  aura  recours  à 
quelques  lavemcils  ordinaires. 

S'il  furvient  des  velues  aux  Jambes , il  faut  le* 
laiffer  fiântcr  , 6c  les  étuver  avec  de  bonne  eau  Üe 
vie  , dont  on  mêlera  une  cuillerée  dans  trois  d'çau 
tiède.  Il  ne  faut  pas  les  déflècber  , ni  les  faire  fer- 
mer i car  fi  clics  fuintent  long-tenu,  ce  fera  un  fou- 
lagement  pour  le  malade. 

1 1.  Prenez  cinq  ou  fix  onces  dft  racines  de  coleo- 
▼rée  , autrement  appwlléc  brione.  Raclez- les  bien  » 
fie  coupez-les  par  rouelles.  Faites-lcs  infufer  depuis 
le  foir  jufques  an  matin,  fur  les  cendres  dans  uns 
demi  - chopinc  de  vin  blanc.  Coulez  cette  infuliotk 
le  matin,  par  un  linge  blanc,  & donncz-la  à boir* 
au  malade. 

Tttt  iij 
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fi*  le  malade  ne  guérie  pas  dès  la  première  prifo  , 
il  faudra  continuer  «le  lui  en  donner  ; mais  il  faut 
«ju'il  prenne  «leux  jours  de  repos  d'une  prife  à l’au- 
tre. Il  faut  encore  qu'il  prenne  un  bouillon  trois 
heures  après  avoir  bû  ce  vin.  Ce  remède  fait  vomir  , 
purge  un  peu  , & fait  beaucoup  uriner.  Remarquez, 
que  cette  recette  étant  un  peu  violence  , il  ne  s'en 
faut  fervir  que  pour  les  pertonnes  un  peu  robotics. 

111.  Prenez  une  drap, me  , ou  le  poids  d’un  écu 
d'or  de  fleur  de  iouci  bâtard , qu’on  appelle  louci 
fauvage  ; faitcs-le  infufer  dans  un  verre  de  vin  blanc , 
depuis  les  fix  heures  du  foir  jufquesà  lix  heures  du 
lendemain  matin  , fur  les  cendres  chaudes  •,  coulcz-le 
fie  donnez  à boire  le  vin  au  malade  ; deux  heures 
après  faites  lui  prendre  un  bouillon.  Continuez  ce 
remède  huit  jours  de  fuite. 

I V.  Prenez  le  fuc  de  la  féconde  ccorce  du  fureau  , 
donnez-en  deux  doigts  à boire  au  malade  avec  un 
plein  verre  de  lait  de  vache , une  heure  avant  le  re- 
pas ; cela  vous  fera  vuider  quantité  de  phlegmes  & 
vous  purgera  doucement. 

V.  Il  faut  prendic  la  fleur  de  fouci,  quand  elle 
fera  bien  fechc  ; la  bien  piler  comme  on  pile  du  fcl  ; 
quand  elle  cft  en  poudre  , faircs-en  infufer  à froid  le 
poids  d'un  écu  d'or  , pendant  vingt-quatre  heures , 
dans  un  verre  de  vin  blanc  ; vous  avalerez  le  tout 
après  l’avoir  bien  remue  ; continuez  pendant  trois  fe- 
maines  d'en  premlrc.  On  peut  fbrtir  & agir  apres  ce 
remède  fans  danger. 

E.tu  de  fouphre  miraculeufe  pour  le/  hidropiques  & pour 
lu  pulmoniques. 

V I.  Prenez  un  grand  pot  de  terre  bien  vernifTé  qui 
air  le  ventre  fort  gros  , rcmpliflêz.lc  de  braile  fie  de 
cendres  chaudes  julqu'à  un  pouce  près  du  bord  ; jet- 
tez  fur  cette  braifo  un  quarreron  de  fouphre  en  pou- 
dre i couvrez  ce  pot  d'un  autre  qui  foit  de  la  meme 
grofleur  , fie  oui  s'aft’cmble  bien  avec  celui-là  ; luttcz- 
les  avec  de  bonnes  libres  groflès , fie  lailfcz-Ics  pen- 
dant Quatre  heures.  Quand  le  pot  fera  refroidi , dc- 
luttez-lcs , fie  remuez  le  pot  de  dclTous,  au  bord  du- 
quel vous  trouverez  des  fleurs  de  fouphre  , fie  au  fond 
du  pot  de  l'huile  ; rempliflcz  le  pot  tout  plein  d'eau  ; 
l'ayant  laiffê  infofer  pendant  une  heure  , donnez-en 
à boire  au  malade  , fie  vous  verrez  que  cela  fera  mer- 
veille. 

Optai  e pour  l'bidropijîe. 

Prenez  de  poudre  de  fené  fubtile  , deux  gros , 
demi  gros  d’yeux  d'écreviccs,  fie  autant  de  fafran  , 
«l'antimoine  diaphonique  demi  once  , fie  autant 
de  catholicon  double  , «le  crillal  minerai  demi-foru- 
pule  , fie  autant  de  fol  d'abfynthc  , de  fcl  ammoniac 
en  poiidre  un  gros , de  diagrede  fit  de  jalap  , un  (cra- 
pule , autant  de  fol  de  policrefle  , fie  autant  de  fol 
de  tamaris.  Incorporez  le  tout  cnfcmble  avec  le  fi- 
rop  de  pommes  compolc , fie  faites-en  prendre  un  gros 
en  bolus , une  ou  deux  fois  la  fomaine. 

Cataplàme  pour  l'bidropijîe. 

Appliquez  fur  le  ventre  de  gros  limaçons  écrafés  , 

& broyés  avec  leurs  coquilles. 

Jhitrt. 

Incorporez  avec  du  vinaigre  demi-once  de  fiente 
de  vache  féche  , S:  battue  dans  le  mortier  , avec  une 
dragme  de  fel  commun  , ou  de  fouphre.  l'aircs-en 
un  cataplàme,  fie  apphqucz-le  fur  le  ventre  du  malade. 

Remède  éprouvé  contre  l’bidropijîe  , l'enflure  des  jambe/  , 

& d' attire/  parité j du  corps. 

Faites  chautî er  une  brique  bien  chaude  fans  pour- 
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tant  être  rougie , mcttcz-la  dans  une  cuvette  , ou 
autre  vailfoau  de  terre  , dont  l'ouverture  fou  fort  lar- 
ge ; il  faut  meure  un  peu  de  cendres  fous  la  bûque  , 
fie  verfor  dans  la  cuvette  un  mélange  compolè  d’am- 
bre jaune  ou  carabe  délayé  dans  une  pince  de  fore 
vinaigre  , enfuite  mettre  la  jambe  demis  la  cuvette 
pour  recevoir  la  fumigation , fie  couvrir  avec  des 
draps  ta  cuvette  , 3 c 1a  jambe  pour  empêcher  l'évapo- 
ration de  la  fumée. 

Si  le  ventre  , ou  tout  le  corps  cil  enflé  , il  four  le 
mettre  dans  une  cuve  , ou  tonneau  , augmenter  le 
nombre  des  briques  , fie  la  quantité  du  mélange , 
couvrir  bien  l'ouverture  de  la  cuve  , fie  s'y  ccuir  tout 
le  corps  couvert , excepte  la  tctc. 

H 1 E 

H IE  BLE  ,ou  Y EBLE  , en  latin Ebulus. 
üejeription. 

C'cfl  une  efpccc  <ic  fureau  , quoiqu'il  foie  plutôt 
une  herbe  qu’un  arbre.  Sa  tige  cft  quat  rée  fie  noueufo. 
Ses  feuilles  font  comme  des  ailes , «Jentelées  tout  au- 
tour , piquantes  Se  mouchetées.  Scs  fleurs  fie  fos  grains 
font  icmblablcs  à ceux  du  fureau. 

Lieu . 

Cette  planre  croît  dans  les  mafures , fie  auprès  des 
fortes.  Elle  fleurit  en  Juin  fie  Juillet. 

Propriété /. 

L’hicble  a toutes  les  qualités  du  fureau  i elle  cft 
bonne  pour  fécher,  fie  évacuer  les  humeurs  aqueufos  ; 
mais  elle  nuit  à l'cftomac.  Le  fruit  cuit  fie  confit  avec 
du  lucre  , pris  au  poids  d'une  dragme  de  trois  en 
trois  jours , vuidc  l'eau  des  hidropiques  ; la  racine 
mifo  en  poudre  a le  meme  effet  La  graine  bien  lavée 
bue  à la  quantité  d'une  dragme  mile  en  poudre  trem- 
pée toute  une  nuit  dans  du  vin,  guérit  l 'h  idropilie, 
parccqu'clle  fait  vuider  par  bas  fie  vomir  une  grande 
quantité  d'eau.  Le  jus  exprimé  «fes  racines  d'hicble  , 
bù  pendant  un  certain  tems , preferve  des  gouttes. 
Un  emplâtre  de  feuilles  d’hicble  , fie  d'ortie  cft  ad- 
mirable contre  la  goutte  ; elle  fait  mourir  l«s  punai- 
fes  mifos  dans  le  lit.  On  en  fait  un  onguent  iouverain 
pour  adoucir  les  memes  douleurs. 

H I E R E - P I E R E de  Galien.  Ce  beau  nom 
donne  une  grande  idée  de  cette  composition  ; car 
hier  a en  Grec  lignilîc  facrée  , tkpiera  lignifie  amerc  ; 
mais  on  fait  que  le  nom  ne  fait  point  le  mérite  fie  le 
prix  , ni  des  perfonnes  , ni  des  chofes.  Nous  don- 
nerons donc  iimplcmcnt  la  manière  de  compofcr 
l'hicre-’picrc  fans  nous  rendre  garants  des  grandes 
vertus  qu'on  lui  attribue  , laillànt  à chacun  la  liberté 
d'en  porter  le  jugement  qu'il  lui  plaira. 

Pulvcrifoz  cnlcmble  d'une  patt  , lafarum  , fpica- 
nard  , canelle  , xilo-bailamc  , ou  à fon  defaut 
bois  de  Icntilque  , de  chacun  trois  dragmes  ; d’une 
autre  part  fîx  onces  fie  trois  dragmes  d'alocs  fuccotrin, 
avec  trois  dragmes  de  mallich  , fie  d'une  autre  parc 
encore  trois  dragmes  de  fafran  qu'il  faut  faire  fécher 
auparavant  entre  deux  papiers.  Mêlez  toutes  ces  pou- 
dres cnfomblc  r puis  en  ayant  pris  telle  quantité  qu'il 
vous  plaira  , incorporez- la  dans  trois  , ou  quatre 
parties  de  miel  en  confiftancc  d'élcéluairc. 

Cette  compofition  fe  donne  en  bolus  , depuis  dc- 
mi-dragme  jufqu'à  demi-once.  On  l'employc  pour 
lever  les  obllrudions , exciter  les  réglés  fie  les  hémor- 
roïdes , pour  purifier  le  fang  , fie  purger  l'cftomac.  On 
l'employc  aufti  dans  les  lavemens  pour  la  colique  , 
l'apoplexie  , fie  pour  les  maladies  hylleriques  , la  dolè 
en  cft  depuis  deux  dragmes  jufqu'à  une  once. 

Cette  compofition  peut  être  parfaitement  fuppléée 
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par  le  féal  aloës  fucotrin  , dont  l'ufage  cft  beaucoup 
plus  commode  Sc  l'effet  moins  à craindre  pour  les 
trenchées.  La  dofe  en  cft  depuis  vingt -cinq  , jufqu’à 
trente  grains , qu’il  faut  prendre  le  matin  à jeun. 
On  peut  aufli  en  prendre  l'extrait  en  pilules  dans  le 
tems  du  repas.  Si  on  l'employé  en  lavement , la  dofe 
en  cft  depuis  cinquante  grains  jufqu'à  cinquante- 
cinq. 

Pendre  d'hier  e -piere Jîmpte  de  Rhafis. 

Pulvérifez  dans  un  mortier  de  bronze  oint  d'huile 
d’amandes  douces  , d’une  part  deux  onces  d'aioës  lu- 
cotrin  , Sc  d’une  autre  part  une  dragme  de  mallich. 
Reduifoz  aulli  en  poudre  le  tout  enfcmble  , cancllc  , 
rofes  rouges  , lpica-nard  , cabaret , carte  lignée  , xi- 
lobalfame , Sc  carpobalfame  , de  chacun  une  drag- 
me ; mêlez  le  tout  enfemble  pour  en  former  une  feule 
poudre , qu’on  gardera  pour  l'ufage.  Cette  poudre 
s'employe  dans  les  mêmes  maladies^,  que  la  hierc- 
piere  de  Galien  , mais  avec  plus  de  fuccès.  On  la  for- 
me en  bolus  , en  y mêlant  un  peu  de  lirop  des  rofes. 
La  dofe  en  eft  depuis  demi-fcrupule , jufqu'à  une 
dragme. 

H 1 P 

HIPOCRAS.  C'cft  une  forte  de  liqueur  com- 
pofcc.  Il  y a differentes  manières  de  faire  l'hipocras. 

Maniérés  défaire  l'hipocras. 

I.  Pour  quantre  pintes  de  vin  , prenez  une  livre  de 
bon  fucre  fin  , deux  onces  de  bonne  canelle  concartëe 

roflicrcmcnt , une  once  de  graine  de  paradis  , autant 
e cardamomum&deux  grains  d'ambre- gris  du  plus 
exquis  ; broyez  au  mortier  avec  du  fucre  candi  ; vous 
ferez  de  routes  ces  drogues  un  firop  clair  , que  vous 
purifierez  en  le  partant  deux  ou  trois  fois  à l 'étamine  ; 
vous  mélangerez  ce  firop  avec  quatre  pintes  d'excel- 
lenr.vin  , Sc  vous  aurez  le  meilleur  hipocras  , que  l'on 
puirtc  boire. 

Pour  faire  de  bon  hipocras  blanc  eu  rouge. 

I I.  Pour  en  faire  la  quantité  de  deux  pintes,  il  faut 
prendre  deux  pintes  de  bon  vin  à huit  ou  dix  fous  la 
pinte,  blanc  ou  rouge,  bien  fort  Sc  bien  vineux,  s'il  eft 
rouge  bien  foncé  en  couleur  ; fur  ces  deux  pintes  de 
vin  , vous  mettrez  une  livre  de  fucre  en  pierre  , deux 
citrons  à jus , fepe  ou  huit  zefts  d'oranges  aigres  avec 
leur  jus.  Si  vous  avez  de  l'orange  de  Portugal , vous 
en  mettrez  le  jus  d'une  , avec  dix  ou  douze  zclls  de  la 
même  orange  ; fi  vous  n'en  avez  point , il  n'en  eft  pas 
befoin.  Vous  mettrez  encore  fur  ces  deux  pintes  de 
vin  un  demi  gros  de  cancllc  concaflcc  , quatre  clous 
de  gerofle  rompus  en  deux  , une  feuille  ou  deux  de 
macis  , autrement  dit  fleurs  de  mufeade  , cinq  ou  fix 
grains  de  poivre  blanc  concafles  , la  moitié  d'un  bâ- 
ton de  poivre  long  , Sc  une  petite  poignée  de  corian- 
dre aulïi  concartëe  , la  moitié  d'une  pomme  renette  , 
ou  fi  elle  eft  petite, une  toute  entière  que  vous  pèlerez 
Sc  couperez  par  tranches  , Sc  un  demi-fecier  de  bon 
lait.  Puis  vous  remuerez  bien  le  tout  enfcmble  avec 
une  cuiller  ou  un  bâton  , Sc  le  pallcrcz  enfoite  par 
une  chauftè  bien  nette  jufqu'à  ce  qu'il  devienne  clair, 
Sc  lorfque  vous  aurez  tout  mis  dans  la  chauffe  , vous 
le  porterez  peu-à-peu  , afin  qu'il  fc  clarifie  plutôt  ; Sc 
lorfqu'il  fera  bien  clair  & bien  tranfparent  , vous  le 
ferez  couler  fur  une  cruche  ou  autre  vaiflëau  , que 
vous  couvrirez  d'une  étamine  , linge  ou  autre  chofe  , 
que  vous  enfoncerez  dans  le  milieu  de  l'embouchure  , 
OÙ  vous  ferez  couler  la  chaude  , puis  vous  prendrez 
fur  la  pointe  d’un  couteau  de  ta  poudre  de  mille  fle 
d'ambre  préparé  , que  vous  jetterez  fur  l’étamine  où 
coule  vôtre  hipocras , & en  partant  il  le  parfume.  U 
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faut  prendre  garde  de  u'y  en  pas  trop  mettre  , car  le 
bon  hipocras  doit  avoir  de  nous , & rien  qui  le  domi- 
ne, il  fc  gardera  ainfi  un  an  Sc  plus  fans  fc  gâter. 

1 1 1.  Prenez  trois  demi-feciers  de  bonne  eau  bouil- 
lie Sc  froide  , avec  un  demi-fetier  de  bon  vin  blanc  , 
deux  jus  de  citron  avec  cinq  ou  fix  zefts  , un  jus  d'o- 
range aigre  fans  y mettre  les  pépins  , une  demi-livre 
de  lucre  , la  moitié  d’un  demi  gros  de  cancllc , deux 
ou  trois  clous  de  gccoflc  , une  feuille  de  macis , une 
bonne  pincée  de  coriandre  concaflëc  , quatre  grains 
de  poivre  blanc  concafles  , un  quartier  Je  pomme  re- 
nenc  coupé  pat  tranches  , la  moitié  d'uu  dctm-fcckc 
de  lait , Sc  une  moitié  d’orange  de  Portugal  , avec 
quelques  zefts.  Mêlez  le  tout  enfcmble  , rcmuez-le 
bien,  partez- le  à la  chaullc  comme  ci-dellits,  Sc  parfu- 
mcz-le  de  la  même  maniéré  à proportion  -,  cependant 
comme  beaucoup  de  perfonnes  n'aiment  pas  le  parfum, 
vous  pouvez  n'en  point  mettre , mais  augmenter  la 
canelk.  Au  lieu  de  Lait  pour  le  clarifier  , vous  pouvez 
prendre  un  quarteron  d’amandes  douces  que  vous 
pilerez  bien  , fans  toutefois  les  réduire  en  huile , Sc  les 
mettrez  avec  toutes  les  autres  chofes. 

1 V.  On  peut  aurti  faire  de  l'hipocras  de  vin  d'Ef- 
pagne,  de  vin  mulcat,  de  vin  de  Champagne,  en  met- 
tant fur  tous  ces  vins  la  même  dofe  que  celui  qui  cft 
marqué  ci-dcffus , il  faut  avoir  foin  fur-tout  de  le  bien 
clarifier. 

H I S 

H I S O P E , en  latin  Hijfopus . 

Dcfcription. 

C’cft  une  (Jante  dont  les  tiges  qui  font  nouées  SC 
rameufcS , s'élèvent  à la  hauteur  d'environ  un  pié  Sc 
demi.  Scs  feuillet  font  longues , étroites  , approchant 
de  celles  de  la  ('arriéré  , mais  un  peu  plus  larges.  L'ics 
garniflènt  les  tiges  depuis  lç  bas  julqu'au  haut.  Ses 
fleurs  font  en  gueule  ou  formées  en  tuyaux  découpés 
par  le  haut  en  deux  lèvres  , elles  viennent  en  forme 
d’épi,  Sc  font  ordinairement  d'une  belle  couleur  bleue. 
Ses  fcmenccs  font  renfermées  dans  une  capfulc.  Toute 
la  plautc  a une  odeur  forte  aromatique. 

Lieu. 

Cette  plante  fc  cultive  dans  les  jardins. 

Propriétés. 

L’hifopc  cft  incifivc  , digeftive  Sc  vulnéraire.  Ell^ 
fert  beaucoup  pour  les  affedhons  des  poùmons.dc  pour 
provoquer  les  mois  aux  fan  mes  , fi  on  en  fan  des 
bouillons  pour  prendre  le  matin  à jeun  ; l'on  dit  que 
le  firop  pris  fréquemment , avec  quatre  fois  autant 
d’eau  de  pariétaire, fait  vuider  force  gravellc  des  reins. 
L'hiibpe  mélce  avec  des  figues  , de  la  rhùe  Sc  du  miel, 
bouillies  enfcmble  en  eau  & bue  , elt  bonne  pour  les 
coutccs- haleines  , les  vieilles  & difficiles  toux.  Pilée 
avec  du  fol , du  cumin  Sc  du  miel , 6c  appliquée  fut 
les  piquûres  des  forpens  , elle  les  guérit  i pilée  avec  du 
foi  Sc  de  l’huile  elle  fait  mourir  les  poux.  Les  pilules 
faite  d'hifopc , de  marrouchoum  , & de  racines  de  pi- 
voine , guérilfom  le  mal  caduc  à la  longue. 

H I V 

HIVER.  C'cft  une  des  quatre  faifons  de  l'année. 
Il  commence  vers  le  "a a.  de  Décembre , lorfque  le  fo- 
lcil  entre  au  ligne  du  capricorne  , 6c  il  finir  vers  le  ao. 
de  Mars. 

Pour  connoîcre  fi  l’hiver  fora  long  & quel  tems  il 
fera  , voici  des  connoillànccs  qui  ne  font  point  inu- 
tiles -,  un  laboureur  peut  s'en  forvir  pour  fc  précau- 
tionncr  contre  la  trop  grande  rigueur  de  l'hiver  \ c'cft 
pourquoi  il  pourra  s'allia  cr  comme  fur  un  préfage 
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certain  , que  touies  les  années , ou  il  y a abondance  de 
glands,  l’hiver  eft  toujours  fort  rude. 

Un  Berger  fera  foigneux  de  remarquer  fi  fes  brebis 
qui  ont  déjà  eu  le  mâle , le  recherchent  encore  ; 8c  de 
là  il  con  jetturera  qu’il  fera  froid  l’hiver  prochain. 

De  meme  celui  à qui  1a  conduite  du  bétail  eft 
commiie  , obfcrvera  fi  ces  animaux  paillent  par  trou- 
peaux , ou  fi  les  cochons  fouillent  la  terre  , ayant  la 
tête  tournée  du  côté  de  la  bife  , pour  lors  il  fait  bon 
fe  munir  de  beaucoup  de  bois  ; car  l'hiver  eft  ordinai- 
rement rude  & de  longue  durée. 

Obfervcz  quel  fera  le  vingt-quatrième  jour  de  No- 
vembre, tel  fera  l’hiver,  8c  tel  fera  le  vingt-cinq  dudit 
mois  , tel  aullï  le  pallcra  le  mois  de  Janvier. 

On  reconnoit  aifément  la  conftitution  de  l'hiver 
par  les  remarques  qu'on  fait  des  derniers  jours  de  la 
lune  , qui  vont  de  Novembre  en  Décembre  ; car  tels 
ils  fc  font  fêntir  , tel  l'hiver  (c  gouverne. 

‘ Et  pour  favoir  quel  fera  l'été  , les  grands  obfer va- 
leurs des  faifons  diient  que  les  trois  derniers  jours  de 
lune  , qui  vont  d’Avril  en  Mai , font  des  prefages  in- 
faillibles de  fa  conftitution. 

Ces  remarques  font  auffi  néceftàires  aux  Jardiniers 
dans  le  tems  d'hiver.  Pour  s’exempter  d’avoir  froid 
aux  pieds  , dès  le  mois  d'oétobre  on  prend  du  jus  de 
l'herbe  de  la  rhùc  , avec  de  l'huile  de  noix  où  il  aura 
été  dérrempé , & on  s'en  lave  les  pieds  une  fois  feule- 
ment au  commencement  de  l’hiver.  Kojtt.  Présagé. 

H O 

HO  le  U lo  l»  looio.  C'cft  le  terme  dont  ufe  un  valet 
de  limier  le  matin  , quand  il  eft  au  bois  , pour  exciter 
fon  chien  à aller  devant , & fe  rabattre  des  bkéees  qui 
pafteront  ; il  peut  exciter  de  la  langue. 

H O C H E-P  I E D,  Terme  de  Fauconnerie.  C'cft 
l'oifeau  qu'on  jette  feul  après  le  héron  , pour  le  faire 
monter. 

HOL 

H O L L A N D E R les  plumes.  C’cft  palier  légère- 
ment les  plumes  dans  la  ccnarc  chaude  , afin  de  fécher 
le  tuyau  , d’enlever  la  petite  pellicule  qui  le  couvre  , 
8e  d'en  ôter  1a  graillé  8e  l’humidité. 

HOM 

H O M M E.  C’cft  un  cfprit  8e  un  corps  unis  cn- 
femblc  , de  telle  maniéré  que  l'efprit  dépend  du  corps 
en  pluficurs  façon  , 8e  le  corps  dépend  aufli  de  l'efprit 
en  pluficurs  occafions. 

Parmi  tous  les  animaux  , il  n’y  en  a point  qui  ait 
plus  de  grandeur  ou  plus  de  noblclïc  que  l'homme.  Si 
les  autres  animaux  ont  en  partage  l'être  , la  vie  , le 
mouvement  8e  le  fcntimcnt.li  l'on  veut  i l'homme  feul 
a le  bonheur  de  fc  connoître  lui-même , les  chofes 
créées  , 8e  le  Créateur,  qui  eft  le  Maître  abfolu  de  tou- 
tes choies.  La  railon  le  diftinguc  infiniment  de  toutes 
les  bêtes.  L'intelligence  le  met  au-dc(lùs  de  toutes  les 
créatures. 

Ces  deux  qualités  l’approchent  en  quelque  façon 
de  Dieu. 

L'homme  remarquant  donc  en  lui  tous  les  traits 
de  la  Divinité;  il  en  eft  d’autant  plus  obligé  à recon- 
noîrrc  celui  qui  l'a  fi  avantageufement  enrichi  ; qu'il 
doit  lui  conferver  fa  foi , 8c  lui  rendre  fans  celle  les 
hommages  8c  fes  adorations. 

U eft  compofé  de  quatre  élemens  contraires  dans 
leurs  qualités , qui  fe  déclarent  incdïàmmenr  la  guer- 
re. L'on  ne  doit  pas  s'étonner  s'il  eft  fujet  à mille  in- 
firmités , 8c  même  à la  mort  d'aurant  que  & vie  étant 
fondée  fur  la  chaleur  naturelle  , 8c  fur  l’humide  ra- 
dical , qui  lui  Ccit  de  nourriture  comme  fait  l'huile  à 
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la  mcche  , cette  humidité  venant  à manquer , U eft 
de  nccclficé  que  la  chaleur  périflé.  Or  il  eft  certain  que 
l'humidité  radicale  ne  peut  pas  toujours  durer  , parce 
que  la  chaleur  la  confirme  à tout  moment. 

On  11e  nie  pas  qu'il  ne  s'en  fade  une  réparation  par 
l'influence  de  la  chaleur  , 8c  de  l’humeur  qui  vient  du 
cœur  par  les  artères  à tous  les  membres.  Mais  l’hu- 
meur radicale  qui  eft  diflipce  , eft  plus  pure  que  celle 
qui  prend  fia  place  , d'autant  que  l'une  eft  faite  de  la 
lemencc  perfectionnée  aux  vailleaux  fpcrmaciqucs  , 3c 
l’autre  vient  du  fang  , qui  eft  beaucoup  moins  filtré. 
De  plus,  c'eft  une  maxime,  félon  les  Philofophes  , que 
tout  agent  naturel  s’aftoibliflànt  tous  les  jours , ne 
peut  réparer  ce  qui  eft  perdu  en  même  dégté  de  per- 
fection ; car  ainfi  que  le  vin  , plus  il  eft  mêlé  d’eau  , 

lus  il  s'afFoiblit , de  meme  aufli  la  chaleur  8c  l'humi- 

icé  radicale  s'affoibliflent  à toute  heure  , par  l’oppo-  ■ 
fit  ion  du  nouvel  aliment , qui  a toujours  quelque 
choie  de  femblable  ; 8c  de  plus  ce  qui  s’écoule  , ne  fc 
remet  jamais  en  pareille  qualité  , à caufe  que  la  dilîi- 
pation  eft  cominuellc,que  fon  rétabli  dément  ne  lé  fait 
que  lentement  après  beaucoup  d'altération  ; Scde  cet- 
te maniéré  , il  faut  de  néccflkc  mourir. 

Cependant  l'on  peut  retarder  la  mon  8c  prolonger 
la  vie  , garentir  de  maladie  , 8c  conferver  la  fanté*  en 
pratiquant  8c  oblérvanc  exactement  les  régimes  qui 
ont  ccé  ordonnés  à chaque  maladie  , 8c  en  le  précau- 
tionnant contre  celles  qui  pourraient  arriver  au  corps 
par  les  pallions  de  l'amc  , ou  par  l'alicration  de  l’air  » 
ou  par  le  boire  ou  le  manger. 

HOP 

HÔPITAL.  C'cft  une  raaifon  où  l'on  renferme 
tous  les  pauxrcs  mendians  8c  où  on  les  fait  travailler. 

Pour  abolir  la  mendicité  8c  établir  des  hôpitaux 
généraux  8c  aucrcs  , le  tems  le  plus  favorable  eft  le 
tems  de  la  mifere  8c  de  la  famine.  La  plupart  des  hô- 
pitaux de  la  chrétienté  ont  été  établis  dans  ce  tems- là, 
parce  que  plus  la  mifere  eft  grande  , plus  grand  eft-  ce 
défordre  ; car  les  mendians  pillent , volent , tuent , 8c 
communiquent  toutes  fortes  de  maladies  contagiculcs 
par-tout  ou  ils  vont, 8c  alors  quand  le  mal  eft  au  com- 
ble , on  tâche  d'y  remédier. 

Quelque  pauvre  que  foit  une  ville  ou  une  parroiflè 
champêtre  , fi  la  pelle  y prend  , on  s'efforce  d'aflîfter 
les  malades  pauvres,  pour  empêcher  qu'ils  ne  commu- 
niquent leur  mal , allant  chercher  l'aumône. 

Le  R.  P.  Chaurant  Millionnaire  Jefuite  depuis  dix 
à douze  ans  a établi  plus  de  dix  mille  de  ces  Confrai- 
rics  , 8c  plus  de  cent  hôpitaux  à la  Capucine , c'eft-à- 
dirc , fur  les  fculs  fonds  de  la  Providence  ; ceci  eft 
arrivé  en  1 678.  8c  depuis  ce  tems-li  , il  a établi  enco- 
re plus  de  cent  hôpitaux  généraux  fur  ce  fonds  de  la 
Providence , 8c  en  mcmc-tcms  il  aboliifoit  par  ce 
moyen  la  mendicité. 

Ces  fortes  d’hôpitaux  établis  fur  ce  fonds  , devien- 
nent de  riches  hôpitaux  à la  Benediûine  , par  les  legs 
8c  donations  des  mourans  ; car  perfonne  ne  meurt 
de  ceux  qui  peuvent  donner , qu'il  ne  donne  libérale- 
ment une  partie  de  c«  qu'il  ne  peut  emporter  , voyant 
le  peuple  déchargé  de  l'importunité  des  mendians  , 8c 
les  pauvres  inftruits  à la  pieté  8c  au  travail. 

Il  cil  à remarquer  que  toute  forte  de  particulier» 
peuvent  foire  cet  établiflcracnt  comme  on  a foit  en 
divers  lieux  > en  France  8c  hors  de  Fiance. 

Avant  que  de  rapporter  la  maniéré  dont  le  R.  P. 
Chaurant  le  conduiloir  pour  l'érabliflement  de  tant 
d'hôpitaux  , nous  tranferirons  la  letcrc  de  cachet  dix 
Roi  Louis  XIV.  qui  fera  voir  combien  ce  Prinça 
a voit  à coeur  de  procurer  le  foulagecocnt  de  fes  peu- 
ples. 
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lettre  Je  Cachet  du  Rot  à tous  les  Evètjmts  du  Royaume 
four  l'e'tabhjfement  des  hôpitaux  generaux  > 

<ÿ*  abolir  la  mendicité'. 

I.  Mon  fie  ur  je  vous  envoyé  une  copie  imprimée 
uc  mon  Edit  du  mois  de  Juin  1 66 1.  concernant  l’é- 
tabliftcment  d’un  hôpital  general  dans  chaque  Ville 
de  mon  Royaume  , que  je  déliré  qui  (oit  exécuté  à 
1 avenir  dans  tous  les  lieux  où  il  ne  l'a  point  été  ; car 
encore  que  dès-lcrs  j'en  euflè  compris  l'importance 
£our  le  bien  de  mon  Etat  ; la  fuite  du  tems  m'a  fait 
beaucoup  mieux  connoître  l'utilité  & la  poffibilité  de 
pareils  établillcmens,  par  l'exemple  de  ceux  aufquels 
on  a travaillé  avec  tant  de  fuccès , S:  fur  tout  celui 
de  ma  bonne  ville  de  Paris , qui  a pallc  toutes  les  cf- 
perances  que  l'on  avoir  connues  , nuurrilfant  au  jour* 
u'hui  jufqucs  à dix  mille  pauvres,  au  lieu  de  deux  ou 
trois  mille  dont  avoir  feulement  état. 

I I.  Par  ces  conliderations,  encore  que  cette  entre- 
prife  paroifle  beaucoup  plus  difficile  en  un  tems  , où 
la  guerre  que  je  foûuens  prelque  fcul , contre  toute 
TEuropc.nc  me  permet  pas  d'y  contribuer  de  mes  fi- 
nances, comme  je  ferois  au  milieu  de  la  paix,  ni  d'at- 
tendre auffi  de  mes  peuples  allez  chargez  d’ailleurs, 
autre  chofe  pour  ce  grand  dellèin,  que  des  contribu- 
tions chantables  & purement  volontaires  ; j'ai  refolu 
de  le  prendre  plus  à cœur  q c jamais  , 8c  de  m'y  ap- 
pliquer j^rfonnellcmcnt , de  telle  forte,  qu'avec  cette 
meme  benediétinn  du  Ciel,  qui  a rendu  faciles  fous 
mon  régné  des  chofes  eftimées  impoffiblcs  (bus  ce- 
lui de  mes  Prédeceflèurs , comme  je  l’ai  éprouvé  en 
particulier  fur  le  fujet  des  duels  , je  ne  delefpcre  pas 
d'en  avoir  une  bonne  8c  heureufo  iffue. 

III.  Et  regardant  les  Evêques  de  mon  Royaume 
chacun  dans  Ion  Diocefe,  & les  Intcndans  de  Juftice, 
police  & finances  que  j'ai  dans  mes  Provinces , com- 
me les  premiers  inftrumens,  que  Dieu  me  met  en 
main  pour  cet  effet  ; j’adrelTc  mes  ordres  aux  uns  8c 
aux  autres  , afin  qu'ils  v contribuent  eilfcmblc  & de 
Concert,  ce  qui  fera  de  leur  different  miniftcrc,  com- 
ine à une  des  choies  du  monde,  qui  me  peut  être 
la  plus  agréable. 

IV.  Plus  les  difficultés  feront  grandes,ou  le  paraî- 
tront d'abord,  plus  vous  aurez  lieu  tous  enfcmble  de 
inc  donner  des  marques  de  votre  zclc  8c  de  votre  ca- 
pacué.dont  je  me  rcllbu viendrai  toû jours  ; 8c  comme 
le  premier  moyen  de  furmonter  ces  obftaclcs  , eft  de 
tie  les  pas  croire  infurmontablcs  , je  veux  bien  vous 
faire  conlîderer , qu’on  a vu  les  plus  grands  établilfo- 
inens  de  cette  nature,  commencer  & s'avancer  en  des 
tems  plus  difficiles  ; parce  que  ces  rems-là  même  ex- 
citent plus  fortement  la  charité  des  particuliers  8c  du 
public , que  l'hôpital  de  Paris  s’eft  formé  au  fortir  de 
la  guerre  civile,  au  milieu  de  l'ctrangere  6c  ptufieurs 
de  même  ; que  le  plus  mal-aifé  eft  de  commencer , 
comme  l'expérience  l'a  fait  connoître  ; qu’auffi-tôt 
que  le  bon  ufage  des  fonds  qu'on  y employé  eft  con- 
nu avec  certitude  , la  pieté  & l'émulation  des  vivans 
6c  des  mourans  fe  redoublent  pour  y contribuer  ; 8c 
que  perfonne  ne  s'exempte  pas  jufqu'aux  moins  ailes; 
h Ce  fait  de  toutes  ces  petites  portions  jointes  enfem- 
J>lc , un  tout  plus  connderable  qu'on  ne  l’aurait  cfpe- 
iré;la  Providence  elle-même  ouvrant  tous  les  jours  de 
nouveaux  moyens  de  (oùtenir  ces  fortes  d’ouvrages. 

V.  Qu’au  fond  tous  les  pauvres  font  maintenant 
nourris  en  quelque  endroit  (ans  œconomic  Sc  fans 
ordre;  ce  qui  eft  une  preuve  certaine  qu'avec  l'ordre 
6c  l’oeconomic  de  cet  établiftèment,  ils  forant  encore 
foieux  nourris  fans  de  plus  grands  fcc  ours  ; qu’auffi 
dans  tous  les  lieux  où  les  hôpitaux  generaux  font  éta- 
blis, qui  font  plus  de  quarante  en  nombre>lcs  peuples 
font  convaincus  que  ce  n'eft  pas  une  charge  nouvelle, 
" Tome  J. 
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mais  un  foulagement  pour  les  villes,  8c  que  pour  s'ê- 
tre délivrés  de  l'importunité  des  mendians , 8c  avoif 
fait  en  même-tems  une  fi  bonne  œuvre  , il  ne  leur  en 
coûte  pas  plus  qu 'auparavant;  mais  au  contraire  fou- 
vent  beaucoup  moins  , tant  par  la  raifon  de  cette 
œconomic  que  par  l'affiftance  qu'elles  ont  reçue  de 
moi  en  diverfos  fortes , félon  que  le  tems , les  occa- 
sions , 8c  la  condition  des  lieux  l'ont  pû  permettre. 

V I.  J'ai  crû  devoir  entrer  avec  vous  dans  ce  détail, 
non  pas  tant  pour  le  faire  entendre  par  votre  moyen 
aux  principaux  de  vôtre  Diocefo.ôc  par  eux  à tous  le# 
autres  , quoique  cela  ne  foit  pas  inutile  , que  pour 
vous  animer  vous-même  au  travail  par  la  poffibilité 
& l'cfperancc  du  fucccs,  outre  le  denr  que  vous  avex 
de  me  plaire.  Je  juge  bien  que  vous  ne  trouverez  pa# 
en  tous  lieux  les  memes  facilités  ; il  n'y  en  a point  où 
je  ne  déliré  de  voir  des  effets  de  votre  application  , 
après  que  vous  en  aurez  conféré  , ou  communiqué 
par  lettres  avec  le  fieur  Commiffaire  départi  en  la 
Généralité  de  votre  Diocefe, & que  vous  forez  conve- 
nus enfcmble  de  ce  que  vous  aurez  à foire  conjointe- 
ment ou  féparément. 

V 1 1.  Et  quant  aux  lieux  où  les  difpofitions  vou# 
paraîtront  les  plus  grandes  , mon  intention  eft , que 
(ans  attendre  d'autres  ordres , vous  mettiez  inceffam- 
ment  avec  lui  la  main  à l'œuvre  , convoquant  telle# 
allêmblces  de  ville,  ou  d'Eccléfiaftiqucs  que  vous  ju- 
gerez à propos.  Si  y foifant  propoler  8c  refoudre  le# 
moyens  que  vous  trouverez  les  plus  propres,foit  pour 
fonder  , foit  pourfoutenir,  augmenter  &c  fortifier  ce# 
établillcmens. 

VIII.  A l'égard  des  autres  lieux  où  il  paraîtra 
moins  de  difpontion^'attens  de  votre  zclc  8c  fur  tout, 
fi  ce  font  des  villes  de  quelque  coniidcracion.que  vou# 
examinerez  les  véritables  caufos  , qui  font  naître  ce# 
difficultés  8c  les  moyens  de  les  furmonter  ; pour , fur 
le  tout , m'envoyer  inceflimmcnr  votre  avis , lequel 
ne  contiendra  pas  feulement  un  détail  ample  8c  exa (k 
de  tous  ces  obftaclcs  , mais  m’expliquera  en  meme 
tems  vos  fontimens  particuliers  for  les  mefores  que 
vous  croyez  pouvoir  êrre  prifos  pour  les  faire  ceffer. 

I X.  La  grande  difficulté  qui  fo  prefontera  d’abord 
dans  la  plupart  des  endroits , fora  fans  doute  celle  de 
trouver  un  lieu  propre  & capable  de  renfermer  le# 
pauvres , & enfoite  celle  d'avoir  le  fonds  neceffaire  , 
tant  pour  en  foire  k'acquifirion,  que  pour  les  premier# 
meubles  dont  on  aura  befoin  ; par  cette  raifon  le  pré- 
mier  8c  un  des  principaux  points  de  votre  avis,  doit 
être  de  me  faire  connoître  à peu  près  par  eftimation, 
le  nombre  des  pauvres  qu'il  y aura  à renfermer  en 
chaque  endroit  qu'ils  feront , les  lieux  ou  emplace- 
mens  dont  on  pourra  faire  état  pour  cela  ; quelle  fo- 
ra la  dépenfo , (bit  pour  les  acheter, foit  pour  les  louer 
en  attendant  l'achat  ; quelles  forant  auffi  les  avan- 
ces qu'il  faudra  foire  pour  les  premiers  meubles  ; 8C 
enfin  quel  focours  certain  ou  cafocl  on  peut  efpeter 
pour  cet  effet  des  aumône#  particulières  ou  publi- 
ques. 

X.  Le  focond  point  fora  de  m'informer  de  l'avan- 
tage qu'on  pourrait  cfperer  de  l'union  des  Hôtels- 
Dieu  déjà  établis,  à ces  nouveux  hôpitaux  généraux  ; 
on  n'entend  pas  comprendre  dans  ce  nombre  les  ma- 
laderics,  leprofories,  ni  autres  hôpitaux  où  l'hofpicaU- 
té  n'eft  point  exercée, dont  on  a appliqué  les  revenus  à 
un  autre  bon  & pieux  ufage;  mais  comme  il  yen  i 
d'autres  qui  fubfiftent  aftuellemmt , dans  lcfquels 
l'hofpiralité  s'exerce , 8c  dont  les  revenus  peuvent 
avoir  été  & être  encore  mal  adminiftrés  , on  defire 
fa  voir  fi  par  l'union  de  ces  deux  fortes  d'hôpitaux  , 
avec  une  meilleure  adminiftration  des  revenus,  8c 
foifant  rendre  un  fidellc  compte  du  pâlie  à ceux  qui 
en  ont  eu  le  maniraenc , il  y aurait  lieu  d'en  tirez 
V v VT 
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quelque  fcconrs , auquel  cas  vous  pouvez  être  alluré 
que  j'y  empioyerai  volontiers  mon  autorité  , non  pas 
que  j’aye  deflein  d’affoiblir  ni  diminuer  les  Hôtels* 
Dieu  deftincs  aux  malades  , qui  font  les  plus  pau- 
vtes  de  plus  mifèrables  des  pauvres  ; mais  au  contrai- 
re de  les  foutenir  fie  fortifier  ces  deux  fortes  d'hôpi- 
taux , en  les  joignant  enlcmble  dans  les  lieux  où  il 
fera  jugé  à propos, 

X I.  Le  troifiéme  point  de  vôtre  avis  doit  conte- 
nir tous  les  autres  moyens  innocens  & légitimés  dont 
on  pourrait  fe  fervir  pour  trouver  les  fonds  ncccflai- 
res  avec  le  confcntcmcntdcs  peuples. 

X 1 1.  Et  en  dernier  lieu  comme  ces  hôpitaux  ne  fe 
peuvent  maintenir  que  par  une  bonne  fie  lage  direc- 
tion compofée  de  perfonnes  pieufes,  intelligentes  fie 
appliquées, j'entens que  vous  me  marquiezaulE  quels 
(ont  les  fujets  les  plus  propres  pour  cet  effet  en  cha- 
que lieu,  les  choi  liftant  de  toute  forte  de  conditions, 
pourvu  qu'ils  ayent  les  qualités  neceflaires. 

XIII.  Il  pourra  arriver  que  la  concurrence  des 
rangs  Se  des  prétentions  entre  ceux  à qui  l'on  aura 
penlé,  caufcra  quelque  conteftation  ; mais  outre  que 
l'exemple  de  ce  qui  s'eft  déjà  pratiqué  en  d'autres 
lieux  en  pourrait  regler  une  partie  , je  me  iclèrverai 
d'y  pourvoir  moi-même  , s'il  eft  befoin  , par  uu  re- 
glement general. 

X I V.  Vous  comprendrez  allez  par  la  qualité  de 
cette  dépêche  & par  le  foin  que  je  prens  de  vous 
donne  fi  exactement  mes  ordres , combien  je  délire 
de  les  voir  diligemment  Se  fidcllcmenr  exécutés , 6c 
jugerez  par  vouv-même  quel  en  fera  le  fruit  pour  l'E- 
glife  6c  pour  l'Etat , pour  la  Religion  Si  pour  la  poli- 
ce générale  de  mon  Royaume. 

X V.  Aflurez-vous  aufli  que  comme  vous  ne  pou- 
vez rien  faire  de  plus  agréable  à Diwu , vous  ne  fau- 
ricz  me  rendre  un  fervice*  dont  je  vous  tienne  plus  de 
compte.ni  qui  m’engage  plus  fortement  à vous  don- 
ner de  nouvelles  marques  de  mon  affc&  on  Sc  de  mon 
cftime  ; priant  Dieu  qu'il  vous  ait , Moniteur  l’Evé- 

que  de en  fa  laintc  garde.  Ecrit  au  camp  de 

Ninovc  lelixicme  jour  de  Juin  1 6;6.  Signé, Lou  i s 

Mcthcdt  f. telle  du  R.  P.  Chastrand  Mifftomaire  Jefiùte, 
poser  établir  lei  hôpitaux  generaux  <$■  confréries  de  la 
chaviré , ejns  font  cejfer  la  mendicité  a la  compagne 
aufft-bien  tpte  dans  les  Piller. 

I.  Il  a établi  trente  à quarante  hôpitaux  generaux 
en  Bretagne  en  trois  ans  , Si  à Ion  exemple  d'autres 
Millionnaires  en  ont  établi  en  diverfes  Provinces,  au 
Maine  entr'autres  , en  Normandie  , Orleanois,  Avi- 
gnon, Languedoc,  Provence , Bcarn,  Limofin  ; 8c  par 
ce  moyen  on  aflîfte  plus  de  cent  mille  pauvres  qu'on 
inftruit  à la  pieté,  comme  il  a été  dit,  & à qui  on  ap- 
prend des  métiers  ; on  leur  ouvre  la  porte  du  Ciel  ; 
Sc  outre  cela,  des  jeunes  on  en  fera  de  bons  Ouvriers, 
Laboureurs , Matelots , Sic. 

I I.  Ces  hôpitaux  &i  confréries  s'établiflent  1 la  Ca- 
pucine , C'eft-à-dire  , fut  les  feuls  fonds  de  la*Provi- 
dencc , comme  nous  avons  dit , Si  incontinent  vien- 
nent les  revenus  à la  BenediCtine , fondations  , legs , 
donations , parce  que  le  peuple  eft  déchargé  de  l'ira- 

rmunité  des  mendians  , qu'on  les  voit  tous  inftruits 
la  pieté  Sc  à des  métiers  ; perfonne  ne  meurt  qu'il 
oe  donne  libéralement  une  partie  de  ce  qu'il  ne  peut 
emporter  ; & fi  la  mendicité  n'a  entièrement  ce  fié,  le 
peuple  eft  toujours  importuné  & chagriné,  & ne  don- 
ne rien  ou  prefque  rien. 

III.  Ce  digne  Millionnaire  Jefuite  arrivant  dans 
une  ville  ou  paroi  fié  à la  campagne  , il  va  trouver  le 
Curé  & les  Magiftrats  , leur  communique  fon  pou- 
voir fie,  la  lettre  circulaire  du  Roi  de  1676.  qui  eft 
divine. 
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I V.  Il  leur  fait  voir  par  l'experiencf  de  tant  de  pe- 
tites villes  , parroifles  fie  bourgades  uês-pauvres  , où 
il  a établi  ces  hôpitaux  fie  confréries,  que  cela  fe  peut 
faire  par  tout  fans  rien  demander  au  Roi , ni  rien  le* 
ver  fur  le  peuple  , que  les  pauvres  en  aucun  lieu  ne 
meurent  point  de  faim,  qu'on  leur  fait  donc  l'aumo- 
nc  ; que  cette  aumône  par  argent  ou  cfpccc  reçue  3c 
diftribuée  par  les  Directeurs  prudens  fie  charitables  , 
fuffira  fie  au-dela  •,  car  les  pauvres  diminueront  de» 
deux  tiers , les  vagabons  s'enfuiront  8c  les  fainéant 
fe  mettront  à travailler,  de  crainte  d'être  enfermés  ÔC 
forcés  de  travailler  malgré  eux. 

V.  Enfin,  que  chaque  Bourgeois  médiocre  donnant 
à rai  fon  d'un  double  par  jour  , qui  eft  cinq  fous  par 
mois , qui  fait  un  écu  par  an  , cela  fuffira  ; que  fui- 
yam  la  fuputation  de  laine  Chryfoftome,  il  le  trouve 
par  tout  trente  riches  ou  Bourgeois  médiocres  contre 
un  véritable  pauvre  ; & qu'ainfi  chacun  donnant  à 
raifon  d'un  double  feulement  par  jour , qui  n'eft. 
qu'un  écu  par  an  , les  trente  Bourgeois  médiocres  fe- 
ront trente  écus , qui  fuffiront  Sc  au-delà  pour  l'en- 
tretien de  chaque  pauvre  > fie  qu'ainfi  il  n'y  a qu'à, 
faire  une  quête  tous  les  mois  dans  les  mailbns,  com- 
me fdnt  les  Religieux  mendians. 

V I.  Qu'outre  cela , on  n’a  aufli  qu'à  quêter  tous 
les  jours  le  relie  des  potages  après  le  dîner,  à l'exem- 
ple des  autres  villes  , 3c  que  cela  nourrira  la  plupart 
des  pauvres. 

VII.  Pour  les  prémiers  logemens , qu’on  a pri# 
ailleurs  des  maifonnettes  à louage  Sc  quêté  des  meu- 
bles , que  les  habitans  les  moins  accommodés  ont 
quelque  chofc  d'inutile  , 3c  ne  donnant  qu'une  plan- 
che , quelques  vieux  linees,  vieux  lits,  table»,  ou 
cfcabcaux  , Scc,  trente  habitans  médiocres , à raifon 
de  chaque  pauvre  , donneront  au-delà  de  ce  qu'U 
faudra  pour  meubler  l'hôpital , ce  qui  eft  arrivé  par- 
tout. 

VIII.  Que  les  legs  3c  donations  donnent  dequoi 
bâtir  , dés  qu'on  ell  déchargé  de  l'importunité  de* 
mendians  , Si  qu'on  les  voit  inftruits  à la  pieté  3c  à 
des  métiers. 

I X.  Le  lendemain  , il  répété  tout  ce  que  deflùs  eft 
chaire  , paraphrafe  entr'autres  la  lettre  du  Roi  aux 
Evêques  , quijxrrfuade  tous  le  monde  , tant  clic  eft 
inftruCti ve  , afîcCtueufc  Si  touchante. 

X.  Il  leur  fait  voir  aufli  , qu’on  eft  obligé  1 peine 
de  damnation , fui  vaut  l’Evangile  , de  procurer  aux 
pauvres  tous  les  fêcours  fpirttuels  Si  temporels  , que 
les  riches  voudraient  leur  être  procurés  , s’ils  étoient 
en  leur  place.  Matth.  7.  » 1 . 

X I.  Il  leur  fait  voir  enfuite , que  les  Ordonnance» 
des  Rois  veulent,  que  tous  exemts  8c  nonexemt» 
foient  taxés  , pour  la  nourriture  des  pauvres , fi  le» 
aumônes  volontaires  ne  fuffifent  pas  -,  que  les  taxe» 
ont  de  mauvaifes  fuites,  Sc  que  les  aumônes  forcée» 
font  peu  méritoires  pour  le  Ciel , Scc. 

X I I.  Enfin  il  exhorte  tous  les  charitables  3c  le* 
principaux  de  la  ville  , particulièrement  pour  lèrvjr 
d'exemple  , de  le  rrouver  au  jour  8c  à l’heure  qu'il 
leur  indique  chez  le  Curé , ou  l’Evêque  , s’il  eft  pre- 
fent,  pour  s'cnrôllcr  dans  la  confrairic  de  la  charité. 

XIII.  Enfuite  il  fait  tenir  Maifon  de  ville  , où 
il  fe  trouve  , fait  arrêter  qu'on  établira  l'hôpital  gé- 
néral 3c  fait  nommer  des  Directeurs  Sc  Commiflaircs, 
fi  la  confrairie  ne  l'a  fait , pour  vifiter  les  pauvres  Sc 
examiner  ceux  qui  doivent  être  renfermes  ou  aflïftés 
en  leurs  maifons , ou  chalTés  Sc  renvoyés  fuivans 
l'inftruCtion  imprimée  , Sc  touchant  l'examen  de* 
pauvres. 

XIV.  Il  lit  la  lifte  des  pauvres  en  chaire/ail  voir 
à peu  près  à combien  montera  l'entretien  , convie  & 
donner  l'aumône  tous  les  mois  fui v«m  fes  forces»  S 
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quelque  petit  meuble  une  fois  feulement , à y être  fi- 
dellc  ; enfin  à donner  ce  que  chacun  voudrait  avoir 
donne  au  jour  terrible  de  la  mort. 

X V.  Les  Commitfaires  enfuicc  vont  quêter  par  les 
maifons  Se  font  porter  les  meubles  au  lieu  deftiné  pour 
fervir  d'hôpital  , & on  y conduit  les  pauvres  avec  des 
procédions  générales  Se  folemnités,  qui  excitent  la 
charité  de  tout  le  monde  ; on  les  fait  adopter  aux  ri- 
ches , qui  les  habillent  de  neuf  Sc  en  ont  un  foin  par- 
ticulier comme  de  leurs  filleuls  , ainfi  qu'on  l’a  dit 
dans  des  relations  , par  celles  entr’autres  de  l’Evêché 
de  Treguiet , de  Leon  , de  S.  Brieux  Se  de  Rennes  ; 
que  nous  avons  envoyées  à toutes  les  villes  Epifeopa- 
les  Se  aunes  les  plus  confiderables  du  Royaume. 

XVI.  Pour  érablir  promptement , maintenir  Se 
augmenter  ces  hôpitaux , il  perfuade  aux  Cures , Pré- 
dicateurs Se  fur-tout  aux  ConfeÜcurs  de  luivre  la  pra- 
tique de  ceux  de  faint  Charles  Borroméc  , fuivant  la 
déliberarion  de  l’aflêmblée  générale  du  Clergé  de 
France  de  1656.  Se  qui  en  conféquence  ordonnent  à 
leurs  penitens  de  vihter  tous  les  mois  les  hôpitaux  , 
quod  ocultu  videt , cor  dolet  , difoit  faint  Bernard,  Se  la 
main  Se  la  bourfe  les  affilient,  Se  different  l’abfolution 
à qui  a manqué  de  donner  fon  aumône  tous  les  mois  , 
puifqu'on  la  doit  refofer , difoit  ce  faint  Archevêque 
à qui  refaferoit  d'entendre  la  meltr  aux  jours  com- 
mandés , le  crime  étant  bien  plus  grand  de  contreve- 
nir aux  commandemens  de  Jésus-Christ  , qui  or- 
donne l’aumône  , qu'à  ceux  de  l'Eglilc , qui  ordonne 
d'affilier  à la  Melle. 

XVII.  Il  apprend  aux  Curés  voifins  par  des  con- 
férences Se  par  ion  exemple  , comme  il  faut  établir  Se 
maintenir  ces  hôpitaux  Se  confiait  ies  ; à l'égard  des 
hôpitaux  , il  fait  voir  qu'il  faut  les  établir  pendant 
la  chaleur  d'une  million  , Se  attendre  à demander  des 
lettres  patentes  , après  l'ctablificmcnt  ; car  les  deman- 
dant auparavant  Se  les  faifant  vérifier  , les  mal-inten- 
tionnés qui  font  toujours  en  grand  nombre , forment 
cent  difficultés,  principalement  fi  on  demande  l'union 
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de  quelque  hôpital , rentes  ou  revenus , & empêchent 
ou  diffèrent  longues  années  la  conlômmauon  de 
l’œuvre.  Témoin  Narbonne,  & Cahors  entr  autres 
qui  ont  des  lettres  patentes  , il  y a plulieurs  années  * 
fans  avoir  rien  exécuté.  Les  Capucins  s'établifftnt  par 
tout  ; parce  qu'il  J ne  demandent  point  ; lit  couvent s des 
Cordeliers  , tes  Recolett  qui  en  demandent  , ne  fe  multi- 
plient guet  es. 

X V 1 1 L Les  hôpitaux  à la  Capucine  à la  façon  de 
Bretagne  , s'établillent  pendant  une  million  de  douze 
ou  quinze  jours  , Sc  l’hopiul  une  fois  établi,  fubfiffe  à 
jamais , comme  ceux  des  malades.  Les  Directeurs 
tiennent  lieu  d’une  garnilon  fpiritucllc  Sc  folide  ; ils 
obtiennent  du  Roi  des  lettres  de  confirmation  Sc  d’u- 
nion des  hôpitaux  Sc  revenus  qu'on  délire  , Sc  tout  le 
monde  y conlcnt  , voyant  le  bien  que  cela  produic. 

XIX.  Tous  ccs  illufftes  Millionnaires , fëculiers 
Sc  réguliers  qui  fuivent  la  méthode  du  R.  1*.  Chau- 
rand  , réuffiflent  comme  lui,  Sc  tous  ceux  qui  s'y  atta- 
cheront , réulfiront  aulfi. 

X X.  Les  feules  ordonnances  de  police  n'établiront 
point  ccs  hôpitaux  , à moins  que  le  Roi  ne  les  fonde 
comme  des  Abbayes  -,  mais  ii  on  les  veut  fonder  lue 
les  aumônes  volontaires  , on  voit  par  expérience  qu'il 
faut  avoir  recours  aux  Millionnaires.  Cent  Arrefis  du 
Confeil  ne  feront  pas  un  Capucin  , Sc  les  Millionnaires 
avec  la  grâce  , font  des  millions  de  Religieux  , qui 
quittent  tout  Sc  donnent  tout.  On  doit  s'arrêter  à 
l'expérience. 

XXI.  J'ai  dit  ailleurs  comme  le  R.  P.  Chaurand 
rétablit  les  hôpitaux  tombes  ou  chancclans  , témoin 
celui  de  Rennes  entt'autres  commencé  il  y avoir  a 8. 
ans  à la  Bénédi&ine  , fans  avoir  pu  faire  cefilr  la  men- 
dicité i on  attendoir  les  revenus  fuffifans  pour  enfer- 
mer tous  les  pauvres , Sc  on  l’a  fait  à 1a  Capucine  , lui- 
vantjla  méthode  ci-dellus  écrite.On  a fait  le  fcmblable 
à l'hôpital  de  Bourdeaux,  commencé  il  y avoir  Ji.  ans 
à la  Bénédictine. 


REPONSES. 


L O»’»»  ne  doit  pas  entreprendre  d'enfermer  les  pau- 
vres , fi  l'on  n‘a  des  hôpitaux  bâtis , (jr  quelques  reve- 
nus certains  du  moins  ; qu’ autrement  c'efl  entreprendre 
d'enfermer  desoijeaux  fans  cage  , & fans  grain  pour  les 


I.  Il  fuffiroit  de  dire  pour  détruire  tout  ce  qu’on 
peut  objecter  , que  l’expérience  de  tous  ces  hôpitaux 
établis  à la  Capucine  , font  voir  le  contraire.  Les  Ca- 
pucins s'établillent  fans  revenus  , fans  Couvent  bâti  ; 
Sc  un  Quêteur  fournit  à tout  v les  Directeurs  des  hô- 
pitaux de  même  font  une  quête  tous  les  mois  dans  les 
mai  Ions  , prennent  des  maifonnettes  à loyer  pour  fervir  d'hôpital  par  emprunt , Sc  quêtent  des  meubles.  Oïl 
voit  par  tout , comme  il  a été  dit , que  les  legs  des  mourans  foumillcnt  enfuite  dequoi  bâtir  , dès  qu'on  eft 
déchargé  de  l'importunité  des  mendians,  Sc  qu’ils  font  inAruits  à la  pieté  Sc  à des  métiers. 

1 1.  Qu’il  coure  moins  à nourrir  Us  pauvres  dans  lestes  1 1.  On  voit  le  contraire  par  expérience,  le  nombre 
maifons  que  dans  un  hôpital  général , qu'il  faut  de  grands  des  pauvres  diminue  des  deux  tiers  quand  on  les  ren- 
b àtimens t ou  du  moins  payer  les  loyers  d’une  grande  mai-  ferme  ; les  faineans  Sc  vagabonds  regardent  les  hôpi- 
fon , gager  des  fervittnrs,  &c.  pitaux  comme  des  pnfons , où  on  les  forcerait  de  tra- 

vailler i c'eft  pourquoi  ils  s'enfuyait.  Outre  cela , il 
coûte  moins  à nourrir  plufieors  en  commun  , que  chacun  en  particulier  en  fa  maifon.  Pour  le  loyer  des  mai- 
fons Sc  gages  des  fervitcurs,  les  aumônes  Sc  les  legs  des  mourans  y foumiflcnt  abondamment,  fans  parlée 
qu'on  tire  profit  du  travail  des  en  formes. 


III.  Qu'on  ne  doit  pas  y annexer  Us  hôpitaux  des 
paffans , ni  ceux  des  malades,  quoi  qu'offre.  fpacieux  pour 
cela  : Que  l'intention  des  fondateurs  ne  doit  pas  itrefrttf- 


1 1 1.  Le  Roi  ordonne  le  contraire  par  fa  lettre  cir? 
eulaire  de  1 67 6.  à Mcllcigneurs  les  Prélats  Sc  à Mei- 
lleurs les  Intendans  quand  les  villes  le  jugeront  à pro- 
pos ; l’intention  des  fondateurs  n’eft  pas  faillir  ée  , le 
revenu  des  malades  s'empkoycra  à l'ordinaire  , lui  vaut 
fa  deftination.  Les  paffans  auront  la  palfade  comme  à prefent  , faifant  voyage  pour  caufc  légitime,  attellce  par 
leurs  Curés  Sc  Magi  lirais  , fuivant  l'ordonnance  rcnouvellcc  par  fa  Majcltc  touchant  les  pèlerins. 

I V.  Que  P aumône  qu'on  fait  aux  mtndians  dans  Us  1 V.  On  a déjà  dit  que  chaque  habitant  médiocre 
rues  , tes  tglifes  & aux  portes , tfi  inftnfible  ; mais  après  donnant  à raifon  d'un  double  par  jour  feulement , par 
ïétablijfemtnt  d’un  hôpital,  eUe  Jera  a charge  & onereafe,  argent  ou  cfpccc  , qui  n'elt  que  cinq  fous  par  mois-, 

cela  fuffira.  Qu'y  a-t-il  de  plus  infaifiblc  Sc  de  plus 
doux ? Bien  que  cela  fait  à charge  Sc  onéreux  , on  fera  déchargé  de  l'importunité  des  mendians , des  maladies 
Tome  J.  V v v v ij 
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conragieufes  qu’ils  communiquent,  des  vols  fie  larcins  qu'ils  commertcnt  dans  les  villes  fie  aux  enviions  ; fie  on 
fera  ceflèr  leur  vie  abominable. 

V.  Que  tous  les  pauvres  r /méfiés  dans  soi  lien , esmfe-  V.  Au  contraire  , tout  eft  propre  dans  ces  hôpitaux 
rem  de  grandes  puanteurs  & mélodies  contagitufes  dans  comme  dans  les  Couverts  les  mieux  réglés,  au  lieu 
les  villes.  que  les  mendians  logent  dans  des  trous  puans  fie  in- 

feétés  , qu'ils  font  les  premiers  attaqués  des  maladies 
conragieufes , fie  les  communiquent  aux  riches , fc  fourrant  parmi  eux  , dans  les  rues , les  Eglifes , fie  â leurs 
portes  malgré  eux. 

V L Qu  on  ne  petit  enfermer  les  mendians  , qu'on  ne  V I.  De  la  façon  dont  on  le  fai;  à Paris  par  ordre 
[épar*  ï homme  'et avec  U femme  , ce  qui  ejl  centre  U loi  du  Roi , arrefts  Se  reglemcns  , coniqunément  aux  an- 
iivitte , & qu'on  ne  doit  pas  priver  les  chrétiens  de  la  ciennes  ordonnances  de'police  , on  alEfte  les  pauvres 
liberté'.  familles  dans  leurs  mai  Ions , à la  charge  de  rte  point 

mendier  : s'ils  contreviennent  , l'ordonnance  veut 
qu’on  les  rafe , qu'on  les  fouette , qu'on  les  exile , ou  qu'on  envoyé  les  hommes  aux  gaicres  *,  1a  clôture  d'un 
hôpital  eft  bien  plus  douce. 

VII.  Que  les  mendians  occupent  Us  petites  maifons  , V 1 1.  On  ne  voit  point  de  maifon  occupée  entie- 
qui  demeurent  isttttiles  aux  proprietaires,  quand  ils  feront  te  par  des  pauvres , ils  font  en  quelque  méchant  trou , 

enfermer.  écurie  ou  étable  à pourceaux  (oavenc , Ôc  payent  fort 

mal  leur  ferme.  La  plupart  des  familles  pauvres  ref- 
tent  dans  leurs  maifons  , 5c  y font  a (liftées  , fe  mettant  à travailler.  On  n'enferme  que  les  invalides  , vieillards, 
abandonnés  , eftropiés , orphelins  8c  mendians  opiniâtres  fie  relaps. 

VIU.  Que  la  charité  a befrin  d’être  excitée  par  l’im-  VIII.  Les  Diredeurs  des  hôpitaux  tiendront  lieu 
portunité  des  mendians  , & que  quand  ils  feront  rtnftr-  de  mendians , ils  quêteront  tous  les  mois  dans  les 

mes  dans  Us  lieux  écartés  , peu  de  performes  s'aviferont  maifons  avec  les  plus  qualifiés  de  la  ville  ; les  aumô- 

de  leur  faire  C aumône.  nés  mêmes  augmenteront , comme  il  a été  dit  : Les 

mourans  à prefenr  ne  laiflènt  prefquc  point  de  legs 
con  (iderables  aux  mendians  , fie  ils  en  laiflènt  aux  hôpitaux  , comme  on  voit  par  expérience  pour  les  raifons  ci- 
devant  dites. 

I X.  Que  ces  hôpitaux  donneront  lieu  à la  faineasttife  I X.  On  voit  tout  le  contraire  par  les  raifons  d- 
du  peuple  dans  Vtfpêrantt  d’y  trouver  un  azjdc  & un  re-  devant  dites  ; les  mendians  regardent  ces  hôpiraux 

fuge  en  cas  de  befoin  ; & que  cela  attirera  par  la  même  comme  des  prifons  , où  ils  foraient  forcés  de  rravail- 

raifon  tous  Us  pauvres  de  la  campagne  dans  Us  villes  , 1er  ; en  tout  cas  s'il  en  vient , il  n'y  aura  qu'à  les  em- 

qn'on  ne  pourra  enfermer  faute  de  revenus  & de  logement  prifonner  , fuivant  l'ordonnance , 6c  les  faire  jeûner 

JttJfifans,  & qu’ainfi  la  mendicité  renaîtra  avec  plus  d’im-  trois  ou  quatre  jours  au  pain  fie  à l'eau  dans  un  ca- 

petuefi té  qu  auparavant.  chat  ; étant  dehors , ils  donneront  l'épouvante  à tous 

les  autres.  Mais  pour  remédier  à ce  mal  par  fa  fource, 
les  villes  doivent  procurer  que  les  patroiflès  voiflnes  nourrirent  les  pauvres,  fuivant  l'ordonnance,  fans  les  bif- 
fer vaguer  ; 8c  pour  le  bien  faire  procurer  , que  les  Evêques  , 8c  les  Curés  établiflcnt  dans  leurs  parroifles  ces 
aflcmblées  fie  confiairics  de  la  Charité  de  S.  Charles  Borromée , de  l'un  8c  de  l'autre  fcxc  , qui  aflïftcnt  toutes 
forres  de  ncccflïtcux  , fuivant  la  délibération  de  l'Allcmblcc  générale  du  Clergé  de  1 670.  fie  l'exemple  du 
Roi  en  beaucoup  de  parroifles  de  l'Abbaye  de  Cluni  pour  exciter  tout  le  inonde  : Si  tout  cela  ne  fuffit , voies 
qui  eft  infaillible  : Qu’en  faffe  payer  j . feus  par  jour  la  nourriture  de  chaque  vagabond  aux  panrtijfes  de  leurs  domi- 
ciles , comme  à Paris  , fuivant  Us  arrtjls. 

On  voit  encore  par  expérience  que  le  nombre  des  pauvres  augmente  quand  on  les  aflifte  rous  dans  leurs 
maifons,  chacun  fa  dit  pauvre  ; mais  quand  on  les  enferme,  chacun  fc  dit  riche,  c'cft-à-dire  , qu'ils  s'cnfùycnt, 
ou  travaillent  de  crainte  d'être  enfermés  , témoin  ce  que  m'a  écrit  le  R.  P.  Martin  Millionnaire  Jefuite  de  la 
ville  de  Colmar  en  Provence.  On  a affiflt , dit-il  , tous  Us  pauvres  cet  hiver  dans  leurs  maijons  , chacun  fe  difoit 

Îianvre  j mais  à prefent  qu’on  parle  de  Us  enfermer  , la  plupart  des  fainéant  travaillent,  & ne  mendient  plus-,  les  ma- 
ades  mêmes  ne  voulaient  pas  aller  à l'hôpital , & dès  qu’on  a refujé  de  Us  affifler  dans  leurs  maifons  , beaucoup  de 
faux  malades  fe  font  trouvés  guérit , & travaillent. 

X-  Qu'il  faut  des  patentes  avant  l’établifftmtnt, pour  X.  Ils  en  font  capables  par  l’Edit  de  x 661.  fie  tou- 

rtndrt  les  hôpitaux  capables  de  donations.  tes  les  ordonnances  en  faveur  des  pauvres  , comme 

on  vient  de  voir  à Toulon , où  l'Abbé  Gautier  , frere 
de  l'Avocat  Général  d'Aix  , avoit  légué  vingt-cinq  mille  écus  à l’hôpital  général  futur  , fes  héritiers  ayant  fait 
caflcr  fon  reftament  faute  de  lettres , ils  fe  font  deuftés  , voyant  que  l'aifairc  ferait  portée  au  Confeil , qui  pro- 
nonce toujours  pour  l'exécution  des  Edits. 

X I.  Qu’il  faudrait  des  lettres  dm  moins  pour  régler  Ut  X I.  L’exemple  de  Paris  8c  de  Lyon  doit  fervir  de 
rangs  dtPjDirefhurs  Etclefiaflitfues  & fécuhtrs  & Ma-  règle  par  tout  ; les  Ecclciiaftiqucs  préfulent , les  Ma- 

gifirats,&faute dequoiily  a fouvent  delà  divifion  entre  gillrats  élus  tiennent  le  fécond  rang  -,  les  Nobles  fie 

ïux  qui  ruine  tour.  autres  faifoient  fuivant  leur  éleébon. 

XII.  Qu'il  faudrait  commencer  Us  hôpitaux  & con-  XII.  Cela  gâterait  tout , pour  les  raifons  dires 
frairits  par  un  efay  , afftfler  certain  nombre  de  pauvres  ci-devant , (i  la  mendicité  ne  ceflè  entièrement , le 

d'abord  , & exciter  par-la  la  charité  des  riches , pour  peuple  ne  ferait  point  foulagé  , fie  ne  donne  point 

pouvoir  les  affifler  tous.  mffilàmment  ; ôc  enfuite  l'œuvre  devient  knpofliblc  , 

quand  on  parle  de  les  enfermer  tous , on  s'en  mo- 
que , on  répond  , comment  en  pourrez-vous  nourrir  cent , fie  n'avoir  pû  en  nourrir  trente? 

XIII.  Qu’il  ne  foudroie  du  moins  établir  ces  hôpi - XIII.  Cela  eft  impoflible  , c'cft  une  viiion  chi- 

taux&  confrairies  , que  dans  les  grandes  villes  , &y  mérique  de  ceux  qui  n'ont  jamais  travaillé  à ceséra- 

amener  Us  pauvres  des  petites  villes  de  dix  à douze  lieues  bliflemens.  I.  Il  faudrait  des  meflâgers  , coches  fie 

la  ronde  , & obliger  Ufdites  villes  de  contribua  4 Uur  caroflès  qui  partiraient  tous  les  jours  de  ces  paires 

entretien  c,'  bâtiment  des  hôpitaux.  villes  pour  voiturer  les  invalides  -,  car  tous  les  jours 
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prefque  il  fe  prcfente  quelqu'un  qu’il  faut  enfermer , ces  frai*  de  voiture  coûteraient  quafi  autant  que  ieuc 
nourriture  fur  les  lieux.  1.  Outre  cela  il  faudrait  une  efeorte  comme  pour  la  conduite  des  galériens  -,  dan» 
Paris  8c  autres  villes  les  mieux  policées , quoique  les  archers  foient  appuyés  de  toute  l'autorité  des  Ma- 
giftrats,  ils  ont  peine  à prendre  & entrai  ner  les  mendians  à l’hôpital  général,  les  peuples  fc  foulcvent 
par  une  foulTc  compafTion  , veulent  les  leur  arracher  des  mains  : que  (croit-cc  à la  campagne  partant  par  les 
hameaux  8c  bourgades  ? Les  pauvres  crieraient  à l'aide  , & à la  force  , qu’on  les  veut  mener  aux  galères , 
8c  il  en  faudrait  venir  aux  mains , tuer  & maflàcrer  les  Chrétiens , ce  qui  ferait  une  étrange  façon  de 
faire  l’aumône  , dont  l'Ecritute  n'a  point  parle,  j.  De  forcer  les  petites  villes  de  contribuer  à tous  ce» 
frais  , elles  ne  le  feraient  jamais  que  par  exécution  militaire  , par  le  fer  & le  feu  j témoins  les  villes 
de  Cahors  & de  Narbonne  , à qui  les  parties  ont  du  : Vous  voulez  nos  revenus  i quelque  tems  après , 
vous  bifferez  nos  pauvres  •,  ce  ne  ferait  que  des  procès  entre  nous.  Et  ces  deux  grandes  villes  ont  aufli 
dit  aux  entrepreneurs  d’un  tel  ouvrage  : Vous  voulez  faire  une  cloaque  de  nôtre  ville  , en  y amalfant  tous 
les  pauvres  de  l'Evêché  ; ils  nous  a porteront  toutes  fortes  de  maladies , nous  n'avons  pas  un  allez  grand 
nombre  de  perfonnes  capables , 8c  fans  affaire  pour  la  conduite  de  fî  grands  hôpitaux  , & de  tous  le» 
procès  & fuites  qu’il  faudrait  foire  pour  forcer  les  petites  villes  à payer  leurs  taxes  , de  forte  que  ce  déficits 
s'eft  évanoui  à Narbonne  8c  à Cahors. 

X I V.  Les  ennemis  de  nos  hôpitaux  difoient  encore  XIV.  Le  teras  de  mifere  cft  le  meilleur  : les  pau- 
que  U peuple  tfi  trop  mifcrablc  4 prefent,  qu'il  font  atten-  vres  11e  meurent  point  de  foim  -,  donc  on  leur  foil 
dre  un  meilleur  tems.  l'aumône  ; cette  aumône  comme  il  a été  die  , fera  plus 

que  fuffifantc,dès  qu’il  y aura  des  hôpitaux,  parce  que 
le  nombre  de  ces  pauvres  diminuera  des  deux  tiers  , pour  les  raifons  ci-devant  dites  ; outre  cela  tous  les 
hôpitaux  prefque  de  la  Chrétienté  ont  été  établis  pendant  1a  guerre,  la  perte  & la  famine  , comme  nous 
avons  fait  voir  ailleurs  ; plus  la  mifere  crt  grande  , & plus  l’on  s'efforce  de  donner  •,  les  plus  petites  villes  &C 
les  plus  pauvres  qu'on  dirait  entièrement  ruinées , fi  la  pefte  y prenoie , trouveraient  dequoi  nourrir  8c  en- 
fermer les  peftiferés  , ou  leur  faire  du  moins  des  cabanes. 

XV.  Qu'il  eft  impoffible  d'établir  ces  hôpitaux  dans  XV.  C'eft  dans  ces  villes  demi-huguenotes  où  la 
les  villes  oit  il  y a grand  nombre  d’huguenots  , qui  d'ordi-  chofc  cft  plus  facile  •,  on  mande  en  la  maifon  de  ville 

nuire  font  les  plus  riches  à caufe  de  leur  union  s & refu-  le  Miniftre  & les  Anciens  ; on  leur  dit  que  , fuivant 

fent  d'y  contribuer.  l’ordre  du  Roi , on  a refolu  d’établir  un  hôpital  gé- 

néral , que  leurs  pauvres  y feront  reçus  au  terme  de 
l'édit  de  Nantes , qu'on  les  prie  d’y  contribuer  fuivant  leur  force  , qu'ils  ayent  à en  parler  à chaque  chef  de 
famille  , & être  fidellcs  à mettre  tous  les  mois  leurs  aumônes  par  les  mains  de  leurs  Miniftrcs  en  celles  du 
Tréforier  ; qu’autrement  on  les  taxera  , que  les  taxes  forcées  onr  de  mau va: Les  fuites,  &C.  On  voit  par  ex- 
périence que  leurs  aumônes  font  incomparablement  plus  grandes  que  celles  des  Catholiques  par  propor- 
tion à leurs  biens. 

X V I.  Qu'on  vient  de  dépouiller  les  maladeries  & le-  XV  L On  n’a  touché  qu’à  celles  qui  avoient  aban- 

pro fériés  , (y  donner  les  revenus  de  ces  hôpitaux  4 des  donné  le  foin  des  pauvres  , on  n'a  pas  meme  touché 

Chevaliers  de  faim  Lazare  , gens  qui  font  mariés  , qui  à celles  qui  font  unies  aux  hôpitaux  généraux  , ou  à 

ont  les  bras  croifes , qu'un  jour  on  en  fera  de  même  des  ho-  celles  des  malades  des  villes  ; mais  quand  il  arriverait 

pitaux généraux , CT  qu'  ainfi c'eft  folie  d'en  établir  & d‘y  tout  ce  dont  ces  faux  prophètes  nous  menacent , le» 

' rien  donner.  Fondateurs  auront  gagné  un  Royaume  dans  les  deux, 

auront-ils  fujecs  de  fc  plaindre  d’avoir  perdu  leur  tems 
8c  leur  argent. 

XVII.  Que  les  hôpitaux  généraux  diminuent  Its  XVI 1.  L'expérience  foit  voir  le  contraire  par  tout 
aumônes  des  Religieux  mendians  , des  lx> pitaux  des  ma-  où  il  y a des  hôpitaux  , Jefus-Chrift  a promis  d'aug- 
Iodes  t & la  dévotion  de  faire  dire  des  Mcjfes.  menter  les  biens  des  charitables  , 8c  que  plus  ils  don- 

neront , plus  il  leur  donnera  le  moyen  & l’envie  de 
donner  , comme  S.  Bernard  le  foifoit  voir  pendant  la  guerre  de  la  Terre  fainte  de  fon  tems  , que  pluficurs 
donnoient  tout  leur  fuperflu  & le  commode. 

X V 1 1 L Que  ces  hôpitaux  commencés  4 la  Capucine  XVIII.  O11  voit  le  contraire  , ces  40.  i 50.  éta- 
fans  revenus  ni  bât  iment , tomberont  en  peu  de  tems.  blis  depuis  trois  ans  , ont  déjà  des  revenus , 8c  com- 
mencent à bâtir  ; ceux  des  malades  n'ont  pas  été  bâtis 
ni  rentes  en  un  jour  , mais  quand  il  ferait  vrai  que  ces  hôpitaux  à la  Capucine  ne  dullent  durer  que  14.  heu- 
res , on  aura  donné  du  pain  aux  pauvres  8c  quelque  inftruéfcion  chrétienne  , fcra-cc  un  mal  ? 

XIX.  Enfin  les  ennemis  des  hôpitaux  difent  que  tou-  XIX.  Il  eft  vrai , il  y en  aura  toujours , afin  que 
te  nouveauté  efl  frfpelle  & odieufe, qu'il  n'y  en  avait  point  les  bons  pauvres  fe  faéàifient  par  leur  patience  8C 

dans  la  primitive  Eglife , qu’on  n enfermait  point  les  pou - contribuent  au  falut  des  riche»  , qui  ne  peuvent  cf- 

vres  , qu’ils  étaient  neanmoins  ftcourus  & infiruîts  a U perer  le  Ciel  que  par  leurs  aumônes.  Mais  l’Ecriture 

pieté  ; & qu  enfin  Jefus-Chrifl  a dit , il  y aura  toujours  dit  qu'ils  ne  mandieront  pas  , non  trit  mendient  inter 

des  pauvres  parmi  vous.  Qu'il  y a 4 craindre  que  fi  ces  vos  -,  c’eft  pour  cela  que  les  Apôtres  8c  les  Papes  après 

hôpitaux  généraux  étaient  établis  & ces  confrabrits  de  la  eux  ont  ordonné  à tous  les  Evêques  8c  Curés  , d'a- 

charité  pour  affifier  toute  forte  de  nteeffaeux  foins  & ma-  voir  un  rôle  de  leurs  pauvres  5c  leur  foire  l’aumône 

Iodes  , honteux  & prifonniers , hérétiques,  convertit,  dre.  fpirituellc  , qui  eft  le  catechifme  , 8c  leur  donner  la 

le  Roi  ne  taxer  enjuite  pour  leur  entretien  les  Evêques , corporelle  i témoin  le  PapeS.  Grégoire  qui  portoic 

Abbés  , Curés  , c te.  les  Soigneurs  des  F-efs , Nobles  , toujours  fur  lui  le  rôle  de  fes  pauvres  i témoin  encore 

Bourgeois , Officiers , pat  fan  s,  dre.  S.  Julien  premier  Evêque  du  Mans  , qui  foifoit  le 

femblable , & ces  grands  Archevêques  S.  Charles 
Borromée  dans  le  dernier  ficelé  S.  Thomas  de  Villeneuve,  Dom  Barthclcmi  des  Martyrs  , 8c  tant  d’autres 
faints  Prélats  de  nôtre  France  -,  mais  tous  ne  le  font  pas  , quoiqu'exhortés  par  le  Roi , par  tant  d'édits  , 
arreftsfic  lettres  touchantes  de»  années  i6£»i.  1676.  1679.  &c. 

Cependant  ils  y font  obligés  à peine  de  damnation  leurs  fondations  d'infttuire  les  pauvres  & leur  foire 

8c  les  Abbés,  Prieurs,  &c.  font  aulfi  obliges  par  l’aumône  -,  comment  s’en  acquitter , fie  être  à Paris  & 

V v v v iij 
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faire  le  carechifme  aux  Pauvres  de  leurs  abbayes , qui 
font  à cent  lieues  d'eux.  Il  eft  vrai  qu'il  n'étoit  pas 
beloin  en  ces  tems-là  d'hôpitaux  généraux  ; mats  à 
préféra  que  la  plupart  ne  le  font  pas  , il  en  eft  bc- 
lbin.  On  veut  croire  que  le  aelc  de  ceux  qui  ne  le 
font  pas  , eft  appliqué  ailleurs  i mais  le  peuple  ne 
le  croit  pas  & en  murmure  , & les  hérétiques  difent 
qu'ils  lont  ennemis  de  tous  les  établiflcmens  chari- 
tables , de  crainte  qu’on  ne  leur  demande  des  aumô- 
nes. Ils  feront  céda  la  médilancc , quand  il  leur 
plaira  & Ce  feront  louer.  Us  n’ont  qu’à  lîiivre  l 'exem- 
ples des  Pafteurs  chauitables, 

X X.  De  tout  tenu  immémorial , en  Languedoc 
entr'autres  , les  Evêques  , Abbés  , Prieurs  , &c. 
étoient  taxés  par  ordonnance  de  juftice  pour  la  nour- 
riture des  pauvres  des  lieux  , où  ils  levoient  les  dî- 
mes ; dans  ce  lîecle  iis  s’en  font  fait  decliargcr  par 
arrêt  du  Coufeil  fur  lîinptc  requête  , parccquc  les 
pauvres  n’ont  point  d’Atgent  à gage  à la  Cour  , pour 
conlèrver  leurs  interets  •,  cela  efteontre  les  Capitulai- 
res de  Charlemagnc.dc  l'an  8 1 j. 

XXL  Enfin  le  principal  but  des  hôpitaux  Chré- 
tiens eft  d'inftruire  les  pauvres  à la  pietc  ; on  fait , 
que  la  plupart  d'eux  mènent  une  vie  abominable  qui 
les  damne.  On  ne  peut  les  inftruire  que  dans  ccs  hô- 
pitaux en  l'état  où  les  choies  font  réduites.  On  obli- 
ge les  familles  qu’on  aftifte  dans  leur  maifon  de  venir 
au  Carechifme  & Office  divin  , qui  le  fait  dans  ces 
hôpitaux  , à peine  de  demeurer  déchus  de  l'aumône 
qu’on  leur  fait. 

X X 1 1.  Quand  tous  les  Evêques  feraient  des 
Catcchifmes  tous  les  jours  dans  leurs  Cathédrales  & 
tous  les  Curés  dans  leurs  ParoilTes  , s'ils  ne  font  pas 
l'aumône  aux  mandians  à l'ilîue  , comme  Jclus- 
Chrift  la  fit  à ceux  qui  l'avoicnt  écouté  fur  la  monta- 
ne  j ils  n'iront  qu'à  la  porte  des  Eglifes  fans  y entrer 
comme  ils  font  à prefenr  -,  ils  croient  tout  le  rems 
perdu  qn'ils  ne  mandienr  pas  , tant  ils  craignent  de 
mourir  de  faim.  Cette  crainte  vient  du  démon  , elle 
fort  du  plus  profond  de  l'enfer  , & cependant  elle 
empêche  l'érablifièment  de  ccs  hôpitaux  & confrairies 
en  beaucoup  d'endroits,  quoique  l'expericnce falïè 
voir  que  depuis  huir  à neuf  cens  ans , que  Chale- 
magne  a ordonné  l’étabüflcment  des  hôpitaux  des 
malades  dans  toutes  les  Villes  , les  Rois  n'ont  point 
taxé  leurs  fujets  pour  leur  entretien  , & neanmoins 
la  néccflîté  des  malades  eft  bien  plus  predanre  que 
celle  des  pauvres  valides,  mais  la  crainte  de  ces  in- 
humains pourrait  donner  lieu  à les  taxer  pour  fccou- 
rir  toute  forte  de  néccflîteux  , puis  qu’ils  refufenc 
d'obéir  à l’Evangile , qui  les  y condamne  à peine  de 
damnation.  J'ai  eu  faim  , j’ai  été  malade  & vtm  ne 
m'avez,  pas  ajjifli.  stltez.  maudite  , &c. 

HOQUET.  C'eft  un  mouvement  contre  na- 
ture , caule  par  la  couvulfion  des  mufdcs  du  ven- 
tricule ; il  vient  ou  de  plénitude  , ou  d'inanition  , 
quelquefois  il  eft  caufé  pour  avoir  trop  ri.  Ainfî  il  eft 
intérieur , ou  extérieur. 

Intérieur  par  le  propre  vice  de  l'eftomac  , ou  de 
l'œfophage  , ou  d’une  apoftume  aux  méninges,  ou  par 
l'inflammation  des  reins  , de  la  matrice  , du  foie , 
ou  des  inteftins. 

Extérieur  , par  quelques  bleftuvcs  , ou  par  la  qua- 
lité ou  quantité  des  alimens,  ou  pour  avoir  bûà  la 
glace  , ou  du  vin  par  excès  , ou  pour  s’être  trop  adon- 
né aux  femmes  , ou  pour  avoir  fouffert  long-tems  la 
faim  , ou  ufé  fans  modération  de  chofes  falées  , ou 
épicées. 

Si  le  hoquet  arrive  après  un  long  fbmmcil , ou 
dans  une  défaillance  , ou  dans  un  tremblement  , 
ou  après  l'avortement  , il  préfage  une  mort  pro- 
chaine. 
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Après  le  vomilïèæeiit  , fi  les  yeux  deviennent 
rouges  & que  le  hoquet  prenne  , ce  font  deux 
lignes  très-  mauvais  , ainfî  que  dans  le  miferert , ou 
dam  une  perte  de  fang  conhderable  , à l'inflamma- 
tion du  foie  &c  du  cerveau , il  eft  mortel. 

Si  enfuite  du  hoquet  , il  paraît  un  apoftume 
du  côté  droit , ou  fur  le  ventre  , il  n’augure  rien  de 
bon. 

Apres  le  hoquet , li  on  vient  à perdre  le  jugtment 
ou  qu’il  arrive  couvulfion  , ce  (ont  des  figues  auflî 
funeftes , que  s'il  arrivoit  aux  plaies , aux  blclfures 
& aux  coups. 

Ceux  qui  d'ordinaire  ont  le  hoquet , fi-tôt  qu’ils 
éternuent  en  font  délivrés. 

Tout  hoquet  qui  vient  de  pituite  , fe  guérit  par 
la  foif , pourvu  que  la  matière  ne  foit  pas  corrom- 
pue , ou  qu'elle  dérivé  d'une  apoftume. 

Le  hoquet  qui  eft  interrompu  , n'eft  pas  fi  dange- 
reux , que  celui  qui  continue  toujours. 

Celui  qui  fera  caufé  d'inanition  eft  prefqne  fans 
reflource , à moins  qu'il  n'arrive  par  des  fièvres  conti- 
nues. 

Remèdes  peser  U baquet. 

A l’cgard  du  hoquet  qui  proviendra  de  la  qoaliré  , 
ou  quantité  des  viandes  , & des  vins  qui  engendrent 
des  humeurs  âcres , on  obfcrvcra  la  diece  * ou  l'on 
provoquera  le  vomificmem. 

S'il  vient  de  chaleur  , on  ufera  de  limonade  , de 
cidre  , ou  de  bonne  tifanne. 

S'il  vient  de  froiilcur  , on  mâchera  de  l’anis  , on 
boira  du  bon  vin  fucré  , ou  du  roflolis  , ou  du  vin 
d'Efpagne , ou  d’autres  fcmblablcs  liqueurs. 

Les  enfans  y font  fort  fujets  à caufe  qu’ils  man- 
gent goulûment , & plus  qu'ils  ne  peuvent  digérer , 
ce  qui  leur  caufe  beaucoup  de  pourriture. 

Il  faudra  leur  appliquer  un  peu  de  thériaque  fur 
le  coeur , cter.duc  fur  du  linge , ou  fur  un  paie 
morceau  ; après  cela  leur  donna  de  la  poudre  de 
rhubarbe  , ou  une  once  de  firop  de  chicorée  compo- 
(c  , ou  poudrer  leur  potage  , ou  leur  viande  d'un 
peu  de  marjolaine , ou  du  thim  , ou  leur  donna  à 
mâcher  de  l’écorce  d'orange  confite  , ou  de  l'anis  , 
ou  de  la  coriandre , ou  du  fenouil  fuaé. 

A d'autres  , on  fera  palier  le  hoqua  en  recevant 
la  fomée  d'anis  par  ht  nés  , ou  en  bûvanc  de  fa  décoc- 
tion. 

Si  le  hoqua  vient  d'humeur  âcrrc  , ou  pur  de  vio- 
lais remèdes  , l'on  donneta  à prendre  de  l'huile 
d'amandes  douces  , ou  de  l'huile  d'olive  , ou  du 
beurre  frais  , ou  des  bouillons  avec  de  la  poudre  des 
yeux  d'écrevifTcs  , ou  du  corail  préparé  avec  un  peu 
de  confcrvc  de  rofes , ou  huit  grains  de  pales  avec 
autaut  de  corne  de  caf  préparée,  dans  une  cuillerée 
de  firop  de  grenade. 

La  peur  guérit  aufli  le  hoquet , ou  quelque  forte 
ligature , fou  aux  doigts  des  mains  , ou  en  qucl- 
qu’auerc  partie.  On  tient  auffi  que  de  faire  glilTa  un 
anneau  dans  le  doigt  du  milieu  du  bas  en  haut  , ou 
du  haut  en  bas , cela  l'arrête  fur  l'heure  ; ou  de  fentir 
du  caftor  , c’eft  pourquoy  ceux  qui  y font  fujas  en 
pourront  toujours  porta  fur  eux  -,  linon  l'on  fongera 
au  fer  à cheval  que  l'on  aura  rencontré  , & on  pen- 
fera  à ce  qu‘011  en  fit  alors.  Quelques-uns  appliquent 
des  ventoufes  lèches  fur  l'eftomac  , quand  il  eft 
externe. 

S'il  dérive  du  foie , ou  des  autres  endroits  que  l'on 
a nommés , on  en  trouvera  les  remèdes  dans  leur 
article. 

Il  faut  dans  l'inftant  que  le  hoqua  prend  , rira 
le  doigt  annulaire  de  celui  qui  en  eft  atteint  5c  il 
cédera. 
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Aures  Retr.edts. 

Faites  mâcher  trois  ou  quatre  grains  de  poivre  à 
U perfonne  qui  a le  hoquet  ; ou  faites-lui  prendre 
quatre  gouttes  de  l'huile  exprimée  de  graine  d'aneth, 
mêlées  avec  demi-once  d’huile  d'amandes  douces  ; 
ou  faites-lui  boire  un  verre  de  bierre  , ou  de  vin  » 
dans  lequel  vous  aurez  fût  bouillir  des  graines  de 
pavot  blanc , de  carotte  » de  pourpier  &.  d'aneth  , 
une  demi-dragme  de  chacune.  Si  le  premier  verre 
n'arrête  pas  le  hoquet , il  faut  réitérer.  S'il  étoit  caufé 
par  des  vents , comme  il  arrive  très-fbuvent , faites- 
lui  prendre  dans  un  peu  de  vin  blanc  deux  ferupu- 
les  de  poudre  de  diétamen  , ou  de  galanga  , avec 
une  dragme  dé  thériaque. 

HOR 

HORMINON  SAUVAGE» 

Propriétés. 

C'cft  une  plante  qui  produit  des  feuilles  fcmbla^ 
blés  à celles  de  la  fauge.  Sa  tige  eft  haute  d'un  pié  ÔC 
demi , rude  , quarrée  , un  peu  velue  «Se  canetée.  Sa 
fleur  reflcmblc  à celle  de  la  fauge  , tirant  fur  la  cou- 
leur de  pourpre i elle  taille  en  tombant  pluficurs  gouf- 
fes  tournées  contre  terre  , lui  enferment  une  graine 
fonde  & noirâtre  > prcfque  femblablc  â celle  de  cal- 
bitrichum. 

Lieu. 

Cette  plante  vient  dans  les  campagnes , 5c  darts 
tes  prés.  Elle  fleurit  en  Juin  , 5c  J uillcc» 

Propriétés. 

L'horminon  fauvage  a plus  de  force  que  celui  des 
Jardins.  La  décoûion  de  (es  feuilles  faite  dans  de 
l'éau  , provoque  les  mois  5c  l’arriere-faix  des  fem- 
mes a fl  on  les  faic  afTcoir  deflus.  Ses  feuilles  dé- 
trempées dans  du  vinaigre  , 5c  appliquées  toutes 
feules  ou  avec  du  miel , rcfolvcnt  toutes  fortes  d'a- 
poftumes  larges  , 5c  les  furoncles. 

HORTOLAGE.  Cefbon  terme  aflèz  barbare 
6c  alTez  groilîer  , pour  flgniflcr  tout  ce  qu’il  y a de 
plantes , légumes , &c  herbes  potagères  dans  un  jar-t 
din  potager  j il  n'eft  plus  guercs  en  ufage  que  parmi 
quelques  Provinciaux. 

H O T 

HOTTE.  C'eft  une  maniéré  de  manequin  fait 
exprès  pour  l'attacher  fur  le  dos  avec  des  brcteles  , 
6c  par  ce  moyen  porter  facilement  quelques  far- 
deaux , par  exemple , terre , fable  , pierre , linge  , 
fruit , &c.  Le  côté  qui  fc  place  contre  le  dos  eft 
plar  ôc  plus  élevé  que  tout  le  refte  , qui  eft  large  5c 
tond  par  en  haut , 6c  un  peu  pointu  par  en  bas  , 5c 
qu’on  peut  appcllcr  le  ventre  ; ta  partie  plus  haute 
s’appelle  collet. 

HOU 


HOU  hou  , ho* , après  P ami.  Ce  font  les  ter- 
mes dont  le  valet  de  limier  doit  ufer , partant  i 
Jbn  limier , quand  il  lûfTc  courre  un  loup  5c  un 
/anglicr. 

HOUE.  C’eft  une  maniéré  de  bêche  renverfée 
comme  un  crochet  â fumier  , 5c  emmanchée  d’un 
manche  d’environ  deux  pieds  de  long  > dont  les  Vi- 
£uérons  Ce  fervent  pour  labourer  leurs  vignes , crai- 
gnant , difent-ils  , de  blefftr  les  racines  avec  ta  bê- 
fhe  ordinairç.  Quelques  Jardiniers  même  fe  fer- 
ment de  cct  inftrumcm  pour  labourer  leurs  jardins. 
Jl  y a des  houes  fendues  en  deux  bras  qui  font  un 
pointues  pont  travailler  dans  las  terres  fortes  5c 
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pierreufes  ) un  habile  laboureur  , qui  eft  accoutumé 
à fè  fervir  de  cet  outil , remue  beaucoup  de  terre 
en  peu  de  teins , mais  auffi  il  n'entre  pas  fl  avant 
que  celui  qui  fe  fêrt  de  ta  bêche  ordinaire. 

HOUBLON,  en  latin  lupulns.  C’cft  une 
plante  que  l'on  diilingue  en  mâle  5c  femelle.  Le 
houblon  femelle  ne  différé  du  houblon  mile , qu’ea 
ce  qu'il  vient  plus  bal  5c  qu’il  ne  porte  point  du 
fruits. 

Dejcription. 


Le  houblon  d'ordinaire  s'entortille  aux  arbres  * 
5c  à ce  qu'il  rencontre.  Ses  feuilles  font  découpée* 
comme  celles  de  ta  vigne  en  cinq  endroits  , 5c  font 
rudes  comme  celles  de  concombre.  Ses  farmeiis  font 
longs , âpres , velus  5c  un  peu  épineux.  Ses  fleurs 
font  d'une  couleur  blafarde , rangées  en  raifln , d'où 
forienc  quantité  de  petites  bourfes  qui  pendent , en- 
tallecs  les  unes  fur  les  aunes  ; clics  lont  de  couleur 
jaunâtre , 5c  enferment  une  graine  noire  5c  amcic» 

Lie m. 

Les  domeftiques  viennent  dans  les  jardins.  Les 
fauvages  croill'cnt  le  long  des  haies  5c  des  arbrif» 
féaux , flcurilfent  en  Août  5c  font  mûrs  en  Septembre; 

Propriétés. 

Le  houblon  eft  fec  5c  chaud; mais  les  cime* 
que  l'on  mange  cuites  en  falade  (ont  plutôt  humides 
5c  f oides,  que  chaudes  ; elles  ne  lailîènt  pas  de 
purger  le  fang , d'amollir  le  ventre  , de  dcfopilcr  le 
foie  5c  ta  tarte  , font  fort  bonnes  au  goût.  Les  fleurs 
de  houblon  entrent  dansla  compétition  de  ta  bierre, 
qui  eft  plus  ou  moins  forte  félon  la  quantité  qu'oil 
y en  met. 

Lldéco&ion  de  fa  racine  eft  apéritive  ; pour  1a 
rendre  fudoriflque  ; on  en  fait  macérer  une  livre 
pendant  une  nuit , dam  huit  livres  d'eau  , qu’on 
fait  bouillir  enfuice  jufqu'à  ta  cdnfomption  du  tier* 
Poür  en  augmenter  ta  vertu , on  y ajoute  les  racines 
de  pcrfll  i 5c  de  chiendent.  La  dofe  de  cette  tifai^ 
ne  eft  de  huit  onces.  Le  malade  doit  fe  tenir  au  lit  * 
5c  fe  bien  couvrir. 

Les  tendrons  , ou  jeunes  tiges  du  houblon  infu- 
féet  pendant  ta  nuit  fur  les  cendres  chaudes  * dans 
vin  blanc  , ou  dans  le  petit  laie » purifient  le  fang, 
diflipem  les  dartres,  ta  gTatellc , 5c  autres  mata-' 
dies  de  ta  peau.  On  peut  auiTi  faire  macérer  ces  ten- 
drons dans  un  bouillon  de  veau  , comme  ta  furac- 
terre.  On  mêle  quelquefois  le  houblon  avec  cette 
dernière  plante  , pour  en  faire  un  flrop  qui  eft  très- 
utile  dans  le  feorout. 

On  mange  les  boutons , ou  fommités  du  houblon, 
5c  on  les  apprête  de  ta  même  maniéré  que  les  afper- 
ges.  Quand  on  veut  s‘en  fervir  pour  garniture  , on 
ne  leur  lailTe  que  le  verd  , on  les  fait  bouillir  un 
bouillon  dans  dé  l’eau  , puis  tas  ayant  égoutés  , on 
les  met  dans  un  pUr  avec  un  pcU  de  beurre  , un  filet 
de  vinaigre  , un  peu  de  bon  bouillon  , fcl  5c  muf* 
cade , 5C  on  tes  fait  mitonner. 

HOUILLE,  royex.  P U ou  T». 

H O U P E R mh  mot  long  0 * deux.  Terme  dé 
chaflë.  C’cft  quand  un  Veneur  appelle  fôn  compa- 
gnon , lors  qu’il  trouve  un  cerf  ou  une  autre  bête 
courable  , qui  fort  de  ta  quête  5c  entre  en  celle  de 
fon  compagnon. 

HOUX  Ccft  un  arbriftéaU  , ou  efpcce  de  huit- 
fon  toûjOurs  verd  , ayant  le  trûnc  5c  les  branches 
liflês , l'écorce  extérieure  vette , 5c  celle  de  defTous 
pâle  , fes  feuilles  (ont  armées  de  piquants  ; fon  bois 
eft  très-dur  , 5 c fi  pefam  qu'il  ne  fumage  point , fc 
-qu'il  va  toûjour»  au  to©d  de.  l'eau. 
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Le  petit  houx  qu’on  nomme  autrement  bouffon , 
ftagon  , ou  frelon  , & buis  piquant , eû  une  plan» 
te  qui  croît  à la  hauteur  d'une  coudée,  Sc  quelque- 
fois plus.  Elle  poulie  plufieurs  tiges  -,  les  feuilles  font 
toujours  vertes,  Si  ont  à peu  près  la  figure  du  fer 
d’une  pique , avec  une  pointe  fort  aigue.  On  fait 
des  balays  , ou  houlToirs  des  tiges  du  petit  houx  ra- 
mafTées  e.nfemble  , Sc  arrachées  au  bout  d’un  man- 
che de  bois  ; fa  racine  eft  en  ufage  en  Médecine , elle 
entre  dans  les  tifannes , les  bouillons , &lesapoze- 
mes.  Elle  eft  propre  dans  l’hidropifîe  , la  jaunilfo  , 
les  pâles  couleurs , la  gravelle  , Sc  la  nepnretique. 
Pour  réfoudre  les  tumeurs  fcrophuleufcs , on  fait  in- 
fulcr  un  gros  de  racine  de  peric  houx  avec  autant  du 
fel  de  grande  forophulairc  , Sc  de  filipendule,  dans 
un  demi  ftuer  de  vin  blanc  , & l’on  en  fait  prendre 
à jeun  plufieurs  matins  de  fuite.  Ses  femences  s’em- 
ployent  dans  la  bénédi&e  laxative  , & les  bayes  dans 
une  conferve  très-utile  contre  l’ardeur  de  l’urine. 

HOUZURES,  ou  crotures.  Terme  de  charte. 
C’eft  quand  un  fanglier  vient  de  fortir  du  fouille  , 
qu’il  entre  dans  le  bois  où  il  met  de  la  crotte  fur  les 
branches  en  s’y  frottant , ce  qui  fert  à en  connoîtrc 
la  hauteur. 

H U I 

HUILE.  C’eft  une  liqueur , dont  les  particu- 
les font  accrochées  les  unes  aux  autres  , Sc  qui 
prennent  a iféraent  feu.  Ondiflingue  pluiieurs  fortes 
d’huile.  Elles  fo  forment  toutes  dans  la  terre  exté- 
rieure. Celles  qui  font  vers  fa  furface  en  grande  a- 
bondance,  produifonc des  fontaines,  qui  font tîès- 
rares , telles  font  en  France  la  fontaine  de  Gabian , 
dont  l’huile  eft  excellente  pour  l’enclouùrc  des  che- 
vaux , Sc  dans  l'Archipel , celles  qu’on  appelle  hui- 
les de  Perrole , parce  qu’elles  forcent  des  rochers  Sc 
des  lieux  pierreux. 

Il  y a d’autres  huiles  qui  s’élèvent  dans  l’air  où 
«lies  compofent  des  exhalaifons,  dont  quelques- 
unes  retombent  enfuite  fur  les  bleds  Sc  les  font 
jérir. 

La  plupart  des  plantes  & des  animaux  contien- 
nent des  huiles  , on  tire  les  huiles  des  plantes  com- 
me celles  de  la  lavande  Sc  du  romarin  parle  re- 
frigeratoire  , le  ferpentin , Sc  le  bain  vaporeux.  On 
lépare  par  cxpreflîpn  l’huile  des  noix  & des  aman- 
des , en  les  pilant  & en  les  menant  â la  prefTe.  On 
retire  aulîi  de  l’huile  de  plufieurs  matières  com- 
poses , comme  du  papier , Sc  des  briques. 

Les  Chimiftes  & les  Médecins  donnent  encore  le 
nom  d’huiles  à ces  focs  épaillîs  qui  découlent  de  plu- 
fieurs arbres , comme  font  les  baumes  , les  refines , 
les  gommes.  Elles  contiennent  encore  quelqu’autrc 
matière  , car  on  en  retire  l’huile  par  le  moïen  de  la 
cornue  , -comme  on  le  fait  auifi  des  racines  , des 
feuilles , &c. 

Enfin  il  y a des  huiles  qui  font  mêlées  avec  des 
parties  de  terre  , Sc  qui  entrent  dans  la  compofition 
«es  métaux  Sc  des  minéraux. 

Celles  - ci  font  connues  plutôt  fous  le  nom  de 
fouphre,  qui  eft  encore  une  autre  efpcce  d’huile  d’u- 
ne confiftance  folide.  Il  eft  très-difficile  , pour  ne 
point  dire  impoffible,  de  feparer  les  fouphres  des 
métaux  & des  minéraux. 

On  voit  par  ce  que  nous  venons  de  dire  , qu’on 
diftinguc  en  général  trois  efpeces  d’huile.  La  pré- 
tnicre  eft  liquide , elle  retient  le  nom  d’huile.  La  fé- 
condé eftd’une  confiftance  qui  approche  de  la  folide, 
on  l’appelle  gomme  ou  refine.  La  troifiéme  eft  folide, 
parce  qu’elle  eft  unie  intimement  aux  parties  minera- 
jes  , ou  plücôt , parce  que  ce  font  ces  mêmes  parties 
minérales , qui  ppc,  les  propriétés  des  huiles , Sc 
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ç’cft  ce  qu’on  nomme  fouphre  des  métaux  & des 
minéraux. 

Huile  d’olxve.  L’olivier  eft  grand , haut 
& branchu  , ayant  les  feuilles  longues  , aigues  au 
bout , épairtes  Sc  graftès  , attachées  à une  queue  fort 
courte  , vertes  par-defTus,  Sc  blanchâtres  par  dclTous  , 
Sc  qui  ne  meurent  Jamais  , ayant  un  goût  amer , fie 
un  peu  âcre.  Scs  fleurs  font  blanches , & attachées 
eu  grapes , defquelles  forcent  les  fruits  qui  font  verds 
au  commencement , Sc  après  pâles  , enfuite  purpu- 
rés,&  enfin  deviennent  noirs.  Leur  huile  fert  de  con- 
trepoifon  , & a plufieurs  autres  ufages  que  perforine 
n’ignore. 

Pour  dérancir  l’huile  d'oltvt. 

Mêlez-y  de  l’alun  de  glace , ou  bien  de  l’eau 
bouillante  -,  il  faut  remarquer  que  l’huile  ne  fe  prend 
pas  dans  laquelle  l’anis  aura  trempé  : G on  l’expofe 
au  foleil , ou  au  feu , il  en  arrivera  de  même. 

Maniéré  défaire  l’huile  d’olive. 

On  cueille  les  olives  au  mois  de  Décembre  , lorfi- 
qu’elles  commencent  à changer  de  couleur  ; avant 
que  de  les  preflurer , on  les  étend  fur  le  plancher 
pour  les  laider  repofer  pendant  quelque-tems,  il  faut 
avoir  eu  foin  de  les  nettoyer  , Sc  de  laver  même  dans 
l’eau  chaude  celles  qui  (croient  (aies  ou  mal  pro- 
pres. Qiiand  on  a étendu  les  olives  fur  le  prefloir  , 
on  les  prefliire  d’abord  fort  doucement  Sc  peu  â peu 
lorfqu’elles  font  brifées  ; 011  les  ramollit  & on  les 
broyé  plus  fortement  en  mettant  du  fel , dont  il  faut 
près  de  deux  livres  pour  chaque  boifleau  d’olive. 
Enfin  on  prertè  les  noyaux  avec  des  paniers  neufs 
ou  des  réglettes  fuivant  l’ufage  du  pais. 

Pour  ne  point  mêler  ces  trois  fortes  d’huiles  tirée* 
par  trois  expreffions  differentes  Sc  par  degrés , on 
doit  les  recevoir  dans  des  cuvettes  féparées&  les  dif- 
cinguer  les  unes  des  autres.  La  prémiere  huile  tirée 
par  une  douce  expreflîoneft  meilleure  que  les  autres. 
Ces  cuvettes  font  ordinairement  faites  de  bois  , Sc 
ce  font  les  meilleures.  On  conferve  l’huile  dans  des 
pots  de  terre  préparés  exprès. 

Il  faut  prendre  garde  qu’il  n’encre  aucune  fumée 
dans  l’huilerie  , il  feroit  bon  même  de  fc  palier  de 
lampe  allumée , fi  cela  fc  pouvoir. 

Pour  empêcher  que  l’huile  ne  fe  gèle  l’hiver  avec 
la  lie , on  y mettra  du  fel  nirre  recuit  Sc  broié.  Quel- 
que quantité  qu’on  en  mette  , l’huile  n’en  prend 
point. 

Vfaget. 

L’huile  d’olive  a beaucoup  de  propriétés  ; tout  le 
monde  fait  qu’elle  fort  d’alfiiifonncmemaux  falades  j 
on  s’en  fert  auffi  pour  les  fritures  i & elle  entre  dans 
routes  les  huiles  compofécs , dont  elle  eft  1a  bafo. 
Lors  qu’on  s’en  fort  pour  les  medicamens  , il  faux 
choifir  la  plus  vieille. 

Maniéré  de  faire  l'huile  d’amandes. 

Huile  d’ amandes  douces.  Prenez 
de  belles  amandes  nouvelles  foparées  de  leurs  co- 
quilles ; frottez-les  bien  dans  des  linges , pour  en 
faire  tomber  une  cfpecc  de  craffo  rougeâtre  qui  eft  at- 
tachée â la  peau  ; quand  elles  feront  bien  nettes,  pi- 
lez-lcs  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
bois  . Sc  les  ayant  réduites  en  pâte  , enveloppez  cette 
pâte  dans  une  poche  , ou  fac  de  toile  bien  forte , & 
mettez- la  fous  fa  prefTe  , entre  deux  planches  de  bois 
de  noyer  , d’une  grandeur  fuffifame  pour  l’opération 
que  vous  voulez  faire.  Mettez  deffous  , ou  un  peu 
â côté  de  la  pteffo  un  vaiffoau  bien  propre  pour  rece- 
voir l’huile , quand  elle  coulera  ; on  fe  fort  ordinai- 
rement 
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rement  d'un  plat , ou  autre  vailTcati  de  foyance. 
Enfulte  preflez  la  pâte  , tout  doucement  d'abord  , 
pour  ne  pas  crever  la  toile  , Se  quand  vous  aurez 
fait  couler  une  certaine  quantité  d'huile  , youspref- 
ferez  auflî  fortement  qu'il  vous  plaira.  Il  faut  gar- 
der cette  huile  dans  une  bouteille  de  verre  ou  de 
(avance  bien  bouchée.  Elle  cft  fort  adou cillante , 
appaife  les  tranchées  des  femmes  en  couche  , Si  des 
petits  en  fans,  auiTi  - bien  que  les  douleurs  de  la  co- 
lique néphrétique , en  excitant  l'urine  , & pourtant 
le  gravier,  les  jphlcgmcs , 8c  même  la  pierre  des 
reins  dans  la  velue  ; elle  cft  Couverai  ne  dans  la  toux , 
& dans  les  inflammations  dugofierêc  de  la  poitrine 
caufécs  par  l'acretc  de  la  pituite,  aulli-bien  que  dans 
la  diflenrerie.  On  peut  1a  donner  depuis  deux  drag- 
mes  jufqu'à  une  once  Si  demi.  Quand  clic  entre  dans 
les  juleps  adouciflans  la  dofe  cil  d'une  once , avec 
autant  de  rtrop  de  nénuphar  , de  pavot  blanc  , ou  de 
capillaire  , & dans  les  lavemens  émollicns , clic  cil 
dépuis  deux  jufqu'à  trois  onces.  Pour  appaifer  la 
toux  opiniâtre  , on  mêle  cette  huile  avec  partie  éga- 
le de  quelqu'un  des  lirops  ci-dertus  , 6c  le  malade 
fuce  ce  mélange  à petites  doics  8c  à.  pluficurs  re- 
prifes  avec  un  petit  bâton  de  reglillè  eflilé  par  le  bout 
en  forme  de  petite  brollc.  Elle  cft  propre  auflî  pour 
ramolir  les  duretés  extérieures.  Il  faut  la  faire  tiédir 
avant  d'en  frotter  les  parties  malades. 

Hy  in  d'amancu  Amiris.  Elle  Ce 
tire  avec  les  mêmes  préparations  8c  de  la  même  ma- 
nière que  celles  des  amandes  douces  \ mais  il  eft  à 
propos  de  faire  chauffer  1a  pâce  fur  un  petit  feu,  dans 
une  terrine  verniflée  ; afin  qu'en  diflîpant  une  gran- 
de partie  del'humiditéaqucufequ‘elleconticnt,l'hui- 
le  puifle  Ce  conferver  plus  long-tems  fans  fe  rancir. 
C'cft  l'avantage  qu'a  cette  huile  fur  celle  des  aman- 
des douces,  car  elle  eft  douce  auiTi , Si  elle  a pres- 
que toutes  les  mêmes  propriétés.  Elle  cft  diurétique  , 
& poulie  la  pierre  8c  la  gravelle  hors  des  reins.  Elle 
adoucit  les  douleurs  , éteint  les  inflammations , Se 
amollit  les  duretés.  Elle  eft  bonne  fur- tout  pour  les 
maladies  de  la  matrice.  On  la  donne  intérieurement 
dépuis  demi-once  , jufqu'à  deux  onces.  Elle  eft  pro- 
pre contre  la  furdtté,  il  faut  en  diftiller  quelques 
goures  dans  les  oreilles  en  preflant  du  coton  qui 
en  fera  imbibé.  On  y peut  ajouter  un  peu  d'eau-de- 
vie.  On  la  fubftitue  louvent  à l’huile  de  ben  dans 
les  eflènccs  parfumées , mais  elle  fe  rancit  à mefure 
que  le  parfum  des  fleurs  le  diflipc  , au  lieu  que  celle 
«le  bai  ne  fe  rancit  jamais. 

Il  ne  fout  pas  jette r aux  poules  la  pâte  des  amen- 
des ameres , car  c'eft  un  poilon  mortel  pour  ces  for- 
tes d'animaux.  On  peut  exprimer  de  la  même  ma- 
niéré l'huile  des  noix , des  avelines , du  ben  , des 
noyaux  de  pêches , d’abricots , 6c c.  Aufli-bicn  que 
celle  des  graines  oléagineufes  ; mais  il  four  foire 
chauffer  celles  qui  ont  peu  d'huile , ou  dont  l'huile 
eft  figée.  On  les  pile  bien  auparavant , 8c  enfuite  on 
les  expole  à la  Vapeur  de  l'eau  , ou  du  vin. 

Hum  di  Noix.  On  ôte  les  coquilles  8c 
les  ailes  des  noix , on  preflurc  l'amande  fous  une 
meule  poux  en  foire  fortiri'huile. 

Vfy* 

L'huile  de  noix  fort  à la  pcintufe,  parce  qu'elle  fe- 
che  plutôt.  On  l’empluye  quelquefois  pour  la  fritu- 
re 8c  dans  la  patiflerie.  Les  païfans  en  font  la 
foûpe. 

Quand  l'huile  de  noix  a été  tirée  fans  feu , com- 
me on  tire  celle  des.  amandes  douces  , elle  eft  fort 
propre  pour  appaifer  la  colique  , 6c  les  tranchées  ; 
elle  eft  aulli  fort  déterlivc , 8c  les  Dames  s’en  fervent 
|>our  fe  dccraflêr  6c  fc  rendre  le  teint  plus  vif. 

Terne  /, 
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Secret  pour  Ster  mue  tiche  d'huile  fur  quelque  e'reffe. 

Faites  calciner  des  ot  de  pieds  de  mouton  , qué 
vous  réduirez  en  poudre  ; mettez  de  cette  poudre  aux 
côtés  de  la  tache,  laiflez- la  pendant  une  nuit. Si 
cette  tâche  n'étoit  point  ôtée , il  faudra  foire  la  mê- 
me chofe  une  lecûndc  fois.  Obfervez  que  U taçh» 
ne  doit  point  être  vieille. 

Huile  de  ntvette, 

La  navette  eft  une  graine  à peu-prés  comrrte  celle 
des  raves, qui  fe  cultive  dans  la  Bourgogne.de  la  ma* 
niere  que  l'on  cultive  les  raves  , c’eft-à-dirc  , qu'a- 
près  avoir  coupé  le  blé , on  donne  un  labour  à la 
terre  le  plus  profond  qu’on  peut, 8c  on  refeme  enfui- 
te fur  cette  terre  labourée  la  graine  de  navets  } en  la 
femanc , on  la  prend  avec  les  trois  doigts,  6c  on  la  fc- 
me  le  plus  loin  qu'on  peut  jufqu'à  la  moi  (ton  foire  , 
afin  que  la  racine  (bit  allez  forte  pour  refiller  aux  plut 
grandes  gelées  , 8c  après  l'hiver  clic  fleurit  8c  monta 
en  graine,  qui  mûrit  comme  les  raves  en  ce  païs  ; oA 
coupe  la  tige,  on  la  bat  fur  des  draps  qu'on  étend  lue 
terre,afin  que  la  graine  ne  1e  perde  pas  en  terre,  on  là 
vane  avec  le  vent,  ou  bien  on  la  parte  avec  des  cribles 
faits  de  crin  pour  en  ôta  la  paille  ; il  cft  bon  ccpen* 
dant  qu'il  y demeure  un  peu  de  paille  ou  courte  pour 
nourrir  ce  grain.  Et  afin  que  le  grain  ne  le  diminue* 
8c  ne  ride  point , on  met  cefte  graine  enfuite  dant 
des  tonneaux , où  on  la  laide  jufqu'à  ce  qu’on  en 
veuille  tirer  l'huilei  Avant  que  de  faire  l'huile, il  foui 
derechef  la  varier  pour  en  tirer  toute  1a  poulliere. 

Et  pour  en  tirer  l'huile  » on  la  porte  chez  ceux  qui 
font  les  huiles , 8c  aux  prefloirs  , où  elle  eft  broyé# 
fur  la  meule  le  plus  qu'on  peut.  On  la  chauffe  enfui- 
te dans  une  chaudière  dreflee  fur  un  fourneau  de 
pierre  ou  de  brique , & on  verfe  deflus,  à mefure 
qu’elle  chauffe  > une  écuclléc  d'eau  pour  empêcher 

3u'elle  ne  brûle.  Pour  en  foire  miedx  rendre  l'huile  , 
fout  avoir  foin  de  remuer  cette  graine  en  la  chauf- 
fant , 8c  de  n'y  pas  mettre  trop  d’eau  , ce  qui  la  ren- 
drait moindre  pour  l'ufage  de  la  lampe.  Cette  huile 
cft  en  ufage  non-fenlemcnt  pour  éclairer , mais  auflî 
pour  le  ménage  , fi  on  le  veut  : de  cette  maniéré  la 
plus  fraîche  8c  la  plus  récente  eft  la  meilleure  pour 
manger. 

On  la  met  dans  une  poêle  à frire,  dans  laquelle  ort 
la  fait  cuire  avec  un  oignon  8c  une  croûte  de  pain  , 
jufques  à ce  que  l'oignon  8c  l’huile  ne  pétillent  plus, 
&c. 

Ôn  fait  encore  des  huiles  d'olivette , de  cannelin, 
dé  chenevé , qui  eft  une  petite  graine , femblable  à 
celle  du  millet;  Toutes  ces  huiles  Ce  font  auflî  en 
Bpurgogne  de  1a  maniéré  qu'on  a décrite ci-delTu** 
Peur  empêcher  que  l'huile  ne  fume. 

Il  faut  foire  diftiller  du  jus  d’oignons  8c  le  mettre 
au  fonds  de  la  lampe , 6c  l'huile  par-deflusi 
Huile  de  ctmgs. 

Faites  infofer  fur  les  cendres  chaudes  pendant 
vingt-quatre  heurcs,trois  livres  de  rapuresde  coings, 
dans  crois  livres  d'huile  d'olives  ; il  fout  que  le  vaifc 
feau  foit  bien  couvert.  Enfuite  fiâtes  bouillir  l’infu* 
fion  tout  doucemcnt,pendant  un  quan  d'heure  .puis 
l'ayant  coulée  avec  Cotre  exprcflkm  , foltes-y  infufer 
encore  pareille  quantité  de  tapure  de  coings  ; faites 
bouillir  comme  ci-dcfliis , jufqu'à  confomption  de 
l'humidité  -,  partez  l'huile  en  exprimant  fortement , 
8c  gardez  -la  dans  un  vaifleau  bien  net , [tour  l'ufage. 
Cette  huile  eft  aftrineentc  8c  arrête  les  Tueurs  immd- 
derées  ; on  en  frotte  l'eftomac  , la  poitrine,  8c  l’épinè 
du  des , elle  fortifie  toutes  ces  parties.  On  en  ufc  aulli 
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dans  des  lave  mens  aftriugcns  ; la  dofe  en  eft  dépais 
une  demi-once  jufqu'à  une  once  & demi. 

Huile  de  giroflée  jaune 

Prenez  une  bouteille  qui  ait  le  cou  large,rcmpli(Tcz- 
la  de  fleurs  de  giroflée  , enforte  pourtant  qu’elles  ne 
(oient  pas  foulées  ; verfez  par  deflus  de  bonne  huile 
d'olives,  jufqu'à  ce  qu'elle  fumage.  Bouchez  en  fuite 
la  bouteille  , 6c  expofez-la  au  foleil  pendant  tout  le 
icms  de  la  canicule.  Il  faut  frotter  de  cette  huile 
trois  ou  quatre  fois  le  jour  les  jointures  des  enfans 
noues , fie  continuer  jufqu'à  parfaite  guérifon. 
Huile  d’hypericum  , ou  millepertuis  fimple. 

Prenez  des  fommités  d'hypcricum  cueillies  nouvel- 
lement , fie  dans  le  tems  qu’il  y paroît  fous  la  fleur 
un  petit  bouton,  qui  renferme  la  femence  ; faites-les 
infufer  dans  l’huile  d'olive  , de  la  même  manière 

Jiu'on  prépare  l'huile  de  rofes.  Cette  huile  fimple  eft 
ort  bonne  ; mais  elle  n'a  pas  tant  de  vertu  que  la 
compofée , dont  voici  la  préparation. 

Huile  d'hypcricum  compofée. 

Ayez  une  cruche  de  terre  vemilTée  , mettez-y  trois 
livres  de  fommités  fleuries  d'hypcricum  cueillies  com- 
me nous  venons  de  le  marquer  ci-devant , & un  peu 
concaflées.  Verfez  par  deflus  fix  livres  d'huile  d'oli- 
ve , avec  un  peu  moins  de  deux  demi-fetiers  de  bon 
vin  rouge  , fie  faites  que  la  liqueur  fumage  au-defliis 
des  fleurs.  Enfuite  faites  infufer  pendant  vingt- quatre 
heures  fur  les  cendres  chaudes  , ou  au  bain-marie  , 
ayant  foin  de  remuer  fie  d’agiter  de  tems  en  tems  la 
matière  , avec  une  grande  cuiller,  ou  fpatulc  de  bois. 
Faites  bouillir  après  cela  pendant  deux  heures  : puis 
coulez  la  liqueur  avec  forte  expreltion.  Après  cela 
vous  mettrez  de  nouvelles  fommités  d'hypcricum 
dans  l'infulion  que  vous  ferez  bouillir  , & que  vous 
coulerez  6c  exprimerez  de  la  meme  manière  , vous 
réitérerez  la  meme  ehofe  une  rroiliéme  fois,  fie  vous 
obferverez  de  faire  bouillir  les  fleurs  nouvelles  un 
peu  plus  long-tems  qu'aux  deux  premières  fois,  c'eft- 
a-dire , pendant  environ  deux  heures  fie  un  quarr. 
Alors  vous  coulerez  & exprimerez  comme  ci-devant  ; 
puis  ayant  laifle  repofer  la  liqueur  , vous  la  verferez 
par  inclination  dans  un  autre  vaiffeau  , pour  la  dé- 
purer. Enfuite  vous  nettoyertz  bien  vôtre  première 
cruche  ; vous  y remettrez  vôtre  huile  , 6c  vous  la  fe- 
rez chauffer  à un  feu  lent,  pour  y faire  dilïbudrc  deux 
ou  trois  livres  de  bonne  thérébentine  de  Vcnife  ; la 
diflblution  étant  faite,  vous  ôterez  le  vaiffeau  du 
feu  ; vous  verferez  la  liqueur  dans  une  autre  cruche 
bien  nette , au  cou  de  laquelle  vous  fufpcndrez  un 
nouer  qui  doit  tremper  dans  l'huile  , & dans  lequel 
vous  aurez  enveloppé  trois  gros  de  fafean, lequel  doit 
être  au  large  dans  le  nouer. 

Cette  huile  eft  excellente  pour  guérir  toutes  fortes 
de  playes,  6c  même  la  goutte  6c  la  feiatique  ; car  elle 
eft  déterfivc,  atténuante,  fortifie  les  jointures,  6c  dilfi- 
pe  les  humeurs  vifqucufes.  On  l'employé  aulfi  dans 
les  digeftifs , baumes,  cataplàmcs , 6c  dans  les  injec- 
tions vulnéraires.  Elle  eft  bonne  encore  pour  la  brù- 
lurc,pour  calmer  le  mal  de  dents  , 6c  pour  les  plaves 
6c  maladies  de  nerfs. 

Huile  au  liqueur  de  mercure. 

Cette  préparation  eft  une  liqueur  acide  chargée  de 
mercure. 

Mettez  dans  une  terrine  de  grais , ou  dans  un  vaif- 
feau de  verre  les  lotions  de  la  malle  blanche  dont  on 
a feit  le  turbith  minerai  ; faitcs-cn  évaporer  au  feu 
de  fable  route  l'humidité , jufqu'à  ce  qu'il  vous  refte 
au  fbad  une  matière  enferme  de  fel,  qui  pefera  deux 
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onces  fie  une  dragme  ; tranfportez  la  terrine  à la  ca- 
ve ou  en  un  autre  lieu  humide  , fie  l'y  taillez  jufqucs 
à ce  que  cette  matière  foit  prefque  tout-à-fait  réduite 
en  liqueur. 

Propriété!. 

On  s'en  fert  pour  ouvrir  les  chancres  vénériens,  fie 
pour  confumer  les  chairs  , avec  des  plumaceaux. 

Cette  liqueur  n'eft  autre  chofe  que  le  mercure  tel- 
lement pénétré  fie  divife  par  les  cfprits  acides  du  vi- 
triol , qu'il  fe  reloue  comme  un  fel  en  humidité.  Or 
comme  il  tient  ces  cfprits  attachés  , il  mange  fie  il 
corrode  par  tout  où  il  fe  rencontre , comme  ferait  un 
fublimé  corrofif. 

On  peut  faire  cette  liqueur  avec  l'efprit  de  nitre,fic 
clic  fera  encore  plus  violente  ; mais  comme  elle  peut 
alors  trop  pénétrer  fie  caufer  des  accidens  dangereux, 
j'aimerois  mieux  la  préparer,  comme  nous  avons  dit, 
avec  de  l'huile  de  vitriol. 

Si  l'on  jette  quelques  eoutes  d'huile  de  tartre  faite 
par  défaillance  ïur  cette  liqueur  , il  fe  fera  à l'inftant 
un  précipité  de  mercure  , pareeque  i'alkaii  du  tartre 
aura  rompu  les  pointes  qui  tenoient  le  mercure  fuf- 
pendu. 

Autre  huile  de  mercure. 

Cette  préparation  n'eft  autre  chofe  que  du  fûblip 
mé  corrofif  diflbuc  dans  de  l'efprit  de  vin. 

Pulvérifez  fubtilemcnt  une  once  de  fublimé  corro- 
fif, fit  mettez-la  dans  un  matras , verfez  dellùs  quatre 
onces  d'cfprit  de  vin  bien  reâifié  fur  le  fel  de  tartre , 
bouchez  bien  votre  matras,  fie  laiffez  tremper  la  ma- 
tière à froid  pendant  fept  eu  huit  heures  , le  fubli- 
mé fe  difloudra;  mais  s’il  étoir  demeuré  quelque  cho- 
fe au  fond , verfez  la  liqueur  par  inclination  ; fie  ayant 
mis  fur  la  matière  encore  un  peu  d'efprit  de  vin,fai- 
tes-ia  tremper  comme  devant  pour  achever  de  la  dif- 
foudre  ; mêlez  vos  diflblutionsfie  gardez-ics  dans  une 
phiole  bien  bouchée. 

Propriétés. 

Cette  huile  de  mercure  eft  plus  douce  que  la  précé- 
dente. Elle  eft  propre  aux  chancres  vénériens,  princi- 
palement quand  on  y craint  la  gangrène  ; on  s'en  peut 
lervir  avec  des  plumaceaux  comme  de  l'autre. 

L'efprit  de  vin  bien  rc&ifié  diflbuc  le  fublimé  coi- 
rofif , mais  il  n'a  pas  la  force  de  dilïbudrc  le  vif  ar- 
gent , ni  même  fe  fublimé  doux  ; la  raifon  en  eft 
qu'étant  un  mercure  extrêmement  raréfié  , 8c  déjà 
comme  fufpendu  par  les  acides , l'efprit  de  vin  s'y  in- 
troduii  peu  à peu,  6c  en  délaye  les  parties ; mais  le  vif 
argent  fit  le  fublimé  doux  ayant  das  parties  trop  ref- 
ferrées  fie  rrop  compactes,  l'efprit  de  vin  qui  n'eft 
qu’un  fouphre  raréfié,  ne  peut  pas  donner  des  fecouf- 
fes  aflèz  fortes  pour  les  disjoindre. 

Cette  liqueur  eft  plus  douce  que  la  précédente  , 
pareeque  l'efprit  de  vin  qui  eft  un  fouphre  , lie  8c 
embaralle  les  pointes  acides  du  fublimé  corrofif;  cn- 
fortc  qu'elles  ne  peuvent  pas  agir  avec  tant  de  force 
que  fi  elles  étoient  en  liberté. 

Huile  & e/prit  de  Gaiac. 

Cette  opération  eft  une  fepararion  des  parties  li- 
quides du  gaiac  , d'avec  fa  partie  terreftre. 

Prenez  du  bois  de  gaiac  râpé  , ou  feié  en  petits 
morceaux  ;rcmpliflèz-cn  les  trois  quamd’une  grande 
cornue  que  vous  placerez  dans  un  fourneau  de  réver- 
béré , fie  vous  y joindrez  un  grand  balon  pour  réci- 
pient. Commencez  la  diftillation  par  un  feu  du  pre- 
mier degré,  afin  d'échaufter  doucement  la  cornue,  6c 
de  faire  diftiller  l'humidité  aqueufe  , qu'on  appelle 
phlegme.  Continuez- le  en  cet  été  jufqu'à  ce  qu'il  np 
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tombe  plus  de  goutte  ; ce  qui  montrera  que  tout  le 
phlcgme  fera  diftillé.  Jettez  ce  qui  fera  dans  le  réci- 
pient comme  inutile  ; 6c  l'ayant  radupté  au  cou  de  la 
cornue , luttez  exactement  les  jointures.  Il  faut  enfui- 
te  augmenter  le  feu  par  degrés,  les  cfprits  & l'huile 
(uniront  en  nuages  blancs  ; continuez  le  feu  jufqu'à 
ce  qu'il  ne  forte  plus  rien  , lai  liez  refroidir  les  vaif- 
feaux  & dcluttez-ics  -,  verfez  ce  que  le  récipient  con- 
tiendra dans  un  entonnoir  garni  de  papier  gris  qu'on 
aura  mis  fur  une  bouteille  ou  fur  un  autre  vaifleau , 
l’efprit  pallcra  6c  laillcra  l'huile  noire  , épaillc  6c.  tort 
fétide  dans  l'entonnoir  , vcrfcz-la  dans  une  phiolc  6c 
gardez-la. 

Propriétés . 

C'cft  un  fort  bon  remède  pour  la  carie  des  os  , pour 
le  mal  des  dents  » 6c  pour  nettoyer  les  vieux  ulcères. 
On  peut  la  rectifier  , comme  nous  avons  dit  de  l'hui- 
le de  fuccin  , & s'en  fervir  intérieurement  dans  l'épi- 
leptie  , dans  la  paralifie , 6c  pour  foire  fortir  l’arricre- 
foix  après  l 'accouchement.  La  dofe  cft  depuis  deux 
goûtes  jufqucs  à fix. 

L'cfprit  de  gaiac  peut  être  reûifié  en  le  foifant  dif- 
ftiller  par  un  alcmbic  , afin  d'en  feparer  quelque  peu 
d’impurccc  qui  pourroic  être  paflec  avec  lui  , il  châtie 
par  tranfpiration  les  humeurs , 6c  il  excite  les  urines  > 
la  doze  eft  depuis  une  demi  dragtne  jufqu'à  une  drag- 
me  & demi.  On  s'en  fert  aufli  mêlé  avec  de  l'eau  de 
miel  pour  nettoyer  les  ulcères  invétérés. 

Vous  trouverez  dans  la  cornue  du  charbon  de 
gayac  , que  vous  réduirez  en  cendre  , en  y mettant  le 
feu  qu'il  prendra  plus  aifément  que  d'aurre  charbon 
ne  feroit.  Calcinez  ccs  cendres  dans  le  fourneau  d'un 
Potier  pendant  quelques  heures  , puis  foites-en  une 
leilivc  avec  de  l'eau  , laquelle  étant  filtrée  , vous  en 
ferez  évaporer  l'humidité  dans  un  vaifllau  de  verre 
ou  de  grais  au  feu  de  fable  ; il  vous  reliera  le  fel  de 
gayac  que  vous  pourrez  blanchir  en  le  calcinant  à 
grand  feu  dans  un  crculcc. 

Propriétés. 

Ce  (cl  cft  apéritif  6i  fudorifique,  il  peut  fervir  com- 
me tous  les  autres  fels  aikali , à tirer  les  teintures  des 
végétaux  ; la  doze  eft  depuis  dix  giains  jufqu'à  une 
dragtne , dans  quelque  liqueur  appropriée. 

La  terre  appelléc  Cuput  mortuum  , ne  peut  fervir  à 
rien. 

On  peut  tirer  de  cette  manière  , les  cinq  fubftanccs 
de  tous  les  végétaux  ; mais  comme  la  force  du  feu 
leur  laiftc  une  odeur  ingrate  d'empircumc  , on  a in- 
venté d'autres  moyens  pour  tirer  l’huile  des  aromates, 
nous  les  décrivons  dans  l'article  de  la  Distillation. 

Durant  la  diftillation  des  cfprits , il  ne  fout  pas 
poufler  le  feu  trop  fort  ; car  comme  ils  fortent  avec 
grande  rapidité  , ils  cafteraient  ou  la  cornue  ou  le  ré- 
cipient. 

Quoique  le  gayac  qu'on  employé  , (bit  fort  fcc , on 
en  tire  beaucoup  de  liqueur  j car  fi  vous  avez  mis 
dans  la  cornue  quatre  livres  de  ce  bois , à feize  onces 
la  livre,  vous  retirerez  trente-neuf  onces  d'cfprit  de 
phlcgme  , 6c  cinq  onces  6c  demi  d’huile  ; il  reftera 
dans  la  cornue  dix  neuf  onces  de  charbon  , duquel  on 

Sut  tirer  une  demi  once  ou  fix  dragmes  au  plus  d'un 
aikali. 

L'cfprit  de  gayac  eft  aqueux , comme  ont  coutume 
d'être  les  autres  cfprits  tirés  des  bois  par  une  diftilla- 
tion lcmblablc  à celle-ci.  Ce  n’cft  qu'un  Ici  cflèutiel 
qui  a été  raréfié  par  le  feu  6c  poulie  avec  du  phlcgme 
dans  le  récipient.  Cet  efprit  a une  odeur  de  rôti , qui 
n'cft  point  trop  dcfagréableifon  goût  eft  aigrelet  & un 
peu  acre,  ce  qui  vient  du  fel  cllcnticl,  qui  fait  fa  vertu. 
.L'cfprit  de  gayac  noircit  comme  de  l'cncte  , quand 
7mm/. 
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on  y diftout  un  peu  de  vitriol  j il  ne  fermente  point 
avec  l'cfprit  de  vitriol,  ni  avec  les  autres  acides  ; 
il  ne  fermente  pas  même  (cnfiblemcnt  avec  les  li- 
queurs alkaliues  ; mais  il  fermente  un  peu  avec  Les 
fels  aikali  fecs  , 6c  avec  les  pierres  d'écrcviife  pulvcri- 
fées  , il  ne  fout  point  troubler  la  dillblution  du  fu- 
blimc  corrolif  -,  il  rougit  la  teinture  du  tourncfol. 
Toutes  ces  expériences  montrent  que  l’acidité  prédo- 
mine dans  cet  efprit. 

. L’huile  de  gayac  eft  acre  à caufc  des  fels  qu’elle  a 
enlevés  avec  clic  j c'cft  aufli  la  pefanreur  de  ccs  fels 
qui  la  précipite  au  fond  de  l'eau  -,  l'huile  de  buis  , 6& 
la  plupart  des  autres  huiles  qui  font  tirées  de  cette 
façon , fc  précipitent  aufli. 

Propriétés. 

C es  fortes  d'huiles  font  bonnes  pour  le  mal  dçs 
dents  , pacce  qu'elles  bouchent  le  nerf  par  leurs  parties 
rameutes  , empêchant  que  l'air  n'y  entre.  De  plus  par 
le  moyen  des  fels  âcres  qu'elles  contiennent,  clics  dé- 
layent une  pituite  qui  s ‘croit  arrêtée  dans  la  gencive 
6c  qui  caufoit  la  douleur  ; mais  à caufc  de  leur  féti- 
dité , on  a bien  de  la  répugnance  à en  mettre  dans  la 
bouche. 

Quelques-uns  voulant  rendre  l’huile  de  gayac  plus 
pénétrante  & plus  détetfive  qu'elle  n’a  coutume  d'e- 
tre , mêlent  dans  la  comue  avec  chaque  livre  de  gayac 
une  once  de  tabac  fcc  ordinaire  ; mais  alors  l'huile 
qu'on  en  retire  me  paroît  bien  acre  pour  être  appli- 
quée dans  la  bouche  i je  la  crois  fort  bonne  pour  la 
carie  des  os,  pour  déterger  pmllamment  les  vieux 
ulcères  , 6C  pour  réliftcr  à la  gangrène. 

Le  fel  fixe  cft  un  aikali  qui  agit  a peu-pres  com- 
me les  autres  -,  il  cft  neanmoins  allez  vrai-femblable 
que  les  fels  fixes  des  végétaux  , fi  calcinés  qu'il  s (oient, 
retiennent  toujours  quelque  vertu  de  la  plante  donc 
Us  font  tirés. 

Si  l'on  calcinoit  encore  la  terre  qui  refte  , l'on  en 
pourrait  retirer  du  fel , mais  en  très-petite  quantité. 

Huile  de  gérofie  per  defcenjum. 

Ayez  pluficurs  grand  verres  à boire  , couvrcz-les 
d’une  toile  médiocrement  fine,  enfoncez- la  un  peu 
dans  le  milieu  pour  y former  un  creux  , & les  extré- 
mités au  deftous  de  la  coupe  du  verre  avec  du  fil , ou 
un  petit  cordon.  Eufuite  rcmplilfez  le  creux  de  pou- 
dre de  doux  de  gérofie  ; couvrez  le  verre  d'une  peti- 
te terrine  , ou  avec  le  baflin  d'une  petite  balance. 
Mettez  dans  ce  baflin  des  cendres  chaudes  , 6i  renou- 
veilez-lcs  de  rems  en  tems , autant  qu’il  fera  needfai- 
re.  La  chaleur  fera  diftillcr  d'abord  au  fond  du  verre 
un  peu  d'efprit  de  gérofie  , 6c  enfuitc  une  huile  que 
vous  fcparerez  par  le  moyen  d'un  entonnoir  garni  de 
papier  gris.  On  ne  fait  cette  (cparation  que  lorfque 
la  diftillation  eft  achevée , & qu'il  ne  coule  plus  rien. 

L'huile  de  gérofie  eft  bonne  dans  les  fièvres  mali- 
gnes 6c  peftilenticllcs , elle  fortifie  le  cerveau  «c  l'ef- 
tomac.  O11  en  donne  deux  ou  trois  gouttes , mêlées 
premièrement  dans  un  peu  de  lucre  candi,  ou  de  jau- 
ne d'œuf,  & on  la  fait  diftoudre  enfuitc  dans  un  peu 
d'eau  de  melifle , ou  dans  quelqu'autre  liqueur  ap- 
propriée. 11  fout  que  la  phiolc  où  l'on  garde  l'huila 
de  gérofie  foie  bien  bouchée. 

L'cfprit  de  gérofie  eft  propre  pour  fortifier  le  cœur, 
& refifter  au  venin  , la  dofe  en  eft  depuis  fix  goûtes 
jufqu'à  quinze  dans  une  liqueur  convenable.  Cet  cf- 
prit  de  gérofie  cft  toujours  rouge. 

Quand  on  tire  l'huile  de  gérofie , il  ne  fout  pas  que 
la  chaleur  des  cendres  foit  trop  vive  ; autrement  l'hui- 
le ne  ferait  plus  blanche  , mais  elle  deviendrait  rou- 
ge. Il  fout  avoir  foin  aufli  de  lever  de  tems  en  terne 
la  petite  terrine , ou  le  plat  de  balance  qui  cft  fur  la 
Xxxx  ij 


Digitized  by  Google 


verre  , afin  de  remuer  la  poudre  de  gérofle.  U ne  faut 
pas  oublier  , qu'il  faut  que  le  fond  du  plat , foie  uni 
exactement  aux  bords  du  verre  , & qu'il  n'y  air  aucun 
vuide  pour  empêcher  l'évaporation. 

Daes  les  maux  de  dents  , on  met  une  goure  d'huile 
de  gérofle  fur  la  dent  malade.  Il  y en  a qui  font  dif- 
fouurc  de  l’opium  dans  cette  huile  , pour  calmer  plus 
promptement  la  douleur  ; mais  on  ne  doit  faire  ce 
mélange  que  dans  l’extrême  furdité  , parce  que  ce  re- 
mède peut  caufer  la  furdité. 

Si  l’on  met  de  l'huile  de  gérofle  dans  un  verre  , ou 
autre  petit  vailïèau , 6c  qu'on  y ajoute  le  triple  d'ef- 
prit  de  nître,  il  fc  fera  une  cftcrvcfccnce,  ou  ébullition 
très-forte  ,&  qui  durera  long-tcms.  Il  arrive  quelque- 
fois que  ce  mélange  s’enflamme  lui-même,  principale- 
ment lorfqu’il  eilcompofé  d'huile  de  gérofle  faite 
dans  l'Amérique,  parce  que  la  grande  chaleur  qui  rè- 
gne dans  la  partie  de  ce  grand  païs , d'ou  l'on  tire 
ccttc  huile , la  dépouille  entièrement  de  tout  fon  aci- 
de , ce  ,qui  n'arrive  pas  en  France , où  le  climat  eft 
plus  tempéré.  Après  le  bouillonnement  de  ccttc  li- 
queur , lequel  repand  dans  l'air  beaucoup  de  vapeurs 
dont  l'odeur  eft  allez  agréable  , elle  le  condenfe  en 
forme  de  gomme  , au  fond  du  vailleau.  Si  l'on  veut 
enflammer  promptement , 6c  d'une  maniéré  infailli- 
bla  , le  mélange  dont  nous  venons  de  parler , il  faut  y 
ajouter  de  la  poudre  à canon. 

Huile  de  mufeade. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  mufeade  , & bacrez- 
Ics  dans  un  mortier  jufqu’à  ce  qu'elles  foient  prcfque 
en  plce.  Enfuite  les  ayant  miles  dans  un  tamis  , cou- 
vrcz-lcs  d’un  morceau  de  toile  bien  forte  , 6c  d'un 
plat , ou  autre  grand  vaiflèau  de  terre.  Mettez  enfuite 
le  tamis  fur  une  badine , ou  autre  femblable  vaiilêau  , 
ou  il  y ait  de  l'eau  jufqu*à  moitié  , ou  environ  ; jniis 
ayant  mis  ce  vailleau  fur  le  feu  , vous  l'y  laiflerez 
jufqu'à  ce  que  la  fumée  , ait  tellement  échauffe  la  ter- 
rinc,qu‘on  n’y  puiiïc  plus  fouffrir  la  main.  Alors  vous 
retirerez  la  matictc,vous  l'envelopperez  promptement 
dans  la  toile,  dont  vous  nouerez  les  quatre  coins  , & 
vous  la  preflèrez  fortement  entre  deux  plaques  bien 
chaudes  , ayant  foin  de  mettre  auparavant  la  terrine 
deflous  pour  recevoir  l'huile  qui  coulera.  Vous  la 
conferverez  dans  un  pot  bien  bouché  , pour  vous  en 
fervir  dam  le  befoin. 

Elle  cil  très-propre  pour  fortifier  l'eftomac.  La  dofe 
eft  depuis  fix  grains , jufqu’à  dix  dans  un  bouillon  , 
ou  dam  quelque  liqueur  appropriée.  On  l'applique 
aulïi  extérieurement  fur  le  creux  de  l'eftomac  , qu'on 
frotte  auparavant , 6c  l’on  met  un  linge  un  peu  enaud 
pardelfus. 

On  peut  tirer  de  cette  maniéré  les  huiles  vertes  de 
macis , de  fenouil , d’ancth,  dccarvi  6c  d'anis. 

Comme  on  mêle  ordinairement  avec  l’huile  de 
mufeade,  celle  de  maftich  .nous  allons  donner  la  mé- 
thode de  la  faire. 

Huile  de  mafltch. 

Mettez  dans  un  pot  vemilfe  du  maftich  réduit  en 
poüdre  grorticrc.  Verfez  par  dcflus  de  l'huile  rofat , 
6c  du  vin  le  meilleur  que  vous  pourrez  trouver.  Sur 
une  livre  de  maftich , il  faut  mettre  quatre  livres 
d'huile  rofat  , 6c  quatre  onces  de  vin.  Enfuite  cou- 
vrez bien  vôtre  pot,  & faitcs-le  bouillir  à un  feu  doux 
jufqu’à  ce  que  le  maftich  foit  dillout , ce  qui  fc  fait 
fort  promptement  ; alors  coulez  vôtre  huile  , 6c  gar- 
dez-la  dans  un  pot  bien  bouché. 

Elle  eft  propre  pour  fortifier  les  parties  affoiblies. 
On  en  frotte  la  técc  pour  fortifier  le  cerveau , le  creux 
de  l'eftomac  pour  les  foiblcllcs  de  l'eftomac  ; on  fait 
la  même  choie  pour  les  nerfs , les  jointures  > les  muf- 
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clcs  , 6cc.  On  l'employé  aulïi  dam  les  lavcmcns  pour 
la  lienterie , la  diftènterics,  & autres  flux  de  ventre.  La 
dofe  en  eft  depuis  demi  once  , jufqu'à  une  once  SC 
demi. 

On‘  peut  préparer  de  la  même  manière  d'huile  des 
autres  gommes  fcches. 

Huile  de  myrrhe. 

Faites  durcir  des  œufs  dans  l'eau  bouillante  , dé» 
pouillcz-les  de  leur  coque , coupcz-lcs  en  long  par  le 
milieu  , otez-cn  le  jaune  , & rempliftez  de  poudre  de 
myrrhe , le  creux  ou  le  vuide  que  le  jaune  a laide  ; puis 
réunifiant  les  deux  moitiés , & les  liant  avec  du  fil , 
vous  les  poferez  fur  de  petits  bâtons  , que  vous  aurez 
difpofés  en  treillis  , au  fond  d'une  terrine  , & vous 
mettrez  le  tout  à la  cave , puur  y refter  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Il  découlera  au  fond  du  vailleau  une 
efpccc d'huile,  que  vous  garderez  dam  une  phiole. 

Elle  eft  propre  pour  les  rouflêurs  , & autres  taches 
du  vifage  , pour  dillipcr  les  dartres , 6c  les  cicatrites , 
ou  inégalités  que  laide  la  petite  vérole. 

Huile  de  camphre. 

Gratez  bien  menu  avec  un  couteau  une  once  de 
camphre.  Mettez  cette  poudre  peu-à-peu  dans  un 
mortier  de  bronze  ou  de  m arbre ,&  broyez-la  toujours 
avec  le  pilon  , la  délayant  avec  deux  onces  d'aman- 
des douces , que  vous  mettrez  auffi  peu-à-peu. 

Cette  huile  eft  propre  pour  guérir  toute  forte  de 
playes  & même  la  goûte. 

Huile  d'ceufj. 

Emiez  dam  une  terrine  le  jaune  de  quarante  ou 
cinquante  œufs , après  les  avoir  fait  durcir  ; donnez 
un  feu  doux  à la  matière , en  l'agitant  toû  jours  avec 
une  fpatule.  Lorlqu'clle  commencera  à roulîir , 6c 
qu'il  en  forcira  une  efpece  de  moelle  fondue , vous 
mettrez  la  dite  matière  dam  une  poche  de  toile  de 
chanvre  forte  , & vous  la  predèrez  le  plus  fortement 
qu'il  fera  polïiblc  , entre  deux  plaques  bien  chaudes. 
L'huile  jaune  qui  en  fortira  a prelque  toutes  les  mê- 
mes propriétés  que  l'huile  de  myrrhe  ; outre  cela  elle 
eft  propre  pour  les  brûlures  , 6c  pour  les  crcvafles  du 
fein. 

Pour  blanchir  l'huile  d'œuf , 6c  lui  ôter  l’odeur 
d’cmpircumc  que  le  feu  lui  communique , il  faut  l'ex- 
pofer  la  nuit , au  mois  de  Mai , pendant  une  quin- 
zaine de  nuits,  ayant  foin  de  la  remuer  , 6c  de  l’agiter 
de  tems  en  rems. 

On  peut  aulïi  la  blanchir  par  le  moyen  de  l'huile 
de  tartre.  Il  en  faut  mettre  à proportion  , c'eft-à-dire , 
environ  trois  ou  quatre  cuillerées , fur  la  quantité 
d'huile  que  peuvent  produire  quarante  œufs. 

Remarquez  que  les  œufs  ne  doivent  pas  être  frais  ; 
mais  de  lepe  à huit  jours  au  moins  ; parce  que  les 
œufs  frais  étant  trop  aqueux  , il  (croit  difficile  d'en 
fepater  l'huilc.Il  ne  faut  pas  non  plus  qu'ils  foient  trop 
vieux  , parce  qu'on  en  tireroit  moins  , 6c  que  d'ail- 
leurs l'odeur  en  pourvoit  être  défagréablc. 

Huile  de  fucre. 

On  coupe  le  bout  d'un  gros  citron  , & après  en 
avoir  exprimé  tout  le  jus  , on  le  remplit  de  fucre  fin  , 
ou  de  fucre  candi  en  poudre.  Enfuite  on  le  met  dans 
un  petit  vaiffêau  de  fayancc  , ou  de  terre  bien  net , Sc 
on  fait  bouillir  le  fucre  un  quart  d'heure  fur  un  fèa 
de  charbon  ; le  fucre  fe  change  en  une  huile  , qui  ne 
fc  congele  jamais , & qui  eft  excellente  pour  les  fbi- 
blelïès  6c  douleurs  d'eftomac, pour  Icsrhun^s,  rhuma- 
tiimes  , catharres , maux  de  poitrine  , &c. 

Autre  huile  de  fucre  fans  feu. 

Creufèz  adroitement  un  gros  citron , 6c  l'ayant 
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rempli  de  lucre  candi  en  poudre  , portez- le  à la  ca- 
ve , fie  fufpendez-lc  au  deflus  d'une  ceucllc.  Vous  y 
trouverez  une  huile  d'une  odeur  fie  d'un  goût  mer- 
veilleux dans  les  liqueurs  , fie  qui  cil  excellent  pour 
les  afthmatiqnes  , Se  pour  les  pulinoniques. 

Huile  balfumique  fulphurée. 

Faires  fondre  dans  un  pot  de  terre  vernifle  une  li- 
vre de  fouphre  ; ajoutez-)  autant  d'huile  de  lin  , 8c 
autant  d'huile  de  plulieurs  infulions  des  fommites  de 
mille  pertuis.  Le  tout  étant  bien  incorporé  enfemblc  , 
8c  ayant  verfe  par  deffus  autant  d’eau  bouillantcapi'il 
en  faut  pour  achever  de  remplir  le  pot , vous  ramallc- 
rez  avec  une  cuiller  l'huile  qui  s'élèvera  , 6c  pour  la 
feparer  du  peu  d'eau  que  vous  aurez  enlevée  avec 
elle  , vous  la  verferez  fur  un  papier  gris  , fur  lequel 
elle  reliera  , & l'eau  paflera  à travers,  il  faut  aupa- 
ravant tremper  le  papier  gris  dans  l'eau. 

Cette  huile  cil  propre  pour  guérir  les  playes  & les 
ulcérés  , même  ceux  qui  font  inverercs  ; elle  réfout  les 
tumeurs  naillantes  , ou  les  mûrit  pour  les  faire  percer. 

Huile  dr  efprit  de  papier. 

Pilez  du  papier  blanc  en  petits  bouchons  , remplit 
fez-cn  une  grande  cornue  de  grais  ou  de  verre  luttée  ; 
placez  votre  cornue  dans  un  foutneau  de  réverbéré. 
Adaptcz-y  un  grand  balon  ou  récipient , luttez  exac- 
tement les  jointures  > faites  dcflôus  un  très  petit  feu 
pendant  deux  heures  pour  échauffer  la  cornue  ; aug- 
mentez-le  de  deux  ou  trois  charbons  > fie  coittinucz-le 
ainli  pendant  trois  heures , pouilèz-lc  enfuite  jufqu’au 
troiiicmc  degré  -,  le  balon  le  remplira  de  nuages  blancs. 
Faites  cclTcr  le  feu  quand  il  ne  fort  ira  plus  rien  , l'o- 
pération fera  achevée  dans  fepe  ou  huit  heures.  Les 
vaifleaux  étant  refroidis  , déluttez-les  , verfez  tout  ce 
que  contiendra  le  récipient , dans  un  entonnoir  earnt 
de  papier  gris , l'efprit  padera  & il  demeurera  fur  le 
filtre  une  huile  épaillc  , noire  fie  de  mauvaile  odeur  , 
gardez -la  dans  une  phiole. 

‘Propriétés. 

Ç'cft  un  fort  bon  remède  pour  la  furdité  ; on  en 
met  quelques  goûtes  dans  l'oreille  avec  un  peu  de  co- 
ton de  tenu  en  rems  ; clic  calme  les  bourdonnement 
Ele  cft  bonne  aufli  pour  les  dartres  fie  pour  la  gratcl- 
1c  , étant  appliquée  delTus.  Elle  foulage  le  mal  de 
dents  à peu- près  comme  l'huile  de  gayac.  Elle  cft 
bonne  encore  pour  appaifer  les  vapeurs  liiitcriques  , 
on  en  fait  fentir  aux  femmes  attaquées  de  ce  mal. 

Il  faut  redliücr  l’efprit  en  le  fai  Tant  diftillcr  au  feu 
de  fable  par  un  petit  alcmbic.  C'dl  un  apéritif  ; on 
en  peut  donner  dans  toutes  les  maladies  où  il  cil  bc- 
foin  de  faire  utiner  ; la  dofc  cil  depuis  lix  goûtes  jul- 
ques  à vingt , dans  quelque  liqueur  appropriée. 

Pour  faire  far  le  champ  de  t'huile  de  papier. 

Faites  plulieurs  grand  cornets  de  papier  blanc  , qui 
ayant  une  petite  ouverture  au  petit  bout  i palléz  un 
de  ces  comas  par  l'anneau  d'une  clef  ; mettez  le  feu 
au  gros  bout  du  cornet , il  for  tira  alors  par  le  petit 
trou  qui  eft  au  petit  bout  une  fumée  blanchàcrc  fie 
humide,  chargée  d'une  huile  jaune  extrêmement  âcre, 
qui  s'écoulera  peu  à peu  , fié  que  vous  pourrez  rece- 
voir en  tenant  au  dcflous  une  aflicte  un  peu  inclinée , 
à la  dillance  dç  deux  lignes , ou  environ  du  petit  bout 
du  corna.  Vous  ferez  la  môme  chofe  aux  autres  cor- 
nets ; 6c  par  ce  moyen  vous  pourrez  faire  telle  quan- 
tité qu'il  vous  plaira  d’huile  de  papier. 

Huile  de  jafmin  , que  les  Parfumeurs  appellent  impropre- 
ment rjfence  de  jafmin. 

Imbibez  d'huile  de  bien  de  paies  flocons  de  coton 
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bien  cardés  ; les  ayant  rangés  dans  un  baftin  , ou  plat 
de  fayancc  , vous  les  couvrirez  d’une  couche  de  fleurs 
de  jafmin  toutes  fraîches  , à l'épaiflèur  d'un  doigt , fie 
ayant  mis  par  dcllus  le  plat , un  autre  plat  renverfé  , 
vous  envelopperez  le  tout  d'un  drap , laillanr  les  fleurs 
en  digcllion  pendant  trois  ou  quatre  heures.  Enfuite 
vous  retirerez  adroitement  fie  peu  à peu  les  prémicrcs 
fleurs  ; puis  vous  en  mettrez  une  couche  de  nouvel- 
les , que  vous  taillerez  en  digellion  , fie  que  vous  reti- 
rererez  enfuite  de  la  même  maniçre  que  ci-dcvanr.  Il 
faut  réitérer  la  même  choie  dix  ou  douze  fois  ; 8c 
quand  vous  verrez  que  votre  coton  cil  bien  imbibé  , 
vous  le  mettrez  fous  la  prefle  , fie  vous  aurez  une  huile 
fore  odorante  , que  vous  confcrvcrcz  dans  une  phiole 
bien  bouchée. 

Elle  cil  plus  en  ufage  dans  les  parfums  qu'en  Mé- 
decine s elle  ell  propre  comme  prclquc  toutes  les  bon- 
nes odeurs , à réjouir  l'odorat , fie  fortifier  le  cerveau. 
Vous  pouvez  fuivrela  môme  méthode  , pour  piéparcr 
les  huiles  de  toutes  les  fleurs  odorantes. 

Huile  d'iris. 

Faites  infufer  au  bain-marie , ou  fur  les  cendres 
chaudes  , de  fleurs  d'iris  trois  onces  j de  racine  de  la 
même  plante  , demi  livre  , d'huile  d'olives  Ceux  li  vres 
fie  demi  ; faites  bouillir  Ifgéremcnr  , fie  paflcz  la  li- 
queur avec  force  cxprcflîon.  Enfuite  vous  mettrez  de 
nouvelle  poudre  de  racine  d'iris, fie  de  nouvelles  fleurs 
de  la  môme  plante,  que  vous  ferez  infufer  fie  bouillir  , 
fie  que  vous  prcllcrez  de  la  môme  manière.  Vous  fe- 
rez la  même  chofe  une  troifiéme  fois  •,  fie  vous  garde- 
rez cette  huile  dans  un  vaidcau  de  fayancc  , ou  de 
terre  vemifle  bien  uct  , pour  vous  en  fervir  dans  le 
befoiu. 

Cette  huile  cft  très-propre  pour  atténua  , amollir  , 
mûrir  , fie  rc foudre  les  tumeurs  caufécs  par  une  hu- 
meur froide  -,  elle  guérit  les  écrouelles,  diiTîpe  les  tin- 
temens  , fie  douleurs  d'oreilles.  On  l’applique  fur  la 
poitiine , pour  le  rhume  , la  toux  , fie  la  difficulté  de 
rcfpncr.  On  l'applique  fur  la  région  du  foye  fie  de  la 
ratte  poux  en  résoudre  les  duraés  , elle  cft  excellente 
pour  les  douleurs  des  jointures  , fie  calme  les  douleurs 
de  la  goûte.  On  en  fait  prenJre  intérieurement  de- 
puis deux  onces  jufqu’à  trois  , pour  chaflcr  le  venin 
de  la  ciguë  , fie  des  champignons.  Elle  cft  fpécifique 
pour  cela.  Elle  eft  bonne  aufli  contre  l’hidropific. 

Huile  de  laurier. 

Prenez  une  bonne  quantité  de  bayes  de  laurier  bien 
mures  , fie  nouvellement  cueillie  , faites-les  bouillir 
pendant  une  hcures.au  moins , dans  une  chaudière  ; 
eu  forte  que  l'eau  que  vous  y mettrez  , fumage  au 
deflus  des  bayes  à la  hauteur  d’un  pié.  Paflcz  l’eau 
encore  toute  bouillante  ; fie  quand  elle  fera  refroidie  , 
vous  trouverez  fur  la  fuperficie  une  huile  verte  fie  fi- 
gée , qu’il  faut  recueillit  avec  foin  , fie  la  garder  dans 
une  bouteille,  ou  dans  une  phiole  bien  bouchée. 

Cette  huile  eft  émolliente  , atténuante  , fie  fortifian- 
te. Elle  réfout  les  tumeurs  , diflîpe  les  cacharres  , cal- 
me les  douleurs  de  la  goutte  , fie  de  la  Iciatiquc,  forti- 
fie les  nerfs,  fie  appaife  les  tranchées  de  la  colique  ven- 
teufr.  Il  fauti  l'appliquer  chaudement  fur  les  partie 
malades.  On  peut  en  prendre  quelques  goûtes  inté- 
rieurement par  la  bouche.  On  l'employé  dans  les  la- 
vemens  depuis  demi-once  , jufqu’à  une  once  fie  demi. 

Il  y a des  perfonnes  qui  concaflcnt  les  bayes  de 
laurier  avant  de  les  faire  bouillir  , fie  qui  après  une 
première  cxprcffion  du  marc  , le  font.encorc  bouillir  * 
pour  en  exprimer  l’huile  une  féconde  fois  j mais  cette 
huile  eft  très- inferieure  en  vertu  , à celle  qu'on  tire 
faits  concaflér  les  bayes. 

X x x x iij 
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Huile  dt  nicotiane. 

Mêler  du  fuc  de  nicotiane  exprimé  dans  le  terns 
que  cette  plante  eft  dans  fa  plus  grande  vigueur,  avec 
partie  égale  d'huile  d'olives.  Faitcs-les  bouillir  juf- 
qu'à ce  que  le  fuc  foit  prefque  tout  confommc.  Pallez 
enfuite , 5c  gardez  ccttc  huile  dans  un  vaiflèau  qui  foit 
bouché.  Elle  eft  propre  pour  atténuer  les  humeurs 
vifqueufes  , pour  fondre  8c  diiltper  les  fehirres. 

L'huile  de  ciguë  fc  prépare  de  la  même  manière. 

Huile  de  JlaphifagrÎA. 

Mettez  dans  une  cruche  trois  onces  de  ftaphyfagria 
réduit  en  poudre  groflicrc , ajoûtez-y  une  livre  de  fuc 
de  fenouil  , 8c  deux  livres  d'huile  nardin.  Faites  in- 
fiifcr  en  lieu  chaud  pendant  quinze  jours.  Enfuite 
faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  fuc  foit  entièrement 
confommé  } puis  coulez  la  liqueur  , avec  forte  expref- 
fion.  Cette  huile  eft  admirable  pour  les  vencuolités. 
On  s’en  fort  aulTi  contre  le  bourdonnement  des  oreil- 
les. On  en  inftille  dedans  quelques  goûtes  , par  le 
moyen  d'un  petit  morceau  d'éponge  fine , ou  avec  un 
peu  de  coton. 

Huile  à' Araignée  s. 

Prenez  des  araignées  les  plus  grofles  que  vous 
pourrez  trouver  , celles  qui  ont  des  taches  jaunes 
font  les  meilleures  ; metrcz-les  dans  une  phiolc  avec 
autant  d'abfînthe  coupée  bien  menu  & pilcc  , verfez 
par  deilus  de  l'huile  d’amandes  douces , enfotte  qn'el- 
1c  furpalfe  la  matière  de  la  hauteur  d'un  doigt ; en- 
terrez la  phiolc  dans  du  fumier  , & lailTéz-la  en  di- 
ceftion  pendant  quinze  jours.  Après  cela  enveloppez 
la  matière  dans  une  toile  forte , que  vous  mettrez 
fous  la  prcfle  , pour  en  exprimer  l'huile  , que  vous 
lai  (1er  ez  repofer  , la  verfant  enfuite  par  inclination  , 
pour  1a  féparer  des  fcccs  8c  de  l’humidité  aqueufe.  Il 
faut  boucher  exactement  la  bouteille  > où  vous  la  gar- 
derez. 

On  fait  tiédir  ccttc  huile  pour  en  frotter  les  émonc- 
toires.  On  l'applique  auflî  fur  le  cou  , 8c  fur  les  bras  , 
pour  attirer  le  venin  au  dehors  dans  les  maladies  con- 
tagieufes. 

Huile  y ou  ejfence  de  c Attelle,  &c. 

Concaflèz  quatre  livres  de  bonne  canelle,  merccz- 
la  tremper  dans  fix  pintes  , ou  douze  livres  d'eau 
commune  chaude , laiflez  le  tout  en  digeftion  dans 
un  vailfcau  de  terre  bien  bouché  pendant  deux  jours. 
Rcnvcrfez  vôtre  infulion  dans  un  grand  alcmbic  de 
cuivre , auquel  ayant  adapté  un  récipient  & lutté 
exactement  les  jointures  avec  de  la  vcllîc  mouillée  , 
diftillez  par  un  grand  feu  , trois  ou  quatre  livres  de 
la  liqueur  , puis  déluttez  l'alcmbic  , 8c  verfez  dedans 
par  inclination  , l'eau  diftillcc.  Vous  trouverez  au 
fond  un  peu  d'huile  que  vous  verferez  dans  une  phio- 
lc , & vous  la  boucherez  bien.  Faites  diftiller , comme 
devant , la  liqueur  , puis  ayant  jette  l’eau  dans  l'a- 
lembic  , ramallcz  l'huile  qui  fera  au  récipient , laquel- 
le vous  mêlerez  avec  la  prémicre.  Réitérez  cette  co- 
hobation  ; jufqu'à  ce  qu'il  ne  monte  plus  d'huile,  ôtez 
alors  le  feu  , 6c  diftillez  l’eau  qui  fera  dans  le  réci- 
pient , de  la  même  manière  que  nous  rectifions  l’eau- 
de-vie  , pour  faire  l'cfprit  de  vin  , vous  aurez  une  très- 
bonne  eau  fpiricueufe  de  canelle. 

Propriété/. 

L'huile  de  canelle  eft  un  excellent  corroboratif; 
elle  fortifie  l'eftomac  & elle  aide  à la  nature  dans  (es 
évacuations.  On  en  donne  pour  faire  accoucher  les 
femmes,  & pour  faire  venir  les  menftrues  , elle  excite 
suffi  la  femencc  ; on  en  mêle  ordinairement  une  goûte 
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dans  un  peu  de  fuerc  candi , pour  foire  l'oleofoccha- 
rum  qui  fe  diflbut  facilement  dans  les  eaux  cordiales 
8c  hyftériqucs. 

L'eau  (piritueufe  de  canelle  a les  mêmes  venus  ; 
mais  il  en  faut  deux  ou  trois  dragmes  à la  dofe. 

De  ccttc  manière  , on  peut  tirer  prefque  toutes  les 
huiles  des  végétaux  odorans  , comme  celles  de  bois 
de  rofe , de  romarin  , de  lavende  , de  genièvre,  de  gé- 
rofle  ÔC  d'anis  , lefqucîles  furnagent  l'eau  , ou  fc  pré- 
cipitent au  fond  , iclon  qu'elle»  font  plus  ou  moins 
remplies  de  fc!. 

Quelques  Auteurs  ajoûtent  dans  l'infofion  de  ca- 
ndie , huit  onces  de  folpêtre  , ou  trois  onces  d’cfprir 
de  fcl  , pour  fervir  de  véhicule  à l'eau  , afin  qu'elle 
pénètre  mieux  la  canelle  8c  qu'on  en  tire  davantage 
d'huile  ; mais  il  m'a  paru  que  ces  acides  altèrent  un 
peu  l'huile  en  fixant  fes  patries  volatiles  , & que  celle 
qui  avoic  été  tirée  de  ccttc  maniéré  , ne  rendoic  pas 
juftetnent  autant  d'odeur  quel'autre.  l'oyez  D i stil- 
lation. 

Les  huiles  dont  on  vient  de  parler  , 8c  celles  qu’on 
peut  extraire  de  la  même  manière  , font , pour  ainfi 
dire  , (impies  ; on  en  a inventé  d'autres  , qu'on  peut 
appcllcr  compofées,  & qui  font  d’un  grand  ufage  dans 
la  Chirurgie.  Nous  en  décrirons  quelques-unes. 

Huile  de  vin  préparée  pour  toute t fertej  de  play  es. 

Pour  faite  cette  huile , prenez  une  livre  d huila 
d'olives  , une  chopine  de  vin  , une  bonne  poignCe  de 
feuilles  de  plainrain,  une  poignée  de  confoude , & au- 
tant de  mille-pertuis  , une  poignée  de  feuilles  de  ro- 
fes  , le  tout  mis  enfcmblc  dans  un  pocion  ; il  le  faut 
bien  faite  bouillir,  jufqu'à  ce  que  ces  herbes  foient 
cuites , les  palier  enfuite  dans  un  linge  , 8c  les  bien 
prclfcr  pour  en  tirer  le  fuc , que  vous  garderez  dans 
une  phiolc. 

Pour  fe  fervir  de  c<t:c  huile  , prenez  un  peu  d’eau 
8c  de  vin  , faites-les  tiédir  fur  le  feu  , lavez-en  la  playe 
avec  un  linge  & la  laiflez  fccher.  Puis  vous  prendre» 
un  peu  de  cette  huile  , 8c  vous  en  frotterez  la  playe 
avec  une  plume.  Vous  prendrez  une  feuille  de  chou 
rouge , que  vous  paflerez  fur  le  feu  , 6c  que  vous 
oiitJrczde  cette  huile  ; vous  l'appliquerez  fur  la  playe, 
8c  par-dclfus  vous  mettrez  le  même  linge  quia  fervi 
à la  nettoyer. 

Huile  de  Baume  excellente. 

Prenez  de  l'huile  d'olive  quatre  livres  , fleurs  d'hi- 
pericon  , une  demi-livre.  Mettez  le  tout  dans  une 
bouteille  de  verre  , que  vous  expofetez  au  foleil  l'cf- 
pacc  de  trente  jours  pendant  la  canicule  , ou  l'cfpaco 
de  quinze  jours  fur  les  cendres  chaudes.  Ce  teros  pal- 
(è  , il  faut  mettre  le  tout  dans  un  grand  pot  de  terre 
neuf,  y ajoûtant  une  chopine  de  bon  & gros  vin  noir, 
8c  le  mettre  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'il  bouille  ; après 
cela  il  faut  jeteer  dedans  deux  petits  chiens  en  vie  , de 
l'âge  de  huit  à quinze  jours  , 8c  une  livre  de  vers  de 
terre  lavés  auparavant  avec  de  gros  vin.  Il  faut  cou- 
vrir le  pot  jufqu'à  ce  que  le  vin  foit  confumé  ; après 
vous  le  coulerez  8c  garderez  ce  baame  dans  une  bou- 
teille de  verre  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Propriété/. 

Il  fortifie  les  parties  nerveufes  , 8c  les  adoucit  mer- 
veillcufcment  ; il  eft  excellent  contre  les  playes  des 
armes  à feu  , contre  les  douleurs  de  la  goûte  6c  de  la 
feiatique , &c. 

Huile  ou  baume  d‘  Areu/  très-utile  pour  laguérifon 
de»  playe/. 

Prenez  de  la  graille  de  mouton , deux  onces  ; de  la 
graille  de  porc  , une  once  ; gomme  élcnu , 8c  cérében- 
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âne  claire , une  once  5c  demi  de  chacun.  Le  mélange 
en  cil  très  facile  , il  les  faut  faire  fondre  fucccllîve- 
ment  l'un  avec  l'autre  , jufqucs  à la  confiftance  d'un 
liuiment , on  s'en  fert  fur  les  playes  comme  d’un  di- 
gcüif. 

Huile  refit  faite  par  infnfen. 

Prenez  une  demi-livre  de  fuc  de  rofes , cinq  livres 
d'huile  commune , deux  livres  de  rofes  nouvellement 
cueillies  & pilées.  Mettez  le  tout  dans  un  vülleaude 
terre  plombé  , que  vous  aurez  loin  de  bien  boucher, 
tic  expolez-le  au  folcil  pendant  quarante  jours,  faites 
cuire  enfuitc  le  tout  au  bain-marie  bouillant  ; enfin 
coulez  Ôc  exprimez  les  rofes , ÔC  gardez  l'huile. 

Autre  huile  refu  fuite  par  infujien. 

Prenez  quatre  livres  d'huile  commune , quatre  on- 
ces de  lue  de  rôles  rouges  , Sc  une  livre  de  rôles  rou- 
ges nouvellement  cueillies  Sc  pilées.  Mettez  le  tout 
dans  un  vafe  de  terre  plombé,  dont  l’entrée  foit  étroi- 
te & bien  bouchée.  Expofcz-Ic  au  folcil  pendant  une 
heure  , coulez  enfui  te , & exprimez  les  rofes.  Mettez 
cette  liqueur  dans  le  même  vailfeau,  a joùcez-y  du  fuc 
de  rofes , Sc  des  rôles  en  meme  quantité  qu'auparA- 
vant.  Bouchez  le  vailfeau  , faites  la  macération  , la 
coékion.la  colature, 5c  l'expreflion  comme  vous  venez 
de  faire;  recommencez  une  troificmc  fois  la  meme 
chofè  , enfin  depurez  l’huile , 5c  gardez-la. 

Attire  huile  rofat. 

Prenez  des  rôles  rouges  fraîches  une  livre  Sc  demi, 
puisles  ayant  bien  pilécs^nettez-les  dans  une  cruche, 
ou  aucrc  vailïcau  plombé  , Sc  verfez  par  delfus  crois 
livres  de  bonne  huile  d'olives  ; bouchez  le  vailïcau 
exactement , 5c  après  l’avoir  expofe  au  folcil  fept  ou 
huit  jours, tirez-en  la  matière  -,  faites-la  bouillir  légè- 
rement , Sc  quand  vous  l'aurez  pallée  par  un  linge 
avec  forte  exprcflîon  , remettez  encore  une  livre  Sc 
demi  de  rofes  rouges  pilées  dans  la  colaturc  ; faites 
la  même  chofe  qn'auparavant , 5c  réitérez  de  la  mê- 
me manière  jufqu'à  trois  fois.  A la  dernière  , vous 
pourrez  garder  l’infufion  fans  la  couler , pendant 
plulieurs  mois,  5c  quand  vous  voudrez  l'achever  , 
vous  la  ferez  bouillir  plus  long-cems  qu'aux  deux 
première  fois  , afin  de  faire  confumer  par  la  chaleur, 
le  fuc  des  rofes  qui  pourraient  corrompre  l'huile  ; ou 
bien  il  faudra  la  dépurer  , en  lailfant  précipiter  au 
fond  le  fuc  des  rofes , après  qu'on  l'aura  coulée  , Sc 
la  verfer  enfuitc  par  inclination. 

Huile  rofat  odorante. 

Faites  infufèr  au  folcil  des  rofes  pâles  , ou  mufea- 
tes,  dans  de  l'huile  vierge,  avec  routes  les  mêmes  pré- 
parations que  ci-deffus,  excepté  qu'il  faut  couler  l'in 
fufion  fans  la  faire  chauffer.  Vous  aurez  une  hui- 
le d’une  odeur  de  rofe  très-agréable. 

Ccrre  huile  eft  plus  adouciflànte  5c  plus  réfulutive, 
que  celles  des  rofes  rouges  , mais  elle  ne  fortifie  pas 
tant. 

On  peut  préparer  par  une  infufton  fèmblable  â cel- 
le des  rofes , l’huile  de  la  plupart  des  autres  fleurs. 

Propriétés. 

Ces  huiles  font  bonnes  pour  adoucir  5c  diftîper  les 
fluxions , pour  éteindre  les  inflammations  , pour  ap- 
paifer  les  maux  de  tête  Sc  les  délires , 5c  pour  provo- 
quer le  fommcil.  Avant  que  d'en  oindre  les  parties, 
il  faut  la  faire  tiédir.  On  en  frotte  encore  les  os  frac- 
turés Sc  difloqués.  Elle  fortifie  5c  raffermit  en  adou- 
ci  liant.  On  prend  ces  huiles  intérieurement;  dans 
la  diiremerie  Sc  dans  les  vert.  La  dofe  eft  depuis  une 
demi-once  jufqu'à  une  once. 
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Huile  de  la  Nobltffe  on  du  Samaritain  feuveraintmtnt 
bonne. 

Ayez  une  bonne  quantité  de  feuilles  de  tabac  verd, 
de  feuilles  de  langue  de  chien,  5c  de  jufquiame  ; pi- 
lez-les  5c  humcétcz-lcs  avec  un  peu  de  vin  , pour  en 
tirer  plus  facilement  le  jus,  prciLz-lcs  fortement  fous 
la  prcllc  , 5c  fur  un  pot  de  jus,  mcctez-y  environ  un 
demi  pot  de  vin  , 5c  un  pot  d'huile  d'olives.  Faites 
bouillir  le  tout  enfemble  tur  un  petit  feu,  jufqu’à  ce 
qu'il  n'y  relie  plus  que  l'huile , que  vous  conferverei 
précieufcment  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Propriétés. 

Cetre  huile  eft  bonne  à tous  les  maux  extérieurs  ; 
on  la  fait  chauffer  quand  on  veut  l’appliquer.  Elle 
guérit  les  playes  nouvelles  en  vingt-quatre  heures  , 
elle  moiniific  les  vieilles  admirablement,  & les  gué- 
rie en  peu  de  tems.  Elle  eft  excellente  aux  dartres , 
érelipeles , aux  fluxions  qui  viennent  au  vifage.  bile 
guém  les  maux  de  dents , 5c  les  fluxions  qui  tombent 
lut  les  yeux,  en  mettant  aux  temples  Sc  derrière  les 
oreilles  des  compreffes  trempées  dans  ladite  huile. 
Elle  guérit  les  furdicés  nouvelles  , en  faifant  tomber 
dans  l’oreille  trois  ou  quatre  goûtes  chaudes  en  fe 
couchant,  5c  mettant  un  peu  de  coton  par  defl’us. 
Elle  guérit  les  engelures , 5c  fait  mourir  les  cors  des 
pieds.  Elle  fait  tomber  la  gangrène , en  mettant  huit 
cuillerées  de  certc  huile  avec  une  cuillerée  d'huile 
d’afpic.  Elle  fortifie  merveillcufcmcnt  bien  les  nerfs 
5c  les  foulures  caufées  par  des  coups  ou  par  des  chii- 
tes. Elle  guérit  la  teigne  , le  feu  volage,  les  écrouel- 
les, les  herpes , les  pourreaux , les  blcüures  chancjrcup 
fes.les  phlegmons , les  charbons  petit lenticls,  les  cre» 
vallcs  des  mains,  les  ulcères  des  jambes  ; étant  mêlée 
avec  le  mercure  doux  5c  le  fuc  d'écrcvilTes,elle  guérit 
les  filiales  lacri  males. 

Huile  excellente  de  Monfeur  le grand  Duc  pour  fortifier 

la  mémoire. 

Prenez  des  fleurs  de  romarin  que  vous  diftitlere* 
par  l'alembic,  après  que  vous  les  aurez  lailïc  fermen- 
ter au  folcil , en  remettant  tous  les  jours  de  nouvel- 
les s’il  fê  peut , les  unes  fur  les  autres  dans  les  pré- 
raiers  jours  ; après  vous  diftillercz  par  l'alembic  au 
bain-marie.  Vous  prendrez  enfuitc  une  livre  de  cette 
eau  5c  1a  mettrez  encore  diftiller  dam  un  urinai  bien 
luté  , vous  prendrez  des  noix  mufeades , des  gé- 
rofles  , des  graines  de  Paradis , de  la  canelle,des  eu- 
bebes,  du  macis,  du  gingembre,  de  chacun  une 
once  ; quatre  onces  caralc  de  mufe  , du  poivre  long 
une  dragme , du  faffran  trois  dragmes,  galanga  deux 
dragmes.  Pulvcrifcz  le  tout  fubeilement,  Sc  mcttcz-le 
dans  l'eau  de  romarin  pendant  crois  jours  en  putré- 
faction , puis  vous  diftillercz  par  les  cendres  lui  don- 
nant feu  jufqu'à  ce  que  les  feccs  foient  brùlces.  Pre- 
nez une  livre  de  l'eau  des  feuilles  de  romarin  5c  mé- 
lez-ta  avec  l’eau  qui  eft  fortie  de  la  diftiHaiion.  Met- 
tez le  rout  au  feu  dam  un  gros  vailfeau  de  gros  verre, 
5c  faircs-lc  bouillir  jufqu'à  ce  qu’il  ne  relie  que  la 
moitié  , vous  y ajouterez  de  l'huile  d'olive  la  plus 
vieille  une  livre , de  ben  une  once , euforbe , caftox 
de  chacun  quatre  onces,  moutarde  lix  onces,huilc  de 
fefame,  huile  de  vipère  , dcphricum  , de  citron, d'af- 
pic , de  civette  de  chacuil  quatre  dragmes  ; mettez 
toutes  ces  chofes  dans  une  cucurbice  de  verre  bien  lu- 
tée.Sc  laillèz-  la  quarante  jours  dam  le  fumier  de  che- 
val; puis  vous  la  mettrez  au  folcil  trois  mois,  Sc  cette 
huile  fe  fera. 

Propriétés. 

Cette  liqueur  a une  telle  puiflàncc  3c  vertu, qu'cila 
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chailîè  tout  ce  qui  peut  occuper  la  mémoire  , fi  l'on 
s'en  frotte  toute  la  tête  fie  l'eftomac  quand  on  va 
Ce  coucher  ; il  faut  s'en  abftenir  les  trois  mois  d'été 
qui  font  les  plus  chauds  , fie  tout  le  relie  de  l'année 
on  peut  s'cn  lêrvir  fans  danger.  Ce  remede  eft  in- 
comparable pour  fortifier  la  mémoire.  Il  a été 
éprouvé. 

Maniérés  de  faire  P huile  de  navets  benne  peur 
les  plaies. 

Il  faut  prendre  le  navet  avec  fa  queue  , fie  le  met- 
tre dam  un  pot  de  terre  neuf  vcmifle  , dans  lequel 
il  y a trois  trous  au  fond  de  la  groflèur  du  petit 
doigt , que  vous  mettrez  dans  un  autre  pour  les  en- 
terrer allez  profond  ; il  faut  luter  bien  celui  de  défi- 
fus , afin  que  l’eau  n’y  entre  pas , vous  les  lailîèrez 
comme  cela  un  an,  & vous  trouverez  dans  le  pot  de 
deiTous  une  huile  très-précieufe  fie  de  grande  valeur. 

Autrement. 

Si  vous  pilez  le  navet , vous  aurez  de  l'huile , 
mais  elle  ne  fera  pas  fi  bonne  ; on  la  peut  affiner  en 
la  laiflànt  repofer , fie  puis  la  couler  ; de  cette  hui- 
le on  en  peut  oindre  tous  les  membres , fie  les  reins  , 
en  s’en  frottant  toujours , & fi  c’cft  une  maladie  froi- 
de , il  faut  fe  frotter  devant  le  fèu. 

Le  navet  eft  admirable  pour  toutes  lortes  de 
plaies. 

Autrement. 

■ Faites  lécher  un  navet  \ l'ombre  jufqu'l  ce  que 
l’humidité  fuperflue  foit  dehors  5 pilez-le  enfuite  fie 
prelTez-le  au  travers  d'un  linge  ; on  peut  fc  frotter  de 
rette  huile  dans  toutes  fortes  de  goûtes , froides  fie 
chaudes  , Sc  boire  le  jus  de  l’oignon  avec  du  vin. 
L'eau  de  la  leffive  des  cendres  du  navet  fechée  Sc 
brûlée  , fortifie  la  tête  , fie  guérit  le  mal  de  tête. 

Pour  en  faire  un  bain  , prenez  le  navet  avec  une 
bonne  quantité  de  genêt , & faites  le  bien  cuire  en 
«au  chaude  -,  faites  prendre  ce  bain  au  malade. 

J 

Huile  de  petits  chiens. 

Coupez  par  morceaux  trois  petits  chiens  nouvel- 
lement nés , mcttez-les  dans  un  pot  de  terre  vernit 
'fé  ; ajoûtez  une  livre  Sc  demi  d'achées , ou  vers  de 
Terre  vivans , après  les  avoir  fait  dégorger  en  les  la- 
vant plufieurs  fois  dans  l'eau  claire  ; puis  ayant  vcrlè 
'pardefius  lix  livres  d'huile  d'olives  , fie  bouché  le 
'pot  bien  exactement , vous  ferez  bouillir  le  tout  au 
bain-marie , pendant  tout  un  jour , ou  jufqu'à  ce 
que  les  chiens  & les  vers  fuient  bien  cuits.  Alors  vous 

P lifterez  l'huile  avec  forte  expreffion  , fie  enfuite 
ayant  verfée  par  inclination  dans  un  vaifleau  bien 
net , afin  de  la  dépurer , vous  v délayerez  trois  onces 
de  thérébemine , avec  de  l'elprit  de  vin  à propor- 
tion. 

Cette  huile  eft  admirable  pour  fortifier  les  nerfs 
fie  les  jointures , fie  pour  diffiper  les  humeurs  froides 
fie  vifqueufes , qui  caufent  la  goutte , la  paralyfie  5c 
les  catharrcs.  On  la  fait  tiédir  , fie  on  en  frotte  les 
parties  malades. 

Huile  de  grenouilles. 

Coupez  par  morceaux  douze  ou  quinze  grenouil- 
les , mcttez-les  dans  un  pot  de  terre  vemifté  , fie  ver- 
fez  par-deftus  environ  une  livre  fie  demi  d’huile  de 
graine  de  lin.  Enfuite  vous  les  ferez  bouillir  huit , 
ou  neuf  heures  au  bain-marie  , puis  vous  coulerez 
l'huile,  avec  forte  expreffion , fie  l’ayant  laifl?  un  peu 
repofer , vous  la  verferez  par  inclination  dans  une 
petite  bouteille  de  verre  ou  de  fayance , que  vous 
aurez  foin  de  bien  boucher. 
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Cette  huile  eft  admirable  pour  éteindre  les  inflam- 
mations, Sc  pour  adoucir  l’acrcté  du  (ang,  fie  cal- 
mer les  douleurs  de  la  goutte  , on  la  fait  tiédir , fie 
on  en  frotte  les  parties  malades.  On  dit  qu'elle  pro- 
voque le  fommeil  étant  appliquée  avec  un  linge  fur 
les  temples. 

Huile  de  vers  de  terre  peur  les  rhumatifmes , feiatiques , 
humeurs  froides  , dre. 

Prenez  telle  quantité  qu’il  vous  plaira  de  vers  de 
terre  lavez-lcs  deux  ou  trois  fois  dans  l'eau  tiède  , 
Sc  faites-lcs  dégorger , eftûycz-les  dans  un  linge,  puis 
les  ayant  mis  dans  une  bouteille  de  verre  , vous  les 
enterrerez  dans  le  fumicn  de  cheval , Sc  vous  les  j 
lailîèrez  trois  fenuines  ; ils  le  convertiront  en  une 
huile  dont  l'odeur  n’eft  pas  agréable  , mais  qui  eft 
fouveraine  pour  les  maux  indiqués  dans  le  titre  de 
cet  article. 

Autre  huile  de  vers  qui  s' achevé  en  vingt-quatre  heures, 
dr  qui  eft  excellente  pour  let  piquûres , foulures  , 
d"  douleurs  de  nerfs. 

Après  avoir  lavé  , fait  dégorger  fie  eftuyé  vos  vers 
comme  ci-devant , vous  les  mettrez  dans  une  cruche, 
avec  poids  égal  d'huile  d'olives,  fie  quatre  parties  de 
vin  rouge , fur  cinq  de  vers  , ou  d’huile  , en  forte 
qu'il  furpafte  les  vers  de  trois  bons  travers  de  doigt. 
Enfuite  vous  laillcrcz  infufer  en  lieu  chaud , pendant 
vingt-quatre  heures  ; puis  vous  paftèrez  la  liqueur 
dans  un  couloir , fie  vous  aurez  foin  de  bien  écrafcr 
les  vers  , afin  d'en  exprimer  toute  l'huile. 

Autre  huile  de  vers  qui  eft  propre  peur  ramollir  , <$■  pour 
fortifier  tes  nerfs , pour  refoudre  les  tumeurs  , pour 
appaifer  les  douleurs  de  ta  fc  toxique , pour  les  fouis* 
res  , dijlocations  , &c. 

Préparez  comme  ci-delfiis  poids  égal  de  vers  de 
terre  , fie  d'huile  d'olives  -,  faites  intuler  pendant 
vingt-quatre  heures  dans  de  bon  vin  blanc  , donc  le 
poids  doit  être  moindre  de  moitié.  Après  l’infuiîon 
faites  bouillir  lentement  julqu’à  ce  que  le  vin  fou 
confommé,fie  palier  votre  huile  avec  forte  expreffion. 

Huile  pour  calmer  toutes  fortes  de  douleurs. 
Prenez  chopine  d’huile  d'olive  , Sc  autant  de  gros 
vin  le  plus  couvert  que  vous  pourrez  trouver , met- 
tez les  deux  liqueurs  dans  un  pot  de  terre  , fie  faites* 
les  infufer , julqu'à  l'évaporation  des  deux  tiers  du 
vin.  Alors  mettez-y  du  Ici  commun  , avec  une  onc» 
de  marc  de  miel.  Enfuite  faites  bouillir  le  tout , juf- 

2u'à  l’enrisre  confomption  de  l'humidité  du  vin.  Paf- 
•z  votre  huile  par  un  linge  , 8c  gardez-la  pour  le 
befoin.  On  la  fait  un  peu  tiédir , ainii  que  les  autres 
huiles , avant  que  d'en  frotter  les  parties  malades. 

Huile  excellente  pour  les  humeurs  froides , & pour  la 
rhumatifmes , & catharrcs. 

Faites  bouillir  dans  une  livre  d’huile  une  bonne 
poignée  de  fanicle  , fie  autant  de  bugte  ; enfuite  pa£ 
fez  avec  forte  expreffion  , froesez  le  malade  devant 
le  feu , fie  enveloppcz-le  de  linges  bien  chauds. 

Huile  incombuftible. 

Diftillez  enfcmblc  huile  d'olive , chaux  vive  fie  tel 
commun.  Vous  aurez  une  huile  incombuftible. 

Huile  de  cheval. 

Cette  huile  n'cft  autre  chofe  que  la  graifte  de  che- 
val fondue  , fie  clarifiée.  Les  Chifonicrs  , ou  Ecor- 
chcurs  la  préparent.  Ils  la  vendent  à la  pinte  , ou  à 
la  livre  ; elle  eft  aufli  chère  , fie  quelquefois  plus  chere 
que  1a  meilleure  huile  d'olive  ; nuis  les  Emaillcurs 
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ne  peuvent  guère  s'en  paflèr  , parce  que  leurs  ouvra- 
ges demandent  un  feu  très-vif  fie  très-clair. 

Huilt  ftccesive. 

Délayez  dans  demi  fetier  d'huile  de  lin  , & demi 
verre  d'eau  , gros  comme  la  moitié  d'un  bon  œuf  de 
couperofe  blanche  , autant  de  litarge  d'or  , Sc  autant 
de  mine  rouge  ; a joûtez-y  gros  comme  une  petite  noix 
de  blanc  de  plomb  broyé  à l'huile.  Faites  bouillir  le 
tour  lentement  pendant  une  heure  6c  demi.  Quand  la 
liqueur  fera  devenue  rouge  , vous  tirerez  le  vaifleau 
du  feu  ; vous  laiflerez  repofer , fit  pour  bien  dépurer 
l’huile  , vous  la  verferez  par  inclination»  fit  peu  à peu 
dans  un  autre  vaifleau  bien  net. 

jiutrt  huile  ftccesive. 

Mêlez  bien  enfcmble  dans  demi  (crier  d'huile  , fie 
demi  verre  d'eau , pour  un  fou  de  mine  rouge  , fie 
pour  autant  de  terre  d'ombre  en  poudre.  Faites  bouil- 
lir enfui  te  à un  feu  lent  pendant  une  heure.  Vous  fe- 
rez enfuite  comme  ci-devant. 

tour  ferre  i huilt  greffe. 

RemplifTcz  d’huile  de  lin  , ou  d’huile  de  noix»  une 
plaque  de  plomb  dont  vous  aurez  relevé  les  bords  ; 
couvrez  vôtre  plaque  d’un  verre  ôc  expofez  au  foleil. 
L'huile  fera  bien-tôt  grade. 

siutre. 

Mettez  un  quarteron  de  couperolc  , fit  autant  de 
litharge  d'or  dans  un  chopine  d'huile. 

Huile  effintitlle  des  fleurs.  Voyez  Essence. 

Huile  Jlomechique.  Voyez  Rem  eues. 

H u i l e de  tertre.  Voyez  Tartre. 

Huile,  pour  en  ôter  les  techts.  Voyez  Tache. 

Huile  eu  onguent  pour  fortifier  les  nerfs  , refoudre  les 

tumeurs  ou  enflures  froides , & remollir  les  duretés 
des  jointures. 

Il  faut  prendre  quatre  ou  cinq  poignées  de  fauge  , 
les  bien  piler  , les  mettre  dans  un  poêlon  , avec  une 
livre  de  beurre  frais  j les  faire  bien  bouillir  cnfemble 
durant  un  quart  d'heure  , fit  les  pader  enfuite  par  un 
gros  linge  pour  en  exprimer  ce  qu’on  pourra  , dont  on 
oindra  les  parties  malades  Ôc  foiblcs  ; remarquez  qu'il 
faut  que  cet  onguent  foit  fondu  , quand  on  s'en  fer- 
vira  , fit  qu'il  cft  bon  contre  le  rhumatifmc. 

HUISSIER  ou  S E R G E N T.  C'cft  un  bas 
Officier  , qui  fert  à exécuter  les  ordres  de  ta  Juftice. 

Les  Huilfiers  cohfcrveront  leurs  biens  ou  les  aug- 
menteront > s'ils  remplillènt  leurs  devoirs  fit  s'ils  font 
fidèles  à exécuter  ce  qui  fuit.  Car  S.  Paul  dit  dans  la 
prémicrc  Epître  à Timothée  chap.  4.  verf.  9.  La  pictc 
cft  utile  à tout , Sc  c'cft  elle  à qui  les  biens  de  la  vie 
prefente , Ôc  ceux  de  la  vie  future  ont  été  promis. 
Pittas  ad  omnia  utilis  tfl  , promifftontm  hebens  vite  , 
que  nunc  tfl  , & future.  Qu'ils  examinent  donc  : 

I.  S'ils  favoient  lire  , fit  écrire  , avant  que  d'être 
reçûs  à leurs  charges , fit  s'ils  avoient  la  probité  , fit 
la  fuffifance  nccclïàitc  pour  s'en  acquiter  en  gens  de 
bien  , fit  n'y  faire  point  de  faute  par  ignorance  , ou 
par  malice.  Charles  V 1 1 1.  1 490.  Arc.  3.  François  L 
J J 3 y.  Art.  4.  Arrêt  des  grands  jours  de  Riom.  1 34 6. 

I I.  S'ils  ont  pris  de  plus  grands  falaircs  que  ceux 
qui  leur  font  réglés  : leur  étant  à cct  effet  ordonné 
d'écrire,  fit  parapher  de  leur  main  tout  ce  qu'ils  re- 
çoivent des  parties  i /oie  pour  cpiccs  , vacations  , fa- 
laiies  , fitc.  à peine  de  concudion  , fit  de  privation 
d'office , s'ils  y manquent.  François I.  1339.  Art.  43. 
Edit  de  Charles  IX.  1373. 
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S’ils  fo  font  fait  payer  de  leurs  voyages  , fit  de  leur 
féjour  à la  campagne  par  toures  les  perfonnes  , pour 
lesquelles  ils  ont  eu  differentes  exécutions  à faire  ; les 
loix  fit  les  ordonnances  leur  detfendent  de  prendre 
pluficurs  falaircs  d'un  même  voyage  quoi  qu'ils  fuf- 
fent  chargés  de  pluficurs  exécutions.  Plûlippe  IV. 
1 30a.  an.  17. 

I V.  S'ils  ont  fait  des  fauftètés , la  loi  veut  qu'ils 
foient  punis  de  mort , fit  ils  font  obliges  de  réparer 
les  dommages  fit  de  déiintercflrr  ceux  qui  en  fouf- 
frent.  Bartholc  fur  la  loi  : Si  mulitr  , fi fervus  , sé- 
rum emot.  fit  fur  la  loi  nullesa , cod.  de  trjlib.  folti - 
ci  tus. 

V.  S’ils  ont  lailTé  aux  parties  affignées,  aprè;  avoit 
exécuté  leurs  Commillions  , copies  des  pièces  avec 
l'Exploit , contenant  le  jour , le  tems  avant  ou  après 
midi , leurs  noms , domiciles  , fit  ceux  de  leurs  re- 
cords , tant  dans  la  copie  , que  dans  l’original  dudit 
exploit  : y étant  obligés  fur  peine  d'amende  fit  fufpen- 
fion  de  leurs  Offices.  François  I.  1339.  art.  1 a.  Etats 
de  Blois  , art.  173. 

V L S'ils  ont  donné  aux  parties  des  Exploits  d'af» 
fîgnation  qu'ils  n’avoient  point  faits  par  crainte  oa 
interet  : ils  font  obligés  à la  reftitucion  des  dommages 
qui  ont  fuivi.  S.  Thomas. 

VII.  S'ils  ont  fait  des  Exploits  , ou  autres  Ailes 
deffemius  les  jours  des  fêtes  fie  Dimanches  aux  cas 
prohibés,  fans  permiffion.  Exod.  as.  i.in  1.  Decret, 
lits.  4.  an.  9.  Plus  V.  cep.  1. 

VIII.  Si  les  Huilfiers  ou  Scrgens  fubaltcrnes  ont 
fait  des  exploits  , hors  de  leurs  limites , ou  fans  per- 
miffion : cela  leur  étant  deffendu  lur  peine  de  puni- 
tion. S.  Lud.  1 1.  xi 34.  Philippe  1 V.  1 301.  art.  1 S. 

1 X.  S'ils  fe  fout  fervis  des  commiffioiis  qu'on  leur 
avoit  données  pour  maltraiter  quelqu'un  en  (es  biens, 
en  fâ  petionne  ou  en  fon  honneur  , ou  faire  des  affai- 
res injuftes,  S.  Thomas  1.  z.q.  61.  an.  1.  incorp. 
fi £ an.  3.  ad  1. 

X.  S’ils  ont  recherché  des  commiflîons  dans  U 
feule  vue  de  fc  vanger  , ou  pour  d’autres  mauvaifej 
fins  , S.  Thomas  ,fuprè. 

X L S'ils  ont  fait  fidèlement  leurs  procès  verbaux 
de  la  refillancc  qui  leur  a etc  faite  , fie  s’ils  n'ont  rien 
fuopofé  contre  la  vérité  , Edit  d'Amboifc , pour  la 
juftice  , 1 366.  art.  1.  3.  4. 

X 1 1.  S’ils  fc  font  comportes  avec  modeflie  en  tou- 
tes leurs  exécutions  félon  l’état,  fi c qualité  de  ceux 
contre  qui  ils  agilfent  , ainfi  qu'il  leur  eft  ordonné  , 
fur  peine  de  faire  réparation  , Ôc  de  punition  corpo- 
relle. Edit  d’Amboilc , art.  6. 

X 1 1 1.  Si  en  cas  de  folidiié  , ils  ont  épargné  quel- 
qu’un des  coobligés  , par  argent  ou  autre  intérêt. 
S.  Thomas  art.  1.  in  corp.  Sc  art.  3.  ed  1. 

X I V.  S'ils  ont  rais  en  exécution  les  aétes  juridi- 
ques , dont  ils  croient  chargé»  dans  le  tems  prefetit  ; 
fie  s'ils  n'ont  point  différé  de  le  faire  par  intérêt , fa- 
veur , ficc.  Us  doivent  réparer  les  torts  que  les  parties 
en  ont  fouffert.  S.  Thomas  q.  6i.  art.  4.  in  corp. 

X V.  S’ils  n'ont  pas  donné  le  tems  convenable  aux 
enchères  des  meubles , fie  s'ils  n'ont  point  fait  lefdites 
encîicTcs  avec  précipitation  par  faveur , ou  interet. 
S.  Thomas  ,fuprà. 

XVI.  S'ils  n’ont  rien  fouftrait  dans  les  Inventai- 
res , ou  ventes  qu'ils  ont  faites  , ou  pour  eux  , ou 
pour  d'autres.  Ils  font  obligés  folidaicement  à la 
reftitucion.  S.  Thomas  , x.  1.  queft.  (x.  art.  1 .in 
corp. 

XVII.  Si  fans  aucun  empêchement  légitime  , ils 
ont  retenu  dans  leurs  mains  les  deniers  qu’ils  avoient 
reçus  pour  leurs  parties , 3c  s’ils  ont  fait  naître  de» 
incidens , ôc  fufeité  des  parties  fimulccs  pour  fc  fai- 
re faire  arrêt  de  ces  deuiers  entre  leurs  mains , afin 
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de  ne  les  pas  vuider  fi-tôt.  Outre  le  péché,  il  y a obli- 
gation à la  i réparation  de  tous  les  dommages  qui  fui- 
vent  ces  rctardemens.  S.  Thomas,  fupra  art.  4.  « 
corp.  cit. 

HUITRE.  C'eft  un  coquillage  de  mer  aflèz  con- 
nu. On  le  mange  crud  avec  un  peu  de  poivre.  On  le 
mange  auflî  cuir  , & on  l'apprête  de  plufleun  façons. 
Pour  les  manger  grillées , on  les  laide  dans  la  coquil- 
le de  dedbus , & on  les  allai fonne  , avec  un  peu  de 
poivre,  & de  perfil  haché  ; on  y ajoute  un  peu  de  beur- 
re frais , fie  l'on  jette  ddfus  un  peu  de  rapurc  de  pain 
bien  fine;  puis  on  les  fait  griller  au  four  , ou  bien  l'on 
paflè  une  pelle  rougic  au  feu , par-deflus. 

Haines  riffoUts, 

Prenez  une  tourtière  ; graiflcz.en  le  fond  de  bon 
beurre  frais  ; mertez-y  vj.  liuitres  féparées  de  leurs 
coquilles  fie  adàifonncz-les  comme  ci-devant  , ajoù- 
tez-y  un  verte  de  vin , couvrez-les  enfuite  de  bon 
beurre  frais  , fie  les  pannez.  Enfuite  ayant  couvert  la 
tourtière , mettez  feu  deflous  , fie  ddfus , ou  faites-lcs 
cuire  au  four. 

Huîtres  en  ragoût  au  reux. 

Il  faut  blanchir,  fie  nettoyer  bien  vos  huitres  à l'eau, 
fans  les  faire  bouillir  , puis  ayant  pafTé  au  roux  des 
truffes  & des  champignons  coupes  à l'ordinaire , avec 
bon  beurre  frais , Ce  un  peu  de  fleur  de  farine  , vous 
y mettrez  du  bouillon  de  poiflon  , ou  de  la  purée  clai- 
re , ou  à leur  defaut  de  l'eau  chaude , à proportion. 
Puis  ayant  laiil?  mitonner  le  tout , vous  y jettez  vos 
huitres  pour  les  faire  cuire  fans  bouillir  , autrement 
elles  perdroient  leur  goût. 

O11  peut  auflî  ne  paflèr  les  huitres  qu'au  blanc  avec 
du  beurre  paitri  d'un  peu  de  farine. 

Huîtres  farcies. 

Ayant  blanchi  vos  huitres  , hachez-les  menu  avec 
beurre  , anchois , fcl , poivre  , perdl , fie  ciboule. 
Ajoiitcz-y  quelques  jaunes  d'oeuf , avec  mufeade  fie 
autres  épices  douces,  mêlez-y  une  mie  de  pain  trem- 
pée dans  de  la  crème  ; Ce  pilez  le  tout  enfemble  dans  le 
mortier.  Mettez  ccttc  farce  dans  vos  coquilles  d'hui- 
tres  , Ce  les  ayant  pannées  , ou  dotées  d'un  jaune 
d’œuf,  faites-lcs  cuire  dans  la  tourtière  comme  les  hui- 
tres rillolécs. 

H U M 

HUMECTANS.  Fojes.K  e uedes. 

H U R 

HURE  DE  SANGLIER.  Pour  l'apprê- 
ter il  faut  d'abord  en  enlever  tout  le  poil , en  la  fai- 
fant  flamber  i feu  clair , la  bien  frotter  Ce  ratifTcr  , 
avec  un  morceau  de  brique  , Ce  avec  le  couteau  , en 
oter  tes  os  tics  deux  mâchoires  , Se  la  fendre  par  def- 
fous , puis  avec  la  pointe  du  couteau  pénétrer  du  fcl 
dans  toutes  les  parties  de  la  chair  ; enfuite  on  la  réu- 
nit en  la  fifcclanc , Ce  l'ayant  enveloppée  dans  une  fer- 
viette , on  la  met  dans  un  grand  cbauderon  , avec 
beaucoup  d'cau.On  l'alfaifonnc  de  toutes  fortes  d'her- 
bes fines  , de  fel  , poivre  , oignons , feuilles  de  lau- 
rier , doux  de  gerofle  , reulcade  , & graine  de  corian- 
dre concaflcc , puis  on  la  fait  bouillir  , juiqu’à  ce 
qu’elle  fait  à demi  cuite.  Alors  on  ajoute  une  bouteil- 
le du  meilleur  vin  , Ce  on  achevé  de  la  faire  cuire. 
Pour  qu’elle  foie  bien  cuite  , il  faut  prefquc  un  jour 
tout  enricr  , ou  au  moins  dix  heures.  Etant  cuite  on 
la  laide  refroidir  daus  (on  bouillon  puis  on  la  cire  Ci 
on  la  fen  froide. 
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Quand  on  en  veut  fervir  des  travehes  , on  le»  tait 
bouillir  dans  le  vin  , avec  un  peu  de  chaplure  de  pain, 
fie  quand  elles  font  cuites  , & la  fauce  liée  , on  les  fen 
chaudement. 

H Y A 

HY  ACINTHES.  Pour  les  faire.  Veye*.  Pu  r- 

RE  PRECIEUSE. 

H Y D 

HYDRAGOGUES.  Voyez.  R euidei. 
HYDROMEL.  C'eft  un  breuvage  qui  fe  pré- 
pare avec  l'eau  & le  miel.  L'hydromel  cft  I impie  , od 
compofe  , le  Ample  fe  fait  avec  le  (cul  miel , Ce  l’eau 
commune  , fie  quand  il  a acquis  une  force  égale  à cel- 
le du  vin  , foit  par  la  quantité  de  miel  qu’on  y met, 
(bit  par  une  grande  co&ion  , ou  par  la  fermentation  , 
on  l'appelle  vineux.  Pour  faire  l’hydromel  vineux  , il 
faut  une  livre  de  miel  fur  trois  pintes  d'eau  , le  miel 
de  Narbonne  , ou  à fou  deffaut  le  miel  blanc , le  plus 
beau  , le  plus  nouveau  , fie  le  plus  agréable  au  goût , 
doit  être  employé  pour  cette  liqueur.  On  le  délaye 
avec  l'eau  dans  un  vaifTeau  de  cuivre  ctamc  & on  fait 
bouillir  doucement  ce  mélange  fur  le  feu  jufqu’à  ce 
qu'il  ait  acquis  allez  de  confiftance  , pour  qu’un  oeuf 
frais  avec  fa  coquille  , puifle  nager  dclfus , fans  tom- 
ber au  fond  du  vaifleau.  Il  faut  avoir  foin  d’écumer 
bien  la  liqueur  en  la  faifant  bouillir.  Etant  faite  on  la 
coule  par  un  linge , ou  par  le  tamis.  Enfuite  on  en 
verfe  environ  la  moitié  dans  un  baril  tout  neuf  , la- 
vé plufieurs  fois  avec  l'eau  bouillante , fie  enfuite  avec 
une  ou  deux  pintes  de  vin  blanc  , enfortc  qu'il  n'y 
refte  aucune  odeur  délkgréable.  Quand  le  baril  dt 
plein  , on  n’y  met  point  le  bondon  , mais  on  en  bou- 
che feulement  l'ouverture  avec  un  morceau  de  linge 
pour  empêcher  qu'il  n'y  tombe  quelque  ordure , puis 
on  le  place  dans  une  étuve , ou  au  coin  de  la  chemi- 
née dans  laquelle  il  faut  entretenir  un  petit  feu  , jour 
Ce  nuit , pour  échauffer  doucement  la  liqueur  , Ce  la 
faire  fermenter. 

Il  faut  mettre  l'autre  partie  de  vôtre  hydromel 
dans  des  bouteilles , ou  dans  des  cruches  de  terre  à 
cou  étroit  , bien  nettes  , obfervant  de  ne  les  pas  bou- 
cher , mais  de  les  couvrir  feulement  d'un  linge  com- 
me le  baril.  Se  les  attacher  en  différens  endroits  au 
dedans  de  la  cheminée.  Cet  hydromel  des  bouteilles 
fert  à remplacer  celui  qui  fort  du  baril  par  la  fermen- 
tation, laquelle  doit  durer  environ  fu  Cernâmes.  Après 
ce  rems- là  , vous  bouchez  le  baril  avec  Ton  bondon 
enveloppé  d'un  peu  de  linge.  Il  ne  faut  pas  le  fer- 
rer ni  l'enfoncer  trop  avant , parce  qu’on  cil  obligé 
de  le  retirer  de  icms  en  tems  , pour  remplir  le  baril , 
que  vous  devez  porter  à la  cave  , Sc  l'y  biffer  pafler 
un  hiver.  Quand  vous  remarquez  que  l'hydromel 
ne  fe  COndcnfe  plus  à la  cave  , Se  qu'il  cft  toujours  à 
fleur  du  bondon  , vous  l'enfoncez  alors , fie  vous  ne 
touchez  plus  au  baril , que  pour  le  percer  , fie  le  met- 
tre en  bouteilles. 

U ferait  beaucoup  mieux  de  faire  fermenter  l'hy- 
dromel parinfolaiion  , c‘cft-à-dirc  , en  l’cxpofant  au 
folcil  ; mais  comme  cet  aftre  n’cft  pas  toujours  fur 
l'horifon,  laclraleur  ne  peut  produire  une  fermenta- 
tion ni  auTTi  égale,ni  aufli  prompte  que  celle  qui  Ce  fait 
dans  les  étuves  , ou  dans  les  cheminées.  Il  y aurait 
un  remède  à cela  , ce  ferait  de  cranfportcr  tous  les 
foirs  vers  le  coucher  du  folcil  , le  baril  dans  un  lieu 
chaud  , mais  cela  demanderait  beaucoup  de  foin  5c 
d'adrelfe  , pour  ne  pas  brouiller  la  lie  qui  s'amafle  au 
fond.  Ccttc  lie  cft  de  couleur  brune  , Sc  beaucoup 
plus  liquide  que  celle  du  vin. 

La  conftlUncc  de  l'hydromel  viucux  , approche 
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beaucoup  de  celle  du  firop  , fie  fon  goût  de  celui  du 
vin  d’Efpagne  , ou  de  U malvoilie.  Il  eft  cordial  fie 
ftomaehique.  Il  dilfipe  les  vents , guérit  les  coliques 
qui  en  proviennent , aide  la  respiration , fie  rélifttf 
au  venin. 

Le  firop  (impie  ordinaire  fc  fait  comme  le  vineux  , 
excepté  qu’on  ne  le  laifte  pas  fermenter. 

t lydromel  compofè. 

Pendant  que  vous  ferez  bouillir  la  quantité  d'eau 
fit  de  miel  que  nous  avons  marquée  ci-dclfus,  pour 
la  préparation  de  l’hydromel  (impie , vous  ferez 
bouillir  des  rai  lins  de  damas  coupes  en  deux*  On  en 
met  demi  livre,  fur  fix  livres  de  miel,  fie  il  faut 
quatre  pintes  d’eau  pour  les  faire  cuire.  La  liqueur 
étant  diminuée  de  moitié  , vous  1a  paflez  par  un 
linge  , avec  legere  exprclïion  des  railins  ; puis  vous 
la  mêlez  avec  l’hydromel , fie  vous  laiflêz  bouillir  le 
coutenfemble  , pendant  quelque  tems.  Enfuitc  vous 

enfoncez  une  rôtie  de  pain  trempée  dans  de  la 
ierre  , fie  ayant  ôté  l'écume  qui  fe  forme  de  nou* 
veau  , vous  retirez  la  liqueur  du  feu  ; vous  la  laifTez 
repofer , fie  la  verfant  par  inclination , afin  de  la  fe- 
parer  du  fediment , vous  la  verfez  dans  un  baril  pré- 
paré de  la  maniéré  que  nous  avons  preferite  ci-demis, 
dans  lequel  vous  mettrez  auparavant  une  once  de  fel 
de  tartre  , du  plus  beau  , dillout  dans  un  verre  d'ef- 
pric  de  vin  ; fie  il  faut  faire  enforte  que  le  baril  (oit 
tout  plein.  Après  cela  vous  l’expoferez  débouché  fur 
des  tuiles,  ou  fur  des  briques  au  grand  lolcil , ou 
fur  le  four  d’un  Boulanger , ou  enhn  dans  une  étu- 
ve bien  chaude , ayant  foin  de  le  remplir  , juiqu’à 
ce  qu'il  ne  jette  plus  d’écume.  L’ayant  rempli  pour 
la  demicre  fois , vous  le  boucherez  exactement  fie 
vous  le  porterez  à la  cave , où  ayant  refte  pendant 
quelques  mois  , il  pourra  être  percé , fie  mis  en 
bouteilles. 

Cet  hydromel  compofê  eft  propre  pour  fortifier 
l'cflomac  , particulièrement  de  ceux  qui  ont  l’cfto- 
mac  chaud  , pour  abailfer  les  vapeurs  qui  caufenr 
les  maux  de  tête  , pour  lever  les  obftruélions  du  bas 
ventre , fie  pour  guérir  la  phtifie , l’afthme  fie  tou- 
tes les  maladies  des  poumons. 

Pour  le  rendre  plus  agréable  , on  peut  mêler 
cinq  ou  fix  gouttes  d’clTence  de  cancllc  dans  l’cfprit 
de  vin  qui  fert  à di  (foudre  le  fel  de  tartre.  On  peut 
encore  y faire  infufer  des  zeftes  de  citron  , des  fram- 
boifes , des  fleurs , ou  des  aromates  qui  peuvent 
convenir  félon  les  différens  goûts.  s 

On  peut  ufer  de  cette  liqueur  au  lieu  de  vin. 

HYDROCEPHALE*  C’eft  une  efpece 
d'hydropifie  /ou de  tumeur  remplie  d'une  humeur 
aqueufe  , qui  fe  forme  à la  tête  des  petits  enfans. 

Rente  de  s pour  Us  hydrocéphales. 

Appliquez  des  limaçons  concilies , fie  bien  battus, 
fur  l'hydrocephale , fie  n’ôtez  point  le  cataplime 
qu’il  ne  tombe  de  lui-même* 

Autre. 

Appliquez  fur  la  tumeur  une  éponge  trempée  dans 
l’eau  de  chaux  vive  chaude.  Il  faut  prefier  l'éponge 
avant  de  l’appliquer , fie  fe  fervir  d'une  bande  pour 
la  tenir  fuiette  (ur  le  mal.  Il  faut  avoir  foin  auffi  de 
mettre  un  linge  chaud  cnplufieurs  doubles  , par  def 
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fus , pour  empêcher  qu'elle  ne  fe  refroidifTe. 

Au  lieu  de  chaux  vive , on  peut  fe  fervir  d'efprii 
de  vin  de  la  prémicre  diftilbcion  * mêlé  d’une  qua- 
trième partie  d’eau  de  feabieufe. 

Autre  rente  de  éprouve. 

Appliquez  Air  l’hydrocephale  un  emplirre  d'ori* 
guent  compofé  avec  poudre  dabfynthc , demelU 
lot  Si  Je  camomille , de  chacune  deux  onces,  mêlée* 
fie  incorporée  avec  quantité  fuffifame  de  cire  jaune* 

HY  DROPISIE.  Vojex.  Hidrûpisiz. 

H Y P 

HYPERICON,  en  latin  hipericidn. 

Dejcriptîon. 

C’eft  une  plante  rougeâtre , chargée  de  branches* 
fie  haute  d'un  pie.  Ses  feuilles  font  (ctnblabltfi  à cel- 
les de  la  rhùe , toutes  percées  de  petits  trous.  Ses 
fleurs  font  jaunes  comme  celles  du  leucoïon  i lefqucU 
les  étant  prcfTccs  entre  les  doigts , rendent  une  li. 
quctlr  comme  du  fang.Sesgoulfes  font  un  peu  velues* 
longues  fie  rondes  de  la  grandeur  d'un  grain  d’orge  * 
au  dedans  dcfquellcs  eft  la  graine  , qui  eft  noire. 

Lieu. 

Cette  ptante  naît  dans  les  lieux  cultivés  S:  fauva* 
ges.  Elle  fleurit  au  mois  de  Juillet  fie  d'Aoùr* 

Propriétés. 

L'hipericon  eft  réfolutif  fie  apéritif.  La  graine  bûe 
dans  du  vin  eft  bonne  contre  la  pierre  fie  les  venins , 
à ceux  qui  crachent  le  fang , comme  autli  à la  feia- 
tiqtle*  L'eau  diftillée  de  toute  la  plante  eft  bonne 
contre  l'cpilcpfie  fie  la  paralyfie. 

L’herbe  pilée  étant  mife  fur  les  morfures  venimeu- 
fes  les  guérit.  Enfin  il  y a peu  de  plantes  qui  aicut 
(es  vertus. 

HYPÛClSTE.  C’eft  un  aftringent  très-effica-* 
ce , pour  arrêter  les  évacuations  trop  abondantes* 
Il  fe  prend  intérieurement , pour  rcfïèrrer  fie  fortifier 
les  parties.  On  l'employé  auffi  extérieurement  dans 
les  épithemes  fie  emplâtres , qu'on  applique  fur  l'cA 
tomac  , pour  arrêter  le  vomifTement. 

HYPOCONDRIAQUE*  M £*• 

l A N COI1I* 

H Y S 

H Y STÉRI  Q.U  E*  Maladie  hyftéruui  * od 
mal  de  mere.  Cette  maladie  eft  caufée  dans  les  fem- 
mes par  des  vapeurs  malignes  , qui  s’élèvent  de  la 
matrice*  • 

Liqueur  hyftériquei 

Faites  macérer  à froid  dans  une  livré  d'eaü-dc-vie* 
fafraii  fie  camphre , de  chacun  un  gros , ajoûtez-y 
deux  gros  de  caftor.  Il  faut  bien  boucher  le  vailleau, 
fie  laifler  macérer  pendant  quinze  jours.  La  macéra- 
tion étant  faite  , vous  paflêrez  la  liqueur  par  le  paa 
pier  gris.  On  peut  en  prendre  à toute  heure  : la  dofe 
en  eft  depuis  une  demi  cuillerée , juiqu’â  une  cuiW 
lcrée. 

H y s t fi  A i q.u  e s.  foret  Plantes.  Rfixlet»'*» 

H Y V E R.  Préfage  dé  l’hiver.  Voyes.  P R iJ 
S A O fi  S. 
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A C É E , en  latin  Jaa.a. 
Defeription. 

C'eft  une  plante  qui  pouffe 
des  tiges  lanugineulês , canc- 
lées  & difficiles»  rompre.  Elle 
* deux  fortes  de  feuilles  , les 

unes  (ont  vertes  - noirâtres  , 

couvertes  u une  Unie  blanche  & un  peu  déchique- 
tées; les  autres,  qui  font  attachées  aux  tiges  , font 
plus  étroites  & un  peu  dures.  Scs  fleurs  croiifent  par 
bouquets,  attachées  fur  des  têtes  ccailleufcs.  Ses  fe- 
mmes font  brunes  6c  armées  d'aigrettes. 

Lit u. 

Cette  plante  vient  dans  les  prés  & les  autres  lieux 
herbeux  6c  incultes. 

Propriétés. 

La  Jacée  eft  vulnéraire  6c  aflringente  , on  l'em- 
ploie en  gargarifme  pour  les  ulcérés  de  la  bouche  & 
de  la  gorge. 

JACINTE,  a»  HYACINTE  , en  latin 
Ujacsntus.  C'eft  une  plante  dont  les  curieux  Fleurif- 
tes  diftinguent  plulicurs  fortes.  La  Jacinte  dt  plujîeurt 
codeurs,  qui  donne  beaucoup  de  fleurs  le  long  de  la 
tige  ; La  Jacinte  or  uni  ale , dont  la  tige  a une  double 
tctc  : La  Jacwtc  et  hiver  ou  printanière,  qui  eft  bleue 
6c  odoriférante  : La  Jacinte  de  Cenflantinople  , qui  cft 
aufïi  bleue,  & odoriférante  : La  Jacinte  violette  , qui 
fe  fait  diftingucr  des  autres  par  plufteurs  petites  mar- 
ques : La  Jacinte  cendrée  qui  efl  un  peu  pâle  : La 
Jacinte  rougeâtre  : La  Jacinte  polianthe  blanche  ; 6c  la 
Jacinte  poitanthe  violette.  Les  différences  de  toutes 
les  fortes  de  jacintes  ne  font  point  afTez  confidera- 
blcs  pour  demander  des  deferiptions  particulières; 
nous  les  comprendrons  toutes  dans  une  feule  ; & 
nous  en  parlerons  plus  en  détail  dans  leur  culture. 
Nous  avertirons  cependant  que  la  tubereufe , qui  eft 
la  jacinthe  des  Indes  , fera  décrite  dans  fon  ordre  , 
oùl'on  pourra  confulter  ce  que  nous  en  dirons , fi 
on  n'cfl  point  content  de  ce  qu'on  trouvera  ici. 

Defeription  de  la  Jaeinte. 

C'eft  une  plante , dont  la  tige  eft  ronde  & lifTe , 6c 
qui  s’élève  à la  hauteur  d'environ  un  demi-pic.  Scs 
feuilles  font  vertes , luifantes  , étroites  6c  ordinaire- 
ment égales  en  longueur  à leurs  tiges.  Scs  fleurs  font 
en  tuyaux  oblongs , évafées  par  le  haut  & découpées 
en  fix  parties  ; leur  couleur  eft  variée  6c  leur  odeur 
eft  agréable.  Ses  fcmenccs  font  noires , rondes  , & 
renfermées  dans  un  fruit  triangulaire , divift  en  trois 
loges , qui  fuccede  à la  fleur. 

Lien. 

Cette  plante  croît  dans  les  champs , le  long  des 
chemins,  6c  on  la  cultive  dans  les  jardins,  & fur-tout 
en  Angleterre , où  clic  cft  fort  commune. 

Propriétés. 

La  racine  de  la  jacinte  eft  deterfive , 6c  aflringen- 
te.  Sa  femcncc  eft  apéritive  , on  1a  met  en  poudre. 


J 

La  dofe  eft  depuis  une  demi-dragme  jufqu'à  une 
dragrae. 

Culture  des  Jac'tntet. 

Observations. 

I.  Les  jacintes , pour  leur  diverfite  , (ont  comme 
autant  de  Profilées  dans  les  jardins  , qui  font  agréa- 
blement la  guerre  avec  les  naaiffcs;  car  ils'cn  trouve 
de  tant  de  fortes  , & de  fi  différentes  couleurs , que 
c'eft  une  merveille. 

IL  Les  fleurs  des  jacintes  reflcmblent  à de  petits 
godets , qui  fortent  de  leur  tige , attachés  féparé- 
ment  chacun  fur  une  petite  queue  ; elles  forment  par 
en  bas  un  petit  bouton  , au-deflus  duquel  s'élèvent 
comme  de  petits  canaux  plus  étroits  , qui  s'clargil- 
fanti  l'ouverture  avec  certaines  petites  feuilles  dé- 
coupées 6c  renvcrfccs , font  la  ligure  d'autant  de  pe- 
tits lis.  Elles  fleurifïèac  la  plupart  tout  autour  de  la 
tige,  les  unes  plus  drues  , les  autres  plus  claires. 

I I I.  Il  y en  a qui  neproduifem  que  peu  de  fleurs } 
6c  d’autres  qui  fleuriilcnt  en  abondance  , que  l'on 
appelle  pour  cefujet  poliaiuhes,c'eft-i-dire  bien  fleu- 
ri». Les  unes  ont  de  petits  godcts,&  les  autres  en  ont 
de  plus  grands , & on  les  appelle  Orientaux. 

I V.  Il  y en  a qui  ont  des  feuilles , 6c  d'autres  qui 
n'en  ont  point.  Il  y en  a de  fimplcs  6c  de  doubles. 
Il  s'en  trouve  de  hàtivcs,de  communes  6c  de  tardives. 

V.  La  couleur  des  jacintes  eft  fl  différente  , qu« 
l’on  en  voit  de  blanches , qui  ont  le  godet  incarnat  i 
de  rouges , de  lavées,  de  bleues  , de  cendrées , de 
couleur  de  romarin , de  vertes  & de  plufieurs  autres 
couleurs.  De  forte  qu’il  ne  faut  pas  s'étonner , fi 
étanc  fl  différentes  les  uns  des  autres, elles  ne  deman- 
dent pas  toutes  une  femblable  culture,  c’eft  pourquoy 
nous  les  diviferons  en  trois  ordres  pour  une  plus 
grande  facilité  , mais  comme  nous  avons  fuffifam- 
ment  parlé  de  leuis  couleurs , nous  u’en  dirons  pas 
davantage , 6c  cette  dillin&ion  que  nous  en  ferons  , 
ne  fera  que  pour  parler  de  leur  culture. 

V I.  Nous  mettons  dans  le  premier  rang , celles 
qui  demandent  une  culture  générale.  Dans  le  fécond, 
celles  qui  en  veulent  une  particulicre.Dans  le  troiflé- 
me  & dernier , nous  ne  parlerons  que  des  jacintes 
qui  ont  été  apportées  des  Indes. 

Premier  ordre  des  jacintes. 

Les  jacintes  que  nous  mettons  dans  le  prémier 
rang  font  le  blanc  commun , le  blanc  dont  le  godet 
cil  incarnat , le  bleu  clair , que  l'on  appelle  jacinte 
de  Parfumeur , le  bleu  tirant  fur  le  romarin  , le  bleu 
couvert , qui  cft  de  la  couleur  d'une  Tutquoilé  , 6c 
très-odoriférant , on  l'appelle  jacinte  de  Uizance  ou 
dcConftantinople,  le  cendré,  le  violet  cramoifl  hâ- 
tif, dit  lapis  lazuly , le  violet  à feuilles  frifées  , 
nomme  le  riche  cramoifl  , le  violet  marbré , le  bleu 
mourant  double  , qui  a quantité  de  petites  feuilles. 

Leur  culture. 

Toutes  les  jacintes  ci-deflus  nommées  veulent  être 
expo  fccs  au  foleil , elles  demandent  la  terre  comme 
celle  des  potagers  , il  leur  faut  donner  la  profondeur 
d'un  bon  demi  pic  , 6c  autant  de  diftancc  de  l'une  à 
l’autre.  Au  bout  de  trois  années  , on  les  levé  pour 
les  décharger  d'une  très  - nombreufe  multiplies^ 
lion. 
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Second  ordre  des  jacinte  s. 

Celles  que  nous  menons  dans  le  (ccond  rang,  (ont 
le  blanc  hâtif,  le  blanc  tard  if  oriental , le  violet  fcuil- 
lettd,  l'incarnat  lavé  tardif , le  bleu  polianthe,  le 
verd  double  , le  reiîneux  ou  grenu  , le  cyprès , le 
blanc  de  Flandre  , le  Turquois , l'incarnat  tardif , 
fie  le  tanné  d'fcipagnc. 

Leur  culture. 

La  jacintc  blani  hâtif  fe  plaît  allez  au  foleil,  dans 
Une  terre  comme  celle  des  potagers.  Il  lui  fautquatre 
doigts  de  profondeur  & un  empan  de  diftancc  ; fie 
d’autant  qu'il  multiplie  beaucoup , il  faut  le  lever 
tous  les  deux  ans , pour  cil  ôter  les  cayeux. 

Le  blanc  tardif  oriental  vcutaulïi  un  lieu  expofé  au 
lolcil  , fie  une  terre  de  même  que  le  prccedent.la  pro- 
fondeur d’ün  demi-pié  , fie  autantdc  diltance.  Celui- 
ci  (c  levé  tous  les  ans , des  que  les  feuilles  en  font  (è- 
ches,  parce  qu’il  a l'oignon  fort  tendre.  De  forte  que 
fi  on  le  laide  en  terie  , ou  le  foleil  le  brûle  , ou  l'eau 
le  pourrit. 

Le  violet  feuilleux  , fie  l’incarnat  lavé  tardif  de- 
mandent la  même  culture  que  le  précèdent. 

Le  bleu  polianthe  veutdu  foleil.une  terre  neuve, 5c 
maigre,  un  demi-pié  de  profondeur,  5c  autant  de  dis- 
tance , il  faut  en  recouvrir  les  oignons , avec  deux 
doigts  de  bonne  terre  grade,  & bien  détrempée , afin 
que  la  maigre  qui  eftdcftous,  empêche  la  pourriture, 
& que  la  bonne  fie  grade  de  dedus  leur  donne  un 
aliment  tempéré  , il  faut  les  lever  tous  les  trois  ans , 
pour  en  Ôter  les  cayeux. 

Le  verd  double  (è  plaît  plus  à l’ombre  qu’au  foleil, 
parce  que  le  grand  foleil  l'éclaircit  tellement , qu'il 
devient  cendré  ; il  veut  le  terroir  des  potagers , un 
demi  pîé  de  profondeur,  fie  autant  de  diftancc , il  fe 
lève  comme  le  precedent. 

Le  reiîneux , ou  grenu,  qui  ctend  fes  fleurs  en  for- 
me de  grappe,  demande  du  foleil, la  terre,  la  profon- 
deur , la  diftancc , 6c  veut  être  levé  comme  les  autres 
ci-deflîis. 

Le  cyprès  qui  eft  une  jacintc  fcmblable  à l'arbre  de 
ce  nom  , cft  encore  appellé  jacintc  de  Sienne , parce 
qnc  c'cddans  le  jardin  du  Duc  de  Sienne  , qu'on  dit 
qu'il  a été  élevé  dans  le  commencement.  Il  ne  veut 
pas  beaucoup  de  foleil,  il  veut  une  bonne  terre  forte, 
la  profondeur  de  quatre  doigts,  fie  un  empan  de  dif- 
tancc. Il  ne  veut  point  être  mêlé  parmi  d'autres  fleurs; 
mais  être  levé  comme  ceux  qui  font  nommés  ci-dcfi 
fus. 

Le  blanc  de  Flandre , le  Turquois  fie  l'incarnat  ne 
veulent  pas  beaucoup  de  foleil , demandent  la  pro- 
fondeur de  trois  doigts,  Se  quatre  de  diftancc.fie  com- 
me leurs  oignons  n’ont  point  de  robbe,  fie  qu’ils  (ont 
fort  petits  , ils  ne  font  pas  trop  bien  hors  de  terre, 
c’cft  pourquoi  il  ne  les  faut  pas  tirer , mais  feulement 
en  ôter  les  cayeux. 

Troifie'me  ordre  det  jacintet. 

La  jacintc  qui  eft  renfermée  fous  ce  troifiéme  or* 
dre,  eftcelle  qui  a été  apportée  des  Indes  en  Europe  , 
où  clic  eft  à préfenc  commune.  On  la  nomme  la  ja- 
cintc du  Pérou  fie  le  polianthe  étoilé.  Elle  produit  à 
l'extrémité  de  fa  cime  , comme  un  gros  épi  compofé 
de  plulieurs  boutons  , qui  s'écartant  fie  fc  icparanr  les 
uns  des  autres , forment  un  bouquet  rempli  d'étoiles, 
varié  d'incarnat  blanc  ÔC  bleuet  eft  bien  vray  qu’elles 
ne  fieuriflcnt  pas  toutes  à la  fois  ; mais  elles  com- 
mencent par  le  bas  ; 8 c quand  les  unes  fleurilfcnt,  les 
autres  le  pafl'ent , c'eft  ce  que  rçtus  appelions  jacintc 
des  Poètes. 


Sa  culture. 

Ccrte  fleur  veut  être  à l'ombre , une  terre  de  pota- 
ger, quatre  doigts  de  profondeur,  fie  un  empan  de 
diftance  ;fie  parce  qu'elle  multiplie  beaucoup,  il  faut 
en  lever  l'oignon  tous  les  ans. 

Les  jacintes  fe  multipliemdegraine.qu'onfemc  en 
Septembre  fie  en  OCtaore;  fie  au  bout  de  deux  ans 
on  rranfplante  les  jeunes  oignons.  11  vaut  mieux  ce- 
pendant'fc  iervir  d'oignons  pour  les  faire  multiplier» 
Jacinte  artificielle. 

Pour  faire  la  jacinte  artificiellement,  mette*  du 
plomb  dans  un  pot  de  terre  dur,  fie  le  pofczdans  un 
fourneau  de  verrier , fie  laiflèz-l'y  féjourner  l'efpace 
d'un  mois  Se  demi  ; fie  en  cette  manière,  vous  aurca 
une  matière  qui  imitera  le  verre  , fie  la  couleur  de  la 
jacintc  naturelle  , dont  vous  ferez  très-ai(ë  , Se  ne  fil 
pourra  counoître  pour  artificielle , fie  celle-ci  fera  te- 
nue pour  la  première  de  toutes  les  autres. 

JACOBINE,  foupe  à U Jacobine.  Terme  de  cui* 
fine.  C'eft  un  potage  lait  avec  de  la  chair  de  perdrix 
& de  chapons  rôtis  fie  dcfùltés , hachée  -bien  menu 
avec  du  bouillon  d'amandes,  qu'on  verfefur  du  pain 
bien  mitonné , fie  fur  un  lit  de  fromage , fit  de  ce  ha* 
clûs  fie  des  <ruf$. 

J A L 


J A L A P.  C'eft  une  racine  qu’on  apporte  des  In- 
des occidentales  Ce  des  illes  de  Madere , où  elle  croît 
naturellement.  On  doit  choifir  celle  qui  cft  d’une 
couleur  grilê,  fie  d'un  goût  un  peu  âcre , qui  eft  par* 
femée  de  veines  refineufes,  fie  difficile  à rompre  avec 
les  mains , mais  aiféc  à cafter  avec  le  pilon* 

La  plante  que  porte  cette  racine,  eft  une  efpecede 
belle  de  nuit , dont  les  fleurs  s'ouvrent  la  nuit , fie  fe 
tiennent  ouvertes  quand  il  pleut  pendant  le  jour , ou 
que  le  ciel  eft  couvert , mais  au  moindre  rayon  du 
foleil  elles  fe  referment. 


Propriété  t du  jalap » 

Cette  racine  cft  bonne  pour  purger  les  humeurs  , 
fie  fur-tout  les  ferofites.  On  l'employe  dans  l'hidropi* 
lie  fie  dans  les  obftru&ions;  Elle  eft  encore  propre 
pour  la  goûte  Sc  les  rhumatifmcs. 

On  peut  purger  parfaitement  bien, fie  à peu  de  frais 
les  pituiccux  fie  les  hidropiques  , avec  un  demi  gros 
de  jalap  en  poudre , ou  un  gros  infufé  pendant  dou- 
ze heures, dans  le  vin  blanc.  On  peut  le  faire  infulêr 
aulïî  dans  l'eau-de-vie , avec  égale  quantité  de  racine 
d'iris  réduite  auftî  en  poudre.  L'inhifion  doit  durer 
cinq  ou  lix  jours  au  foleil , ou  au  bain  de  fable.  La 
dofe  cft  depuis  une  once  jufqu'à  deux , fuivant  la 
force  du  tcinperammcnr.  C'eft  cette  compolition 
qu'on  appelle  cau-de-vic  Allemande  , fie  qui  pâlie 
pour  fpccifique  dans  l'enflure. 

On  diftillc  la  racine  de  jalap  avec  l’efprit  de  vin  > 
ou  l'eau-de-vie. 


/ 


Refine , ou  Magifiere  de  jalap. 

Prenez  du  jalap  réduit  en  poudre  groftiere  , roet- 
tez-ledâns  un  matras  qui  foie  aflez  grand,  vexfez  par 
deflus  de  ï'cfprit  de  vin  allcoolifé  , à la  hauteur  de 
quatre  doigts  au-deftîis  de  la  matière  ; puis  ayant 
bouché  le  matras.cn  inférant  fon  cou , dans  celui 
d'un  autre , fit  luné  exactement  la  jointure  avec  de 
la  vcfiîc  mouillée,  faites  digérer  la  matière  au  feu 
de  fable  pendant  trois  jours.  Apres  ce  tems-là , délu* 
tcz  le  matras , fie  venez  paf  inclination  l’efprit  de 
vin  ; qui  par  la  diftbliAion  qu'il  aura  faite  des  parties 
refineufes  du  jalap  , paroltra  chargé  d’une  couleur 
jaunâtre.  V criez  encore  de  l’efprit  de  vin  fm  le  ja* 
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Iap , lutez  les  marras  , Se  procédez  julqu'i  trois  fois 
comme  ci-devant.  Après  trois  diflolutions  que  vous 
mêlerez  cntemblc  , vous  filtrerez  par  le  papier  gris , 
& diftillcrcz  au  bain  de  vapeur  ce  qui  pailcra,  em- 
ployant pour  cela  un  alembic  de  verre.  Quand  vous 
aurez  diftillé  environ  les  deux  tiers  de  l'cfpric  de  vin, 
vous  verferez  ce  qui  eft  refté  au  fond  de  l'alembic  , 
dans  une  terrine,  que  vous  remplirez  d’eau  , afin  que 
cette  eau  qui  devient  auifi-tcx  laiteufe  , aftoibliflant 
l’ejjffic  de  vin  qui  tient  les  parties  de  la  reline  fépa- 
recs  , elles  puillcnt  fc  ra procher , fe  reprendre  , & 
former  un  poids  a fies  pelant  pour  fe  précipittr  au 
fond  ; ce  qui  arrive  après  un  jour  de  repos.  Verfez 
enfuite  par  inclination  l'eau  qui  eft  devenue  claire  , 
de  blanche  qu'elle  ctoit  avant  la  précipitation  du  raa- 
giftere  , lequel  vous  trouverez  en  forme  de  térébenti- 
nc , Si  qu'il  faudra  laver  dans  pluiîeurs  eaux,  Sc  faire 
fcchcr  au  folcil,  Il  s'y  durcira , Si  vous  le  réduirez 
enfuite  en  poudre  fubtile , laquelle  fera  blanche  , Si 
vous  la  garderez  dans  une  bcîëte  , ou  dans  un  vaif- 
feau  bien  net. 

La  réfinc  de  jalap  a la  même  vertu  que  la  racine  , 
ou  plutôt  c'eft  dans  la  feule  refîne  que  confifie  toute 
la  vertu  du  jalap.  On  la  prend  mêlée  en  opiate  j la 
dofe  en  eft  depuis  fîx  grains , jufqu'à  dix  ou  douze. 

L'clpritdc  vin  qu'on  difiille  après  les  differentes 
diflolutions,  peut  fervir  comme  auparavant . pourvu 
néanmoins  qu'il  foit  difiillé  à un  feu  lent  ; car  autre- 
ment il  enlcvcroit  avec  lui  une  partie  de  la  réfrne , 
ce  qui  diminuerait  beaucoup  de  fa  vertu. 

On  peut  tirer  un  fcl  alkali  du  marc  qui  refte.il  ne 
faut  jamais  donner  la  poudre  de  jalap  feule  ; mais  il 
faut  la  mêler  avec  quelque  choie  qui  en  ctende  les 
arries,de  peur  qu'elles  ne  s’attachent  contre  la  mem- 
ranc  des  intefiins  , Si  qu’elles  ny  caufent  une  in- 
flammation , ou  un  ulcéré  qui  pourrait  avoir  des  fui- 
tes très-dangcrcufès.  Cependant  Monfîeur  Bolduc  af- 
furc  que  le  jalap  eft  un  remede  que  la  nature  a pré- 
paré elle-même , qu'il  n'a  jamais  remarqué  que  ce 
purgatif  eut  befoin  de  correûif , pour  reprimer  fa 
trop  grande  atftion  , non  plus  que  de  véhiculé  pour 
1 accélérer , comme  la  plupart  des  purgatifs  ordi- 
naires , Si  ou'il  eft  étonné  que  l'ufage  n'en  (bit  pas 
P1”*  puifqu'il  coûte  fi  peu  , 8c  qu'il  produit 

J A L O N.  Ce  terme  eft  fort  particulier  pour  les 
alignemens  qu'on  veut  prendre. 

Les  jalons  font  des  bâtons  bien  droits , d'une  hau- 
teur raifonnablc,  armés  en  tête  de  linge  ou  de  papier 
blanc  ou  fimplement  blanchis  de  peinture  pour  être 
vus  plus  diftinâcmenr.  On  les  plante  de  diftance  en 
diftance  fur  des  lignes  qu'on  veut  avoir  bien  droites, 
foie  pour  planter  des  arbres  , foit  pour  faire  des  allées 
& des  trenchécs.  Auftî  on  dit  : il  fiat  jalonner  ; c'eft- 
â-dire , planter  desjalons , Sic. 

V*  Les  Jardiniers  fe  fervent  aufti  de  piquets  , auffi- 
bien  que  de  jalons.  Mais  ils  different  les  uns  des  au- 
tres , en  ce  que  les  jalons  font  de  cinq  ou  fix  pieds  de 
haut , Si  que  les  piquets  n'ont  que  deux  pieds  au 
plus  de  longueur. 

JALONNER,  aligner  , mirer,  bomoyer  , font 
des  termes  qui  fignifient  tous  la  même  chofè.  Pour 
jalonner  , on  fe  recule  de  quelques  pas  , puis  en  fer- 
mant un  oeil , on  applique  l'autre  vers  le  jalon  ; de 
maniéré  que  ce  jalon  couvre  tous  les  autres  jalons 
qu  on  fait  planter  dans  la  même  ligne  par  ce  moyen. 

J A M 

JAMBE.  C'eft  l'extrémité  inferieure  de  l'ani- 
mal , & principalement  de  l'homme  , furquoi  il  fe 
foutiem  , & qui  lui  fert  à marcher.  Les  Anaromiftes 
1 appellent  encore  grand  fut, Si  ils  la  divifent  en  cuif- 
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fe,  en  jambe  & en  pié.  La  pairie  qui  eft  entre  la  cuifle 
& le  pié  retient  proprement  le  nom  de  jambe,&  c’eft 
le  nom  qu’on  lui  donne  communément. 

Remtde  poser  la  foiblejfe  des  jambei. 

Elles  peuvent  être  guéries  en  ufant  d'eau  , où  a 
trempé  le  colchotar  , autrement  poudre  impériale. 
J'ai  donné  la  manière  de  la  faire  dans  l'anicle  du 
mot  Colchotar.  Cette  eau  a tant  de  venus  , 
quelle  fait  marcher  les  enfans  de  deux  ans  en  quinze 
jours,  qui  auparavant  ne  pouvoicnc  marcher,  ni  mê- 
me fc  foùccnir  for  leurs  jambes.  Lis  nerfs  foulés  ou 
difloqués  en  reflèntent  de  grands  foulagcincns, 

Antre. 

Prenez  parties  égales  de  feuilles  d'yeble,de  marjo- 
laine & de  fauge.  Files-les,  cxprimcz-cn  le  fuc  -,  Si  en 
avant  rempli  une  bouteille,  bouchez-la  bien  avec  de 
la  pâte  ; eivcloppez-la  même  toute  entière  de  pâte,  â 
répaillcnr  de  deux  bons  travers  de  doigt  j mcncz-la 
au  four  chauffé  à l'ordinaire  ,Sc  qu'elle  y refte  autant 
de  teins  qu'il  en  faut  pour  cuire  un  pain  fort  épais. 
Enfuite  vous  tirerez  la  bouteille  du  four  , vous  la 
Liilèrez  refroidir  , puis  ayant  ôté  la  pâte  Si  cafte  la 
bouteille,  vous  prendrez  la  matière  que  vous  trouve- 
rez cuite  Si  épaiilic  en  forme  d'onguent. 

Vfif* 

Vous  ferez  fondre  parties  égales  de  cet  onguent, 
& de  mocle  de  Jarret  de  veau  , & vous  en  frotterez 
chaudement  & le  plus  fouvent  que  vous  pourrez  le 
derrière  des  cui fies  Si  des  jambes  de  l'enfant.  Ce  rc* 
mede  eft  très-utile  auftî  aux  grandes  perfonnesdont 
les  nerfs  font  affoiblis  , endurcis  , ou  racouccis. 

Antre. 

Prenez  trais  livres  d'eau  rofe , cinq  onces  d'écorce 
d'oranges  Si  de  citrons  fechés  â l'ombre , de  noix 
mufeades , de  gérofle  , de  canelle , quatre  onces  de 
chacun.  Mettez  le  tout  en  infuiion  dans  l'eau  rofe 
l'efpace  de  quinze  jours  ; prenez  enfuite  de  graine* 
de  chardon  bénit , de  lavande  , de  chacune  quatre 
onces  ; une  livre  de  rofes  rouges  cueillies  de  deux 
jours,  deux  pincées  de  fommités  de  romarin  , une 
pincée  de  feuilles  de  laurier  , deux  pincées  d'hifopc  , 
deux  poignées  de  marjolaine  , autant  de  melifiè , Sc 
autant  de  rofes  d'églantier  } vous  mettrez  routes  ce* 
chofes  enfemble  avec  l'eau  rofe  lit  fur  lit  dans  un 
alembic  de  verre  , que  vous  dillilerez  au  bain-marie 
fort  doucemcnt.gardcz  l'eau  qui  en  fonira  pour  vous 
en  fervir  au  befoin. 

Vertus . 

Les  vertus  de  cette  eau, font  d'entretenir  la  perfon- 
ne  en  bon  état  jufqu'à  l'extrême  vicillcfte , la  fait  pa- 
raître fraîche.  Elle  fortifie  toutes  les  parties  du  cor^s, 
en  chaftc  les  humeurs,  guérit  les  catarrcs.  Elle  eft  ltn- 
eulicre  aux  cancers.  Elle  empêche  que  le  poifon  ne 
laififtè  le  cœur  en  tems  de  perte.  Elle  fait  venir  les 
flux  aux  femmes.  Elle  eft  bonne  aux  maux  de  coeur. 
Elle  guérir  les  maux  d'cftomac,  des  yeux  Sc  des  dents. 
On  en  prend  les  matins  & les  foin  environ  deux  cuil- 
lerées , Si  on  s'en  frotte  les  lieux  incommodes. 

four  Us  démangeas forts  de  jambes , & antres  parties 
dn  corps. 

Il  faut  prendre  de  la  gomme  de  prunier,  la  faire 
diftoudre  dans  du  vinaigre  , &:  s'en  frotter  la  partie 
qui  démange.  U y en  a qui  appliquent  fur  ces  parties 
de  fois  â autre  des  feuilles  de  vigne , Si  même  des 

Êrains  de  railîn  écrafes,  qui  font  heureufement  cou- 
x de  ces  ulcérés  l'humeur  peccante. 
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tour  les  ulctrts  du  jambes. 

Prenez  le  poids  «l'un  écu  de  plomb  neuf , une  once 
de  vif  argent  , une  once  de  fouphro  en  poudre.  Faites 
fondre  le  plomb  dans  une  cuiller  de  fer.  Si -tôt  qu'il 
fera  fondu , jeteez  défi  us  le  vif  argent  fit  le  louphrc  , 
remuez  le  tout  avec  une  fpatule  , fie  tenez  toujours  la 
cuiller  fur  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  fouphre  foit  cou - 
fumé  , ce  qui  fe  connaîtra  lorfqu'il  ne  paroitra  plus 
de  feu  bleu  dans  la  cuiller.  Enfin , vous  incorporerez 
ce  mélange  avec  une  demi  once  de  diapalme  dillouc 
dans  de  l'huile  rofar.  Vous  en  ferez  un  emplâtre  pour 
vous  en  fervir  au  bc(oin,après  avoir  bien  lavé  la  playc 
d'eau  de  chaux  avec  une  éponge. 

Autre. 

Prenez  deux  livres  d'huile  d'olive  , une  demi  livre 
de  cire  neuve  , demi  once  de  cinabre  , fit  deux  onces 
de  minium.  Faites  d'abord  fondre  fur  le  feu  l'huile 
d’olive  & la  cire  neuve  , quand  ces  matières  feront 
fondues  , fit  que  vous  les  aurez  retirées  de  defius  le 
feu  , jcitcz  dedans  le  cinabre  fit  le  minium.  Remucz- 
les  toutes  avec  une  foatulc  de  bois  jufqu’à  ce  qu'elles 
foienc  froides.  Confcrvcz  ce  mélange  dam  un  pot , 
pour  en  ufer  au  befoin.  Vous  en  ferez  des  emplâtres  , 
vous  les  appliquerez  fur  les  ulcères,  8c  vous  les  renou- 
vellerez deux  fois  le  jour. 

Autre. 

Exprimez  le  fuc  d'épinard  fauvage  , 8c  de  l ‘a triplex 
fylvefîris  , lavez-en  les  ulcères  , fie  appliquez  le  marc 
par-d  Cuits* 

four  let  enflures  det  jambe  t. 

Prenez  des  feuilles  de  choux  rouges,  otez-en  les  cô- 
tes. Faites  chauffer  ccs  feuilles  St  appliquez- les  chau- 
dement lur  les  enflures.  Ce  même  rcméilc  peut  encore 
fervir  pour  les  enflures  des  bras. 

Onguent  pour  let  playes  det  jambes. 

Prenez  une  demi  livre  de  cire  jaifrie  neuve  , une  li- 
vre de  thért-bentine,  une  demi  livre  d'huile  d’olive ,8c 
un  quart  de  graiife.  Faites  fondre  toutes  ces  matières 
ensemble  , en  les  agitant  toujours , fit  prenant  garde 
qu'elles  ne  bouillent.  Quand  vous  verrez  que  i 'on- 
guent fera  fait,  retirez- le  de  deltas  le  feu  fie  remuez 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  froid  , puis  vous  le  conferverez 
dans  un  pot. 

Peur  let  jambes  cajfées. 

Il  faut  prendre  une  certaine  quantité  de  ccs  vers 
de  terre  qui  font  longs  , on  les  appelle  des  Achces  i 
les  bien  laver  pour  en  Oter  la  terre  ou  le  limon , fie  les 
jettrr  dans  un  pot  de  terre  plein  d'eau  , où  vous  les 
ferez  bouillir  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  réduits  en  on- 
guent. Vous  en  ferez  un  emplâtre  fut  un  linge  double , 
dont  vous  envelopperez  la  playc  j vous  lierez  le  tout 
aveede  petits  morceaux  de  bois , après  que  les  os  au- 
ront été  rejoints  adroitement. 

Jambe.  f'oyex.  Emplâtre  noir. 

Jambes,  lajjitude  det  jambes , Voytt.  Lassi- 
tude. 

J a m b f.  de  bête.  Terme  de  Vénerie.  C*c(l  la  par- 
tie qui  efl  depuis  le  talon  jufques  aux  os  pour  les  bêtes 
fauves , fit  aux  gardes  pour  les  betes  noires  , qui  en 
font  auffi  la  largeur. 

-J  A M B O N.  C'cft  la  cuiffe  ou  l'épaule  de  cochon 
cm  de  fanglicr  qu’on  levé  pour  la  faler , la  fumer  St  la 
manger  comme  un  mets  excellent. 

Maniéré  défont  Us  jambons  de  Mayence. 

Il  faut  les  faler  avec  du  falpctre  pur , les  prcllcr 
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dans  un  prelïoir  à linge  pendant  huit  jours  , les  trem- 
per dans  l'cfprit  de  vin  , où  l'on  aura  mis  des  grains 
de  genièvre  pilés  ,ou  concaflès , ô:  les  faire  fécher  à la 
fumée  du  bois  de  genièvre. 

Autre  maniéré  défaire  Us  jambons  de  Mayence. 

Il  faut  au  même  inflant  que  les  jambons  font  levés 
de  dclTus  les  porcs , les  mettre  contre  terre , fit  les  bien 
charger  d'un  aix,  fit  de  pierres  par-deltas,  fit  les  y laif- 
fer  pendant  vingt-quatre  heures.  Il  faut  après  les  faire 
faler  f ur  le  porc,  ou  ailleurs,  fit  étant  bien  Talés  les  en- 
velopper de  foin  , les  mettre  dans  une  benne , fit  foire 
un  lit  de  terre  fit  un  lit  de  jambons  , fit  deux  jours 
api  es  les  lever.  Aptes  quoi  il  fout  faire  bouillir  de  la 
lie  de  vin  avec  de  la  fauge  , du  romarin  , de  l'hifopc  . 
de  la  marjolaine  , du  thim  fit  du  laurier,  jeeter  le  tout 
tiède  fur  ccs  jambons,  dans  un  vailfeau  ou  benne  bien 
bouchée , St  les  laidcr  deux  jours.  Apres  quoi  il  fout 
les  mettre  à la  cheminée  , ou  en  une  branche  proche 
de  la  cheminée  , Sc  les  parfumer  pendant  cinq  ou  lix 
jours  par  deux  diverfes  fois  avec  du  genièvre. 

Autrement. 

Salez  vos  jambons , fit  les  gardez  cinq  jours  en  leur 
fcl  j puis  tirez-les  fit  mcttcz-les  dans  la  fciûte  ou  ü- 
mûre  de  fer  l'cfpace  de  dix  jours  ; puis  lavez- les  dans 
du  vin  rouge  , fit  eufcrmcz-les  en  quelque  lieu  petit. 
Faitcs-y  deux  fois  le  jour  du  feu  de  genièvre  pendant 
dix  jours  ou  plus , fit  vos  jambons  feront  excellens. 

Autrement. 

Auffi-tôt  que  1e  porc  cft  habillé , il  en  fout  lever  les 
jambons , fit  les  étendre  bien  pour  leur  foire  prendre 
le  pli.  Enfuite  on  les  porte  Tuer  à la  cave  , fit  on  les  y 
lailfe  pendant  quatre  jours  en  teins  fcc  , fit  deux  jours 
feulement  en  rems  humide  , ayant  loin  d’dtaycr  tres- 
fouvent  l’eau  qu'ils  jettent  -,  puis  on  les  met  à la  pref- 
fc  entre  deux  ais,5t  on  les  y lailfe  autant  de  tems  qu'ils 
ont  été  à la  cave.  Après  cela  on  les  aflaifonne  de  fcl , 
poivre  , clou  , fit  anis  battu.  Neuf  jours  après  on  les 
tire  du  faloir  pour  les  mettre  dans  la  lie  du  vin  pen- 
dant neuf  autres  jours , après  lcfquels  on  enveloppe 
les  jambons  dans  du  foin  , fit  on  les  enterre  dans  U 
cave  , en  un  endroit  qui  ne  loit  pas  trop  humide.  Il 
ne  fout  pas  les  y laiffer  trop  long-tcms , de  peur  qu'ils 
ne  fc  gâtent.  Quand  on  les  a tirés  , on  les  pend  à la 
cheminée , fit  on  les  parfume  deux  ou  trois  fois  le 
jour  avec  le  bois  de  genièvre  , qu'on  allume  dircéle- 
ment  au-deflbus.  Etant  fccs , o:i  les  pend  au  plancher 
d’une  chambre  qui  ne  foit  point  humide , fit  on  les  y 
lailfe  jufqu'au  teins  qu'on  veut  les  faire  cuire. 

Maniéré  de  faire  Us  jambons  de  Bayonne. 

Avant  que  de  filer  le  jambon,  il  faut  attendre  fept 
ou  huit  jours , ou  jufqu'à  ce  qu’il  foit  gluant.  Alors 
l’ayant  bien  lavé  , fit  cnluite  pelé , on  prend  autant 
d’onces  de  fel  qu'il  pefc  de  livres  , fit  autant  d'on- 
ces de  falpctre , qu'il  y a de  livres  de  ici.  Il  faut 
réduire  en  poudre  le  fcl  fit  le  falpétrc  , fit  en  allailon- 
ner  le  jambon  , qu'on  met  lur  une  planche  difpolee 
en  pente  avec  un  vailfeau  à l'extrémité  la  plus  baffe  , 
pour  recevoir  ce  qui  en  dégoûte  , fit  dont  on  fe  ferc  à 
mefure  , pour  humedter  le  jambon  avec  un  linge , 
jufqu’à  ce  qu’il  ail  tout  pris.  Après  cela  , on  l'eflùye , 
on  l'enduit  de  lie  de  vin  , fit  quand  elle  cil  féclic  on  le 
pend  à la  cheminée  , pour  le  foire  fumer  à la  fumée 
de  genièvre  trois  ou  quatre  fois  le  jour  , i'cipacc  d'u- 
ne heure  , peu  tant  cinq  ou  lix  jours  ; quand  il  cft  fec 
fit  bien  pat  fumé,  on  le  met  dans  la  cendre  pour  le 
confervcr. 
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Mamtrt  i apprêter  lis  jambon  j , & de  Us  faire  cuire. 

Je  fuppofc  qu'un  jambon  aie  été  falé  comme  il 
faut , & bien  parfumé.  Cela  étant , avant  que  de  le 
faire  cuire  , on  le  fait  tremper  en  euu  tiede  , Sc  après 
l’avoir  ainfi  changé  pluiieurs  fois  , on  le  lave  & on 
l'eflùyc.  Puis  on  Te  met  dans  un  chauderon  le  plus 
prefle  que  l'on  peut , afin  qu'il  y ait  peu  de  bouillon  , 
Sc  que  par  cc  moyen  la  trop  grande  abondance  d'eau 
ne  diminue  rien  de  fa  bonté. 

On  obfcrvcra  avec  cela  de  mettre  au  fond  du  chau- 
deron une  poignée  de  foin  délie  , avec  des  fines  her- 
bes, deux  gros  oignons  , Sc  de  l'écorce  de  citron  , 5c  à 
mefure  que  fon  bouillon  fe  tarit , on  a foin  d’avoir  de 
l'eau  chaude  pour  en  fubftituer  toujours  de  nouvelle , 
5c  continuer  ce  foin  jufou'à  ce  .qu'il  ait  acquis  une 
cuilfon  parfaite.  Lorlqu'il  eft  bien  cuit , on  le  tire , 
pour  le  laiflcr  refroidir  dans  fon  bouillon  , jufqu’à  ce 
qu'on  puifle  l'ôter  du  chauderon  , avec  la  main.  Puis 
on  le  mec  fur  un  plat  > on  lui  laiflè  égouter  fon  bouil- 
lon , après  quoi  on  levé  1a  coucnc  de  defius  le  lard  , 
pour  le  poudrer  d’un  peu  de  poivre  , 5c  d'un  peu  de 
cancllc  broyée  , y piquer  quelques  cloux  de  gérofle  , 
ôc  le  garnir  de  pexfil  haché  , avec  un  peu  de  thim  , ôc 
des  fouilles  de  laurier  , puis  on  le  recouvre  de  la  coue- 
ne  pour  lui  donner  le  loifir  de  fe  refroidir. 

Il  y en  a qui  le  font  cuire  avec  le  vin  ; mais  on  tient 
que  cela  lui  fait  faire  la  corne  ; au  refis  on  laide  cela 
à la  volonté  de  ceux  qui  en  font  cuire,  f'bytx.  Cochon 
5c  P O R c. 

EJfence  de  jambon. 

Il  faut  couper  par  paires  trenches  du  jambon  crud, 
les  bien  battre,  5c  les  palier  à la  caflcrolc.  Puis  vous  les 
metrrez  fur  un  réchaud  plein  de  feu  , pour  leur  faire 
prendre  couleur , en  iettant  dedus  un  peu  de  farine  5c 
en  les  agitant  en  meme  teins.  Quand  les  trenches  de 
jambon  auront  pris  couleur  , il  faut  y mettre  du  jus 
de  veau  , un  bouquet  de  ciboules,  des  herbes  fines,  de 
la  rocambole , quelques  doux  de  gérofle , des  truffes , 
tinc  poignée  de  champignons  haches  , un  peu  de  vi- 
naigre ôc  un  peu  de  croûte  de  pain.  Loifque  le  tout 
fora  cuit , vous  le  paflerez  à l'étamine , pour  ai  expri- 
mer le  jus  , que  vous  conforvcrez  dans  un  pot  qui  foie 
propre.  On  fe  fon  de  ce  jus  , ou  eflcncc  dans  tous  les 
ragoûts , où  il  entre  du  jambon. 

Jambon  oh  ragoûts  à bipocras. 

Prenez  des  ttenchcs  de  jambon  crud,  que  vous  paf- 
forez  à la  caflèrole.  Puis  vous  y forez  une  fauce  avec 
un  vin  vermeil , du  fol , du  poivre  5c  du  jus  d'orange , 
que  vous  mettrez  lorfque  vous  fer  virez.  On  peut  y 
ajouter  un  jus  de  citron  , au  lieu  d'hipocras. 

Jambon  de  poijjcn. 

Ayez  des  laites  de  carpcs;Sc  de  la  chair  de  tanches , 
d’anguilles  5c#dc  feumon.  Mclez  bien  toutes  ccs  chairs 
cnlcmblc  , en  les  hachant  fort  menu  avec  du  fol , du 
poivre  , du  perfil  5f  du  bon  beurre.  Quand  le  tout  fe- 
ra bien  haché  , donnez-lui  une  forme  de  jambon. 
Ayez  encore  des  peaux  de  carpes  , enveloppez  le  tout 
dans  un  linge  blanc  , 5c  coufoz-le  bien  ferré.  Enfuite 
vous  le  ferez  cuire  avec  moitié  eau  ; moitié  vin  , que 
vous  aurez  afTaifonné  de  fd  , de  poivre,  de  doux  de 
gérofle  , de  laurier , 5c  de  fines  herbes.  Quand  vous 
croirez  que  cc  jambon  eft  cuir,  vous  le  laillèrez  refroi- 
dir dans  fon  bouillon.  On  le  fort  entier  ou  coupe  par 
tranches. 

J A N 

J A N , jonc-marin,  ou  fun- Foin  d’Efpagrre.  La  grai- 
ne eft  fort  menue,  noire,  qui  produit  étant  fonce  par- 
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mi  le  feigle  ou  autre  grain  dans  Le  mois  de  Mars , une 
petite  plante  ou  épine  , pour  la  nourriture  des  che- 
vaux , vaches , 5cc.  au  lieu  du  foin  , étant  pilée  dans 
une  auge  , comme  celle  dont  on  le  fort  pour  donner  à 
manger  aux  cochons.  On  fauche  ce  jonc -marin  ou 
foin-foin  d'hiver , cinq  ou  (îx  fois  l’année  , après 
qu'on  a rooifloimé  le  feigle  ou  autre  grain  parmi  les- 
quels on  l'aura  femé.  Cette  graine  pouftera  plus  haut 
que  la  plume  d'une  oye  la  prémiere  année.  On  la  laif- 
fc  pendant  quatre  années  fons  1a  coupa  -,  pour  lui 
donner  lieu  de  fe  fortifier  dans  le  pié.  Pendant  ce 
tems  elle  devient  groflc  comme  le  pouce  d'un  hom- 
me j la  quatrième  année  on  la  coupe , mais  on  fe  fort 
pour  la  couper  de  garnis  de  cuir  de  fouliers  , parce 
qu'elle  eft  toute  pleine  d’épines. 

Le  jan  fort  de  foin  étant  pilé  , prenant  la  partie  de 
la  plante  qui  fera  la  moins  groflc  Sc  la  plus  tendre , 
c'eft-à-dire  , celle  qui  aura  pouffe  en  dernier  lieu.  Le 
refte  de  la  plante  fera , ou  pour  chauffer  le  four  , ou 
pour  forvir  à la  cuiiine  \ on  coupe  cette  plante  comme 
le  bois  à un  pouce  de  terre.  Quand  le  pié  eft  gros 
comme  le  doigt  , on  peut  le  battre  dans  une  auge  de 
bois , comme  celle  qui  fort  à donner  à boire  aux 
pourceaux  ou  à d'autres  animaux.  L'écorce  de  celui 
qu'on  peut  battre  , fort  pour  la  nourriture  des  ani- 
maux. On  commence  à le  battre  dans  le  mois  de  No- 
vembre , ôc  pour  ca  effet , on  fe  fat  d’un  inftrumenc 
de  bois , qui  eft  comme  une  cfoece  de  marteau  , ayant 
un  manche  de  la  longueur  du  bras , ou  plus  fi  l'on 
veut.  Les  deux  extrémités  du  manche  lont  de  la  gtof- 
four  d'un  cflieu  de  charrette  , à l'extrémité  des  deux 
côtés  , il  y a un  cercle  de  fer  de  l'épaiilcur  de  deux 
écus  blancs  avec  le  mailla  ainfi  ferré  , on  bat  le  foin  ; 
on  le  brifo  , Si  on  le  met  en  état  d'être  mangé  par  les 
animaux  , on  en  fait  la  coupe  de  deux  en  deux  ans  , 
comme  la  coupe  du  bois.  Si  on  veut  le  planter  , on  le 
peut  faire  , ôc  en  ce  cas  , on  le  plante  tout  jeune  de 
demi  pié  , il  vient  naturellement  fans  femet  dans  les 
terres  les  plus  ftérilcs  , Ôc  les  plus  maigres  ; mais  fi  on 
le  feme  5c  qu'on  prépare  la  terre  , il  vient  bien  plus 
grand  , 5c  s'élève  à la  hauteur  même  des  bois  taillis  ; 
pendant  l'hiver  , on  le  donne  à toutes/ortes  d'ani- 
maux , ce  qui  les  engraiflè  5c  leur  fait  avoir  beaucoup 
de  lait  ; un  pré  de  cette  force  durera  dix  ans , une  bi- 
chcréc  ou  un  arpent  femé  de  cette  graine  , en  vaudra 
deux  de  pré. 

Pour  avoir  de  la  graine  , il  n'y  a qu'ù  la  faire  ra- 
mafTèr  par  des  enfans  , ou  autres  dans  les  landes , 
quand  clic  eft  mûre,  cc  qui  eft  vers  la  feint  Jean,  fle  le 
mieux  forait  d'en  avoir  de  la  balle  Bretagne  , de  l'E- 
vêché de  Leon  , où  ce  foin-foin  d'hiver  eft  en  grand 
ufege.  La  bonté  de  la  graine  contribue  beaucoup  à la 
beauté  de  la  plante  ; il  n'en  faut  que  trois  pots  ou 
inres  mefure  de  Paris  pour  faner  un  arpent , ou  trois 
ichcrées. 

Pour  la  fomer  également  -,  il  faudra  la  faner  com- 
me celle  des  raves  ôc  de  navettes  , fi  c’cft  dans  le  prin- 
tems  qu’on  la  feme  parmi  les  mars , orges,  avoines , il 
ne  fera  pas  ablblument  néceffoire  de  la  faire  germa,  fl 
le  tems  cil  difpofe  à la  pluye.  Si  c’eft  dans  un  tems  foc, 
il  fora  bon  , pour  que  la  graine  germe  promptement , 
qu'elle  loit  fcméc  égalemcm,5c  de  peur  que  le  foleil  ne 
la  rotifle  , vous  prendrez  autant  de  mefure  de  foble 
qu’il  faudra  de  mcfurcs  de  blé  pour  feroa  la  terre  oü 
vous  avez  deflein  de  fomer  vôtre  graine  de  foin;matez 
une  couche  de  foble  dans  un  tonneau  , par-deiTus  une 
couche  bien  claire  de  vôtre  graine  , 5c  ainfi  de  cot^r 
che  en  couche  que  coure  vôtre  graine  foit  mêlée , pour 
la  foire  germa  promptement , jatez  un  feau  ou  deux 
d'eau  fur  vôtre  fable  dans  le  tonneau  , ou  un  cuvier 
qui  fera  pacé  au  fond  en  divers  endroits , afin  que 
l'eau  ne  s’égoutc  ; ainfi  le  tout  étant  prêt , quand  voua 
venez 
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verrez  le  tenu  à la  pluye  , du  moins  fi  la  faifon  vous 
prcllc  > femcz  le  foir  ce  fable  comme  vous  (criez  du 
Blé.  Après  avoir  femc,  vous  bercerez  la  terre  avec  uuc 
petite  herce  légère  , & renverfée  Sc  des  épines  à la 
queue  pour  couvrir  la  graine  d'un  peu  de  pouflicre 
feulement , comme  on  fait  à la  graine  de  laitue. 

JANVIER.  C'cft  le  premier  mois  de  l'année , 
fuivant  la  luppucation  qui  eft  en  ufage  dans  la  plus 
grande  partie  de  l'Europe.  Le  folcil  commence  à en- 
trer dans  le  figne  du  Vcrfeau  vers  le  vingt  de  ce  mois. 

De/ profit  i que  le  s gens  de  U campagne  peuvent  faire  au 
mou  de Janvier. 

Dans  le  mois  de  Janvier , il  fê  débite  des  poulcs- 
d'inde,  des  chapons, & généralement  de  toute  forte  de 
volaille  dont  on  voudra  décharger  la  baflc-cour  , Sc 
qu'on  jugera  en  état  d'être  vendue.  Tout  ce  qu'il  y 
aura  d’œufs  , de  fromages  , Sc  de  beurre  en  cette  fai- 
fon  , feront  poités  au  marché  , & fc  vendront  chère- 
ment. Les  œufs  frais , ou  bien  ceux  qu'on  aura  pris 
foin  de  garder  depuis  le  mob  d'Oékobre  jutqu'à  ce 
tems-là , feront  aufli  vendus  ; l'argent  qu’on  en  tire  , 
mis  ,en  d'autres  denrées  pour  la  provifion  de  la  mai- 
fon  , rapportant  plus  de  profit  pour  lors  que  ccs  œufs 
mêmes. 

S’il  y croît  des  veaux  au  mois  de  Janvier , on  ne  fc 
fera  point  un  fcrupule  de  les  vendre  , à caufe  qu'ils 
font  rares , & que  ce  n'cft  pas  la  vraye  faifon  de  les 
garder  pour  nourrir. 

Heureux  qui  dans  ce  tems-là  a ides  vaches  ou  bien 
des  bœufs  gras  à vendre  ! les  Bouchers  fa  vent  bien  les 
venir  trouver  , fans  qu'il  foit  befoin  de  les  mener  en 
foire  pour  les  vendre. 

C'cft  dans  cette  faifon  aufli  qu’il  fait  bon  vendre 
les  fruits  qui  fc  mangent  dans  ce  mois  ; telles  font  les 
poires  de  Lanfic,la  virgoulcufe,  le  bon-chrétien  d’hi- 
ver , le  beurré  d'hiver , la  poire  uc  Friboarg  , la  calle 
de  Meaux  , l'orange  d'hiver  , le  certeau , le  fucrin  , le 

it  mufeat  d'hiver , le  rateau  gris,  la  poùc  d'amour, 

bonne  amet  ; car  je  fuppofe  qu'un  perc  de  famille 
ne  fera  pas  , fans  avoir  un  jardin  rempli  de  toutes  for- 
tes de  bons  fruirs.  L'ccconomic  demande  de  lui  l'em- 
bcllillcment  d’un  pareil  jardin  à famaifon  , & ayant 
appt  i*  comment  il  faut  les  conlcrvcr  , il  ne  fe  déféra 
point  iie  ces  fruits  que  par  ordre  , Sc  dans  le  tems  que 
chaque  efpece  fera  bonne  il  manger,  afin  d'en  tirer  un 
bon  argent  : Tels  fruits  dans  ce  mob  apportant  plus 
d'avantage  à fon  maître  étant  vendus,  que  s'ils  ctoicnt 
mangés  cncz-lui , excepte  ce  qu'il  en  gardera  pour  fa 
provilion  particulière , pour  cire  fervi  à fa  table  , foit 
qu'il  loit  (cul,  foit  qu’il  lui  furvienne  compagnie. 

U y a aufli  quelques  pommes  qui  fe  mangent  dans 
cette  faifon,  comme  le  rambour,  la  greffe  reinette  gri- 
fc  , les  calvilles  6c  autres  pommes  qu'on  pourra  en- 
voyer au  marché. 

On  ne  fauroit  dire  combien  tout  cela  bien  ménagé 
pendant  toute  l'année,  rapporte  d’argent  en  fon  teins. 

L’occupation  du  Laboureur  dans  le  mois  de  Janvier. 

L'emploi  du  Laboureur  pendant  le  mois  de  Jan- 
vier , ou  des  dotneftiques  deftinés  au  labourage  Sc 
qui  demeurent  à la  campagne,  eft  de  faire  à toifir 
pendant  ce  tems  que  le  froid  ou  la  pluye  contraint 
de  relier  à la  maifon  , Us  chofes  aufquclles  ils  ferpient 
indifpcnfablcment  obligés  de  s'occuper  pendant  la 
belle  faifon , où  pour  lors  leur  emploi  les  appelle  à des 
ouvrages  de  plus  grande  conféqucnce. 

Et  les  ouvrages  que  l'on  fait  pour  lors  , font  de  pré- 
parer les  échalas  pour  garnir  les  vignes  , de  raccom- 
moder les  charrettes , les  tombereaux  , Sc  de  prendre 
garde  s'il  ne  lui  manque  rien  des  inftrumcus  nccclfai- 
rcs  au  labourage , & s’ils  font  en  état  pour  s’en  fçrvir. 

Tome  l. 


J A N i4îl 

C'cft  dans  ce  tems  qu'on  doit  faire  provifion  d'ou- 
tils convenables  au  ménage  des  champs , qu’il  fauc 
tondre  les  hayes  , ôter  les  bois  inutiles  des  grands  ar- 
bres fruitiers  , 6c  qu'il  eft  tems  d’achever  de  battre  le 
blé  dans  la  grange  , tandis  que  les  fri  mats  empêchent 
qu’on  aille  travailler  hors  de  la  maifon. 

Pendant  ce  tems-là  aufli , on  apprête  les  oziers  des- 
tines pour  attacher  la  vigne. 

La  merc  de  famille  a foin  que  (es  fervantes  tcillcnt 
fon  chanvre  , ou  quelles  filent , pendant  que  les  in- 
commodités de  la  faifon  ne  permettent  pas  qu'dles 
forcent  de  la  maifon  pour  aller  fagotter  des  épines  qui 
fervent  à chauffer  le  four. 

Enfin , comme  it  n'cft  point  de  momens  qu'il  no 
faille  ménager  , un  pcrc  de  famille  fera  tout  ce  qu'il 
pourra , pour  n'en  point  laitier  échapper  d'inutiles. 
L'hiver  ne  donne  que  trop  de  loifir  aux  Laboureurs , 
& quand  ce  tems  vient , c'cft  iouvenc  pour  lors  , que 
tous  les  valets  ont  le  tems  de  voir  leur  charrue  de  io 
pos,  & qu'il  n'cft  pas  befoin  de  le  leur  dire. 

Et  fi  on  ne  les  poullbit  au  travail , quelque  petit 
qu'il  puifle  être  en  ce  tems  , ils  ne  feroiem  pas  hon- 
teux de  fe  tenir  fans  rien  faire. 

Ouvrage  à faire  dans  le  jardin  fruitier  au  mois  de 
Janvier . 

Quoiqu'il  fcmble  qu'il  n’y  ait  pas  grand  choie  à 
faire  pendant  ce  mob  dans  les  jardins,  les  gélées  étant 
fort  grandes  , néanmoins  c'eft  le  vrai  tems  de  net- 
toyer les  arbres  de  toutes  ordures  Sc  de  n'y  laiffer  au- 
cunes feuilles  féches  , parce  que  ce  (ont  autant  de  nid* 
à chenilles. 

Et  comme  on  a dû  découvrir  les  arbres»,  au  mois 
de  Novembre  , il  eft  néce flaire  dans  ce  mois-ci  de 
recouvrir  de  bonne  terre  les  arbres  qui  auront  été  dé- 
couverts dès  le  mob  de  Novembre  précèdent. 

C'eft  encore  le  tems  de  faire  ram  aller  des  rerres 
nouvelles , comme  les  boucs  des  rues  où  pafli  le  bé- 
tail , ou  proche  les  boucheries  que  l’on  nettoyé  ordi- 
nairement avant  laques  , pour  les  garder  tout  l'été 
fans  rien  faire  , pour  réchauffer  les  pieds  des  arbres 
au  déclin  de  la  lune  de  ce  mois. 

Au  déclin  de  cette  lune  , l'on  coupe  des  bois  pour 
les  efpaliers  Sc  pour  les  treilles , fi  cela  n’a  pas  etc  fait 
dès  la  fin  de  la  lune  de  Décembre,  pour  la  raifon  qu’il 
n'y  a point  de  fève  en  ce  tems-là. 

On  peut  encore  commencer  à faire  des  couches  de 
fumier  chaud  , pour  fumer  toutes  chofes  dans  la  fuite, 
Sc  cela  eft  fort  utile  pour  réparer  le  jardin  d’une  an- 
née à l’autre. 

Il  faut  de  bonne  heure  faire  piocha  les  framboi- 
fiers , parce  que  fi  l'en  attend  l’autre  lune  , ce  fer* 
trop  tard  , à caufe  qu'on  couperait  le  rejet  qui  fc  fait 
dans  la  tare.  Il  faut  donc  les  tailla , mais  non  à de- 
meurant , c'cft-à-dirc  , que  l’on  ne  les  taille  point 
pour  la  demicie  fois , mais  feulement  pour  faire  l’cf- 

tialicr  , 6c  pour  les  piocher  , Sc  après  le  vinge-fepe  de 
a lune  de  Février  , on  les  taille  à demeurant , & puis 
oo  les  lie. 

On  doit  encore  dans  le  mois  de  Janvier  tailla  tou- 
te fotte  d'arbres  , foie  en  buiflbn  , foit  en  cfpalicr  , en 
prépara  quelques-uns  pour  les  garantit  des  grandes 
gélees  , ou  les  mettre  à couvert  des  neiges  s faire  des 
trenchécs  pour  planter  des  arbres  , & des  fouilles  de 
terre  pour  les  amander  ; fouiller  aux  pieds  des  ai  ores  , 
foit  pour  leur  tailla  les  greffes  racines , Sc  par  ce 
moyen  les  mettre  à fruit , foit  aux  pieds  des  infirmes 
pour  les  racommoder. 

Ouvrages  à faire  un  jardin  des  fleurs  ptndant  le  mois  <U 
Janvier. 

Il  faut  couvrir  les  plantes  qui  craignent  le  froid  à 
Z z z z 
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la  veille  du  mauvais  teros  , fie  n'auendre  pas  que  la 
terre  loii  endurcie  par  la  géléc. 

Sur  les  carreaux  couverts  , il  faut  tenir  des  fou- 
ricieres  rendues  pour  prendre  les  rats  des  jardins , 
Se  les  mulots  qui  vont  chercher  dequoi  paître.  On 
fe  fervira  pour  amorce  de  pois , d’amandes  , ou  de 
noifettes. 

L'on  doit  préferver  les  anémones  qu’on  auroit 
plantées  dans  des  pots  , de  trop  frequentes  pluyes 
auiïî  bien  que  des  gelées  ; comme  aulli  plulicurs  jeu- 
nes plantes  qu’on  auroit’  femccs  dans  des  pots  ou 
cailTcs. 

Poires  qui  fe  mangent  au  moi  J de  Janvier. 

Poire  de  portail , bonne  au  mois  de  Janvier , quand 
elle  commence  à piquer  , c’cft-à-dirc  , qu'il  (cmblc 
qu'elle  va  pourrir  : elle  dure  jufqu'cn  Février. 

Poire  de  fatin  vert , fru  t fondant  , très-rare  , Sc 
particulièrement  bon  en  Janvier. 

Poire  de  gros  mufeat , excellente  & propre  à fervir 
au  mois  de  Janvier. 

Poire  de  ronville , ou  martin-fire  , excellente  dans 
ce  mois. 

Poire  de  Milan  rond  ; efpece  de  bergamotte , bon- 
ne dans  Janvier  , fie  va  jufqu'cn  Février. 

Poire  de  la  Reine  d'hy  ver,  bonne  en  Janvier. 

J A R 

JARDIN.  C'eft  une  piece  de  terre  , qui  eft  or- 
dinairement fîtuée  derrière  une  maifon  pour  lui  don- 
ner de  l’air  fie  qui  eft  fermée  de  murailles.  Cette  piè- 
ce de  terre  cil  deftinée  ou  pour  les  fruits  , ou  pour 
les  légumes , ou  pour  les  fleurs.  De  U on  diftingue 
trois  fortes  de  jardins , qui  demandent  des  foins  par- 
ticuliers. Le  fruitier  , le  potager  fie  le  jardin  des 
fleurs. 

A ces  trois  efpeces de  jardin  , on  peut  en  ajôûter 
une  quatrième  qui  eft  le  jardin  de  propreté.  Celui-ci 
comprend  les  autres  , fie  on  y ajoute  encore  quelques 
ouvrages  d'une  plus  grande  ou  d'une  moindre  éten- 
due , félon  la  dépenfe  qu'on  eft  en  état  de  faire  , ou 
fuivant  le  terrain  qu'on  veut  employer.  Les  jardins  de 
propreté  accompagnent  ordinairement  les  maifons  de 
plaifance. 

Des  jardins  de  propreté. 

On  peut  établir  quelques  réglés  générales  > qu’il  eft 
bon  d’oblervcr  , quand  on  cil  le  maître  de  faire  un 
jardin  de  propreté.  Cette  forte  de  jardins  eft  prefque 
toujours  accompagnée  d’une  mailori  , où  l'on  pafle 
quelque  tems  de  l’année.  C’eft  ce  qui  fait  que  les 
avantages  de  l'un  doivent  être  inféparablcs  des  avan- 
tages de  l’autre.  La  fituation  du  terrein  eft  une  choie 
cflontielle  à un  jardin  8c  qui  renferme  cinq  condi- 
tions : favoir.  i°.  Une  expofition  faine,  a".  Un  bon 
terroir.  }°.  Une  abondance  raifbnnable  d'eau  4°.  Une 
belle  vue  , fit  y°.  La  commodité  du  lieu. 

I.  Le  fummet  d’une  montagne  , 8c  une  valée  trop 
baffe  ou  marécageufe  font  des  extrémités  qu’il  faut 
également  évita-.  La-micdtc , dont  la  pente  eft  douce, 
ou  la  plaine , donnent  une  expofition  faine.  Les  pro- 
menades de  plein  pic  dans  la  plaine  8c  le  terrein  qui 
eft  de  moindre  entretien  font  d'un  agrément  infini. 
L’abondance  de  l'eau  , l’abri  des  vents  Sc  la  perfpc&i- 
vc  de  la  mi-côte  fcmblent  l'emporter  fur  les  avantages 
de  la  plaine.  La  plus  mauvaife  expofition  eft  celte  du 
nord  , celle  du  midi  ou  au  moins  du  levant  peut  être 
regardée  comme  la  meilleure. 

I I.  La  terre  qui  eft  bonne  n'cft  point  pierreufe , ni 
difficile  à labourer  ; elle  ne  doit  être  ni  trop  féchc  , ni 

. trop  humide , ni  trop  forte  , ni  trop  légère  , ni  trop 
fablonneule.  Quand  an  la  fouillera  , on  la  doit  rrou- 
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ver  bonne  jufqu’l  deux  pieds  au  moins  de  profon- 
deur. On  jugera  que  le  terrein  eft  mauvais  , s’il  eft 
couvert  de  bruyères  , de  fcrpolets , de  chardons  , & 
d’autres  mauvaifes  herbes  , fie  fi  les  arbres  qui  croif- 
fent  auprès  , lont  tonus  , mal  faits , rabougris  , d'un 
verd  altéré  8c  pleins  de  moufle. 

III.  Si  les  eaux  font  néceitaires  pour  confèrvcr  les 
plantes  qui  périroient  par  la  trop  grande  féchcreflè  , 
clics  11c  font  pas  moins  utiles  pour  l'cmbelliflèmcnt 
des  jardins.  Les  canaux  , les  cafcades , 8c  les  jets  d'eau 
donnent  des  agrémens  , que  tout  le  monde  counoîc 
allez.  Mais  il  faut  prendre  garde  à deux  choies , la 
prémiere , c'eft  que  ccs  eaux  ne  foient  point  en  trop 
grande  quantité  , elles  rendroient  l'air  mal  fain  ; fis 
la  féconde  ; c’eft  qu'on  ne  doit  point  les  laiflèr  crou- 
pir , mais  on  doit  ménager  quelques  iflues  pour  les 
faire  écouler. 

I V.  La  vûe  fait  encore  un  des  plus  beaux  ome- 
mens  des  jardins , il  faut  prendre  un  extrême  foin  de 
profiter  de  tous  les  avantages  , que  le  lieu  fournira  , 
fie  ne  point  boucher  la  perfpcétive  par  quelque  bois 
ou  paliflade  , qu'on  feroit  obligé  d’arracber  dans  la 
fuite.  L'étendue  du  païs  qu'on  découvre  contribue 
beaucoup  à la  végétation  des  plantes  qui  par  ce  moyen 
ont  un  grand  air  , fie  ne  fe  trouvent  point  enfevelics 
par  un  air  trop  reflerré. 

V.  La  maifbn  de  campagne  ne  doit  point  être  loin 
de  la  riviere  , afin  de  pouvoir  y faite  commodément 
apporter  ce  qu'on  a befoin  , ou  faire  enlever  tout  ce 
qu'elle  produit  ; fi  la  forêt  eft  proche,  elle  fournira  du 
bois  à la  maifon.  On  fera  encore  attention  au  che- 
min , qui  fera  de  fable  ou  psyré  , afin  qu'on  puiflc  y 
aller  aifément  foit  en  hyver  , foit  en  été.  Enfin  , ces 
fortes  de  jardins  ne  feront  point  éloignés  des  villages , 
car  s'ils  étoient  fitués  en  pleine  campagne  , ceux  qui 
s'y  trouveraient  ne  pourraient  point  être  fifeourus , s'il 
leur  arrivoit  quelque  accident. 

On  peut  ajouter  à toutes  ces  conditions  les  foins 
d'un  jardinier  , fie  l’œil  du  maître. 

Précautions  à obferver  pour  des  jardins  de  propreté. 

I.  On  doit  faire  choix  d’un  homme  , dont  la  ca- 
pacité dans  l'art  du  jardinage,  foit  reconnue  par  quel- 
ques beaux  morcc&ux. 

I I.  Il  ne  faut  point  exécuter  fes  defléins  avec  pré- 
cipitation. Il  eft  bon  de  les  laiflér  mûrir  , pour  ainû 
dire  , pendant  quclque-tems , 5 1 de  confultcr  à loiiir 
les  Connoiflcurs. 

III.  Plus  un  jardin  eft  grand,  plus  il  en  coûte  à en 
exécuter  le  dcfTein  Sc  à l'entretenir  quand  il  eft  exécu- 
té. C'eft  ce  qui  fait  qu'on  doit  examiner  la  dépenfe 

u'on  veut  faire  , fie  proportionner  l'ouvrage  à cette 

épenfè.  Un  jardin  de  jo  ou  40  arpens  eft  d'une  bel- 
le grandeur. 

Maximes  fondamentales  pour  bien  difpoftr  un  jardin. 

I.  L'art  doit  ceder  à la  nature. 

Tout  doit  paraître  naturel  dans  un  jardin.  On  pla- 
cera un  bois  pour  couvrir  des  hauteurs , ou  remplir 
des  fonds  , qui  fe  trouveront  fur  les  ailes  d'une  rnai- 
fon  , un  canal  fera  mis  dans  un  endroit  bas  pour  pa- 
raître être  l'égout  de  quelque  hauteur  voiûne. 

I I.  Un  jardin  ne  doit  point  être  offufquc. 

Les  jardins  qui  font  trop  couverts  fi c trop  remplis 
de  brouflailles  , font  fombres  8e  triftes.  Il  faut  laillêr 
régner  autour  du  bâtiment  des  efplanadcs , des  par- 
terres , & des  boulingrins , fie  ne  mettre  que  des  ift 
fie  des  arbrifléaux  fur  les  terrafles  fie  en  quelques  au- 
tres endroits  où  on  le  trouvera  à propos. 

III.  On  ne  doit  point  trop  découvrir  les  jar- 
dins. 

U eft  néceflkire  d'éviter  le  défaut  contraire  à celui 
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que  nous  venons  de  condamner.  C'cft  une  chofe  def- 
agréable  , de  voit  toute  l'étendue  d'un  jardin  d'un 
feul  coup  d’ceil. 

IV.  Un  jardin  doit  paraître  plus  grand  qu’il  né 
l'eft  effectivement.  Le  véritable  moyen  de  faire  cet 
efpece  d’enchamemem , eft  d’arrêter  la  vue  dans  cer- 
tains endroits  > par  des  bofquets  8c  des  (aies  vertes 
Ornées  de  fontaines  & de  figures  , ôc  de  ménager  fi 
bien  les  allées  8c  les  omemens  qu’on  le  laflè  à par- 
courir les  unes  , 8c  qu’on  employé  du  tems  â regar- 
der les  autres. 

Difpofitiom  générales  tpfon  doit  donner  a un  jardin  di 
propreté. 

L La  longueur  d’un  jardin  doit  être  d’un  tiers  ou 
d'une  moitié  plus  grande  que  la  largeur  , les  pièces 
bar-longues  fonc  plus  agréables  à la  vue  que  les  au- 
tres. 

I I.  On  placera  le  parterre  auprès  du  bâtiment.  Il 
eft  bon  que  le  bâtiment  foie  élevé  au  dcllus  du  par- 
terre , afin  que  des  fenêtres  on  puiltè  juger  plus  aifé- 
ment  de  1a  beauté  du  dcflèin  du  parterre  > & que  la 
vue  jouifTc  des  différentes  fleurs  qui  y feront  plantées. 

11  dépendra  de  la  fituation  du  lieu  de  placer  les  bof- 
quets i les  palifladcs  , les  fales  vertes  dans  des  en- 
droits convenables.  Ces  pièces  doivent  accompagner 
le  parterre  pour  le  relever.  On  pratiquera  dans  ce 
parterre  des  boulingrins  8c  autres  pièces  plates.  Un 
parterre  quelque  beau  qu'il  foie  demande  à être  di- 
verfifié. 

III.  La  tète  du  parterre  doit  être  ornée  de  badins 
Ou  de  pièces  d’eau.  On  plantera  au  dcllus  des  palif- 
fades  foie  hautes  foit  balles , un  bois  auquel  on  don- 
nera une  forme  circulaire,  perccc en patte-d’oye  pour 
mener  dans  de  grandes  allées.  L’efpace  qui  lé  trou- 
vera entre  le  badin  8c  la  paliflade  fera  rempli  de  piè- 
ces de  broderie  ou  de  gazon  garnies  d’ifs , de  caillés, 
8c  de  pots  de  fleurs. 

Ce  que  nous  venons  de  dire , ne  doit  être  oblcrvé 

Sue  quand  il  n’y  s point  de  vue,  mais  s'il  y en  avoir, 
faudrait  fe  conduire  d’une  autre  forte.  On  prati- 
quera alors  pluûeurs  pièces  de  parterre  tout  de  fuite 
(oit  de  broderie , de  compacimens  à l’Angloife  , (bit 
de  pièces  coupées , feparées  d’efpace  en  efpacc  par 
des  ailées  de  traverfe.  Les  parterres  de  broderie  feront 
toujours  près  du  bâtiment. 

1 V.  La  grande  allée  fera  percée  en  face  dû  bâti- 
ment , & traverfée  par  une  autre  , d'équerre  à fon 
alignement  -,  à l'extrémité  de  ces  allées  on  ouvrira  les 
murs.  On  placera  des  grilles  à ces  ouvertures , ou 
bien  on  fera  un  fdlR  en  dehors  alléz  large  8c  aflèz 
profond  pour  empêcher  l'entrée  dans  le  jardin.  Ou 
aura  loin  de  percer  les  autres  allées  de  traverfe , de 
maniéré  qu’on  puifle  profiter  de  la  vûc  que  donne- 
ront ces  ouvertures. 

V.  Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  ayant  été  obfervé, 
on  difpoferl  dans  les  lieux  les  plus  convenables  , des 
boit  de  haute  futaie , des  quinconces , des  cloîtres  , 
des  galeries , des  cabinets , des  fales  vertes , des  la- 
bvrimes  , des  boulingrins , des  amphitéatres  & au- 
tres pièces  que  l'on  ornera  de  fontaines , de  canaüx  , 
8c  de  figures , qui  contribuent  beaucoup  à l'embcllif- 
fément  d'un  jardin*  Dans  les  endroits  bas  8c  maréca- 
geux , qu'on  ne  veut  pdint  relever  , on  pratiquera 
des  boulingrins  , des  pièces  d'eau  , ou  des  bofquets* 
On  relèvera  feulement  le  terrein  par  où  l'on  doit 
continuer  les  allées  , qui  y aboutillenc. 

VI.  Il  eft  bon  d’obferver  qu’on  doit  divcrfifier 
toutes  ces  parties  du  jardin , les  oppofer  les  unes  aux 
autres  ; ne  pas  mettre  tous  les  parterres  d'un  côté  & 
tous  les  bois  d’un  autre  , mais  un  bois  contre  un  par- 
terre ou  un  boulingrin , en  un  mot  le  plein  contre  le 
Terne  J, 
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vuideA  le  plat  contre  le  relief  pour  faire  oppofîtions; 
Un  baftîn  rond  fera  environné  d'une  allée  oétogone. 

VII.  On  ne  répétera  les  mêmes  pièces  des  deux 
côtés , que  dans  les  lieu*  découverts  , où  l'œil  efl 
les  comparant  peut  jûger  de  leur  conformité , com- 
me dans  les  parterres  , dans  les  boulingrins , dàns 
les  quinconces  * & dans  les  bofquets  découverts  à 
compartiment.  Mais  dans  les  bofquets  formés  de  pa- 
liflàdes  * & d’arbres  de  haute  futaie  on  doit  toûi 
jours  varier  les  deffeins , 8c  les  parties  détachées.  Ce- 
pendant quelque  varices  qu'elles  fuient , elles  doi- 
vent avoir  entre  elles  un  rapport  8c  une  convenance  ; 
enforte  qu’elles  s'alignent  & s'enfilent  les  unes  le* 
autres  j pour  faire  îles  percés , des  pertes  de  vûc  8c 
des  enfilades  trcs-agréablcs. 

VIII.  Les  dclfcins  doivent  prélèncer  quelque 
choie  de  grand  ; évitez  les  petites  pièces , fur  tout 
les  allées  où  deux  perfonnes  peuvent  à peine  albr  de 
front.  Prévoies  l ‘efpacc  que  rempliront  les  arbres 
quand  ils  feront  parvenus  à une  julle  gfoflcar. 

I X.  Trtütcs  ces  règles  s’oblcrveront  diverfemènç 
dans  les  différentes  lortes  de  jardins,  que  l'on  peut 
réduire  à trois,  favbir  : Les  jahlins  de  niveau  parraitj 
les  jardins  en  pertre  douce  ; 8c  les  jardins  dont  le  ni- 
veau 8c  le  terrein  font  entrecoupés  par  des  chûtes  dé 
terrafles , dés  glaces , dès  talus , des  tampes  8c  au- 
tres. Les  deflèins  qui  conviennent  à une  forte  deccs 
jardins  ne  fauroient  rrès-fouvenc  convenir  â l'autre. 

Du  jardin  fruitier , du  potager  fjr  du  Jardin  des  fleure. 

No  js  réunirons  ces  trois  fortes  de  jardins  ,•  parce 
qu'il  eft  allez  rare  que  celui  qui  s'applique  â l’un  ne 
s'applique  à l'autre  , 8c  que  d’ailleurs  pluficurs  cho- 
fes  conviennent  aux  trois.  Le  jardin  fruitier  eft  celai; 
où  l’on  cultive  les  arbres  qui  portent  des  fruits  com- 
me les  pêchers , les  poiriers , les  abricotiers , les  pru- 
niers > les  ceri  fiers , 8c  les  autres. 

Le  jardin  pdrager  eft  celui  où  l’on  cultive  les  légu- 
mes & les  herbes  qu'on  employé  dans  le  potage.dan* 
les  falades  8c  dans  les  ragoûts.  Le  jardin  de  fleurs  eft 
celui  où  l’on  éieve  toutes  fortes  de  plantes  qui  don- 
nent des  fleurs  , comme  les  orangers , les  violettes  ; 
les  anémones  , les  tubereufes , les  tulippcs  s les  giro- 
fliers 8c  autres; 

Qualités  que  doit  avoir  là  terre  d'un  jardin. 

On  connoîc  que  le  fonds  d’un  jardin  eft  bon  , 8c 
particulièrement  pour  les  arbres  fruitiers  s 

Si  premièrement  tout  ce  que  la  terre  y produit  ; 
foit  d'cllc-même  , foit  par  culture  , eft  beau  , vigou- 
reux,. abondant  , 8c  fi  parconfcqucnt  on  n'y  voie 
rien  de  chétif , rien  de  menu  , quand  il  devrait  être 
gros  ; rien  de  jaune , quand  il  devroir  être  vert. 

En  fécond  lieu , fi  cette  terre  , â en  flairer  une  poi- 
gnée , ne  jette  aucune  mauvaife  odeur. 

En  troilïéme  lieu  , fi  elle  eft  facile  à labourer , & 
qu'elle  ne  fou  point  trop  pierreufê. 

En  quatrième  lieu  , li  à la  manier  elle  eft  Toupie 
fans  être  trop  feche  , 8c  légère  comme  les  terres  de 
tourbe  , ou  comme  les  terres  tduc-à-faic  fabloneufesi 

En  cinquième  lieu  , fi  elle  n'eft  point  trop  humi- 
de , comme  les  terres  marécagcufcs , forte  comme 
les  terres  franches  , 8c  celles  qui  approchent  fort  do 
la  nature  des  terres  glaifes. 

Enfin  â l'égard  de  la  couleur,  la  principale  eft, 
u'clle  foit  d'iln  gris  noirâtre , il  y en  a cependant 
es  rougeâtres  qui  font  fort  bien  $ je  n’en  ai  jamais 
vû  qui  raflent  en  même-terns  & fort  blanches  8c  fore 
bonnes. 

Il  faut  qu'au  deflbus  de  la  fuperficie  qui  paraît 
bonne  , il  y aie  trois  pieds  de  terre  fémblable  à celle 
de  deflus  : maxime  très- importante  , 8c  dont  il  fout 
Z 1 z z i j » 
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être  raifonnablemcnr  allure  par  U moyen  de  quelque 
fouille  faite  au  moins  en  cinq  ou  |ix  endroits  difté- 
tens.  s • 

On  fe  trompe  fort  quand  on  fe  contente  d'une 
moindre  profondeur , êc  fur-tout  pour  les  arbres  , & 
pour  les  plantes  à longues  racines  -,  fçavoir  , arti- 
chaut , bettes-raves  , fcoifoncres , panais , &c. 

EJT*y  pour  connaître  U tore  propre  dm  jardin. 

Si  vous  voulez  fa  voir , fi  1a  terre  fera  bonne  à Jar- 
din , lavcz-la  Sc  diftblvcz  en  eau  j li  cllé  a beaucoup 
de  limon , elle  fera  bonne  ; mais  s'il  y a plus  d’eau 
oue  de  limon  , elle  fera  ftérile  j li  vous  la  trouvez 
gluante  Sc  tenante  la  maniant  entre  les  mains , com- 
me fî  c'étoic  de  la  cire , vous  la  jugerez  du  tout  inu- 
lile.Or  il  faut  fur-tout  ôter  les  pierres  du  jardin  Si  n’y 
laidcr  point  de  fend  aile  , de  peur  que  le  foleil  péné- 
trant amant  en  terre  , ne  vienne  à brûler  les  racines 
des  plantes.  Or  cette  terre-là  , fera  repofée  , Si  ai  fée 
à cultiver  Sc  fertile  , qui  n'eft  pas  trop  mouillée , ni 
auffi  trop  féchc , & celle  que  les  oifeaux  cherchent , 
lors  qu'elle  eft  de  nouveau  follùyée  , Sc  fur-tout  les 
corbeaux  , fuivant  la  uace  du  Foflbycur.  Si  la  terre 
n'eft  pas  bonne  , il  y en  a qui  difent  qu'elle  fe  peut 
corriger  & amander , li  fur  la  petite  terre  on  en  mec 
de  gralTc , Sc  fi  on  met  de  bonne  terre  grafîè  Sc  hu- 
mide , fur  celle  qui  fera  lechc, Sc  qu'on  les  mêle  l'une 
parmi  l'autre. 

Dm  labeurs  des  terres. 

Les  labours  les  plus  fréquens  font  d'ordinaire  le» 
meilleurs  ; tout  au  moins  à l'égard  des  arbres  , en 
faut-il  quatre  par  an  : favoir  au  primeras,  à la  laine 
Jean , à la  fin  d'Aoùt  , Sc  immédiatement  avant 
l'hiver  , Sc  généralement  parlant  il  ne  faut  jamais 
fbuftrir  que  la  terre  (oit  en  friche,  Sc  pleine  de  mé- 
chantes herbes,  ni  trepignée,  ni  battue  des  grandes 
ravines  d'eau  ; elle  fait  grand  plaifir  à voir  quand 
elle  eft  nouvellement  labourée. 

Les  menues  plantes , par  exemple , les  fraifiers , les 
chicorées , les  laitues , Scc.  demandent  d'être  fouvent 
ferfouies  , ou  ferfouetées  , pour  mieux  faire  leur 
devoir. 

Des  amandemens  qu'on  doit  donner  à U terre. 

Toutes  fortes  de  fumier  pourri  de  quelque  animal 
que  ce  foit , chevaux,  mulets , bœufs  , vaches,  Sec. 
font  cxccllens  pour  amander  les  terres  cnployées  en 
plantes  potagères.  Celui  de  mouton  a plus  de  fel  que 
tous  les  aunes,  & aiufi  il  n'en  faut  pas  mettre  en 
fi  grande  quantité.  On  doit  penfer  à peu  près  la  mê- 
me chofe  à l’cgard  de  celui  de  poule  Sc  de  pigeon  j 
mais  je  ne  confêiite  gucrcs  d'en  employer  , à caufe 
des  p uccrons  , dont  ils  (ont  toujours  pleins  , Sc  qui 
d'oruinaire  font  tort  aux  plantes. 

Le  fumier  des  feuilles  bien  pourries  n’eft  gucrcs 
propre  qu'à  répandre  fur  les  femences  nouvellement 
faites , pour  empêcher  que  les  pluyes  ou  les  arrofe- 
mens  ne  battent  trop  la  (uperficie  -,  en  forte  que  les 
graines  auroient  peine  à lever. 

Tous  les  légumes  d u potager  demandent  beaucoup 
de  fumier  , les  plants  d'arbres  n'en  demandent 
point. 

Le  feul  bon  endroit  à mettre  les  amandemens  eft 
vers  la  fupcrficic. 

Le  fumier  le  plus  mal  placé  pour  les  tranchées  eft 
celui  qui  fe  met  dans  le  fond. 

A l'égard  de  ces  tranchées  , on  ne  peut  pas  dire 
qu'elles  (oient  bonnes , & bien  faites , à moins  qu’on 
ne  leur  ait  donné  approchant  de  lix  pieds  de  large,  de 
de  trois  pieds  de  profondeur. 
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QutUe  chofe  ilfastt  confsderer  enfantant  un  jardin. 

En  quelque  tems  que  vous  vouliez  fumer  vôtre 
jardin  ou  vôtre  champ , il  faut  avoir  loin , Sc  pren- 
dre garde  que  le  vau  iouffte  de  l'occident  équi- 
noûial , fans  pluye  ; car  fi  on  a foin  de  faire  cette 
oblèrvation , on  ne  manque  point  d'avoir  une  grande 
abondance  en  procurant  une  grande  fertilité. 

Du  tems  propre  poser  arrofer  , & quelle  dots  être  l'eau. 

L'arrofèmencqui  eft  recommandable , fur-tôut  aux 
grandes  chaleurs , quand  la  canicule  commence  à fe 
montrer  , fe  doit  faire  le  matin  Sc  le  foir  , de  peur 
que  l'eau  ne  (bit  trop  échauffée  du  foleil  Sc  ne  brûle 
les  racines  , mais  encore  ne  faut-il  pas  trop  arrofer 
en  ce  tems  ; car  cela  pourvoit  nuire  aux  racines. 

11  ne  faut  pas  tirer  de  l'eau  d'un  puits  bien  pro- 
fond , de  peur  que  par  fa  trop  grande  froideur  elle 
ne  gâte  les  racines.  Que  fi  vous  n'en  avez  point  d'au- 
tre , il  la  faudra  tirer  quelques  heures  avant  que 
d’arrofer  , & l'expofer  à l'air  , afin  qu’elle  fc  tiedifTe. 

Quant  à la  quantité  de  l'arrofcment , l’àge  des 
plantes  montrera  la  mefure  , car  les  nouvelles  plan- 
tes font  moins  fu  jettes  à la  foif , Sc  celles  qui  l'ont 
accoûcumé  veulent  être  fort  arrofées  , & il  le  faur 
faire  légèrement  avec  l'arrofoir,  afin  qu'elles  foient 
également  arrofées , Sc  non  pas  noyées  ; car  par  ce 
moyen  la  vie  des  plantes  eft  retenue  , laquelle  autre- 
ment s’évanouit , il  les  faut  donc  faire  boire,  com- 
me fi  elles  fuçoienc  la  mamelle. 

De  la  difpofition  qu’on  doit  donner  astx  jardins  fruitiers 
<£■  potagers. 

Pour  la  difpofition  ordinaire  des  jardins  fruitiers 
Sc  potagers , j'eftime  que  la  meilleure,  suffi  bien  que 
la  plus  commode  pour  le  Jardinier , eft  celle  qui  fe 
fait , a u ta  ut  qu'on  peut,  par  des  quarrés  bien  réglés  , 
enforte  que  s'il  eft  poifible , la  longueur  foit  un  peu 
plus  grande  que  la  largeur  ; les  allées  aulfi  doivent 
être  d'une  largeur  convenable  , Sc  proportionnée, 
tant  fur  k longueur , que  fur  toute  l'étendue  du 
jardin. 

Les  moins  larges  ne  doivent  pas  avoir  moins  de 
fix  à fept  pieds  de  promenade  , Sc  les  plus  larges,  de 
quelque  longueur  qu'elles  foient,  ne  doivent  jamais 
exceder  trois  ou  quatre  toifès  au  plus.  Pour  ce  qui 
eft  de  la  grandeur  des  quarrés,  c'eft  ce  me  fcroble  uu 
défaut  d'en  faire , qui  ayent  plus  de  quinze  ou 
vingt  toifes  d'un  fens  fur  un  peu  plus , ou  un  peu 
moins  de  l'autre  ; ils  font  allez  bien  de  dix  à douze 
fur  quatorze  à quinze  , & tout  cela  fe  doit  régler  fur 
la  grandeur  du  potager. 

Les  fentiers  ordinaires  pour  la  commodité  du  fêr- 
vice  le  font  d'environ  un  pié. 

Bien  attendu  qu'un  potager  , quelque  agréable 
qu'il  (oit  dans  la  difpofition  , ne  réuffira  jamais  , 
fi  la  commodité  de  l'eau  pour  les  arrofemens  ne  s'jr 
trouve. 

Des  arbres  fruitiers  qu’on  doit  planter. 

A l'égard  de  cet  article , qui  concerne  la  connoif- 
fance  des  arbres  fruitiers  qu'on  doit  planter , il  fuf- 
fit , & il  eft  imponant  de  favoir  qu'un  arbre  pour 
mériter  d'être  choifi,  quand  il  eft  encore  en  pépiniè- 
re , doit  avoir  l’écorce  nette  , Sc  luifante , Sc  les  jets 
de  l’année  longs  Sc  vigoureux.  Et  s'il  eft  déjà  hors  de 
terre  , il  faut  , qu'oucrc  les  conditions  precedentes  , 
il  ait  encore  les  racines  belles  , bien  faines  , Sc  qu'à 
proportion  de  la  tige , elles  foient  palfablemcnt  gref- 
fes ; je  ne  prends  jamais  de  ces  arbres  qui  n.'ont  pres- 
que rien  que  de  chevelu. 

Les  arbres  les  plus  droits  , Sc  qui  n'ont  qu'une 
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feule,  âge , me  parodient  les  plus  beaux'  à choilîr 
pour  planter. 

En  lait  de  pêchers  , tic  même  en  fait  d'abricotiers  * 
ceux  qui  n'onr  qu'un  an  de  greffe  , pourvu  que  le 
jet  Toit  beau  , valent  mieux  que  ceux  , qui  en  ont 
deux  , ou  davantage  5 & encore  faut-il  être  en  ceci 
plus  rigoureux  pour  les  pêchers  que  pour  les  abricot 
tiers , tic  même  ne  prendre  jamais  un  pêcher  qui  dans 
le  bas  de  la  tige  n’ait  pas  les  yeux  beaux  , fains  tic 
entiers.  La  groffeur  d'un  bon  pouce  , ou  un  peu  plus 
pour  cette  tige  c’eft  celle  , qu'il  faut  particulièrement 
eftimer  pour  les  pêchers. 

Les  pêchers  fur  amandiers  réufliffent  mieux  en  ter- 
tc  fcchc  tic  légers , que  dans  celle  qui  eft  forte  & hu- 
mide ; il  cil  en  tout  autrement  de  ceux,  qui  font  gref- 
fés fur  pruniers. 

En  toute  autre  forte  d'arbres  nains  la  groffeur  eft 
celle  de  deux  ou  trois  pouces  de  tour  par  le  bas. 

Il  n‘y  a que  les  pommiers  fur  paradis  , à qui  la 
groffeur  d'un  pouce  eft  très-fuffilàntc. 

La  groffeur  des  arbres  de  tige  eft  celle  de  cinq  à fix 
pouces  par  le  bas , tic  la  hauteur  de  lix  à fepe  pieds, 

La  greffe  des  paies  arbres  doit  être  à-deux  ou  crois 
doigts  de  terre. 

. Et  quand  elle  eft  recouverte , c'eft  une  marque  de 
vigueur  au  pié , aulTi  bien  que  de  foin  & d'habileté 
au  Jardinier  qui  l'a  élevée. 

Toutes  fortes  de  poires  réulfiffcnt  en  bâillon  , tic 
en  efpalier  ; elles  réulTiffent  encore  fur  franc,  aufti 
bien  que  fur  coignalïîers  ; mais  il  eft  bon  de  remar- 
qua qu'il  n‘en  mut  que  fur  franc  , (oie  dans  les  terres 
légères , foit  dans  celles  qui  font  d'une  médiocre 
bonté. 

Les  poires  de  bon  chrétien  d'hyver  en  builTon  , ott 
en  efpalier , ne  peuvent  que  difficilement  acquérir 
fur  franc  la  couleur  jaune  tic  incarnate  qu'on  y fou- 
haite  •,  il  faut  de  cclles-cy  fur  coignalïîers. 

Les  virgouleufcs , tic  les  tobincs  fur  franc  font  de 
la  peine  à les  maire  à fruit  ; mais  enfin  ce  mal  - là 
n’eft  pas  fans  remède  ; conftammcnt  elles  fruélihent 
plutôt  fur  coignaffiers. 

Les  poires  de  bergamote , tic  de  pair  mufc.it,  réuf- 
ii lient  peu  èn  buiflon , tic  fur-tout  dans  les  terres  hu- 
mides. 

Les  principales  efpeces  de  fruits  , foit  poires  * 
(oit  pommes,  (bit  pêches,  foit  prunes,  font  allez 
connues,  mais  comme  il  eft  de  très-grande  confé- 
quence  de  faire  un  plant  bien  entendu  , je  crois  que 
nôtre  nouveau  curieux  doit  avoir  recours  au  traité 
qui  a été  fait  avec  une  grande  exa&itude  fur  le  choix, 
tic  la  proportion  de  toutes  fortes  de  bons  fruits  à 
planter  en  quelque  jurdin  que  ce  (bit , tant  en  bui£ 
Ion  tic  en  arbres  de  âge,  qu'en  efpalier  ou  autrement* 
J’ofe  dire  qu'il  court  grand  rifquc  de  faire  bien  des 
Elûtes,  dont  il  atlra  peine  de  Ce  confoler.  Cependant 
il  doit  favoir , qu'en  fait  de  poires , les  principales 
d'étéfont  le  petit  mulcat,  la  cuillc-madame  , la  poire 
fans  peau  , les  blanquettes  , la  grollc  , la  petite  , 
celle  à longue  queue  , la  robine  , la  calTolccte , le 
bon-chrétien  mulqué  , le  rouilclet , le  falviati.  Les 
principales  d'automne  font  les  beurrés , la  bergamot- 
re  , la  verte  longue , la  crafane  , le  mufeat  fleuri  , 
le  lanfac  , la  louife  bonne.  Les  principales  d'hyver 
font  les  virgouleufcs,  l'cfchaflerie  , l’épine  , l'am- 
bretre  , le  Saint  Germain  , le  bon-chrécien  d'hyver  , 
le  Colmar,  lebugy,  le  Saint  AuguftinBc  quelques 
Marti  n-fecs. 

En  fait  de  pommes  , les  principales  font  les  cal- 
villes , tant  la  rouge  > que  la  blanche  , les  reinettes , 
c'eft-à-dire  la  grife  , tic  la  blanche  , tous  les  courpen- 
dus , & les  fenouillets. 

En  fait  de  prunes  , les  principales  (bot  la  jaune 
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harive , les  perdrigons  blanc  tic  violet,  les  mirabelles, 
les  damas  de  plulieurs  fortes  , les  rochecourbons , les 
impératrices,  les  prunes  d'abricot  tic  Sainte  Catheri- 
ne , l'impcriale  , la  royale  , ticc. 

En  fait  dé  pêches  , les  principales  font  l'avant  pê- 
che , la  pêche  de  Troye  , les  magdelaincs,  la  blan- 
che  tic  là  rouge , La  routine  , la  mignone,  la  cbevreu- 
Ce  , lé  bourdin  , les  violettes . tant  la  harive  , que  U 
tardive  ; les  pêches , l'admirable  , la  pourprée , l'a- 
mi ret  , les  jaunes  lices,  la  jaune  tardive. 

Et  pour  le  Pavie , le  brugnon  violet , le  pavié 
blanc , le  cadillat , tic  le  rambouillet. 

En  fait  des  figues,  celles  qui  font  blanches  dedans 
tic  dehors  * faVoir  la  longue  tic  la  ronde , font  les 
meilleures  pour  ce  païs-ct. 

En  fait  de  rallins , il  faut  particulièrement  faire 
cas  du  mufeat,  foit  blanc,  foit  rouge,  foit  noir} 
le  mufeat  long  quand  il  eft  bien  placé , tic  en  bon 
fonds,  eft  admirable  j le  chaffelas  réuflic  plus  fùre- 
ment  que  pat  un. 

En  fait  de  cerifcs  , tout  le  monde  fait  qué  la  tar- 
dive tic  1a  griote  , tic  même  le  bigarreau  font  de  très- 
bons  fruits  en  arbre  de  tige , 1a  ccrifc  précoce  n'eft  à 
confiderer  qu'en  efpalier. 

Préparation  qu’il  f dut  faire  aux  arbres,  avant  que  de  le t 
planter. 

Pour  prépara  un  arbre  tant  par  la  tâte  que  par  Lft 
racine, avant  que  de  le  planta,  j'eftime  qu'il  faut  ôtef 
tout  le  chevclu.C’cft  contre  le  fentimenr  de  Theophra£ 
te,  qui  dii,Srulrum  tjl  amirtere  radiers  quas  h nbtruut^a 
acqurramus  nevas , rentra  Xenopbon.  Ne  confervér  que 
peu  de  grades  racines  , tic  que  ce  (oient  fur  - tout  les 
plus  jeunes  ; c'eft-à-dire  les  plus  nouvelles;  Celles-ci 
d'ordinaires  font  rougeâtres , tic  ont  Un  teint  plus  vif 
que  les  vieilles  faites  i il  les  faut  tenir  Courtes  à pro- 
portion de  leur  groilêur. 

La  plus  longue  racine  en  arbres  nains  ne  doit  pas 
excéder  huit  ou  neuf  pouces , tic  en  arbre  de  tige  en- 
viron un  pié  , on  peut  laitier  un  peu  plus  d'étcnduC 
aux  racines  de  mûrier  tic  de  ceriïîer. 

Les  plus  foibles  racines  fe  compteront  d'un  , de 
deux  , de  trois , tic  de  quatre  pouces  au  plus  , tiC 
cela  félon  le  plus  ou  le  moins  de  groffeur. 

C'elt  allez  d’un  feul  étage  de  racines , quand  il 
approche  d'êrrc  parfait , c'eft-à-dire  quand  il  y » 
quatre  qu  cinq  racines  tout  autour  du  pié  , tic  que 
lur-tout  elles  font  à peu  près  comme  autant  de  lignes 
tirées  d'un  centre  à la  circonférence  j tic  même  deux 
toutes  feules , ou  trois  étant  bonnes,  valent  mieux 
qu'une  vingtaine  de  médiocres.  J'ai  fouvent  planté 
des  arbres  avec  une  feule  racine , qui  étoit  en  effet 
très-bonne , tic  ils  ont  bien  rédflî  * mérite  contre  l'ef* 
perance  qu'on  en  avoit. 

Du  ttms  où  l’on  don  planter, 

Pour  bien  planter  il  faut  choilîr  un  cems  fcc , afin 
que  la  tare  étant  bien  feche,  elle  fe  gliffeaifément  au- 
tour de  racines  fans  y laiffer  aucun  vuide  , tic  que 
particulièrement  il  rie  s'y  falïc  pas  uneefpece  de  mor- 
tier qui  venant  enfuite  à s'endurcir  empêche  la  pro» 
dudion , tic  la  (ortie  des  nouvelles  racines* 

La  faifon  de  planter  eft  bonne  depuis  le  commen- 
cement de  Novembre  jufqu'à  la  lin  du  mois  dé 
Mars  ; mais  en  terres  lèches , il  eft  important  de 
planter  dès  le  commencement  de  Novembre  j en  ter- 
res humides  -,  il  vaüt  mieux  attendre  au  comntence- 
ment  de  Mars* 

La  difpofltiondcS  racines  dciriande  que  l'extrémité 
la  plus  baffe  ne  foit  pas  plus  avant  qu'un  pié  dans  la 
tare , & que  celle  qüi  approche  le  plus  de  la  fupei- 
fkie  , foit  couverte  d«  huit  au  neuf  pouces  de  baé- 
Zx xi  iij 
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leur.  On  petit  même  faire  comme  une  maniéré  de  bâ- 
te for  ces  racines  dans  les  terres  feches , pour  empê- 
cher que  lf  foleil  ne  les  gâte  , & quand  l'arbre  eft 
bien  repris  , on  l'abbar. 

. Avant  que  de  planter , après  avoir  taillé  les  raci- 
nes , il  faut  couper  chaque  tige  d’arbre  de  la  lon- 
gueur qu'elle  doit  demeurer , (ans  attendre  à les  ro- 
gner , qu'ils  foient  plantés. 

. Aux  arbres  nains , je  réglé  cette  hauteur  à être  de 
cinq  à fix  pouces  en  terre  lèche,  & de  huit  à neuf 
en  terre  humide. 

Et  aux  arbres  de  tige  une  hauteur  de  lix  à fept 
pieds  fait  üne  jufte  mefure  en  toutes  fortes  de  terres. 
_ U faut  en  plantant  tourner  les  meilleures  racinci 
du  côté  où  il  y a plus  de  terre  , 6c  que  pas  un,  autant 
qu'on  le  peut , ne  panche  tout-à-fait  en  bas  ; mais 
plutôt  regarde  l'horifon. 

Ceux  qui  après  avoir  planté  , fecouent  ou  trépi- 
gnent les  petits  arbres , leur  font  grand  tort  -,  il  n'en 
eft  pas  de  même  pour  les  grands , il  eft  bon  de  les  tre- 
pigncT  5c  même  de  les  buter , pour  les  alTurer  contre 
îimpctuolité  des  vents. 

Des  efpaliers. 

Les  arbres  en  efpalieis  doivent  avoir  la  tête  panchée 
vers  la  muraille , de  manière  pourtant  que  l'extré- 
mité de  la  tête  en  foit  éloignée  de  trois  ou  quatre 
pouces , de  que  1a  playe  n'en  paroilTe  pas. 

Ladiftancc  entre  eux  doit  être  réglée  fuivant  la 
borné  de  1a  terre,  5c  particulièrement  fuivant  la 
hauteur  des  murailles  ; ainfi  on  peut  les  mettre  plus 
'près  les  uns  des  autres  aux  plus  hautes  murailles  > 5c 
moins  près  aux  plus  balles. 

En  ce  fait  particulier  de  dlftancc  ordinaire  des  ef- 
paliers,  cela  le  règle  depuis  cinq  ou  fix  pieds  jufqu'à 
dix  , ou  onze , ou  douze  -,  bien  entendu  que  les  mu- 
railles étant  d'une  hauteur  qui  eft  de  douze  pieds  , 
ou  davantage  , il  faut  toû jours  tailler  monter  un  ar- 
bre pour  garnir  le  haut  entre  deux  qui  garniront  le 
bas  ; 6c  ainfi  en  tel  cas  on  peut  mettre  les  arbres  à cinq 
ou  fix  pieds  les  uns  des  aucres  ; mais  pour  les  murail- 
les qui  n’ont  que  fix  à fept  pieds , il  les  faut  clpacer 
d'environ  neuf  pieds. 

. La  diftance  des  huilions  doit  être  depuis  huit  i 
Oeuf  pieds  jufqu'à  douze  , ou  même  un  peu  plus  lî 
ce  font  pruniers , ou  fruits  à pépin  fur  franc. 

Et  en  arbres  de  tige  , depuis  quatre  toifes  jufqu'à 
fept  ou  huit  pour  les  grands  plants. 

• Prenant  garde,  que  dans  les  bonnes  terres,  il 
faut  plus  éloigner  les  arbres  que  dans  les  mauvaifes , 
parce  que  les  têtes  v acquièrent  plus  d'étendue. 

- .Si  les  tranchées  font  nouvellement  faites , la  terre 
s'aifa  ilTera  de  trois  on  quatre  bons  pouces  au 
moins. 

Observation. 

Il  eft  nécelTaitc  de  tenir  les  terres  plus  hautes  que 
la  fuperficic  voifme , & pour  ne  pas  tomber  dans  l'in» 
convenient  d'avoir  des  arbres  qui  foient  enfoncés 
trop  avant.  Que  la  greffe  foit  dedans  ou  dehors  , il 
n'importe  guère  pour  le  fuccès  des  fruits  à pépin  ; 
mais  pour  Tes  fruits  à noiau  , il  vaut  mieux  qu'elle 
ne  foie  aucunement  couverte  de  terre. 

Cependant  pour  la  bonté  des  uns  & des  aucres , il 
eft  à fouhaicer  qu'elle  paroiffe , mais  le  principal  eft 
que  les  racines  loient  bien  placées , enforte  aue  ni  le 
grand  chaud,  ni  le  grand  froid,  ni  le  fer  de  la  bêche 
ne  les  pu  il! c incommoder. 

De  Vexpcftion  eps'on  doit  donner  aux  arbres  fruitier/. 

A l'égard  de  l'intelligence  des  exportions  qui  con- 


J A H.  4M 

viennent  lemieux  aux  efpeces , c’en  tort  détail  qu'il- 
eft  bon  d’étudier  particulièrement  dans  le  traité,- qui 
eft  fait  exprès  par  Mr.  de  la  Qu'intime.  Cependant 
on  doit  favoir  que  généralement  parlant , la  meil- 
leure de  toutes  dans  nos  climats  eft  celle  du  Midi  St 
la  plus  mauvaifè  eft  celle  du  Nord  ; l'expolttion  du 
Levant  n’ell  guère  moins  bonne  que  celle  du  Midi , 
6c  fur-tout  dans  les  terres  chaudes  , & enfin  l’expofi- 
tion  du  couchant  n'eft  point  mauvaifè  pour  les  pê- 
ches , les  prunes  , les  poires , &c.  mais  elle  ne  vaut 
rien  ni  pour  le  mufeat , ni  pour  le  chaftèlas , ni  pour 
les  rai  fins  de  grollè  cfpcce. 

Pour  entendre  raifonnableraent  la  taille  des  ar- 
bres , il  faut  au  moins  en  favoir  le  tenu  , Sc  la  caufe» 
& fur-tout  s'il  eft  poflïble  , «n  favoir  la  manière. 

De  la  taille  des  arbres  fruitiers. 

A l'égard  du  tems  , conftamment  il  fait  bon  tailler 
dès  que  les  feuilles  tombent , jufqu'à  ce  que  les  nou- 
velles commencent  à revenir , 5c  il  ne  faut  tailler 
qu'une  fois  pat  an  quelque  arbre  que  ce  puiftè  être. 
Avec  cette  précaution  qu'il  n'eft  pas  mal  de  tailler 
plutôt  ceux  qui  Ibnt  les  plus  foibles,  &plus  tard  ceux 
qui  font  les  plus  vigoureux. 

A l’égard  de  la  caufc , on  taille  pour  deux  tai- 
fons  , la  prémicre  pour  difpofer  les  arbres  à donne? 
de  plus  beaux  fruits , 5c  la  fécondé  pour  les  rendra 
en  tout  tenu  plus  agréables  à la  vûc  qu'ils  ne  feroient, 
s'ils  n ‘croient  pas  taillés. 

Pour  parvenir  à l’effet  de  cette  fécondé  condition» 
il  faut  que  ce  loir  par  le  moyen  de  la  figure  qu’on 
donne  à chaque  arbre. 

Cette  figure  doit  être  différente  félon  la  différence 
des  plants , Sc  cette  différence  ne  s'étend  qu'à  des  ar- 
bres en  buiffon  , 6c  à des  arbres  en  efpalier,  car  pou? 
les  arbres  de  tige , on  ne  s'attache  pas  d'ordinaire  à 
les  tailler  fou  vent. 

Il  n'y  a que  ks  greffes  branches  qui  puiffent  don- 
iler  cette  figure,  laquelle  il  eft  infiniment  nécclfairedo 
bien  entendre , enîfortc  qu’on  l'ait  toujours  préfentd 
devant  les  yeux. 

Un  buiffon  pour  être  de  belle  figure  doit  être  bas 
de  tige  , ouvert  dans  le  milieu  , rond  dans  fa  cir- 
conférence , Sc  également  garni  fur  les  côtés  : do 
ces  quatre  conditions  la  plus  importante  eft  celle  qui 
prelcrii  l'ouverture  du  milieu  j comme  le  plus  grand 
défaut  eft  celui  de  la  confufion  de  trop  de  bois  dans 
le  milieu  , il  faut  l'éviter  préférablement  à tous  les 
autres. 

Un  efpalier  pour  avoir  la  perfection  qui  lui  con- 
vient , doit  avoir  fa  force  & les  branches  également 
partagées  aux  deux  côtés  oppofés , afin  qu'il  foit  éga- 
lement garni  par  toute  fon  étendue  , en  quelque  en- 
droit que  fa  tête  commence,  foit  qu'il  foit  bas  de. 
tige,  & en  ce  cas  il  doit  commencer  environ  à un  dé- 
ni i-pié  de  terre , foit  qu'il  ait  la  tige  haute , 5c  pour, 
lors  il  commence  à l'extrémité  de  fa  tige  , qui  eft 
d'ordinaire  de  lix  à fept  pieds. 

Différentes  fortes  de  branches  à dijlingmer  dans  les  arbres 
fruitiers. 

Le  lècrcc  en  ceci  dépend  de  la  diftance  à mettre 
entre  les  branches , Sc  du  bon  ufage  qu'il  y faut  pra- 
tiquer j les  branches  font  ou  groffes  Sc  fortes , otf 
menues  Sc  foibles  ; chacune  ayant  fa  raifon  , foie 
pour  être  ôtée  , {bit  pour  être  confervée  , foit  pour 
demeurer  longue , loir  pour  être  taillée  courte  ; par- 
mi les  unes  6c  les  autres  il  y en  a de  bonnes  5c  de 
mauvaifes , foit  groffes  , (bit  menues. 

Les  bonnes  font  celles  qui  fonr  venues  dans  l'ordre 
de  la  nature  , 5c  pour  lors  elles  ont  les  yeux  gros , 
allez  près  les  uns  des  autres. 
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Les  raauvaifes  tout  au  contraire  /ont  venues  contre 
l'ordre  de  la  nature  ; & pour  lors  elles  ont  les  yeux 
plats  fie  ton  éloignés  , ce  qui  fait  q'on  les  nomme 
branches  de  faux  bais. 

Pour  entendre  cet  ordre  de  la  nature,  il  faut  lavoir 
premièrement  que  1rs  branches  ne  «loi  vent  venir  que 
fur  celles  qui  ont  été  racourcics  à la  dernière  taille  ; 
& aulîi  toutes  celles  qui  viennent  en  d'autres  endroits 
font  branches  de  faux  bois. 

En  fécond  lica  il  faut  lavoir  que  l'ordre  des  bran- 
ches nouvelles,  cft  que  s'il  y en  a plus  d’une  .celle  de 
l'extrémité  foit  plus  grade  fie  plus  longue  que  celle 
qui  cft  immédiatement  au-dcllous , Bc  celle-ci  plus 
grollc  & plus  longue  que  la  troilicme  , air.fi  de  toutes 
les  autres  ; fit  par  conféquent  li  quelqu'une  fc  trouve 
grollc  à l’endroit  où  clic  devrait  être  menue  , clic  cft 
branche  de  faux  bois.  Il  y a fur  cela  quelques  petites 
exceptions , qu'il  faut  voir  dans  l'article  où  il  cft  trai- 
té de  la  T AILLE. 

Les  bonnes  petites  , en  fruit  à noyau  fie  à pépin  , 
font  pour  le  fruit  ; & les  bonnes  grades  font  pour  le 
bois  ; le  contraire  arrive  à l'égard  des  figuicts  & de 
la  vigne. 

Pour  cr  qui  cft  de  la  maniera  de  tailler,  on  la  croit 
beaucoup  plus  difficile  qu'elle  n’eft.  Dès  qu’on  peut 
favoir  les  principes , qui  font  aifés  à entendre , on 
trouve  une  grande  facilité  à faire  cette  opération  , 
qui  cft  en  effet  le  chef-d'œuvre  du  jardinage. 

Ses  principales  maximes  font  premièrement , que 
les  jeunes  arbres  font  plus  aifés  i tailler  que  les  vieux , 
& fur-tout  ceux  qui  ont  été  fouvent  mal  taillés  , fie 
n'ont  pas  la  figure  qu’ils  doivent  avoir.  Les  plus  ha- 
biles Jardiniers  font  fort  empêchés  à corriger  les  vieux 
defauts  ; je  donne  en  fon  lieu  des  règles  particulières 
pour  éviter  ces  inconvénient. 

En  fécond  lieu  , que  les  branches  fortes  doivent 
être  coupées  courtes  & d'ordinaire  réduites  à la  lon- 
gueur de  cinq  , fix  , ou  fept  pouces  j il  y a pourtant 
de  certains  cas  où  on  les  tient  un  peu  plus  longues  ; 
mais  ils  font  rares.  Confuitcz  là-delfus  ce  qui  en  fera 
dit  fur  le  mot  de  T aille. 

En  troifiéme  lieu  , que  parmi  les  aurres  , il  y en  a 
qu'on  peut  tenir  plus  courtes  , & d'autres  qu'on  peut 
laiilcr  plus  longues , c'cft-à-dire , jufqu’à  huit , neuf, 
fie  dix  pouces  fie  même  jufqu'à  un  pié  , fie  un  pié  fie 
demi  ou  peut-être  davantage , fie  fur-tout  pour  les 
pêchers  , pruniers , fie  ceri  tiers  en  efpalier  ; cela  fc  ré- 
glé félon  la  force  ou  grotlèur  dont  elles  font , pour 
être  capables  de  bien  nourrir  fie  porter  fans  rompre 
les  fruits  dont  clics  le  trouveront  chargées. 

Dans  les  arbres  qui  font  vigoureux  , fie  qui  font  en 
même-tems  d'une  belle  figure  , il  n’y  (aurait  gucrcs 
avoir  trop  de  celles  que  nous  appelions  branches  ù 
fruit , pourvu  qu’elles  n'y  fâdcnt  point  de  confilfion  ; 
maisà  l'egard  des  grades,  que  nous  appelions  bran- 
ches à bois  , il  n'en  faut  d'ordinaire  laitfer  à toutes 
fortes  d’arbres  qu'une  de  toutes  celles  qui  font  fouies 
de  chaque  raille  de  l’année  précédente. 

A moins  que  les  arbres  étant  très-vigoureux,  les  ex- 
trémités des  branches  nouvelles  ne  le  trouvent  fort 
éloignées  les  unes  des  autres,  fie  qu'elles  ne  gardent 
des  endroits  oppofes  , fie  qui  font  vuides  fur  les  côtés  ; 
fi  bien  qu'il  eft  néceflàirc  de  remplir  au  plutôt  les  cô- 
tés pour  achever  la  perfc&ion  de  la  figure  } fie  en  ce 
cas  on  en  peut  laiffer  deux  biauihcs , fie  même  trais  ; 
à condition  qu'elles  fuient  toutes  de  differentes  lon- 
gueurs , fie  que  jamais  elles  ne  fallcnt  une  figure  de 
-fourche. 

Les  branches  à fruit  pendent  après  avoir  fait  leur 
fruit , avec  cette  diftinâion,  qu'eu  fruits  à noyau  cela 
le  fait  au  bout  d'un  an  , ou  de  deux  , ou  de  trois  au 
plus  j fie  en  fruits  à pépin,  cela  n'arrive  qu  après  avoir 
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porté  pendant  quatre  ou  cinq  ans. 

Et  ainfî  la  prévoyance  ift  fort  néccduire  pour  pen- 
fer  à faire  venir  de  nouvelles  branches  ï la  place  de 
celles  que  nous  favons  devoir  périr , autrement  on 
tombera  dans  l'inconvénient  du  vuide  fie  de  la  ftérilitc. 

Ces  fortes  de  branches  i fruit  font  bonnes  en  quel- 
qu  endroit  que  l'arbre  Us  poulie  , foit  dedans , foit 
dehors. 

Mais  une  grade  cft  toujours  mauvaife  , quand  clic 
entre  en  dedans  du  buillbn  , fi  ce  n’eft  peut-être  pour 
rcllcrrcr  celui  qui  s’évafe  trop , comme  il  arrive  d'or- 
dinaire aux  beurrés. 

La  beauté  des  arbres  fie  l'abondance  fie  la  beauté  des 
fruits  , dépendent  donc  principalement  de  bien  tailler 
& bien  conduire  certaines  branches , qui  font  en  mê- 
me-tems  grades  fie  bonnes , 6c  de  retrancher  entière» 
ment  celles  qui  font  grades  fi c mauvaifes. 

Et  parce  qu'il  arrive  quelquefois  qu'une  branche  , 
qui  l'année  patTéc , avoir  été  laiflcc  longue  pour  du 
truie,  vient  à recevoir  plus  de  nourri  tut  c que  natu- 
rellement clic  u’en  devoir  avoir , & ainll  elle  devient 
grollc  , fie  en  puudc  d’autres  grades  -,  un  des  princi- 
paux foins  de  la  taille  , confiftc  non-feulement  à 
traiter  cette  branche  , comme  les  autres  branches  i 
bois , mais  fur-tout  à ne  lui  en  '.ailler  aucune  grade 
venue  à fon  extrémité,  à moins  qu’on  n'ait  deiléin  de 
laiilcr  échapper  tout  l’arbte , &:  le  faire  de  tige. 

Cette  bonne  conduite  apprend  à ravales  d’ordinai- 
re les  arbres , c'eft  à dire  , qu'il  cft  mieux  à la  taille 
d'ôtrr  tout-à-fait  les  plus  hautes  branches  qui  fonr 
grades , fie  confier  ver  feulement  les  plus  baifes  , que  de 
faire  le  contraire. 

Pourvu  que  les  plus  hautes  ne  fc  trouvent  pas  mieux 
placées  pour  contribuer  à la  beauté  des  arbres , que  ne 
font  pas  les  plus  bafles  , ce  qui  n'cft  pas  d'ordinaire  -, 
car  en  ce  cas , il  faut  ôter  les  plus  balles  fie  confervcc 
les  plus  hautes.  La  prémicrc  intention  en  ceci  aboutit 
principalement  à avoir  de  beaux  arbres  , étant  aduré 
que  l’abondance  du  beau  fruit  ne  manque  jamais  de 
fuivre  une  telle  difpoûcion  de  belle  figure  \ puifiqu'on 
n’ôte  aucune  des  petites  branches  qui  font  ce  fruit , 
fie  qu'au  contraire  on  cherche  à les  multiplier  , fie  à les 
délivrer  enfiuiie  de  tout  ce  qui  leur  pourrait  nuire 

Le  ravalement  fait  que  dans  U branche  qui  fc  trou- 
ve à l'extremité  de  celle  qui  a été  ravalée , il  entre 
tout  ce  qui  ferait  allé  de  feve  dans  U fupérieure  , ou 
dans  les  lupéricurcs  qu'on  a ôté  -,  fie  ainli  cette  bran- 
che confctvée  devient  beaucoup  plus  forte  , fie  par 
conféquent  capable  de  plus  grandes  productions 
qu'elle  n'auroit  etc  fans  cela. 

Et  parce  que  quelquefois  conrre  l'ordre  accoutumé 
de  la  nature  , il  fe  forme  des  branches  foiblcs  à l'ex- 
trémité de  la  grade  , qui  avoir  été  racourcic  à la  taille 

réccdcnre  , cette  conduite  apprend  ï cqnferver  ces 

rancîtes  (bibles  ; fie  pour  lors  on  fait  fa  taille  fur  cel- 
les des  grades , qui  étant  au-deflôus  de  ces  foiblcs  , fe 
prefentent  le  mieux  pour  achever  la  belle  figure. 

Outre  la  taille  dont  nous  venons  de  parler  ,on  vient 
encore  quelquefois  à une  autre  opération  , qu'on  ap- 
pelle pincer  •,  fie  d'ordinaire  cclu  cft  plus  utile  au  pê- 
vhcr  qu'aux  autres  arbres  , fi  ce  n’eft  ù toutes  fortes  de 
greffes  faites  en  place  fur  les  arbres  qui  font  gros  Ce 
vigoureux  ; l'cftci  qui  fuit  du  pincer  , cft  d'empêcher 
que  les  branches  ne  deviennent  trop  grades , «Se  par 
conféquent  inutiles  à porter  du  fruit,  fie  ne  deviennent 
audfi  ttop  longues , 6c  par  conlèqucnt  ne  fJlcnr échap- 
per un  arbre  trop  tôt , ou  ne  viennent  à être  rompues 
par  les  grands  vents. 

Son  effet  eft  encore  de  faire  qu'au  lieu  d'une  bran- 
che il  s’en  fade  pluficurs  , parmi  lefqucllcs  il  s'en  ren- 
contrera des  petites  pour  le  fruit  fit  quelques  gradés 
pour  le  bois.  Son  ulàgc  , ou  plutôt  le  ictnsde  s’eu  lcr- 
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vir  cft  au  mois  de  Mai  fie  Juin  ; & fa  maniéré  eft  de 
rompre  pour  lors  avec  l'ongle  la  branche  qui  étant  de 
la  longueur  d’un  demi  pié  ou  un  peu  plus  , commence 
à paroicre  groflè.  Pour  pincer  à propos  , il  faut  rédui- 
re cette  groflè  branche  à trois  ou  quatre  yeux  j 8c  li  la 
branche  pincée  s’opiniâtre  à rcpoullcr  gros,  il  faut  pa- 
reillement s’opiniâtrer  â la  repincer  toujours  , 8c  ne 
pincer  jamais  les  foibles. 

C'cft  d'ordinaire  à la  mi-Mai  que  lcscfpaliers  com- 
mencent à avoir  befoin  d'être  poulies. 

La  beauté  de  pahiler  cou  lifte  à ranger  avec  ordre  à 
droit  8c  à gauche  , les  branches  qui  peuvent  venir  à 
chaque  côté , cnlbrtc  qu’il  n'y  ait  rien  ni  de  confus , 
ni  de  vuide  , ni  de  croire. 

Mais  comme  le  défaut  du  vuide  cft  plus  grand  que 
les  autres  ; il  ne  faut  faire  aucun  fcrupule  de  croilèr  > 
quand  on  ne  peut  autrement  éviter  le  vuide. 

Il  faut  foigneufement  recommencer  à paliflcr  au- 
tant de  fois  qu'il  paroit  de  branches  aflèz  longues 
pour  pouvoir  être  liées  , & qui  courroient  ri  (que  d'ê- 
tre rompues , fi  elles  reftoient  (ans  être  liées. 

Sur  toutes  choies  il  cft  expédient  de  confèrver  tou- 
t es  les  belles  branches  que  les  pêchers  pouflènt  l'été  ; à 
moins  qu'il  n'en  (oit  forti  une  grande  abondance  , 8c 
qu’elles  fc  faftent  de  la  confofion  les  unes  aux  autres , 
ce  qui  eft  allez  rare  dans  un  arbre  bien  conduit. 

Mais  en  tout  cas , li  la  néceflîté  y oblige  , il  faut 
avec  grande  fagefle  arracher  ou  couper  tout  près  quel- 
ques-unes des  plus  foriculcs  ; ce  qui  fc  fait  pour  em- 
pêcher que  celles  qui  font  cachées  , ne  s'alongcnc  trop, 
8c  deviennent  mauvaifes  j comme  auftî  il  n'cft  pas 
mal  d'oter  aux  poiriers  d'efpaliers  des  branches  de 
faux  bois , qui  quelquefois  viennent  fur  le  devant , & 
aux  huilions  celles  qui  viennent  dans  le  milieu  , & 
voilà  ce  qui  s’appelle  ébourgconucr.  f'/yec.  Arbre. 

Du  choix  de / fleurs  en  général , de  la  maniéré  de  les  etn- 
neiire  , de  les  cultiver  & de  les  nnferver. 

Il  faut  toujours  choifir  entre  les  fleurs  celles  qui 
lonr  les  plus  belles  , & les  plus  eftimées  ; parce  qu'au- 
trement  ce  (èroit  le  donner  de  la  peine  inutilement. 
Il  en  faut  mettre  chaque  cfpcce  à part , & particuliè- 
rement celles  qui  font  la  fleur  plus  grolîc  que  l'oi- 
gnon : par  exemple , la  jonquille  d'Eipagne  double , 
le  narciflc  rolat , fie  entre  les  racines  les  renoncules  , 
pareeque  ces  fortes  de  fleurs  ne  veulent  point  foulfrir 
la  compagnie  des  autres.  Les  tulipes  & les  anémones 
“vent  être  placées  autour  des  planches  proche  les 
rdures  , fie  les  autres  fleurs  au  milieu  , mêlées  avec 
d’autres  efpeces  > fie  ainfi  dans  chaque  planche  la  di- 
verlïté  des  fleurs  fera  très-gaye  8c  trcs-agréablc  à la 
vue. 

La  connoiflânce  de  ces  efpeces  de  fleurs  cft  néceflài- 
re  pour  favoir  dans  quelles  ficuations  elles  doivent 
être  mifes  , c’eft  à- dire  , s’il  faut  les  planter  à l’ombre 
ou  au  (ôlcil  } li  dans  une  terre  grafle  ou  dans  une  lé- 
gère , !î  dans  des  pots  plutôt  qu’en  pleine  terre , fie 
c’eft  en  cela  principalement  qu’il  le  faut  exercer 
pour  cultiver  chaque  efpece  félon  fes  qualités  fie  fa 
nature.  * 

Un  bon  Jardinier  ne  doit  pas  ignorer  la  manière 
de  cultiver  les  fleurs  , quoiqu’elles  ne'fc  cultivent  pas 
routes  de  la  même  façon  ; car  comme  elles  font  dif- 
férentes entr’clles , aulïi  leur  fout-il  donner  à chacune 
une  recherche  particulière.  C'cft  pourquoi  il  faut 
connoitre  le  tenu  de  travailler  au  jardin.  La  réglé 
qu'il  four  luivre  pour  planter  , l'ordre  qui  le  doit  ob- 
ferver  à recueillir  les  graines  ; la  façon  de  les  femer  , 
la  failon  de  tranfplanter,  la  manière  d'arrofer  les  plan- 
tes , le  reins  d'arracher  les  herbes  inutiles  , fie  les  heu- 
res d'ôter  les  animaux  mal  faifans  ; enfin,  en  quel  • 
teins  8c  comment  il  fout  tirer  les  oignons  Ce  les  raci- 
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nés  des  fleurs , afin  que  teutes  choies  le  foflènt  régu- 
lièrement. 

Pour  marcotter  la  vigne,  les  figuiers,  les  grofeillers, 
&c.  Il  n'y  a autre  choie  à faire  qu'à  en  coucher  des 
branches  dans  la  terre  , 8c  les  recouvrir  dans  le  milieu 
de  cinq  ou  (ix  pouces  de  terre  , en  (brie  que  ces  bran- 
ches tiennent  cou  jours  à l’arbre  qui  lésa  produites  , fie 
que  l'extrémité  forte  dehors  de  cinq  ou  fis  pouces. 
Les  branches  ainfi  couchées  demeurent  en  Cet  état 
julqu'au  mois  de  Novembre  ; enfuite  s'étant  enraci- 
nées , on  les  levé  , c'cft- à-dire  , on  les  détache  , on  les 
lèvre  de  l'arbre  fie  on  les  replante  aux  endroits  où  on 
en  a befoin. 

Pour  emmanequiner , empoter  , ou  encaifter  des 
arbres , on  remplit  à demi  de  terre  ces  manequins,  ces 
pots  8c  ces  cailles  , on  taille  les  arbres  de  la  manière 
qu’on  l'a  décrite  dans  le  lieu  particulier  où  l'on  en  a 
parlé  félon  l’ordre , 8c  on  les  plante  en  mettant  les 
manequins  fie  les  pots  tout  -à-fait  en  terre  » fie  laiflant 
les  caillés  (ans  les  mettre  en  terre. 

Pour  empoter  des  oignons  de  tubereufes  , jonquil- 
les , narcitles  de  Conftantinople  , jaunies  , flec.  on  les 
met  dans  des  pots , fie  ces  puis  dans  des  couches  chau- 
des, fie  ces  couches  couvertes  bien  foigneulement  avec 
des  chalfis  , des  cloches , des  palliations,  fiée. 

La  bonne  maniéré  de  faire  des  tranchées  8c  des 
fouilles  de  terre  , n'cft  pas  comme  fi  on  les  faifoit  ci- 
devant  , où  l'on  jettoit  hors  de  cette  trenchée  toutes 
les  terres  pour  les  y réjetter  ; ce  feroit  manier  deux 
fois  inunlcmcnt  une  même  terre  , fie  par  ce  moyen 
perdre  du  rems , fie  foire  de  la  depenfe  qui  ne  fert  à 
rien. 

Ce  qui  cft  donc  à faire  , eft  de  le  faire  d'abord  une 
jauge  de  toute  la  largeur  de  la  trenchée  , fie  de  la  lon- 
geur  d’une  toile,  c’cft  à-dire  , de  jurer  fur  l'allée 
voilinc  toute  la  terre  de  cette  jauge.  Ce  fera  la  feule 
terre  qu’on  maniera  deux  fois  en  ce  qu'à  la  fin  de  la 
trenchée  il  reliera  une  jauge  vuide , laquelle  il  faudra 
remplir  de  ccs  terres  , qui  font  forties  de  la  première 
jauge.  Cette  prémicre  jauge  étant  foire  , il  fout  y jci- 
tcr  pour  la  remplir  les  terres  qui  font  à fouiller  , met- 
tant dans  le  fond  ce  qui  croit  à la  fupcrficie  , fie  fai- 
fant  une  fupcrficie  nouvelle  de  la  terre  qui  étoit  dans 
le  fond.  Ce  remuement  fait  un  talus  naturel  devant 
l'ouvrier  -,  fie  en  cas  qu'on  ait  à fumer  cette  terre , il 
fout  avoir  fait  porter  le  fomier  fur  le  bord  de  la  rren- 
chcc , fie  qu'en  mêmc-icms  que  trois  ou  quatre  hom- 
mes fouillent  la  terre  fie  la  jettent  devant  eux  , il  y 
en  ait  un  fur  le  bord  de  la  trenchée , qui  répande  le 
fomier  lur  ce  talus.  Par  ce  moyen  la  terre  eft  bien  mê- 
lée , fie  nullement  rrepignéc  , comme  elle  eft  chez  les 
Jardiniers,  qui  font  premièrement  un  lit  de  fomier,  fie 
puis  un  lit  de  terre  , fie  labourent  enfuite  le  tout , con- 
tinuant cette  manière  de  foire  des  lits  de  fomier  fie  de 
tene , fie  de  les  labourer  l'un  fur  l'autre  , jufqu'à 
ce  que  la  trcnchcc  foit  entièrement  remplie  à de- 
meurer. 

Et  pour  ce  qui  cft  de  la  manière  de  foire  des  cou- 
ches , il  faut  premièrement  favoir  qu'on  ne  les  foit 
qu'avec  de  grand  fumier  de  cheval , ou  de  mulet , fie 
que  ce  fumier  doit  être  ou  entièrement  neuf , ou  au 
plus  mêlé  à peu-pics  avec  le  tiers  de  vieux  , pourvft 
qu'il  foit  fec , fie  point  pourri.  Car  celui  qui  eft  pour- 
ri , non  plus  que  le  fumier  des  berufo,  des  vaches,  des 
cochons , fiée,  n’cft  nullement  propre  à foire  des  cou- 
ches , tant  parce  qu'il  a peu  , ou  point  de  chaleur , cè 
qui  eft  le  plus  ncccltaire  aux  couches  , que  pareeque 
d'ordinaire  ces  lot  tes  de  fumiers  pourris  font  accom- 
pagnés d'une  méchante  odeur  , qui  fe  communique 
aux  plantes  qu’on  ékve  fur  couche  , 8c  les  rendent  de 
mauvais  goût. 

Par  grand  fumier  neuf,  on  entend  celui  qui  eft 
nouvdlcfncut 
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nouvellement  forti  de  dcllous  les  chevaux  , 6c  ne  leur 
a fervi  de  litière  qu'une  nuit , ou  deux  au  plus.  Par 
grand  fumier  vieux  , on  entend  celui  qui  dans  le  tems 
a etc  neuf  & a été  mis  en  pile  dans  un  lieu  fcc  , où  il 
a parte  l'été  en  attendant  le  teins  d'être  employé  , (bit 
à faire  contre  le  froid  de  l'hiver  des  couvertures  aux 
figuiers  , aux  attichaux , aux  chicorées , &c.  foit  à 
faire  des  couches  A l'ordinaire  , de  voici  comme  on  les 
fait. 

Maniéré  défaire  dej  anches. 

Après  avoir  marqué  6c  réglé  la  place  où  la  couche 
doit  être  , & marqué  auffi  avec  un  cordeau  , ou  des 
jalons  , la  largeur  qu’elle  doit  avoir  , on  y porte  un 
rang  de  hotées  de  grand  fumier  à la  queue  l*unc  de 
l'autre.  On  commence  ce  rang  à l’endroit  où  doit  fi- 
nir la  couche.  Ce  qui  étant  fait,  le  jardinier  com- 
mence à travailler  par  l'endroit  où  finit  le  rang  de 
hotées , afin  que  le  fumier  n'étant  embarrafle  de  rien 
qui  le  charge , il  y ait  plus  de  facilité  à l'employer 
promptement  de  proprement.  Le  Jardinier  donc  prend 
ce  fumier  avec  une  fourche  de  fer , de  s'il  eft  un  peu 
adroit  ; il  le  retroufte  fi  habilement,  en  firifanr  chaque 
lit , de  fotte  que  tous  les  bouts  du  fumier  fe  trouvent 
en  dedans  de  cette  couche , & que  le  furplus  fait  une 
maniéré  de  dos  en  dehors.  Le  prémier  lie  étant  fait 
uarrément  de  la  largeur  réglée  , qui  eft  d’ordinaire 
e quatre  pieds,  de  de  telle  longueur  qu’il  a été  trou- 
vé à propos  > le  jardinier  fait  enfuite  le  deuxième  de 
le  troifiéme  , dec.  les  battant  du  dos  de  fa  fourche  , 
ou  les  trépignant  pour  voir  s'il  n'y  a point  de  defaut , 
afin  d'y  remédier  fur  le  champ  , la  couche  devant  être 
également  garnie  par-tout , enforte  qu’il  n'y  ait  aucu- 
ne partie  plus  fbible  l'une  que  l'autre.  Cela  fiait , il 
continue  (a  longueur  refolue  , de  toujours  par  lits  , 
comme  il  a été  dit,  julqu'à  ce  que  la  couche  ait  la  lon- 
gueur , la  largeur , fie  la  hauteur  qu'elle  doit  avoir. 
Cette  hauteur  cft  régulièrement  de  deux  à crois  pieds , 
uand  on  la  fait  ; clic  diminue  d'un  grand  pie,  quand 
le  eft  aifailïèe. 

Il  y a plusieurs  fortes  de  couches.  Les  unes  font 
pour  élever  de  avancer  en  de  certaines  faifons  de  l'an- 
née quelques  plantes , que  nôtre  climat  ne  fauroic 
produire  en  terre  ; par  exemple  , pour  élever  des  ra- 
ves , petites  folades  , des  fraifes,  des  concombres  , des 
melons  , dtc.  6c  pour  y parvenir , on  fait  des  cou- 
ches pendant  le  mois  de  Novembre,  Décembre,  Jan- 
vier , Mars  de  Avril.  Ces  couches  doivent  être  char- 
gées d'une  certaine  quantité  de  terreau  bien  menu , 
comme  il  fêta  dit  ci-après , & doivent  avoir  allez  de 
chaleur  pour  en  pouvoir  communiquer  à ce  terreau  , 
de  aux  plantes  qui  y font.  C'eft  une  invention  du  jar- 
dinier contre  le  froid  , c‘cft-à-dirc  , contre  le  cruel  en- 
nemi de  la  végécation  des  plantes. 

En  fécond  lieu , il  y a d'autres  couches  qui  doivent 
fervit  à faire  des  champignons  dans  toutes  les  faifons 
de  l'année  ; de  de  celle-là  on  en  peut  faire  à chaque 
mois , quoiqu’elles  n'agillcnt  qu'envicon  trois  mois 
après  qu'elles  .ont  été  faites  ; 6c  c'eft  lorfque  leur 
grande  chaleur  étant  entièrement  palîée , elles  font 
chancies  en  dedans.  On  fait  ces  couches- ci  dans  la 
terre  neuve  & fabloneufe , dans  laquelle  on  a fiait  une 
trenchée  d'environ  fix  pouces  de  cette  terre.  On  les 
fiait  en  dos  d'âne  , de  par  dédias  la  couverture  de  ter- 
re, on  en  met  une  autre  de  cinq  à fix  pouces  de  grand 
fumier  fèc  ,-qui  ferc  en  hiver  pour  garentir  les  cham- 
pignons de  la  gélée  qui  les  ruine  , de  même  pour  évi- 
ter le  dcfbrdre  de  ce  grand  chaud,  on  fait  encore  deux 
ou  trois  fois  la  femaine  de  légers  arrofemens  fur  ces 
couches  à champignons. 

A l'égard  de  Ta  iargur  de  ces  couches , elle  doit 
être  dans  toutes  de  quatre  pieds  A k fauteur  doit  être 
Tenu  /. 
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de  deux  ou  trois , quand  on  les  fait.  Elle  fe  baille  cn- 
fuice  d'un  bon  pie  , quand  la  grande  chaleur  de  la 
couche  eft  paftefe. 

Pour  ce  qui  cft  de  la  longueur  , elle  dépend  de  la 
quantité  de  fumier  qu'on  a pour  y employer  , ainfi  il 
s'en  fait  de  plufieuis  longueurs , toutes  les  couches 
doivent  être  à peu-près  femblables  pour  la  hauteur  Sc 
la  largeur. 

La  différence  qu’il  y a d'ailleurs  entre  celles  qui 
doivent  produire  des  plantes  par  leur  chaleur , 6c  cel- 
les qui  doivent  faire  des  champignons  , confiftc  pré- 
mierement  en  ce  que  celles-là  ne  demandent  point 
d’être  enfoncées  dans  la  terre,  comme  les  autres  qu'on 
y enfonce  d'un  demi  pié  , à moins  que  ce  ne  foit  poux 
être  ce  qu’on  appelle  couches  fourdes  , c'cft-à-dirc  . 
couches  tellement  enfoncées  dans  la  terre , qu’elles 
n’exccdent  point  la  hauteur  de  la  fupcrficie  de  la  ter- 
re voifine.  Cette  différence  confiftc  en  fécond  lieu  , en 
ce  que  les  premières  doivent  régulièrement  être  pla- 
cées , 6c  unies  par  deffus  , au  lieu  que  les  autres  doi- 
vent être  en  dos  d’âne.  Cette  différence  confiftc  en 
troifiéme  lieu  , en  ce  que  les  prémicrcs  doivent  être 
chargées  d'une  allez  grande  quantité  de  terreau  bien 
menu,  d'abord  qu’elles  font  faites  , 6c  il  ne  faut  met- 
tre que  fore  peu  de  terre  fur  les  autres.  Ce  terreau  pac 
fa  pefanteur  contribue  à faire  affaitlcr  Ôc  cchaudec 
plutôt  les  couches.  On  en  met  quelquefois  plus,  quel- 
quefois moins  ; par  exemple , on  en  met  fix  à fcptf 
pouces , fi  c'eft  pour  fèmer  des  plantes  ordinaires  , 
lavoir  , petites  faladcs , plant  de  melons  6c  de  concom- 
bres j ou  pour  planter  des  laitues  à pommer,  & des 
afperges  à réchauffer,  & on  en  met  un  pié,  fi  c’eft  pour 
femer  des  raves , 6c  pour  y replanter  de  l'ofcille  6c  des 
melons  , & des  pots  de  ffaifiers  , &c. 

Or  avant  que  de  fèmer  ou  de  replanter  , quoique 
ce  foit  fur  une  couche  nouvellAnem  faite , la  précau- 
tion qui  cft  à avoir,  c’eft  d'attendre  lix  ou  fept  jours  , 
& quelquefois  dix  6c  douze  pour  donner  le  tems  à 
la  couche  de  s'échauffer  , & donner  eniuice  le  tems  à 
cette  chaleur  , qui  eft  fort  violente , de  fe  dimnuer 
notablement.  Cette  diminution  parait , quand  toute 
la  couche  cft  affaiffée  , & qu’enfonçant  la  main  dans 
le  terreau  , on  n’y  trouve  qu’une  chaleur  modérée  , 
c’eft  pour  lors  qu’on  doit  commencer  à drelTer  pro- 
prement le  terreau , dont  on  l’avoit  chargée.  Pour 
d relier  ce  terreau,  on  fe  fert  de  quelque  ais  large 
d’environ  un  pié  , on  le  place  fur  les  côtés  de  la  cou- 
che environ  à deux  pouces  du  bord  , & tout  joignant 
le  terreau.  Cet  aïs  ainfi  phcc.on  le  fouticm  ferme  tant 
de  la  main  gauche  , que  du  genou  , 6c  de  tout  le 
corps , & enfuite  avec  la  main  droite  on  commence 
par  un  bout  à preffèr  ce  terreau  conrrc  l’ais , 6c  à le 
prefTer  fi  bien  qu’on  lui  fâffè  acquérir  une  maniéré  de 
confiftance  ; enforte  que  l’ais  étant  ôté  quelque  meu- 
ble que  ce  terreau  foit  de  là  nature  , il  fe  fouticnne 
cependant  tout  feul , comme  s’il  étoit  un  corps  bien 
folide. 

Quand  ce  terreau  cft  ainfi  dreftè  de  la  longueur  de 
l’ais , on  change  cet  ais  de  place  , pour  faire  à tous  les 
côtés  de  la  couche  la  même  opération  que  je  viens  de 
dire  > 6c  fi  l’ais  eft  un  peu  long,  6c  que  par  confcquenc 
il  foit  lourd , il  faut  être  deux  ou  trois  perfonnes  à 
travailler  , tout  de  la  même  maniéré  ; & en  même- 
rems  pour  dreilcr  ce  terreau  , ou  bien  fi  le  Jardinier 
cft  feul , il  faut  foutenir  cct  avis  avec  de  petits  bâtons 
fichés  fur  le  bord  du  fumier  drefle.  La  chofc  étant 
faite  , le  terreau  doit  avoir  en  tout  fèns  un  bon  demi 
pié  moins  d’étendue  , que  le  deffous  de  la  couche  , 

6c  dans  fon  quarté  long  , il  doit  paraître  auili  uni , 
que  fi  c'étoit  une  planche  dreffèe  en  pleine  terre.  En- 
fuite  on  doit  fè  mettre  à employer  les  couches  pour 
les  befoins  , qui  ont  obligé  de  les  foire.  Tour  y péri» 
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roit  oa  tout  y ferait  en  défordre  , fi  on  y fcmoit,  ou  (î 
on  y plantoir  plutôt , ou  II  on  auendoit  à y lemcr,  ou 
planter  plus  tard.  La  chaleur  de  la  couche  peut  du- 
rer en  état  de  bien  faire  dix  ou  douze  jours  après 
u'clle  a été  Cernée  , ou  plantée.  Mais  ce  tems-là  palfé, 
on  s'apperçoit  que  la  couche  Ce  foit  refroidie  , il  y 
faut  faire  avec  de  bon  grand  fumier  neuf  des  rcchauf- 
femens  tout  autour  , tant  pour  y rcnouveller  la  cha- 
leur que  pour  l'entretenir  enfui  te  dans  le  bon  état 
où  elle  doit  être , fie  dans  laquelle  clic  étoit,  quand  on 
a commencé  d'y  femer  ou  d'y  planter , cnfortc  que  les 
plantes  , au  lieu  d'y  fondre  & d'y^  périr , augmentent 
fie  proluent  viliblement , comme  elles  doivent. 

Il  n'cft  pas  trop  né  ce  (Taire  de  dire  qu'un  fcul  ré- 
chauffement fert  pour  deux  couches  voifînes  , quand 
on  en  a deux.  Perfonne  ne  l’ignore  ; mais  il  eu  bon 
de  favoir  que  ce  réchauffement  d'entre  deux  couches 
doit  être  beaucoup  moins  fort , que  quand  il  n'y  en  a 
qu'une  feule  -,  car  comme  l'intervalle  ordinaire  qu'on 
laiflè  entre  deux  couches  , cft  la  largeur  d'un  bon  pié 
pour  le  fentier  , peu  de  fumier  fuffit  pour  remplir  cet- 
te place  , & ce  réchauffement  eft  réciproquement  en- 
tretenu dans  fa  vigueur  par  le  voifmage  des  deux  cou- 
ches qui  le  bordent  ; mais  quand  la  coudre  cft  feule  , 
le  réchauffement  doit  avoir  au  moins  deux  pieds  de 
large  fur  toute  1a  longueur  fie  hauteur  de  la  couche , 
Sc  même  il  doit  être  allez  fouvent  plus  haut. 

Quand  on  doit  rcnouveller  un  réchauffement , il 
n'cft  pas  toujours  néccflaire  d’en  faire  un  nouveau  , il 
fert  allez  fouvent  fans  y mêler  d'autre  fumier  neuf.  Il 
fuffil  de  remuer  de  fond  en  comble  celui  dont  il  cft 
queftion  , pourvu  qu'il  ne  foit  pas  trop  pourri.  Ce  re- 
muement cft  capable  de  rcnouveller  encore  la  chaleur 
pour  huit  x»u  dix  jours.  Il  n'cft  pas  befoin  d'y  mêler 
au  fumier  neuf,  que  quand  la  pourriture  de  tout  le 
premier  , ou  au  moins  d’une  partie  , fait  connoître 
qu'il  n'cft  plus  afTcz  propre  à donner  la  chaleur  né- 
celfaire  aux  plantes  qu'on  élevé  fur  les  planches. 

Si  ce  font  des  afperges  , ou  des  fraifïers  qu’on  ait 
arrachés  de  leurs  planches  , 3c  enfuite  replantés  fur  ces 
couches  , 3c  que  le  froid  foit  à craindre  , il  les  faut 
couvrir  foigneuferaent  avec  des  cloches  de  verre  > ou 
avec  des  chaflîs , 8c  même  pour  empêcher  que  la  gtof- 
fe  gelée  ne  puifTc  pénétrer  au  dedans  , 3c  gâter  ce  qui 
Ce  trouverait  au  dclTôus  , on  le  fert  encore  de  couver- 
ture de  grand  fumier  fcc  , ou  de  paillalTons  pour  met- 
tre par  deffus  ces  cloches  , ou  ces  chaflîs.  Les  plantes 
ne  manquent  pas  de  produire  fur  des  couches  ainG 
accommodées  , 8c  entretenues  de  chaleur  par  des  re- 
chauftcmcns  renouvelles  de  tems  en  tems. 

Cette  manière  eft  allez  bonne  , Sc  alTez  commode 
pour  l'ofcille  j.  car  étant  animée  par  les  chaleurs  mo- 
dérées de  la  couche  , elle  y poulie  pendant  quelques 
quinze  jours  , tout  de  meme  que  celle  qui  poulie  en 
pleine  terre  au  mois  de  Mai , &c  périt  enfuite  ; mais 
elle  n'eft  pas  lî  bonne  pour  les  afperges  -,  pareeque  cel- 
les-ci ayant  été  arrachées  , 8c  depuis  replantées  , elles 
ne  font  pas  de  lî  beaux  montans  , que  quand  on  les 
échauffe  en  pleine  terre. 

Us  s'enfuit  donc  que  le  meilleur  pour  les  afperges  , 
Sc  même  pour  lbfcillc,  eft  celui  de  vuider  entièrement 
jufqu'à  la  profondeur  de  deux  bons  pieds , la  terre  des 
fentiers  d'entre  deux  planches.  Ce  fentiers  doivent 
avoir  un  grand  pié  de  largeur  , 8c  enfuite  il  fout  les 
remplir  tout-à-foit  de  grand  fumier  chaud  , pour 
échauffer  la  terre  voifine  -,  Sc  lî  c'eft  pour  des  afperges, 
il  faut  couvrir  toute  la  planche  avec  ce  même  fumier 
pour  aider  à échauffer  la  terre  , & quand  les  afperges 
commencent  à poulfer  , on  met  des  cloches  fur  cha- 
que pié  , ou  bien  on  couvre  toute  la  planche  avec  des 
chaflîs  de  verre.  Il  fout  apres  cela  entretenir  la  cha- 
leur de  ces  fentiers , en  remuant  de  fond  en  comble , 
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ou  renouvcllaiu  de  tems  en  tems  le  réchauffement  , 
couvrant  de  plus  avec  de  grand  fumier  fec  , ou  avec 
des  paillaifons  , les  cloches  , ou  les  challis  de  verre  par 
les  raifons  ci-devant  expliquées  à l'occalîon  des  afper- 
ges , ou  de  l'ofcille  fur  couche. 

Les  pieds  de  ces  afperges  étant  ainlî  réchauffés , fie 
trouvant  fous  ces  cloches  , ou  fous  ces  chailfis  un  air 
chaud  , tout  de  meme  que  (1  on  étoit  au  mois  d' Avril, 
ou  de  Mai , elles  naiffent  d'abord  rougeàcres  , Sc  en  fin 
deviennent  vertes  & longues  comme  celles  que  la  na- 
ture poulie  d'ellc-même  dans  les  tems  chauds  Sc  tem- 
pérés. Le  feul  inconvénient  des  réchauffeméhs , eft 
que  comme  ils  doivent  ctre  trés-violens  pour  pouvoir 
pénétrer  une  terre  froide  , ils  altèrent  Sc  gâtent  ces 
pieds  , fi  bien  que  les  afperges  au  lieu  de  durer  une 
quinzaine  d'années  à toujours  bien  foire , elles  ne 
pouffent  plus  que  miferablemcm  , Sc  tout  au  plus , le» 
ayant  laillccs  en  repos  deux  ou  trois  ans  après  un  pré- 
mier  réchauffement  , peut -on  les  réchauffer  encore 
une  féconde  fois. 

Les  fraifïers  qu'on  réchauffe  fur  couche  commen- 
cent en  Janvier  a pouffer  leur  montant , & enfin  fleu- 
rilfent  eu  Février  Sc  Mars  , Sc  donnent  du  fruit  en 
Avril  & Mai.  La  meilleure  manière  pour  le  foire  , eft 
de  les  empoter  au  mois  de  Septembre  dans  de  la  ter- 
re allez  bonne  Sc  allez  légère  pour  les  mettre  enfuite 
fur  couche  au  mois  de  Décembre.  On  peut  auffi  en 
planter  fur  couches  fans  les  avoir  empotés.  U fout  au 
mois  de  Mars  leur  ôter  les  traînafics , fie  quelques 
feuilles  s'ils  en  ont  trop  , tenir  la  terre  des  pots  tou- 
jours meuble  , fie  un  peu  humide  -,  8c  s'il  vient  à foire 
des  chaleurs  cxceflîvcs  pendant  quelques  jours  de 
Mars  ou  d'Avril , il  leur  fout  donner  un  peu  d'air  du 
Nord  , fie  les  recouvrir  la  nuit. 

Pour  avoir  de  petites  foladcs  de  laitue  à couper 
mêlées  de  cerfeuil , crellon  , fiée,  avec  les  fournitures 
de  baume  , eltragon  , fiée,  fie  avoir  des  raves,  fiée,  on 
foit  des  couches  comme  je  viens  de  dire  , fie  on  foie 
tremper  dans  de  l'eau  un  lachct  de  graine  de  laitues 
environ  vingt-quatre  heures  ; après  quoi  on  la  retire  , 
on  1a  pend  au  coin  d'une  cheminée  , ou  au  moins  en 
quclqu'endroir  où  la  géléc  ne  puiffe  pas  pénétrer. 
Cette  graine  ainfî  mouillée  s'égoute  fie  s'échauffe , de 
manière  qu'elle  vient  â germer  i pour  lors  après  avoir 
foit  fur  la  couche  des  rayons  enfoncés  d'environ  deux 
pouces , fie  larges  d’autant , par  le  moyen  d'un  gros 
bâton  qu'on  appuyé  forme  fur  le  terreau  , on  leme 
cette  graine  germée  fur  les  rayons  , fie  on  l’y  feraeï 
épaifle  , qu'elle  couvre  tout  le  fond  du  rayon.  Il  en 
fout  un  boiffeau  pour  occuper  une  couche  de  quator- 
ze toifes  de  long  , fur  quatre  pieds  de  large  ; fie  enfin 
on  la  touvre  d’un  peu  de  terreau  , qu'on  y jette  fore 
légèrement.  Chaque  coup  de  main  foit  adroitement-, 
doit  couvrir  un  rayon  autant  qu’il  le  fout,  fie  par  def- 
fus  cela  on  met  ou  des  cloches  , ou  du  pleyon  , qui 
empêchent  que  les  oifeaux  ne  la  mangent , fie  que  la 
chaleur  ne  s'évapore , fie  que  U gelée  en  la  détrni- 
font , ne  gâte  la  lemence.  On  ôte  ce  pleyon , quand  1a 
femence  commence  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  à 
bien  lever.  Enfin  cette  petite  laitue  dix  ou  douze  jours 
après , eft  d'ordinaire  allez  grande  pour  être  coupée  au 
couteau  , fie  mangée  en  folade , cela  s'entend  , fila* 
glaces  fie  les  neiges  ou  même  la  chaleur  de  la  coudra 
ne  fout  pas  excelfivcs. 

Stcrtts  pour  faire  qu'un  jardin  foit  verd  & fiorijftnr. 

Le  jardin  deviendra  floriffam .G’ vous  l'arrofez  d'eau 
où  vous  aurez  mis  tremper  le  tolus  broyé , ou  le  rocli* 
lot , ou  fi  vous  arrofez  les  carreaux  jde  fonugrec  broyé 
dans  l'eau. 

Autre  fecret  peur  fuir t dej  huyet  d'un  merveilleux  unifier. 

Prenez  diverfes  fortes  de  fémcnccs  , fie  les  format 
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dans  de  U cire  , ou  dans  quclqu’autrc  matière  gluan- 
te 5c  tenante  , laquelle  vous  rirez  en  long  , Se  faites- 
en  bien  de  lices  ; puis  après  mettez-lcs  en  terre  bien 
fumée  , vous*  verrez  une  haye  de  merveilleux  artifi- 
ce , c’eft  un  artifice  , ô:  expérience  d’un  Jardinier  du 
Roi. 

Secret  peur  les  jardins  fujetsk  la  ficherejft . 

Si  le  jardin  n'a  ni  puits,  ni  fontaine  , ni  refervoir , 
vous  fouirez  vôcrc  jardin  trois  ou  quatre  pieds  plus 
profond  , & par  ce  moyen  il  ne  craindra  pas  les  fé- 
chercflcs.  Il  cft  bon  aufli  de  vous  avenir  qu’en  hiver 
vous  choifîfïicz  ce  que  vous  voulez  cultiver  vers  le 
midi  , en  été  vers  le  feptentrion. 

Secret  peur  avoir  des  artichaux  d’une  bonne  odeur. 

Faites  tremper  la  graine  pendant  trois  jours , avant 
que  de  la  femer  , dans  quelque  liqueur  d’une  odeur 
agréable.  Enfuite  taillez- la  un  peu  lécher  , Se  fetnez 
à l’ordinaire. 

Secret  pour  adoucir  , & faire  grojftr  les  raves. 

Pour  les  adoucir , fâitcs-cn  tremper  la  graine,  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  dans  de  l’eau  miellée  , ou 
fucrée  , ou  dans  du  vin  cuit.  Puis  laiflcz-la  un  peu  fc- 
chcr  , & fcmcz-la  à l'ordinaire. 

Pour  les  faire  groiïir  , ôtez-lcur  toutes  les  feuilles,  à 
l’exception  de  la  petite  tige , qu’on  appelle  commu- 
nément le  cœur. 

Secret  pour  faire  grojftr  toutes  fortes  de  légumes  , tir  les 
rendre  plus  faciles  à cuire. 

Faites  tremper  les  légumes  que  vous  voulez  femer 
ou  planter  , dans  de  l’eau  de  nitre  , laquelle  doit  écre 
un  peu  riede. 

Secrets  & remèdes  contre  tous  les  maux  » & chofes 
contraires  aux  jardins. 

Les  Grecs  difenr  que  toutes  perfonnes  qui  font  dans 
les  jardins , lont  préfervées  de  tous  maux  , Se  monf- 
tres  de  jardin , fi  on  met  dans  le  jardin  le  tcft  d’une 
jument  ou  d’une  àncrtc  ; toutefois  il  faut  qu’elle  ait 
porté  ; ou  bien  fi  on  l'attache  fur  un  pieu  au  milieu 
du  jardin  ; car  tout  ce  qu’il  regardera  par  fa  prcfcnce , 
fera  rendu  fertile  , Se  prefervé  de  tout  danger. 

Secret  pour  confcrver  les  femencet  dans  la  terre  , 
fans  aucun  dommage. 

Faites  tremper  vos  fémcnces  dans  le  fuc  de  joubar- 
be , quc!que-iem$  avant  de  les  mettre  en  terre.  Non- 
feulement  elles  ne  fouffrironc  aucune  atteinte  de  la 
part  des  infeftes  & des  oifeaux  ; mais  aufli  elles  pro- 
duiront de  plus  belles  plantes , des  feuilles  & des  ra- 
cines plus  vigoureufes  Se  mieux  nourries. 

Secret  pour  faire  mourir  les  chenilles  & les  puces  , qui 
infetlent  & ravagent  les  jardins. 

La  fumée  , ou  fuffumigaiion  de  crotte  de  chcvres  , 
de  courtes  d’ail , & de  buis , fait  crever  les  chenilles  , 
& l’odeur  de  la  roquette  cft  mortelle  aux  puces  & 
pucerons. 

Secret  contre  les  fourmis. 

Faites  un  parfum  avec  la  racine  de  concombre  fau- 
vage  , le  fel  nitre  & l’efturgeon  alexandrin  ; ou  frottez 
le  pié  des  plantes  d’une  décoétion  de  lupins  amers,  ou 
cuits  dans  la  lie  d'huile. 

Secret  contre  toutes  fortes  ctinfeües. 

Répandez  de  la  cendre  fur  vos  couches,  ou  tout  au- 
tour de  vos  planches. 

Jardin.  Voyes.  Potager.  Fruitier. 

7 me  /. 
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Jardin.  Jardiner.  Terme  de  Faucon- 
nerie , qui  fc  difent  par  rapport  aux  oifeaux  qu'on  cx- 
pofe  au  folcil  dans  un  jardin  -,  il  faut  donner  le  jardin 
aux  laniers,  ou  facres  fur  la  pierre  froide.  Il  faut  jar- 
diner les  autours  fur  la  barre  , ou  fur  le  bloc. 

JARDINAGE.  Ce  terme  fc  prend  pour  la 
fcienccqui  apprend  la  manière  de  cultiver  les  jardins. 
On  dit  : un  tel  entend  bien  le  jardinage. 

Ve  et  qu'un  père  de  famille  doit  [avoir  touchant 
le  jardinage: 

Le  Maître  , le  Gentil-homme , ou  le  Bourgeois,  qui 
n'a  pas  le  teras  de  s'y  rendre  confommé , ce  qui  n’cft 
pas  abfolument  néccllâirc  , peut  croire  avec  certitude 
qu’il  en  faura  allez  pour  fou  ufage  , c'eft-à-dirc , pour 
pouvoir  forçaient  ordonner  ce  qu'il  y a de  principal 
à faire  dans  fon  jardin,  & pour  empêcher  que  fort 
jardinier  ne  lui  en  impofe  à tous  motnens,  pourvu 
qu'il  lâche  à peu- près  les  cinq  articles  qui  fuivent. 

I.  Le  premier  cft  de  ce  qui  regarde  les  terres  pour 
la  qualité  , pour  la  profondeur  ncceftaire,  pour  les  la- 
bours , pour  les  amandemens  , & pour  la  difpofition 
ordinaire  des  jardins  utiles. 

I I.  Le  fécond  cft  de  ce  qui  regarde  les  arbres,  poitr 
les  choifir  bien  conditionnes  , foit  quand  ils  font  en- 
core fur  pié  dans  les  pépinières  , foie  quand  ils  font 
arrachés  ; qu'il  fâche  au  moins  les  noms  des  principa- 
les cfpeccs  des  fruits  de  chaque  faifon  ; qu'il  les  con- 
noillc , fâche  à peu- près  demander  le  nombre  de  cha- 
cune félon  les  befoins , fie  félon  l'étendue  de  fon  jar- 
din ; qu'il  fâche  préparer  les  arbres  par  la  tctc  Se  par 
les  racines,  avant  que  de  les  remettre  en  terre  i qu’en- 
fuirc  il  les  fâche  bien  cfpaccr  , fie  bien  expofer  \ qu'il 
fâche  non  pas  routes  les  régies  de  la  taille  , nuis  au 
moins  les  principales  , foit  à l'égard  des  huilions  , foit 
à l'égard  des  ef paliers  } qu'il  fâche  pincer  quelques 
branches  qui  four  trop  vigoureufes , palilïèr  propre- 
ment les  arbres  qui  le  doivent  être  , comme  aufli 
ebourgeonner  ceux  où  il  fc  fait  de  la  confufion  ; fie  en- 
fin donner  à chacun  la  beauté  qui  lui  peut  convenir. 

I 1 1.  Le  troifiéme  article  regarde  les  fruits , pour 
les  faire  venir  beaux , les  cueillir  fagement , 8c  les  faire 
manger  à propos. 

I V.  Le  quatrième  regarde  les  greffes  en  toutes  for- 
tes d'arbres  fruitiers  , foit  en  place,  foie  en  pépinières, 
tant  pour  les  rems , que  pour  la  manière  de  les  appli- 
quer. 

V.  Enfin  , le  cinquième  regarde  la  conduite  géné- 
rale de  cous  les  potagers  , Ce  fur  toutes  chofes  pour 
avoir  le  plaifir  fie  le  profic  qu'on  en  peut  tirer  dans 
chaque  mois  de  l'année. 

II  me  fembie  que  le  nombre  de  ces  articles  n cft 
pas  grand  , fie  j'afîure  le  chef  de  famille  qu’il  trouvera 
à s'en  inftruire  fuffifammenc , fie  en  peu  de  tems , dans 
le  petit  abrégé  qu’on  vient  de  donner  dans  1 article 
précèdent. 

JARDINIER.  Ceft  l'ouvrier  qui  cft  charge 
du  foin  Se  de  la  culture  du  jardin. 

Du  choix  quon  doit  faire  et «w  Jardinier. 

Ce  choix  cft  la  chofc  la  plus  importante  de  tout  le 
jardinage , fie  à proprement  parler  l'ame  véritable  des 
jardins. 

En  effet , les  jardins  ne  pouvant  que  par  une  culture 
perpétuelle  être  en  état  de  donner  du  plaifir,  il  ne  faut 
pas  prétendre  de  les  mettre  jamais  fur  ce  pic  là  , s’ils 
ne  font  entre  les  mains  d’un  Jardinier  inrelligcuc  fie 
laborieux.  , , . 

Pour  en  faire  le  choix  , il  faut  avoir  égara  premiè- 
rement à l’extérieur  de  la  perfonne,  fie  en  fécond  lieu , 
aux  bonnes  qualités  intérieures  , qui  lui  font  abfolu- 
tnenE  nécellàircs. 

‘ a a a a ij 
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l’ar  l'extérieur  de  la  pctloiine , j’entens  l'âge , la 
Tancé  , la  caille  Sc  la  démarche  ; Sc  par  les  qualités  in- 
térieures , j'enccns  la  probité  dans  les  mœurs  , l'hon- 
néccté  dans  la  conduite  ordinaire  , & principalement 
la  capacité  dans  Ta  piofoifion. 

Je  commence  par  les  bonnes  qualités  du  dehors , 
dont  les  yeux  font  les  fouis  Sc  les  premiers  juges  ; 
parce  que  fouvciu  à la  première  vue  , on  fc  lent  tout 
d'un  coup  difpofé  à avoir  de  l'eftime  & de  l'inclina- 
tion , ouau  mépris  & dcl'avcrfion  pour  le  Jardinier 
qui  fe  préfeme. 

A l’égard  de  la  première  confidcration  qui  efl  pour 
luge , la  fonte  , la  taille  fie  la  démarche,  je  fuis  d'avis 
qu'on  prenne  un  Jardinier  qui  ne  (oit  ni  trop  vieux  , 
ni  trop  jeune  ; les  deux  extrémités  font  également 
dangereufes.  La  trop  grande  jeunefle  cft  fufpeéle  d'i- 
gnorance Si  de  libertinage , & la  trop  grande  vieil- 
ldlc,  à moins  qu'elle  ne  foit  loutcnue  de  quelques  en- 
fans  qui  aycnc  un  âge  raifonnable  Si  un  peu  de  capa- 
cité, cttlufpeûe  de  pirelfo  ou  d'infirmité.  On  peut , 
ce  me  fomblc  , allez  railonablcmenc  régler  cct  âge 
depuis  environ  vingt-cinq  ans  jufqu’à  cinquante  Sc 
cinquante-cinq  , prenant  toujours  garde  que  fur  le 
vifage  il  y aie  une  grande  apparence  de  bonne  famé  , 
Si  qu'il  n’y  ait  point  d'efprit  évaporé , ni  de  forte  pré- 
fomption  ; prenant  auffi  garde  que  la  raille  Sc  la  dé- 
marche Tentent  l’homme  robufte  , vigoureux  8c  dit 
pos , fie  que  parmi  tout  il  n'y  ait  aucune  affcéhtion 
a être  autrement  vêtu  Sc  paré  , que  la  condition  or- 
dinaire d'un  Jardinier  ne  porte  ; je  répons , & on 
doit  le  croire . que  ce  font  toutes  oblcrvations  très- 
importances. 

En  cas  qu'on  foit  fatisfait  de  l’extérieur  , il  en  faut 
venir  aux  preuves  clfonticlles  du  mérite  ; Si  pour  cct 
effet  il  fout  un  peu  de  convcrfacion  avec  le  Jardinier , 
qui  ne  déplaît  pas  : 

Pour  fa  voir  prémicrcment  la  maifon  d'où  il  fort,  le 
tems  qu'il  y a demeuré , 8c  le  fujet  pourquoi  il  l'a 
quittée. 

Pour  lavoir  en  fécond  lieu  où  il  a appris  fon  mé- 
tier , quelle  partie  du  jardinage  il  entend  le  mieux  , 
du  fruitier  & du  potager  , ou  des  fleurs  Sc  des  oran- 
gers ; ce  font  les  deux  différentes  elafles  des  Jardiniers, 
qui  parodient  aujourd'hui  le  plus  établies. 

Pour  favoir  en  troifiéme  lieu  , s'il  cft  marié  , s'il  a 
des  en  fa  ns , & fi  fa  femme  Sc  fes  eufans  travaillent  au 
jardin. 

Et  enfin  s’il  fait  un  peu  lire  & dedîner  , ce  font 
toutes  queftions  qu'un  homme  de  bon  fens  doit , ce 
me  fomblc , faite  en  teiles  rencontres. 

Les  réponfes  que  le  Jardinier  fera  à la  première  de- 
mande pourront  donner  de  grandes  ouvertures  pour 
juger  fainement  de  fon  mérite  ou  de  fes  impcrfc&ions; 
parce  que  s’il  nomme  pluficurs  maifons  d'honnêtes 
gens , chez  qui  en  peu  d’années  il  air  lèrvi , fans  pou- 
voir rendre  de  bonnes  raifons  «le  fa  fortie  , on  ne  peut 
gueics  s'empêcher  de  le  regarder  ou  comme  un  igno- 
rant, ou  comme  un  libertin.  Si  au  contraire,  il  paroît 
avoir  eu  jufte  fujet  de  l’e  fcpaicr , on  peut  commencer 
à fe  réfoudre  à le  prendre  , en  cas  qu'on  en  reçoive  de 
bonnes  nouvelles  , lorlque  , comme  il  cft  d'ordinaire 
important  de  le  faire  , on  ira  s'informer  de  fa  con- 
duite auprès  des  gens  qui  en  peuvent  bien  parler , & 
qui  fans  doute  en  parleront  b:en  , pourvu  que  le  cha- 
grin Sc  la  vengeance  ne  s>:n  mêlent  pas. 

C'eft- à-dire , qu'on  vienne  à favoir  prémirrement , 
qu'il  cft  homme  Page  fie  honnête  en  toutes  lès  maniè- 
res de  vivre  i qu'il  n'a  point  une  avidité  infariable  de 
gagner  ; qu'il  rend  bon  compte  à fon  maître  de  tout 
ce  que  fon  jardin  produit,  fans  en  rien  détourner  pour 
quelque  raifon  que  ce  puillc  être  5 qu'il  cft  toujours 
le  prémier  fie  le  dernier  à fon  ouvrage  ; qu'il  cft  pro- 
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pre  fi c curieux  dans  ce  qu'il  lait  ; que  fes  arbres  font 
bien  taillés , bien  émouifés , les  cfpalicrs  bien  tenus  ; 
qu'il  n'a  point  de  plus  grand  plailîr  que  d'être  dans 
les  jardins , Sc  principalement  les  j »yrs-dc  fête  ; fi 
bien  qu'au  lieu  d’aller  ces  jours-là  en  débauche  ou 
en  divertillèmem  , comme  il  cft  alfez  ordinaire  à la 
plupart  des  Jardiniers,  on  le  voit  fc  promener  avec 
les  garçons  ; leur  faifant  remarquer  en  chaque  endroit 
ce  qu'il  y a de  bien  & de  mal , déterminant  ce  qu'il  y 
y aura  à faire  dans  chaque  jour  ouvrier  de  la  femaine, 
ôtant  même  des  infeiftes  qui  font  du  dégât , reliant 
quelques  branches  que  les  vents  pourroienc  rompre 
Sc  gâter,  fi  on  retnettoit  au  lendemain  â le  faire,  cueil- 
lant quelques  beaux  fruits  qui  courent  rifque  de  le 
gâter  en  tombant  , ramalTant  les  principaux  de  ceux 
qui  font  en  bas , ébourgeonnant  quelques  faux  bois 
qui  bleflcnt  la  vue  , qui  font  tort  à l'arbre  , Si  qu'on 
n'avoic  pas  remarqués  jufqucs-là , Sec. 

Ce  font  là  de  petits  foins  auili  capables  de  donner 
de  Pcftime  Sc  de  l'amitié  pour  un  Jardinier,  que 
quclqu’autre  témoignage  qu'on  puiilè  rendre  ; cela 
fait  voir  qu'il  cft  bien  intentionné  , qu'il  a de  certai- 
nes qualités  qui  ne  s'acquiercnt  que  rarement , quand 
on  n'en  cft  pas  naturellement  pourvu  , c'eft  à-dire  , 
l'atfeclion  , la  curiolïté  , la  propreté  Si  l'cforit  do- 
cile ; 8c  dans  la  vérité  , encre  les  mains  d’un  tel 
homme  , un  jardin  cft  d'ordinaire  en  bon  étac.  Il 
cft  des  premiers  à produire  quelques  nouveautés , il 
cft  net  de  tomes  fortes  d'oidures  Si  de  mauvaifos 
herbes , il  a fes  allées  propres  fie  tirées , fie  il  cft  gé- 
néralement fourni  de  tout  ce  qu'on  doit  attendre 
dans  chaque  fai  fon  de  l'année  ; heureux  qui  peut 
rencontrer  de  tels  fujets  , Si  qui  n’cft  pas  du  nombre 
de  tant  d’honnêtes  gens , qu'on  entend  tous  les  jours 
fe  plaindre  de  leur  malheur  fur  ce  fait  ! 

U ne  faut  pas  trop  s’étonner  de  la  rareté  des  bons 
ouvriers  de  cette  condition  , pendant  qu'à  l'égard 
de  la  plupart  des  autres  , le  nombre  des  gens  enten- 
dus cft  allez  raifonnable.  Elle  vient  de  ce  qu'ils  ne 
lâver.t  d'ordinaire  eue  ce  qu'ils  ont  vu  foire  à ceux, 
chez  lefquels  ils  011c  commencé  de  travailler.  Ces 
fortes  de  Maîtres  n'a\  oient  jamais  appris  d'ailleurs , 
ni  imaginé  d'eux  - m^ims  la  raifon  de  chacun  de 
leurs  ouvrages.  Ainfi  ne  le  Tachant  pas , Si  conti- 
nuant de  foire  la  plupart  de  leur  befogne  au  ha- 
sard , ou  plutôt  par  routine , ils  n’ont  pas  été  plus  ca- 
pables de  l’apprendre  que  leurs  élevés  de  ta  demander; 
fi  bien  qu’ôte  peut-être  quelque  adreflè  à greffer  , à 
coucher  des  branches  aux  cfpalicrs  , à labourer  la  ter- 
re fie  drefler  une  planche  , à femer  quelques  graines 
6c  les  avrofer , à tondre  du  buis  Sc  des  paliftadcs  , qai 
font  tous  ouvrages  facile»  à faire  fie  à apprendre. 

Pour  un  médiocre  jardin , j’eftime  qu'il  n’cft  point 
hors  de  propos  de  trouver  ordinairement  quelque 
occafion  à foire  travailler  à un  ouvrage  de  peine  ce 
Jardinier,  au  choix  duquel  vous  avez  commence  à 
vous  déterminer  ; je  crois  qu'il  eft  bon  de  voir  par 
foi-même  de  quel  air  il  s'y  prend  , lui  foire  par 
exemple  labourer  quelque  petit  endroit  de  terre , lui 
faire  porter  deux  ou  trois  fois  les  arrofoirs , ficc.  Il 
fora  facile  de  voir  par  ces  petits  échantillons , s’il  a 
les  bonnes  qualités  de  corps  qui  luj  font  néceflàircs  , 
s'il  agit  félon  fon  naturel , ou  s'il  le  force  , s’il  cft 
adroit  fie- laborieux , ou  groflier  fie  efféminé  : tout 
homme  qui  s’cllbufflc  aifément  dans  le  travail , foit 
plus  que  fa  force  ne  lui  permet , 8c  par  conféqucnt 
n'cft  pas  bon  ouvrier  , c'eft-à-dirc  ouvrier  de  durée  ; 
fi  bien  que  ce  n’cft  pas  ce  qu'il  nous  fout , à moins 
que  nous  ayons  fimplcmcnt  befoin  d'un  homme  pour 
ordonner  fie  pour  conduire  , ce  qui  n'cft  ordinaire 
que  dans  les  grands  jirdins  , Si  qui  Sans  U vérité  y 
eft  abfolumeru  nccclfurc. 
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Support:  que  jufques  à prefent  nous  foyons  conrcns 
des  réponfes , 6c  de  l'ouvrage  pénible  du  Jardinier 
qui  le  prefeme  , il  eft  encore  fort  à fouhaiter  de  trou- 
ver en  lui  quelque*  autres  qualités  importantes  que 
nous  avons  ci-dcvant  remarquées. 

On  peut  ajouter  qu'il  doit  favoir  un  peu  écrire.  Il 
eft  certain  que  } quoique  l’écriture  ne  Toit  pas  abfolu- 
ment  ncceflairc  à un  Jardinier  , toutefois  ou  ne  peut 
nier  que  ce  ne  (bit  un  avantage. 

Devoir  d’un  Jardinier. 

Le  Jardinier  rit  Couvent  domeftique  de  la  maifbn 
d'un  Seigneur , Se  Couvent  il  y eCt  aulït  lur  un  autre 
çié.  Quoi  qu’il  en  Coic , 6c  d'une  ou  d'autre  manière  , 
ïbn  devoir  eft  d'avoir  loin  du  jardin  , lors  qu'on  lui 
en  a donné  la  conduite.  H faut  pour  cet  ctfct  qu’il  Ca- 
che l'agriculture  tant  pour  les  arbres  que  pour  les 
fleurs , & qu’il  en  Cache  orner  le  jardin  Cuivaut  les 
tems  Se  les  CaiCons , & le  dclTein  qui  y eft  Corme  ; qu'il 
Ce  connoitlc  en  toutes  Cottes  de  plantes  6c  toutes  Coites 
de  fruits  ; qu'il  Cache  bien  greffer  & enter  tant  en  fen- 
te qu’en  éculîbn  fur  les  arbres  &C  fauvageons  propres 
à cet  effet , comme  poiriers  & coignalliers  ; qu'il  tien- 
ne toujours  Ces  parterres  bien  propres  ; qu'il  tonde 
Ces  buis  dans  le  tems  convenable  -,  qu’il  le  connoillè 
bien  en  graine , en  oignons  , en  cayeux  6c  fleurs  rares 
6c  étrangères  -,  qu’il  les  Cache  bien  Cerner  6c  planter 
pour  qu'elles  ne  manquent  point  de  reprendre  au 
printems.  Il  faut  encore  qu'il  ait  Coin  Se  ne  Coit  point 
parclTcux  d’arrofer  fon  jardin  autant  qu'il  en  cil  bc- 
foin  dans  la  grande  féchcidlc , fins  quoi  les  plus  bel- 
les fleurs  font  une  trifte  figure , & Ce  partent  uns  prcl- 
que  aucun  agrément. 

Il  doit  aulït  favoir  bien  préparer  le  terreau  tant 
pour  les  orangers  que  pour  les  fleurs  tardives,  faute 
de  quoi  ils  meurent  tous , 6c  jamais  n'arrivent  à bien. 
Il  doit  pareillement  Ce  connoîtrc  en  orangers , en  bien 
nettoyer  les  punaifês  , empêcher  que  les  fourmis  ne 
les  gâtent , prendre 'garde  de  ne  les  point  trop  mouil- 
ler , de  peur  de  les  faire  mourir , 6c  les  mettre  l'hiver 
dans  la  terre , 6c  l'été  au  dehors. 

II  faut  encore  qu'il  ait  Coin  de  bien  nettoyer  les  al- 
lées 6c  avenues  du  jardin  , de  tailler  les  arbres  &:  pa- 
lilTadcs , lorfqu'il  en  cft  befoin  , ainfi  que  les  treil- 
les & berceaux  , labourer  les  allées  pour  en  ôter  les 
herbes  qui  y viennent  fréquemment  , & les  reftablcr 
de  tems  en  tems , ainfi  que  les  parterres.  Il  doit  auflî 
avoir  foin  de  fumer  le  pic  des  arbres  fruitiers  de  trois 
ans  en  trois  ans,  6c  en  ôter  le  bois  qui  les  embarrafle 
trop  , 6c  qui  empêche  que  le  fruit  ne  grortiffe , &c  lie 
trouve  (à  place  , comme  aulïi  de  bien  farcler  les  par- 
terres , en  oter  les  méchantes  herbes  qui  étouffent  les 
fleurs  , & bien  nettoyer  6c  tenir  en  bon  état  les  baf- 
fins , & jets  d'eau  s'il  y en  a. 

Il  faut  que  le  Jardinier  Cache  encore  faire  un  bon 
potager  , Cerner , planter  & faire  venir  toutes  for- 
tes de  légumes , faire  de  bonnes  coudies  pour  Caire 
venir  des  melons , ne  point  (aider  fon  jardin  man- 
quer de  rien , avoir  aitichaux  , cclery  & cardons , & 
toujours  des  lalades  Cuivaut  le  tems  , tenir  le  tour 
bien  propre  & dcbarrallc  de  toutes  fortes  de  méchan- 
tes herbes , & bien  oter  les  chenilles  6c  limaçons  Se 
autres  vilainics  , qui  Couvent  caufent  un  très-grand 
dommage  aux  jardins , & font  périr  ce  qu'on  y dicrit 
le  plus,  {'oyez.  Potager. 

J A R D O N.  C’eft  une  tumeur  dure  & calleufe 
qui  vient  aux  jambes  de  derrière  d'un  cheval , 6c  qui 
eff  placée  aux  dehors  du  jarret. 

Remède  four  lejardon. 

Razez  le  poil  6c  appliquez  le  ciroucnnc  Cuivaut. 
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Cir  aucune  pour  lejardon. 

Prenez  gomme  bdcllium,  gomme  ammoniac,  gom- 
me de  gtande  berce  en  latin  opopanax  , de  chacune 
une  once  & demi.  Faites  macérer  ces  gommes  dans 
du  vinaigre,  faiccs-lcs  cuire  à un  feu  lent , puis  partia- 
les par  un  linge.  Mêlcz-les  apres  avec  deux  onces  de 
di.ich.'mm  magnum  cum  gummis , une  once  & demi  de 
cinabre,  de  l'huile  d'afpic,  de  la  thérébentine , de 
chacune  une  once , Se.  autant  qu’il  faudra  de  cire  neu- 
ve. Quand  les  gommes  feront  parties , & ces  drogues 
mêlées , vous  en  ferez  un  emplâtre  que  vous  étendrez 
fur  du  cuir  pour  l’appliquer  lur  le  jardon.  On  laide 
cet  emplâtre  (cpt  ou  huit  jours  , & puis  on  y applique 
adroitement  le  feu  en  forme  de  plume.  On  trouve  tou- 
tes les  drogues  précédentes  chez  les  Apoticaircs. 

Ce  ciroucnnc  eff  encore  bon  pour  difliper  toutes  les 
grortcurs  , qui  feroient  relevées  au  boulet  , ou  en 
quelque  autre  endroir. 

JARRET  de  cheval.  C'eft  la  jointure  du  train 
de  derrière  qui  allcmblela  jambe  avec  la  cuirtê.Quar.4 
le  jarret  d'un  cheval  eff  lans  défaut , il  eff  grand  , am- 
ple , bien  vuidc  Se  lans  enflure  : d’ailleurs  ccrtc  partie 
du  cheval  eftfujetteâ  plulicurs  maux  crcs-dangcrcux 
Se  Cm- tout  aux  efforts , qui  rendent  le  cheval  ou  cftro. 
pié , ou  fort  defedueux. 

Signes  pour  conno'stre  les  efforts  d’un  cheval. 

Le  cheval  devient  fèc  & maigre  , il  boite  , il  a le 
jarret  enflé  Se  il  feint  lorsqu'on  y touche. 

Remède  pour  les  efforts  du  jarret. 

On  commence  par  Cligner  le  cheval  au  cou  , puis 
on  lui  charge  tout  le  jarret  de  fon  Cang  mêlé  avec  de 
l'eau-de-vie.  Quand  U charge  du  fang  cil  fédie  , on 
applique  dcllus  un  bon  onguent  , enfin  huit  ou  dix 
heures  aptes  qu’on  a mis  cet  onguent , on  verfe  de 
l'eau-de-vie  delfus  en  frottant.  Toutes  les  fois  qu'on 
met  un  nouvel  emplâtre  , on  ne  manque  point  de  ver- 
fer  de  l'eau-de-vie. 

Jarret  d'arbre.  Terme  de  jardinage.  C’eft  une 
branche  d'arbre  fort  longue  , & dépouillée  d'autre* 
branches  qui  ne  l’accompagnent  ni  à droit  ni  à gau- 
che, Coit  qu'il  n’y  en  foie  jamais  venu,  comme  en  effet 
il  n'en  vient  guéres  qu'aux  extrémités , & lorfquc  la 
branche  lai  (fcc  longue  n’y  en  aura  point  fait , fuie 
qu'il  en  foit  venu  , 6c  que  le  Jardinier  malhabile  les 
ait  ôtées.  On  donne  le  nom  de  jarret  à une  telle 
branche.  Je  ne  trouve  rien  de  (î  vilain  que  de  voir 
ces  forces  de  jarrets  tant  dans  un  buiffon  que  dans  un 
efpalicr.  Je  leur  fais  autant  que  je  puis  une  cruelle 
guerre  ; (i  bien  que  je  les  ravale  fort  bas  pour  leur 
faire  pouffer  de  nouvelles  branches  â l'extrémité  que 
je  leur  donne , avec  intention  de  continuer  à cailler 
d'une  longueur  raifonnablc  les  plus  grortes  branches 
qui  en  forciront , 6c  garnir  par  ce  moyen  l'endroit 
qui  étoit  vilain  par  la  rencontre  du  malheureux  jarret 
qui  y étoit. 

Jarret  droit.  Terme  de  chalTc.  C’eft  un  ligne 
de  viteffe  aux  chiens. 

JARS.  {'oyez.  O y e. 
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JASMIN,  en  latin  jafminum.  C'eft  une  plante 
dont  on  diftinguc  principalement  deux  efpcccs  , !ç 
jafmin  commun  6c  le  jafmin  d'Efpagne.  On  cultiva 
encore  plufieuts  autres  fortes  de  jsfmins  , nous  en 
parlerons  dans  l'article  de  leur  cuirurc  , aptes  avoir 
donné  la  defeription  des  principales  cfpeces  de  jaf- 
miu. 
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Defcription  du  jafmin  commun. 

C'eft  un  arbrifléau  gui  jette  des  farmens  comme 
la  vigne.  De  fa  racine  forcent  des  branches  menues  , 
tendres  , longues  , vertes  ôc  vigoureufés.  Chaque 
jetton  de  fes  branches  produit  d'ordinaire  fept  feuilles 
longuettes  & pointues,!  l'extrémité  molles  6c  fort  ver- 
tes. Ses  fleurs  naiflent  en  ombelles , aux  fommites 
des  branches.  Elle  font  menues,  longuettes,  blanches , 
faites  comme  de  petits  lys  , dont  l'odeur  cft  agréable  : 
chacune  de  fes  fleurs  cil  d’une  feule  feuille  formée  en 
tuyau  évafe  par  le  haut , 6c  découpée  en  étoile  à cinq 
parties.  Scs  fcmcnccs  font  rondes  , plates  , renfer- 
mées dans  une  baye  ronde  , molle  5c  verdâtre , qui 
fuccede  à la  fleur  dans  les  pais  chauds , mais  qui  ne 
paroit  point  dans  les  pais  froids. 

Lieu. 

Cet  arbrilTcau  fe  cultive  dans  les  jardins.  On  le  voit 
fleurir  en  Juin , 5c  en  Juillet. 


Propriétés. 

La  fleur  du  jafmin  cft  apéritive  , digeftive , 5c 
émolliente.  Elle  cft  bonne  pour  mûrir  le  rhume  , pour 
refoudre  les  fehirrhes  ; on  s’en  fert  pour  foulager  les 
femmes  dans  l'accouchement  , 5c  pour  faciliter  la 
refpiration  ; on  fait  une  huile  avec  les  fleurs  qu’on 
laillc  long-tems  infulér  dans  de  l'huile  d’amandes 
douces  , 5c  qu’on  met  enfuite  dans  un  (ac  pour  les 
exprimer  dans  une  prcllc.  Cette  huile  eft  bonne  con- 
tre les  douleurs  froides  de  la  matrice pour  fortifier 
les  nerfs  foulés  ÔC  les  autres  parties  tourmentées  des 
gouttes  froides , 5c  pour  appaifer  les  trenchécs  des 
petits  enfans.  Si  on  laifle  cette  huile  expoféc  au  folcil 
pendant  quelquc-tcms  , elle  acquiert  les  memes  ver- 
tus que  celle  de  lys. 

Dtfcription  du  jafmin  d'Efpagnt. 

C'eft  un  arbrifléau  , dont  b tige  cft  beaucoup  plus 
balle,  mais  en  même  ccms  plus  fotte  que  celle  du 
jafmin  commun.  Ses  feuilles  font  plus  larges  5c  plus 
arrondies  à leurs  extrémités.  Scs  fleurs  font  fémbla- 
bles  dans  leur  port , quoy  gu'cllcs  fuient  bien  plus 
grandes  , plus  larges  , plus  belles  , 5c  plus  odoran- 
tes dans  les  pats  chauds.  Elles  font  blanches  en  de- 
dans 5c  rougeâtres  en  dehors. 

Lira. 

On  cultive  cet  arbriftcau  dans  les  jardins , où  il  no 
contribue  pas  peu  à leur  cmbeUillémcnt. 

*Proprietét. 

Le  jafmin  d'Efpagnc  a les  mêmes  propriétés  que  le 
commun.  Les  Parfumeurs  reçoivent  l'odeur  des  fleurs 
de  jafmin  dans  de  l'huile  de  ben  , ou  de  la  graille  de 
Porc  bien  lavée  fans  employer  le  feu. 

Culture  du  jafmin . 

Outre  les  deux  cfpeces  de  jafmin , dont  on  vient 
de  donner  la  defcription  , les  Flcuriftes  en  cultivent 
encore  d'autres  qui  font  le  jafmin  de  Catalogne , le 
jafmin  d’Efpagne  double , le  jafmin  d’Arabie , le  jafmin 
d'Amérique  , le  grand  jafmin  d'Inde  , 5c  le  jafmin 
jaune  odoré  d'Inde.  Nous  donnerons  la  maniéré  de 
les  cultiver  après  avoir  parlé  du  jafinin  commun. 

De  la  culture  du  jafmin  commun. 

Comme  ce  jafmin  ne  produit  point  de  graine  dans 
les  pais  fcptemrionaux  , on  le  multiplie  de  marcotes  , 
5c  de  boutures. 

Maniéré  de  multiplier  le  jafmin  pur  marcotte. 

U faut  prendre  les  branches  le  moins  hautes , les 
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coucher  dans  une  petite  rigole  , qu’on  aura  faite  au- 
près du  pic  , les  couvrir  .de  terre  , 5c  en  lailTet  fouir 
l'extrémité  de  quatre  ou  cinq  doigts.  On  les  arrofé 
auilî-tôc,  5c  on  les  lailTc  dans  ccc  état  cinq  ou  fix  mois 
pour  leur  donner  le  tems  de  prendre  racines. 

On  marcotc  ordinairement  les  jafmin  au  mois  de 
Mars , 5c  dans  le  mois  de  Septembre  i on  les  levé  pour 
les  planter  en  pot  ou  en  cfpalicr  , on  leur  donne  un# 
terre  à potager. 

Maniéré  de  multiplier  le  jafmin  p.ir  boutures. 

Il  faut  couper  des  branches  les  plus  nouvelles  de  la 
longueur  d'un  demi  pié , les  mettre  en  terre  à quatre 
doigts  de  profondeur  dans  des  pots , prefler  un  peu 
la  terre  contre  ces  plants  , les  arrofer  aulG-tôt  5c  les 
mettre  à l'ombre  pendant  fept  ou  huit  jours.  Après  c« 
tems  on  les  cxpolc  à un  folcil  modéré  pendant  quin- 
ze jours , 5c  au  midi  jufqu'au  mois  d'Oétobre.  Ces 
boutures  demandent  une  terre  moitié  terreau  ,5c  moi- 
tié terre  à potager.  Durant  l'hiver  , on  les  met  dans  la 
ferre , ou  bien  on  les  couvre  de  paille , fi  elles  font  en 
pleine  terre. 

Le  mois  de  Mars  eft  aufli  le  tems  où  on  plante  les 
boutures.  Sur  la  fin  de  Septembre  , ou  bien  même  au 
printems  iuivanc , on  les  lève  pour  en  faire  des  efpa- 
licrs  ou  des  berceaux.  On  connoît  les  boutures  qui 
ont  pris  racines  par  la  poufle  qu’elles  jettent. 

Le  jafmin  commun  a fes  beautés  dans  fa  verdure  , 
5c  dans  l'odeur  agréable  de  fa  petite  fleur.  Il  s'en  fait 
des  bayes  5c  des  cabinets  charmans  ; il  craint  fort  les 
grandes  gélées  des  grands  hivers,  quelquefois  il  meurt; 
mais  comme  il  ne  gélc  que  rarement  dans  fes  racines , 
il  eft  d’abord  rétabli.  Il  vient  de  bouture  , pourvù 
qu'il  foit  mis  en  bonne  terre  , 5c  arrofé  fouvent  au 
commencement.  Il  y en  a qui  ont  porté  des  fleurs  U 
prémiere  année. 

On  diftinguc  encore  une  autre  cfpcce  de  jafmin 
commun , qui  cft  le  jafmin  jaune  commun  , 5c  qui  cft 
connu  fous  le  nom  de  jafmin  jonquille.  O11  le  cultive 
de  la  même  manière  que  le  jafmin  commun  , dont  on 
vient  de  parler. 

De  la  culture  du  jafmin  d'Efpagnt. 

Il  y en  a de  deux  fortes , le  fimplc  5c  le  double.  Ls 
premier  (c  cultive  comme  le  jafmin  commun  , 5c  ls 
fécond  comme  nous  le  dirons  tout-à-Theure. 

Le  jafmin  d'Efpagnc  eft  d'autant  plus  beau  que  fes 
fleurs  fouettées  quelquefois  de  rouge  , font  plus  gran- 
des 5c  encore  plus  odoriférantes  que  celles  du  fimplc  ; 
mais  il  craint  encore  plus  le  froid  ; c'eft  pourquoi  en 
France  nous  n’en  pouvons  avoir  que  dans  des  pots 
ou  des  caillés  , pour  les  mettre  dans  la  ferre  , après 
qu'ils  ont  porté.  Leurs  fleurs  durent  jufqu'aux  pté- 
micrcs  gelées.  On  le  peut  enter  fur  le  jafmin  commun; 
mais  il  faut  prendre  garde  de  ne  pas  faire  Tincifion 
de  la  greffé  du  côté  qu'elle  doit  palTer,  autrement  il 
mourrcit  , par  la  raifon  que  Ton  ôte  le  chemin  à la 
levé. 

Il  faut  encore  tous  les  ans  au  mois  d’ Avril  , après 
que  Ton  les  a ôtés  de  la  férre  , tailler  les  branches  qui 
ont  porré  la  fleur  Tannée  précédente , 5c  les  coapct 
proche  du  tronc  où  il  a été  enté  , lequel  en  repouflé 
de  nouvelles  ; il  veut  encore  être  arrofé  quand  il  fait 
chaud. 

De  la  culture  du  jafmin  de  Catalogne. 

Le  jafmin  de  Catalogne  produit  dans  l'extrémité 
de  fes  branches  une  fi  grande  multitude  de  fleurs , 
qu’il  y en  a abondamment  pendant  tout  le  printems 
5c  l’automne.  Il  eft  d'un  blanc  pale  , qui  devient  à la 
fin  taché  de  marques  incarnées  , chaque  fleur  a cinq 
ou  ftx  feuilles  en  ovale  , une  fois  aulU  grandes  que 
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«lies  do  jafmin  commun.  Il  a très-bonne  odeur. 

Le  jafmin  de  Catalogne  veut  un  grand  foleil , l’af- 
pe&  du  levant , une  tare  grade  & détrempée  Se  être 
arrofé  fouvent.  Il  fc  conlcrve  mieux  dans  des  pots 
qu'en  pleine  terre. 

Pour  en  perpétuer  l'efpece  , on  ente  des  brins  fur 
des  jafmins  communs  , qui  doivent  être  plantes  plus 
de  fix  mois  auparavant  dans  des  pots  i on  les  plante 
au  mois  d'Octobrc  , & les  meilleurs  font  ceux  qui  ont 
moins  de  noeuds  , le  btin  doit  être  de  la  groflèur  d'un 
doigt , à la  fin  de  la  lune  de  Mars  , il  faut  enter  de 
ceux  d'en  bas  , & ceux  qui  font  plus  proches  du  pic 
font  les  meilleurs.  Après , en  ayant  été  tout  le  germe, 
avec  des  cizcaux  , on  coupc  l'œil  de  tous  les  germes , 
Se  en  prenant  ce  foin  , ils  redoubleront  Se  porteront 
grande  quantité  tic  fleurs.  On  les  replante  tous  les  ans 
dans  la  meme  terre  à la  fin  de  la  lune  de  Mars  ; il  le 
faut  arrofer  quand  il  en  a befoin. 

On  le  taille  vis-à-vis  de  la  tête  de  l'ente,  on  le  peut 
enter  en  ccullon  au  mois  de  Juin  Se  au  mois  de  Juil- 
let. Pendant  l'hiver  il  faut  le  ferrer  de  peur  du  froid  ; 
Se  s’il  cft  en  pleine  terre  , il  faut  le  couvrir  avec  des 
nattes , des  planches  ou  couvertures  propres  à cela. 

De  la  culture  des Jafmirtt  d’Efpagnc  doublet. 

Le  jafmin  d'Efpagnc  double  cft  de  la  même  cou- 
leur , Se  a aulTi  cinq  ou  fix  feuilles  partagées  en  étoi- 
les , du  milieu  defquelies  il  s'en  éleve  encore  trois  ou 
quatre  , qui  le  reflerrent  quelquefois  comme  une  pe- 
tite baie.  Il  (ênt  auifr  très-bon  ; mais  il  a l'odeur  plus 
forte  que  le  précédent  ; cette  fleuf  fe  maintient  quatre 
ou  cinq  jours  dans  fa  beauté  fur  fa  plante  , de  laquel- 
le elle  ne  tombe  jamais  ; mais  elle  féche  dédits , Se 
quelquefois  les  boutons  le  t'ouvrant  fleurillcnt  une  fé- 
conde fois. 

Le  Jafmin  d'Efpagnc  cft  de  la  même  efpece  de  ce- 
lui de  Catalogne  , il  demande  aufli  la  meme  culture. 

De  la  culture  du  jafmin  d’Arabie. 

Les  Arabes  l’appellent  K.ambacb,  Se  d'autres  le  nom- 
ment lylas  blanc , mais  fans  rrenche  autour  de  l’ou- 
verture. 

Le  jafmin  d'Arabie  fleurit  au  printems  Si  durant 
toute  l'automne  ; les  fleurs  en  (ont  d'un  blanc  pâle  , 
qui  jaunit  dans  le  fond.  Elles  naiffenr  au  haut  des 
branches,  délicates  Se  attachées  à leurs  petites  queues  ; 
elle*  ont  deux  tours  de  feuilles  au  nombre  de  neuf  ou 
douze  tout  au  plus , avec  un  petit  toyau  , Se  exhalent 
une  merveilleufc  odeur  , qui  approche  beaucoup  de 
celle  de  la  fleur  d’orange. 

Le  jafmin  d'Arabie  demande  la  meme  fuuation , 
la  même  culture  , Se  les  mêmes  fujetions  ; il  a pour- 
tant cela  de  plus , que  tous  les  ans  on  lui  coupe  les 
brins  , comme  il  a été  die  du  jafmin  de  Catalogne. 
Ces  branches  ainfi  coupées  fe  redoublent.  La  fécondé 
année  on  les  taille  , leur  laiflànt  les  branches  un  peu 
plus  longuettes.  Continuant  la  troifléme  Se  quatriè- 
me année  à les  tailler  , on  les  lailTc  toujours  plus  lon- 
gues jufqu'à  ce  qu'elles  paroiflent  allez  groffes  pour 
ne  leur  ôter  que  le  bois  fec  éSc  le  mauvais. 

De  la  Culture  du  jafmin  d'Amérique. 

Le  jafmin  d'Amérique  cft  appellé  en  ce  païs-là 
Quamoclit , Se  autrement  par  quelques-uns , comme 
l'Amériquain  , le  jalmin  rouge  dinde , le  jafmin  à 
mille  feuilles.  Cette  plante  porte  à chacune  de  fes 
branches  une  fleur  eu  deux  de  couleur  de  rofe  féche 
mêlée  de  quelques  lignes  d'autres  couleurs  , Se  ayant 
cinq  filets  pâles  ; ces  fleurs  s’étendent  en  tuyaux  , Si 
puis  à l'orifice  , elles  fe  partagent  en  cinq  quartiers , 
elles  fleuriflènt  au  commencement  du  mois  d'Août , 
Se  ne  flnilfeat  qu'au  mois  de  Septembre.  Cette  plante 
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cft  pleine  de  noeuds  , de  branches  SC  de  feuilles , qui 
fcmblenc  des  plumes.  Elle  éleve  & étend  fi  bien  les 
branches  , qu'on  en  peut  facilement  couvrir  quelque 
tonnelle  que  ce  (bit. 

Le  jafmin  d'Amérique  fe  reféme  tous  les  ans  ; Se 
comme  la  graine  en  cft  fort  dure , il  faut  b biffer  in- 
fufer  dans  l'eau  au  foleil , jufqu’à  ce  qu'elle  s'enfle.  Se 
en  plantant  après  deux  ou  trois  dans  chaque  pot , en 
bonne  terre  grade  à 1a  profondeur  de  deux  doigts  : ce 
qui  fe  doit  faire  au  mois  de  Mai  Se  de  Juin  , au  com- 
mencement de  b lune.  Il  faut  continuellement  arro- 
fer fur  le  milieu  du  jour  , pour  b faire  lever  par  1a 
chaleur  du  fokil.  L'humidité  de  l'eau  Se  de  la  bonté 
de  b terre  produifent  cet  effet  en  huit  jours  de  tems. 
Quand  elle  s'clt  élevée  de  deux  doigts  , on  love  la  ter- 
re en  motte  qui  y tient , Se  l'on  n’y  en  laide  qu'une,  Se 
celles  qu'on  en  a tirées,  fc  replantent  à part  dans  d'au- 
tres pots  ; apres  quoi  il  les  faut  cou  jours  arrofêr  , il  eft 
bon  même  de  mettre  les  pots  dans  des  féaux  Se  d'ar- 
rofer  encore  b terre  par-deffus.  Il  faut  lui  difpolcr 
des  fupporcs , afin  qu'il  fc  puifle  facilement  élever  ; 

Si  quand  il  s'eft  élevé  , on  coupe  toutes  les  extrémités 
pour  lui  donner  plus  de  force  Se  lui  faire  jetter  plus 
de  fleurs. 

De  la  culture  du  grand  jafmin  d'Inde. 

Le  grand  jafmin  d'Inde  Jette  une  grande  abondan- 
ce de  boutons  à l 'extrémité  de  fes  branches  qui  pen- 
dent en  bas.  Tous  ces  boutons  fe  reflërrant  cnfemble , 
font  un  bouquet  tout  rouge  ; Se  étant  creux  à b gran- 
deur d'un  demi  doigt , ils  s'ouvrent , & de  leur  ouver- 
ture forcent  comme  des  tuyaux  de  b longueur  d'un 
doigt  d'une  couleur  jaunâtre  menus  par  en  bas  , plus 
gros  par  le  milieu  , & un  peu  plus  ferrés  par  le  cou  , 
qui  renvetfe  cinq  feuilles  découpées , Si  fait  b figure 
d'un  lys.  Il  fort  du  fond  quelques  brins  jaunâtres  , 
dont  celui  du  milieu  , qui  eft  blanchâtre  , cil  plus  long 
que  les  autres  ; ceux  qui  ont  de  petites  lignes  de  cou- 
leur dorée  , peu  à peu  fc  couvrent  de  rouge  , & fe 
chargent  tellement  de  cette  couleur , qu'elles  fem- 
blent  de  velours.  Cette  pbnte  fleurit  l'été  , Se  11e 
contribue  pas  peu  pour  lors  à l'ornement  de  nos  jar- 
dins. 

La  culture  du  grand  jafmin  d'Inde  eft  femblable  à 
la  précédente  ; c'cft  pourquoi  il  lui  faut  auffi  prépa- 
rer une  perche,  ou  quelque  bois,  pour  lui  lier  du  fil  de 
fer  , dont  les  noeuds  ne  te  pournllcnt  pas.  Il  veut  être 
en  bonne  tcrrc,on  l’arrofe  abondamment  tous  les  foirs 
au  printems  Se  dans  l'été. 

Pour  le  perpétuer,  avant  que  les  boutons  grolïiffcnt 
dans  le  printems , on  en  coupe  un  brin,  qui  doit  avoir 
trois  yeux , on  le  ratifie  un  peu  avec  le  couteau  par  en 
bas , puis  on  le  plante  jufqu'au  deuxieme  œil  i de  lotte 
qu'il  n'y  a que  le  troifléme  qui  eft  hors  de  terre  j ainfi 
il  prend  proprement  racine , Se  pouffe  du  verd  & des 
fleurs  en  peu  de  tems. 

Delà  culture  du  jafmin  jaune  adore  d’Inde. 

Le  jafmin  jaune  odoré  d'Inde  pouffe  des  branches 
dès  le  bas  du  pié  , jufqucs  à U cime  , defquelies  naif- 
fent  des  fleurs  attachées  à leurs  queues  , comme  le  jaf* 
min  commun;  mais  arrangées  d'une  telle  manière  que 
chaque  cime  de  branche  lemble  un  bouquet  de  fleurs 
fait  à pbiflr.  Il  cft  jaune  , Se  quoi  qu'il  ait  les  fleurs 
plus  petites  que  le  jafmin  de  Catalogne , elles  durent 
pourtant  plus  long  tems.  Outre  qu'au  prix  que  la 
plante  profite  , les  fleurs  s'augmentent  d’année  à au- 
tre , il  fcnc  bon  non  feulement  frais,  mais  aufli  quand  * 
il  eft  flétri  Sflteché. 

Le  jafmin  jaune  d'Inde  pour  être  perpetué,doit  être 
cultivé  de  cette  maniéré.  On  choifit  une  des  branches 
les  plus  balles  , Se  fans  U détacher  de  la  pbnte , on  la 
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coupe  proche  du  pié  environ  d'un  doigt , cette  entail- 
lade  faite  en  dehors , doit  aller  jufqucs  à la  mocle  en 
travers  , 6c  commençant  en  deflùs , 8c  l'ayant  un  peu 
entr'ouverte  , on  y met  une  petite  pierre  , puis  on  ré- 
couvre la  playe  avec  un  peu  de  crayc  détrempée,  ou  de 
terre  glaize  , il  faut  remettre  au-deflus  du  pot  des 
morceaux  de  tuile , ou  quelque  petite  forge  , pour 
empêcher  que  la  terre  que  l'on  met  pour  couvrir  l'en- 
taillade  ne  tombe.  Après  avoir  bien  arrofé  , on  la  mec 
au  foleil  à l'abri  de  la  bize , il  faut  la  retirer  du  froid , 
pour  peu  qu'il  en  fàflc , parce  qu’elle  craint  plus  que 
toute  autre  choie.  Au  bout  de  l’an  la  racine  provigncc, 
ayant  pris  des  racines  du  pic,  fc  replace  promptement 
en  bonne  terre  dans  des  pots  que  l’on  a préparés  ex- 
près , 6c  par  cette  induftrie  on  lupplée  au  defaut  de  la 
nature  de  cette  plante , qui  ne  graine  point. 

JASPE.  C'eft  une  pierre  qui  approche  fort  de 
l’agathe  , 6c  qui  n'en  diffère  que  parce  qu'elle  eft  plus 
molle  fi c qu'elle  ne  peut  pas  être  fi  bien  polie.  Il  y a 
des  Cecrçts  pour  contrefaire  le  Jafpe.  Nous  allons  en 
rapporter  quelques-uns. 

Pour  faire  un  jafpe  trèt-beau. 

Prenez  de  la  chaux  vive , que  vous  détremperez 
avec  des  blancs  d'oeufs , 6c  de  l'huile  de  lin.  Faitcs-en 
luiteurs  boules  j dans  l'une  vous  mettrez  de  la  laque 
ien  pul  vérifie  pour  la  faire  rouge  ; dans  l'autre  de 
l'Inde , pour  la  faire  bleue  ; dans  l'autre  du  verd  de 
gris , pour  la  faire  verte  , 6c  dans  les  autres  d'autres 
couleurs  ; refervez-en  une  ou  deux  blanches.  Ayant 
applati  l'une  de  ces  boules  comme  une  galette  de  pâ- 
te , vous  ferez  le  femblable  à toutes  les  autres , 6c  les 
ayant  couchées  l'une  fur  l'autre , fie  les  blanches  au 
milieu  , avec  un  grand  couteau  , vous  couperez  des 
grandes  trenches  tout  le  long  de  ces  plaques  ; 6c  après 
avoir  tout  coupé  , vous  mêlerez  toutes  ces  trenches 
dans  un  mortieT  pour  les  broyer  , 6c  ainfî  vous  aurez 
un  beau  jafpe  , lequel  vous  prendrez  , Sc  avec  une 
truelle  à mallon  , vous  l'étendrez  fur  la  colomne  ou 
table  que  vous  voudrez  faite  ou  avec  les  mains,  Sc  les 
polirez  avec  la  truelle  , tant  que  vous  verrez  qu'elle 
demeure  ; le  tout  étant  poli , fi  d'avanture  vous  n'y 
avez  pas  mis  d'huile , mais  feulement  du  blanc  d'œuf, 
vous  le  ferez  bouillir , fie  tout  bouillant , vous  en  jet- 
terez fur  la  matière  , la  faifant  couler  6c  gliffcr  par- 
tout , tandis  qu'elle  fichera.  Cette  huile  s'imbibera 
dedans , 6c  elle  donnera  un  luftre  à vôtre  jafpe.  Si  dès 
le  commencement,  vous  aviez  mis  de  l'huile  de  lin 
pour  détremper  la  chaux  vive , il  n’cft  plus  befoin  d'y 
en  remettre.  Tout  cela  étant  fait , vous  mettrez  ficher 
vôtre  pièce  â l'ombre. 

De  ce  jafpe , vous  pouvez  encore  faire  des  chape- 
lets , dont  les  grains  étant  faits  dans  un  moule  , vous 
les  jetterez  dans  un  pot  plein  d'huile  de  lin , où  ils  fi- 
cheront 6c  fe  verniront. 

Peur  jafper  noir. 

Prenez  de  l'eau  de  chaux  vive , 6c  de  l'eau  forte  , 
avec  du  brou  de  noix-verres.  Faites  détremper  6c  mê- 
ler le  tout  enfemblc , puis  prenant  ce  noir  qui  eft 
très- beau  , couchcz-le  avec  une  brolTe  fur  ce  que  vous 
voulez  jafper  , foit  colomne  , table  ou  autre  chofi. 
Cela  foit  , mettez  vôtre  colomne  ou  cable  , ainfî 
noire  dans  du  fumier  ; mêlez  chacune  de  ces  couleurs 
avec  ladite  pâte  , félon  que  vous  voudrez  foire  les 
crayons  forts  de  couleur  , ou  fbibles  , y mêlant  un  peu 
de  miel  commun  , 6c  de  l'eau  de  gomme  arabique  à 
diferetion. 

Nota , que  de  chaque  couleur , il  erifaur  foire  de 
plus  chargées  de  couleur  les  unes  que  les  autres , afin 
qu'il  foit  en  nuance  ; puis  prenez  ces  pâtes  chacune 
en  particulier,  6c  faites -en  de  petits  toulcaux  gros 
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comme  le  doigt , ou  comme  le  pouce  , 6c  roulez  entre 
deux  petits  ais  bien  unis , pour  les  rciuire  à la  groffeur 
que  vous  voudrez  pour  vous  en  fervir.  Cela  foie,  vous 
les  mettrez  ficher  fur  un  ais  bien  net , ou  fur  du  pa- 

Eicr  fans  feu  , ni  foleil  pendant  deux  jours  ; puis  pour 
ts  achever  de  ficher , il  les  fout  mettre  au  foleil , ou 
devant  le  feu  , 6c  lorfqu'ils  feront  fecs  , ils  feront  en 
leur  pcrfoéfcon  pour  s'en  fcrvir.  Ce  fecret  eft  très-beau 
6c  très- rare  pour  ce  fujet. 

J A V 

J A V A RT.  C'eft  une  tumeur  qui  fe  forme  au 
paturon  fous  le  boulet  , 6c  quelquefois  fous  la  corne 
du  cheval.  Elle  fe  réfout  en  apoftume  ou  bourbillon. 

On  diftingue  trois  fortes  de  Javarts  , le  Ample  , le 
nerveux  6c  l'encorné.  Le  javart  fimple  fe  guérit  en 
faifant  fortir  le  bourbillon , il  eft  le  moins  dangereux. 
Le  javart  nerveux  fe  guérit  avec  l'cmmicllure  blanche 
6c  de  la  ihérébcntinc.  Le  javart  encorné  fc  guérit  par 
la  foignée  6c  la  fufpenfion  du  cheval , de  peur  qu'il  ne 
s’appuye  fur  la  jambe , on  fe  fert  aufli  de  l'cmmicllu- 
re blanche. 

JAVELLES.  Voyex.  Labourage. 
JAUGE.  C'eft  l'art  de  connoîtrc  quel  eft  le  con- 
tenu ou  la  capacité  de  quelque  vaifleau  que  ce  foit  par 
rapport  à une  certaine  mefurc. 

Jauge.  C'eft  encore  une  verge  de  bois  ou  de  fer 
recourbée  en  l'une  de  fes  extrémités  , fur  laquelle  font 
marquées  plufieurs  divifions  , qui  fervent  à faire  con- 
noître  par  réduékiou  la  capacité  des  vaifleaux  , par 
rapport  à une  tnefufe  connue.  Cet  infiniment  a diffé- 
rais noms , fuivant  les  différais  lieux  où  il  eft  en  ufa- 
ge.  A Bayonne  , Bourdeaux , Lubeck  , 6c  Hambourg  , 
on  l'appelle  verge  ; au  pais  d'Aunis  , dans  le  Liroo- 
fin  , ÔC  dans  l'Angoumois  , on  le  nomme  verte  ; danj 
l'Anjou  6c  la  Bretagne  , velte  *,  en  Hollande  viertel , 
ou  viertclle  j à Bruges  6c  en  Flandre  vefter  , 6c  en 
quelques  autres  lieux  verle.  La  jauge  s'appelle  aufTi 
Diapafon  , on  lui  donnera  indifféremment  l'un  ou 
l'autre  nom  dans  la  fuite  de  ce  difeours  , où  l'on  va 
traiter  de  la  manière  de  jauger  fur  tous  les  tonneaux  , 
les  munis , en  un  mot  tous  les  vaiffoaux  qui  fervent 
à contenir  les  vins  , les  cidres , les  huiles  6c  autres  li- 
queurs. 

Méthode  pour  faire  la  diviftom  fur  la  jauge. 

Il  faut  prémierement  avoir  l’échantillon  , tant  pour 
la  longueur,  ou  la  hauteur  que  pour  le  diamètre. Pour 
l'avoir , faites  ( avant  toutes  chofes  ) drefler  un  petit 
vaifleau  rond  n'ayant  qu'un  fond  , qui  foit  parfaite- 
ment arrondi , ayant  dix-huit  ou  vingt  pouces  de  dia- 
mètre , ou  plus  > car  plus  il  en  a , 8c  meilleur  il  eft. 
Quant  à fa  hauteur  , qui  doit  être  en  forme  colom- 
nale  , elle  fera  à vôtre  diferetion  , aufli  bien  que  fon 
diamètre  ; car  quoique  vous  lui  donniez  plus  ou 
moins  de  dix-huit  ou  vingt  pouces  de  diamètre  , cela 
ne  vous  empêchera  en  rien , pourvu  que  vous  puif- 
fiez  mettre  dedans  une  mefurc  de  vin  , de  relie  tenue 
que  vous  efperez  fabriquer  le  diapafon.  Ce  vaifleau 
fe  pourra  aifément  drefler  avec  des  fouilles  de  fer 
blanc  , de  bois  , ou  de  telle  autre  matière  qu'il  vous 
plaira. 

Quand  il  fera  préparé  , vous  le  mettrez  fur  une  ta- 
ble qui  foit  & niveau , c'eft-â-dire , qui  ne  panche  ni 
d'un  côté  , ni  d'autre , le  fond  ferme  fur  la  table  , fie 
l'ouverture  en  haut , vous  y mettrez  une  mefurc  de 
vin  , du  lieu  où  vous  voulez  fabriquer  le  diapafon  , le 
plus  juftement  que  vous  pourrez.  Et  gardez-vous  bien 
de  vous  tromper  en  ceci  -,  car  cette  foute  produiroic 
une  erreur  confiderable.  Enfuire  prenez  au  jufte  la 
profondeur  du  vin  , Ôc  le  diamètre  de  vôtre  vaifleau  , 

C8  vous  ferrant  pour  çcU  d'ùne  verge , qu  baguette 
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fort  menue  ; U profondeur  du  vin  donner!  la  lon- 
gueur , ou  la  hauteur  de  l'échantillon  ; & le  diamè- 
tre lui  donnera  fa  largeur.  Ces  deux  dimenfions  fer- 
viront  à fabriquer  ce  diapafon  ou  jauge.  Pour  mieux 
entendre  ceci,  je  vous  en  donnerai  un  exemple. 


Soit  un  vailles  u ou  corps  circulaire,ayanr  forme  co- 
lomnale  A B C D , dans  lequel  foit  mife  une  mefure 
devin,  laquelle  ait  rempli  le  vaifleau  jufqucs  aux  let- 
tres E F ; maintenant  le  profond  de  cette  diftance  C 
E , ou  D F entant  que  Kun  cft  égal  à l’autre  , fera  le 
long  de  vôtre  échantillon  ; lequel  profond  vous  exa- 
minerez avec  une  verge  droite  & déliée  -,  & A B . fera 
ou  vous  fervira  pour  l'échantillon  de  vôtre  diamètre, 
que  j'ai  ci-devant  appelle  largeur.  Et  s'il  arrive  que 
vôtre  diamètre  foit  plus  long  que  le  profond  de  vôtre 
mefure , ne  vous  étonnez  point  pour  cela  -,  car  vous 
pourriez  faire  faire  vôtre  vaifleau  de  telle  largeur  que 
fon  diamètre  auroit  beaucoup  plusde  long  que  ne  fc- 
roic  le  profond  d'une  mefure  mife  en  ce  vaifleau  ; & 
toutefois  ce  profond  ne  perd  pourtant  pas  fon  nom 
de  longueur , ni  le  diamètre  fon  nom  de  largeur  ; 
mais  le  profond  cft  toujours  appelle  longueur  ,&  le 
diamètre  largeur  de  l'échantillon. 

Ce  qu'on  vient  de  dire  étant 
achevé,  vous  aurez  deux  me  Tu- 
rcs , fa  voir  E C , pour  le  long 
de  l'échantillon , &AB,ou 
E F , pour  le  large.  Après  quoi 
vous  prendrez  une  verge  quar- 
réc  de  bois  ou  de  fer  , ou  à vô- 
tre difcrecion , longue  de  cinq 
ou  fix  pieds, ou  dctanc  qu'il  en 
fora  befoin  , qui  (oit  bien  droi- 
te , au  bout  ae  laquelle  vous 
ferez  faire  un  crochet  ayant  en- 
viron un  demi-pié  de  long  ou  à 
vôtre  volonté  , & autant  d’ou- 
verture. Cette  verge  (oit  par 
vous  divifee  fur  l'un  de  (es  cô- 
tés , en  plufîcurs  parties  égales, 
à la  ligne  E C , qui  eft  U hau- 
teur trouvée.  Vous  prendrez 
donc  avec  l’ouverture  du  com- 
pas la  grandeur  de  cette  ligne , 

E C , ou  D F , le  plus  précife- 
mcnc  qu'il  vous  fera  pofTiblc  , 
qui  eft  la  hauteur  de  la  mefure 
par  vous  mife  dans  le  vaiilcau 
A B C D ; & fans  la  varier  au- 
cunement vous  diviferez  laver  - 
ge  préparée  en  tant  de  ces  par- 
ties qu’elle  en  pourra  contenir, 
commençant  au  point  A , & 6- 
niftant  au  point  B.  Je  L’ai  divi- 
fte  par  exemple  en  dix  parties 
Terne  /. 
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égales , marquées  par  AGHKLMNOP  QB. 
Vous  remarquerez  toutefois  que  chaque  partie  qui  fe 
trouve  fur  cette  verge  , ne  correfpond  point  dans  la 
figure  A B E C , quoiqu'il  faille  que  cela  foit  ainfi 
fur  la  jauge.  La  diftance  E F doit  être  égale  à la  dis- 
tance A G,  autrement  il  y auroit  erreur.  Le  tout  ainfi 
fait , cette  verge  nommée  jauge  , vous  fervira  pour 
mefurer  le  long  de  tous  vaiflèaux  , pourvu  qu'ils  11e 
loierc  pas  plus  longs  que  cette  verge  <*  jauge.  Les 
parties  égales  fo  doivent  encore  divifer  en  plufieurs 
autres  parties  égales , comme  en  huit , en  douze  , ou 
en  vingt-quatre,  ou  en  (oixante,  car  plus  il  y en  aura» 

fias  la  jauge  fera  précife  ; mais  (î  on  les  divile  en  dix, 
opération  fera  bien  aifée. 

Le  côté  oppofé  de  cette  jauge  foit  par  vous  accom- 
modé pour  les  me  Turcs  du 
diamètre.  Vous  prendrez 
avec  l'ouverture  du  compas 
la  diftance  A B , le  plus 
prccilcmtm  qu'il  fera  polît 
ble  , qui  eft  le  diamètre  de 
votre  petit  vaillcau,&  com- 
mençant au  point  B de  vô- 
tre jaugc,fans  varicr,agran- 
dir  ni  amoindrir  le  compas 
vous  la  diviforezen  tanc  de 
parties  égales  que  faire  fe 
pourra.  Elle  cft  ici  divifife , 
par  cxemplcjcn  huit  parties 
égales  , repréfentées  par  les 
lettres  BCGHFKLM 
A , chacune  de  ces  parties 
fo  doit  encore  divifer  , ou 
en  huit , ou  en  douze  , ou 
en  foixante , ainli  qu'on  a 
coutume  de  l'enfeigner  en  la 
dividendes  longucur$;mais 
comme  iL  a été  dit , fi  on  les 
divife  en  dix  , l'çpérarion 
fera  bien  aifée.  Cette  jauge 
ou  ce  côté  ainfi  prépare  , 
vous  fervira  pour  mefurer 
le  diamètre  de  tous  vaif- 
feaux , pourvu  qu’elle  foit 
allez  longue  , alors  vous  les 
pourrez  me  forer  à deux  fois. 

Neanmoins  le  plus  certain 

& le  plus  commode  feroit  ■ - - - 

d'en  fabriquer  une  autre  de  telle  longueur,  qu'elle  fut 
fuffifante  :Ce  qui  doit  être  entendu,  tant  pour  le 
long  que  pour  le  diamètre. 

Autre  manière  de  jauger. 

Il  y a bien  des  gens  qui  ne  fc  contentent  pas  de  la 
méthode  que  nous  venons  d'enfoigner , pour  la  com- 
pofition  & la  divilion  de  la  jauge  , prétendant  qu'il 
eft  très  difficile , & prcfquc  impoffible  de  ne  s'y  pas 
tromper  que  l'erreur  commifc  fur  une  feule  rne- 
furc , caufe  fur  un  grand  vaifleau  une  autre  erreur 
bien  plus  grande , que  ne  feroit  celle  qui  feroit  arri* 
vée  fur  un  grand  nombre  de  mefures  jee  qui  eft  vrai. 
Ainfi  peur  fatisfairc  ceux  qui  font  plus  fpéculatifil 
que  les  autres,  je  vais  enfeigner  à former  ledit  diapa- 
fon ou  jauge, , fur  un  grand  nombre  de  mefures. 

Vous  vous  pourvoirez  d'un  vaifleau  de  bois,  ou 
autre  matière  folidc  en  forme  colomnale  , qui  foie 
parfaitement  bien  arrondi,  contenant  pour  le  moins 
quarante  mefures  du  lieu  ou  bien  de  la  ville,  où  vous 
voulez  conftruirc  un  diapafon.  Vous  le  mettrez  à 
niveau  , comme  il  a été  enleigné  dans  l'article  précè- 
dent, puis  vous  y verferez  trente -fix  mefures  ou 
vingt-quatre  le  plus  juftement  que  faire  fe  pourrai  Le 
B b bb  b 
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nombre  de  trente-fix  fc  peur  trouver  par  la  multipli- 
cation de  quatre  par  neuf.  Le  nombre  de  vingt-qua- 
tre par  la  multiplication  de  quatre  par  lix.  Bref  quel- 
que nombre  que  vous  y mettiez  , il  faut  qu'il  ioit  tel 
qu’il  (c  pu i lié  trouver  par  la  multiplication  de  deux 
nombres  l’un  par  l'autre  , dont  l'un  pour  le  moins , 
ait  racine  quarrée  parfaite.  Exemple , pofez  que  vous 
y ayez  mis  quarante-deux  melurcs  ; ce  nombre  de 
quarante  denk  fc  trouve  par  la  multiplication  de  fept 
par  fix  } mais  ni  fept  ni  nx  ne  font  pas  ratioiuux  , 
mais  irrationaux  ; ainfi  quarante-deux  ne  feroit  point 
propre.  Au  contraire  , quatre-vingt  dix  fera  propre 
en  tant  qu’il  fe  trouve  par  la  multiplication  de  d:x 
par  neuf,  & neuf  efl  nombre  rational , c'eft-i-dire  . 
ayant  racine  quarrée  parfaite  , laquelle  ell  trois.  Si 
vous  u'y  voulez  pas  mettre  quatre  vingt-dix  mefurcs, 
vous  en  pourrez  mettre  feulement  foixantc  douze  , 
qui  cil  un  nombre  produit  par  la  multiplication 
de  huit  par  neuf,  <Jont  neufeft  nombre  ayant  ra- 
cine quarrée  comme  j'ai  dit  ci-devant. 

Cela  fait  vous  prendrez  le  profond  de  l’eau,  ou  du 
vin  avec  une  verge  droite  Se  fort  deliée , lequel  pro- 
fond vous  marquerez  précifcmcnt  une  table  ap- 
planic,  ou  autre  matière  polie,  que  vous  diviferez  en 
neuf  parties , fi  vous  avez  mis  trente-fix  mefurcs  dans 
le  vaificau , ou  en  fix  , fi  vous  y en  avez  mis  feule- 
ment vingt-quatre.  L'une  de  ces  divilîons  fera  l'c- 
chantillon  de  votre  long.  Apres  vous  diviferez  le  dia- 
mètre du  vaificau  en  quatre  -,  la  tacinc  quarrée  de 
quatre  cil  deux  , ainfi  deux  de  ccsdivifions  feront  l’c- 
chancillon  de  vôtre  diamètre. 

Exemple. 

Le  grand  vaificau  colomnal  loit  ABC  D, qu’il  foir 
mis  à niveau , & dedans  (oient  miles  trente-fix  mefu- 
rcs le  plus  exaélemenr  qu'il  vous  fera  poffible  , le£ 
quelles  l’ayant  rempli  juiqu’aux  lettres  E F , la  dif- 
tance  CE,ouDF,  fera  le  long  que  contiendront 
lcfdites  trente-fix  mefurcs  audit  vaificau  , qu'il  fau- 
dra , ou  qui  doit  être  divifé  le  plus  prccifément  qu’il 
fera  poffible  en  neuf  parties  égales  ; l'une  fera  , ou 
vous  (ervira  pour  l'échantillon  de  vôtre  long,laquel!c 
cil  ici  DG,  ou  CFI,  puifque  l'une  cfl  égal;  à l'au- 
tre. Enfuice  la  diftancc  A B , qui  cil  le  diamètre,  foit 
diviféc  en  quatre  parties  égales;  les  deux  leront , ou 
vous  lervirom  pour  l'échantillon  de  vôtre  diamètre  , 
& ce  en  tant  que  i cil  la  racine  quarrée  de  4 , les- 
quelles deux  parties  vous  voyez  être  ici  A !.  Cela 
ainfi  expédie , yous aurez  deux  mefurcs,  farcir  C H, 
ou  D G , & A ! , l'une  pour  le  long , & l’autre  pour 
le  |arge  de  l'échantillon.  , 

La  verge  quarrée  ayant  (on  crochet  au  bout,  étant 
préparée  comme  il  a étc dit  dans  l'arricle  précèdent, 
foicuiviféecn  tant  de  patries  égales  à la  ligne  C H , 
qu'elle  en  pourra  contenir  ; ce  côté  vous  (ervira  pour 
mefurer  le  long  de  toutes  fortes  de  vaificaux.  Le  côté 
oppoféfoit  diviféen  tant  de  parties  égales  à la  ligne 
ou  grandeur  A I , qu'il  en  pourra  contenir  ; ce  coté 
vous  fervira  pour  mefurer  le  fond , ou  le  diamêtrede 
tous  vailléaux. 

Or  comme  les  deux  nombres  qui  ont  produit  rren- 
te-fix  en  les  multipliant  l'un  par  l’autre , à fit  voir 
quarre  Se  neuf , or.c  tous  deux  une  racine  parfaite  ; 
vous  pourrez  divifer  la  dillance  C E , en  quatre  par- 
ties égales,  au  moins  fi  vous  le  jugez  à propos,  £;  en 
prendre  l'une  pour  l'échantillon  de  vôtre  long.  Mais 
ce  failânt,  vous  divilèrez  auffi  A B , qui  efl  le  diamê- 
trede vôtre  vaificau, en  neuf  parties  égales, & en  pren- 
drez les  trois  pour  l'échantillon  de  vôtre  d amên*e,& 
cela  parce  que  trois  efl  U racine  qmrréc  de  neuf,. S:  le 
tout  reviendra  au  même , comme  il  fera  ci-après  plus 
amplement  déclaré. 
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De  plus  li  trente-fix  vous  femblc  être  fufpeél  d'er- 
reur pour  fa  petitefie  , vous  mettrez  dans  le  meme 
vaificau  ou  dans  un  plus  ample  , foixantc  Se  douze 
mefures  , qui  fc  trouveront  par  la  multiplication  de 
huit  par  neuf,  lefqueltes  ayant templi  votre  vaificau 
ju  (qu'aux  lettres  E F , la  dillance  C E , ou  D F , (oit 
divifee  en  huit  parties  égales , l'une  fera  ou  vous  fer- 
vira pour  l'échantillon  de  votre  long.  Enfuite  divifez 
AB,  qui  cil  le  diamètre,  en  neuf  parties  égales  ; les 
trois  vous  ferviront  pour  l'échantillon  de  vôtre  dia- 
mètre, Si  cela  parce  que  trois  cil  racine  quarrée  par- 
faite de  neuf,  comme  il  a été  dit.  Le  tout  le  doit  rap- 
porter fur  la  verge,  comme  il  a été  enlcignc , afin  de 
former  là-dcflus les  divifions  néccflaires  à cette  ma» 
tiérc. 

Vous  noterez  toutefois , que  fi  vous  ne  pouvez  pas 
trouver  un  vaificau  ayant  forme  colomnalc,  c'cfl-i- 
dirc  , ayant  autant  de  diamètre  au  fond  qu'au  milieu 
& au  fornmet,  que  rien  n'empêchera  d'en  prendre  un 
qui  ait  plus  de  diamètre  par  le  milieu  que  par  les 
deux  extrémités  ; pourvu  toutefois  que  la  différence 
ne  (bit  pas  grande  ; car  plus  elle  fera  grande, plus  elle 
pourra  caufèr  d'erreur  ; mais  qu'au  relie  le  diamètre 
de  l'un  des  bouts  (bit  fcmblablcà  lônoppofite.Excep- 
té,que  pour  avoir  le  vrai  diamêtrede  ce  vaificau, vous 
prendrez  ptémierement  le  diamètre  de  l’un  des  fonds, 
puis  auffi  celui  du  milieu  ; & des  deux  vous  en  ferez 
une  ligne  fur  une  table , ou  autre  chofe  la  plus  exac- 
tement qu'il  vous  fera  polfibie.  La  moitié  de  cette  li- 
gne lcra  le  vrai  diamètre  de  vôtre  pièce, ( lequel  j’ap- 
pellerai dorcfiiavant,  le  diamètre  juflifié.  ) Ce  diamè- 
tre (cra  divifé , comme  on  vient  de  le  dire,  en  neuf 
ou  quatre  parties  égales. 

Autre  maniéré  de  trouver  {‘échantillon  de  la  hauteur  c* 
du  diamètre. 

III.  Divifez  à vôtre  volonté  le  diamètre  de  vôtre 


gne  AB  de  la  (igurc  precedente  , qu'elle  loit  divilce 
en  fèpt  parties  égales , ou  en  huit , ou  en  neuf,  ou  à 
vôtre  volonté.  Après  cela  multipliez  fepe  pat  foi-mé- 
me  , ( puiique  nous  fuppofons  qu'elle  loit  divilce  en 
ftp*  > ) 3c  vous  aurez  49.  que  vous  multiplierez  en- 
core par  le  nombre  des  parties  que  vous  voulez  di- 
vifcT  le  long  'de  ce  vaiilèau  , lequel  je  fuppofe  être  à 
prefem  par  vous  divifé  en  neuf.  Si  vous  multipliez 
49.  par  neuf , vous  aurez  44 1 . Sc’vous  mettrez  441 . 
mefures  dans  vôtre  vailTeau.  Après  les  y avoir  mifes 
exadement , Tachez  diferetement  avec  une  verge  dé- 
liée 3c  droite  , le  profond , ( car  le  diamètre  vous  eft 
déjà  connu  ; ) lequel  foit  encore  pour  plus  grande  in- 
telligence la  ligne  £ C de  la  figure  précédente.  Divi- 
fez  cette  ligne  E C en  neuf  parties  égales , & poteeque 
vous  avez  multiplié  49.  par  9.  ( car  lî  vous  aviez 
multiplié  ces  49.  par  8.  vous  diviferiez  aufli  ccttc  li- 
gne en  huit  parties  égales , ) l'une  vous  fer  vira  pour 
l'échantillon  de  vôtre  long  , & la  feptiéme  partie  de 
la  ligne  A B qui  eft  le  diamètre  de  vôtre  grand  vaif- 
feau  , vous  fervira  pour  l'échantillon  des  diamètres. 
Ces  deux  mefures  trouvées  , vous  les  tranfportercz  fur 
une  verge  de  bois  , ou  de  fer  , ayant  fou  crochet 
l’un  des  bouts , comme  on  l’a  enfeigné  ci-devant  dans 
l'article  premier.  Puis  chacune  de  ces  premières  par- 
ties fera  encore  divifée  en  plulicurs  auttes  parties 
égales. 

Voili  la  plus  jufte  8c  la  plus  aifée  dricription  pour 
fabriquer  l'échantillon  du  diapalbn  ou  jauge  , qu'il 
rit  pofiible  de  trouver  , au  moins  comme  il  me  fcmblc, 
laquelle  a été  inventée  depuis  quelque  rems. 

Si  le  nombre  de  441.  mefures  vous  fcmUle  trop 
grand  > 3c  pu  conféquent  fâcheux  à mettre  exacte- 
ment dans  un  grand  vaiilèau  , au  lieu  de  divifer  le 
diamètre  juftjfié  en  fept , qu'il  fuit  divift  feulement 
en  cinq  , ou  autre  moindre  nombre  , 3c  le  cinq  mul- 
tiplié en  foi , vous  donnera  x f.  que  vous  garderez  en 
vôtre  mémoire  , ou  que  vous  écrirez  â paît.  De  même 
le  long  du  vaifiêau,  au  lieu  d'être  divifé  en  neuf,  qu’il 
(bit  divifé  en  fept , ou  autre  moindre  nombre  , apres 
vous  multiplierez  a y.  par  fept , pour  avoir  17/.  Alors 
il  faudrait  mettre  175.  mefures  dans  la  concavité  du 
grand  vaiilèau  , pour  (avoir  par  1a  doûrinc  preceden- 
te , le  profond  de  ces  mefures  -,  lequel  profond  doit 
être  exactement  divifé  en  fept  parties  égales  , l'une  de 
ces  parties  fera  pour  l’échantillon  de  votre  long  , Si  la 
cinquième  partie  du  diamètre  pour  l'échantillon  des 
diamètres. 

Notez  que  pour  opérer  juAemcm , vous  comman- 
derez â un  maître  Tonnelier  , ( homme  adroit  en  fon 
art , ) qu'il  vous  fa  (Te  un  vaiilèau  qui  loit  parfaite- 
ment bien  foie  , 3e  proptement  arrondi , ayant  l'un 
des  fonds  en  tout  3c  par  tout  femblable , 3c  de  tel  dia- 
mètre que  l'autre  , Sc  qu’il  vous  lai  (Te  l'un  d'eux  ou- 
vert , lequel  vous  fèrvira  pour  examiner  le  profond 
des  mefures  qui  feront  par  vous  mifes  dans  ce  vaif- 
fèau.  Avant  que  de  le  commander  , vous  pourrez  la- 
voir par  la  précédente  méthode  , quelle  quantité  ou 
nombre  de  mefures  vous  y voulez  mettre  , afin  de  l'a- 
vertit à peu-ptès  de  fo  capacité  -,  comme  lî  vous  vou- 


aient que  taire  le  poutra.  loue  cela  amli  ordonné  , 
vous  fervira  grandement  â vous  cmpèclicr  de  vous 
tromper. 

Autrt  mtihode  pmr  *voir  un  icbnntillon. 

1 V.  Je  mettrai  ici  encore  une  méthode , pour  avoir 
bien  précifémcnt  l'échantillon  du  long  3c  du  diimê- 
ttc  ; laquelle  fervira  pour  ceux  qui  lavent  3c  enten- 
dent la  divifion  arithmétique.  Vous  mettrez  dans  un 
grand  vaiilèau  qui  Ibit  bien  foit , 3e  parfaitement  ar- 
rondi ( comme  j'ai  déjà  die  plufieurs  fois  ) un  certain 
nombre  de  melurrs  à vôtre  plailir  3c  à vôtre  difere- 
tion  -,  car  cette  méthode  cft  fans  fujetion  i des  mefures. 
Pofoiu  que  vous  ayez  mis  par  exemple  deux  cens 
cinquantc-fîx  mefures  ; fâchez  le  profond  le  plus 
exactement  qa'il  vous  fera  pollïble,  puis  marquez- 
Ic  précifément  fur  une  table  polie.  Prenez enfuitc  pré— 
cifément  le  diamètre  juftifié  , 3c  marqucz-lc  fur  la 
même  table.  Ce  diamètre  (bit  divifé  as  fix  , ou  en 
huit  ou  autte  nombre  i votre  difereuon.  Suppoions 
qu'il  (bit , ou  qu'il  air  été  diviic  en  huit  ; multipliez 
huit  en  foi,  3c  vous  aurez  (bixantc-quatre.  Divisez 
z f 6.  mefures,  qui  font  les  mefures  pat  vous  mifes 
dans  le  vaiilèau  par  64.  3c  vous  trouverez  4.  au  quo- 
tient. Ce  qui  vous  enfeigue  qu’il  faut  divifer  la  lon- 
gueur ou  profondeur  de  vos  mefures  en  quatre  par- 
ties égales  , 3c  en  prendre  l'une  pour  l'échantillon  de 
vôtre  longueur.  Audi  la  huitième  partie  du  diamètre 
de  votre  vaiilèau  lèra , ou  vous  fervira  pour  l'échan- 
tillon des  diamètres.  Ces  deux  mefures  trouvées  , vous 
les  rapporterez  fur  vôtre  verge  préparée , ayant  fon 
crochet  au  bout  comme  on  a enlcigné  dans  les  précé- 
dentes méthodes. 

S’il  arrive  .qu'après  1a  divifion  foire , il  y ait  quel- 
que refie  que  t on  appelle  vulgairement  en  Arithméti- 
que fraction  , alots  il  s'y  rencontrerait  quelques  dif- 
ficultés , comme  lî  au  lieu  d'avoir  divifé  le  diamètre 
en  huit , il  eût  été  divifé  en  fix  parties  égales  : laquel- 
le s multipliées  en  elles-mêmes  , culfent  donné  56. 
pour  divÛèur  de  1 j6.  mefures , Sc  if  6.  mefures  di- 
vifées  par  jfi.  cullènt  donné  7.  pour  quotient , 3c  4. 
pour  refie  , qui  font  ~ d’un  «nucr , qui  reviennent 
( après  être  abrégées  ) à 7 ce  qui  enfeigne  qu’il  fou, 
droit  divifer  le  profond  de  vos  x;6.  mefures  en  7. 
parties  , chofe  â foire  à celui  qui  n'entend  pas  bien  la 
nature  des  fr  a étions  vulgaires.  Ainfi  on  l'enlèignera 
le  plus  fuccinéârment  qu'il  lèta  pofhble. 

En  premier  lieu  , vous  multiplierez  9.  dénomina- 
teur de  7 par  7 , qui  efi  ou  qui  ièroit  vôtre  nombre 
entier , 3c  vous  aurez  A ce  nombre  , vous  ajoùtc- 
re  1 , qui  efi  le  numérateur  de  7 3c  vous  aurez  64. 
qui  feront  des  neuvièmes.  Le  long  ou  profond  de  vo- 
tre vaiilèau,  ou  corps  colomiul  , (oit  divifé  en  64. 
punies  égales , 3c  dont  vous  prendrez  9.  pour  l'é- 
chantillon de  vôtre  profondeur  ou  longueur  -,  ces  9. 
parties  feront , ou  vous  ferviront  pour  l'échantillon 
de  vôtre  profondeur  ou  longueur.  Si  vous  demandez 
pourquoi  il  fout  plutôt  prendre  les  9.  parties  de  64. 
que  les  I O.  parties  , ou  autre  nombre  ; la  caufe  efi  , 
que  7.  quiéroit  vôtre  nombre  entier,  en  le  multipliant 
par  9.  a été  mis  en  neuvièmes  parties. 
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Exemple. 

La  ligne  A b , foie  le  profond  des  mefures  rnifes 
dans  vôtre  vaiflèau  : en  prémier  lieu  , on  la  divife 
avec  l'aide  du  compas , en  deux  parties  égales , au 
int  C ; chacune  ac  ces  parties  fera  de  j x.  puifque 
tout  cil  64.  Après  on  divife  A C , en  deux  autres 
parties  , pour  avoir  A D , de  8 parties  ; de  plus , on 
divife  A E en  deux  parties  , pour  avoir  A F , de  qua- 
tre parties.  Enfin  on  divile  A F en  quatre  parties , l’u- 
ne de  ces  quatre  parties  eft  ^ de  tout  A B.  J’ajoute 
une  de  ces  parties  en  E , tirant  vers  D , pour  avoir 
AG,  de  neuf  parties  dont  le  tout  AB  eft  de  64.  Par 
conséquent  le  vrai  échantillon  de  vôtre  longueur. 

Toutefois  pour  éviter  un  tel  travail , ôtez  de  156 
mefures , quatre  mefures , & vous  aurez  de  refie  x ; 1 
mefures , qui  le  diviferont  également  par  fept.  Ceci 
fuffira  Sc  contentera  ceux  qui  veulent  trouver  l'échan- 
tillon du  long  Sc  du  diamètre. 

Ufigt  & pratique  de  U jauge. 

V.  Après  avoir  enfeigné  la  compofition  ou  fabri- 
que de  la  verge  nommée  jauge  ou  diapafon  , ( car 
on  a ufé  ci-devant  , Sc  on  ufera  ci-après  indifférem- 
ment de  l'un  ou  de  l'autre  ) par  mefures  égales , on  en 
enfeignera  ici  brièvement  la  pratique  ou  ufage.  Qu'elle 
foit  par  vous  préfentée  fur  le  long  du  vaiflèau  à mefu- 
rcr  avec  tel  artifice  , que  le  crochet  touche  l'un  des 
fonds  du  vaiflèau  : la  jauge  étant  ainfi  arrêtée  , voyez 
combien  de  longueur  de  l'échantillon  qui  a été  par 
vous  ordonné  à cela , le  trouve  en  la  longueur  du 
vaiflèau  à mefurcr , c’eft-à-dire  , depuis  l'un  des  fonds 
jufqu’à  l'autre,  rabattant  par  cllimation  l'épaiflcur 
des  deux  fonds  du  vaiflèau  , Sc  le  plus  précisaient 
qu'il  fera  en  vôtre  poultoir.  Par  exemqlc , mettez  que 
la  diftance  d'un  fond  à l'autre  ( après  avoir  rabatu 
par  eftimation  l'épaiflcur  des  deux  fonds  ) foit  de  1 o 
mefures  , vous  le  coucherez  fur  le  papier  , ou  bien 
vous  le  garderez  en  vôtre  mémoire. 

Cela  accompli , avec  l’autre  partie  de  la  jauge  ou 
diapafon  , que  vous  avez  appropriée  pour  le  diamètre 
des  fonds , vous  examinerez  l'un  des  fonds,  8c  aufli  le 
profond  du  vaiflèau  , qu'il  auroic  au  droit  du  bon- 
don  ; puis  de  ces  deux  mefures  , vous  en  ferez  une,  la 
moitié  fera  le  vrai  diamètre  de  vôtre  vaiflèau , que 
l'ona  ci-devant  nommé  le  diamètre  juftific. 

Exemple. 

Afin  que  ceci  foit  mieux  entendu  , voici  un  exem- 
ple. La  mcfurc  du  fond  trouvée  foit , 8 mefures  éga- 
les de  vôtre  jauge  ou  diapafon  ; & la  mefure  trouvée 
au  droit  du  bondon , ( qui  eft  ou  doit  toujours  être  le 
milieu  de  vôtre  vailfeau  ) foit  1 o mefures  ; les  deux 
jointes , ou  ajoutées  enfemble , feront  1 8 mefures  , 
dont  la  moitié  eft  9.  pour  le  diamètre  juftific  de  vôtre 
pièce  : Ce  diamètre  trouvé  , qu'il  foit  mnltiplié  par 
lui-même , & ce  qui  en  viendra  encore  par  le  long  de 
vorcc  vaiflèau.  Cette  dernière  multiplication  donnera 


les  mefures  que  contiendra  voue  vaiflèau.  Exemple  , 
le  vrai  diamètre  a été  trouvé  9 mefures  égales , qu’il 
fout  multiplier  par  9.  pour  avoir  81  mefures.  Ces 
84  mefures  font  multipliées  encore  par  10.  qui  cil 
ce  que  vous  avez  trouvé  de  mefures  égales  en  la  lon- 
gueur dudit  vaiflèau  , pour  avoir  8 1 o mefures,  ce  qui 
foit  connoître  que  le  vaiflèau  contiendroit  8 1 o me- 
forcs. 

Notez..  Que  fi  vôtre  jaugea  été  fabriquée  pour 
examiner  combien  chaque  vaiflèau  contient  de  pots  , 
8 1 o.  feraient  le  nombre  des  pots  j mais  fi  elle  avoir 
été  compofée  pour  connoître  combien  chaque  vailfeau 
contient  de  cimaifcs  , que  8 1 o:  feraient  le  nombre  de 
cimaifes , & ainfi  des  autres. 


8 diamètre  du  fonds. 
10  diamètre  du  bondon. 

Somme 

18 

La  moitié 
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8 1 o Mefures  dudit  vaiflèau. 

Il  arrivera  fouvenr  qu'en  examinant  les  mefures  , 
foit  du  long  des  vaiflèaux , foit  du  diamètre  , on  Cou- 
vera avec  les  mefures  égales  quelques  parties  d'une 
mefure  fuivante  , laquelle  vous  vous  garderez  bien  de 
perdre  , de  crainte  d’erreur  , comme  on  montrera  ci- 
après. 

Pour  venir  au  point  , Sc  afin  d'être  mieux  ou  plus 
intelligible  , en  voici  un  exemple.  Ayant  prefenté  vô- 
tre  jauge  appropriée  pour  le  long , fur  le  vaiflèau  à 
mefurcr  , vous  avez  trouvé  8 mefures  égales  , 7 de 

la  fuivante.  Gardez-vous  bien  de  perdre  ccs  7 ; mais 
marquez-les  fur  le  papier  avec  les  huit  mefures  , ou 
bien  rcfervcz-les  en  vôtre  mémoire. 

La  jauge  appropriée  pour  le  diamètre  des  vaiflèaux, 
après  avoir  etc  préfèntéc  au  fond  , vous  montre  qua- 
tre mefures  égales  , Sc  encore  7 de  la  fuivante  , Sc  par 
le  bondon  y mefures  égales , les  deux  jointes  enfem- 
blc  font  9 mefures  7 égales.  La  moitié  eft  quatre 
mefures  ~ égales  Sc  j-  pour  vôtre  diamètre  juftific  , 
lequel  doit  être  multiplié  en  foi  pour  avoir  qui 
valent  xi  entiers  — que  vous  multiplierez  encore  par 
les  mefures  longues  refervées  en  vôtre  mémoire  , qui 
font  8 7 pour  avoir  contenu  de  vôtre  dit  vaiflèau 
195  mefures  ~ d'une  mcfurc  , qui  eft  un  peu  plus 
d’une  demi  mefure.  Voilà  la  pratique  qu'on  doit  ob- 
ferver  pour  les  mefures  7 pour  la  longueur  , refervées 
en  mémoire. 

4 mefures  7 pour  le  diamètre  du  fond. 

S mefures  pour  le  diamètre  du  bondon. 

9 mefures  7 Comme  des  deux. 
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4 mefures  pour  le  diamètre  juftifié. 
ou  ~ par  ce  diamètre  mis  en  quarts. 


qui  font  pour  ce  même  diamètre  multiplié 

en  foi. 


8c  zx  mefures  ~g  par  réduction  en  entiers. 
8 mefures  y longueur  du  vailfcau. 


1 9 ; mefures  ££  produit  du  diamètre  de  la  lon- 
gueur. 


Ce  qui  fait  voir  que  vôtre  vaiflèau  contient  1 9 y 
mefures  de  celle  que  vous  avez  prife  pour  mefure  cer- 
taine , &c  ou  un  peu  plus  de  la  moitié. 

Voulez- vous  connoitrc  l'erreur  que  vous  eufliez 
commife  , li  vous  euiliez  perdu  les  traitions  que  vous 
avez  trouvées  en  examinant  vôtre  long  fie  votre  dia- 
mètre ï Polez  que  vous  n’avez  trouvé  pour  vôtre  long 
que  8 mefures  ; 8c  pour  le  diamètre  du  fonds  4.  & 
pour  celui  du  bondon  j.  le  diamètre  juttitié  , feroit 
feulement  4.  «f  , qui  multiplie  en  loi  vous  donneroit 
%o  mefures  lefquelles  multipliées  par  8.  qui  clt  vô- 
tre longueur  , donneront  j^our  tout  le  contenu  di^vô- 
tre  vaiireau  161  mefures  , Si  non  plus.  L’erreur  fera 
connue  en  foutrayam  161  mefures,  de  19  j JJ  lequel 
fera  de  j 3 mefures 

Ici  je  m’étonne  de  ceux  qui  entreprennent  l’exerci- 
ce de  la  jauge  ou  diapafon  , ignorant  totalement  l'A- 
rithmetique , fans  l’aide  de  laquelle  cette  jauge  de- 
meure faufle,  ou  du  moins  bien  peu  véritable.  Je  laif- 
fe  à penfer  à ceux  qui  font  verfés  en  l'Arithmétique , 
& qui  entendent  l'uiage  de  cette  jauge , comment  tels 
ouvriers  , ou  pour  mieux  dire , tels  brouillons  peuvent 
exercer  leur  profeflion  en  confidence. 

Je  n’entens  pas  que  celui  qui  voudra  exercer  cette 
profcltion  de  jauge  doive  eue  entièrement  arithméti- 
cien •,  il  fuftira  qu’il  entende  les  quatre  principales 
réglés  ; à lavoir  additionner , fouftrairc , multiplier  , 
8c  divifer  , fans  lefquelles  il  ne  peut  parvenir  à l'on 
dcllcin  , au  moins  comme  il  me  femblc. 

Exemple  avec  la  divifont  de  U jtmge. 

Or  comme  au  précèdent  exemple , on  a ufc  des 
fraûions  vulgaires  en  Arithmétique , 8c  non  des  fé- 
condes diviiions  de  la  jauge  , on  mettra  ici  un  autre 
exemple,  pour  enfeigner  comme  on  pourra  fe  fervir  de 
ces  lccondes  diviiions  -,  mais  avant  que  de  pafTcr  plu* 
avant  , il  faut  que  les  parties  égales  de  l’échantillon 
de  votre  long  8c  de  vôtre  diamètre,  ayent  été  par  vous 
divilecs  chacune  en  douze  parties  égales.  Maintenant 
fuppofez  qu'en  examinant  le  long  de  vôtre  vailleau  à 
mefurer , vous  ayez  trouvé  7 parties  égales  de  vôtre 
échantillon  , 8c  encore  9 parties  des  fécondes  divi- 
fions  de  la  fuivante  : vous  garderez  cela  en  vôtre  mé- 
moire. Après  cela  fuppofez  qu'en  faifant  l 'examen  de 
l’un  des  fonds  , vous  ayez  trouvé  4 parties  égales  à 
vôtre  échantillon  , & encore  7 parties  de  la  fuivante  , 
fie  examinant  le  diamètre  à l'endroit  du  bondon  , 
vous  ayez  trouvé  5 parties  égales , 8c  j parties  de  la 
fuivante. 

Pour  les  4 parties  égales  de  l'un  des  fonds  , vous 
prendrez  48.  ( entant  que  chacune  eft  divifée  en  1 x.  ) 
fie  7 de  la  fuivante,  feront  y y.  pour  le  diamètre  dudit 
fond.  Pour  les  y parties  du  bondon , vous  prendrez 
60.  pour  la  raifon  dite  ci-devant , aufquels  vous  ajou- 
terez j.  fécondes  parties  de  la  fuivante  , fie  vous  aurez 
6 y . pour  le  diamètre  du  bondon.  Pour  avoir  le  diamé- 
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tre  juflihé  , ajoute?,  y y.  avec  6 3.  pour  avoir  118. 1% 
raoiuc.quicft  y 9.  fera  le  diamètre  juftifié  i lequel  mul- 
tiplie en  foi,apporte  j 48 1 .qu’il  faut  encore  multiplier 
par  7 parties  égales  , fie  par  les  9 fécondes  parties  de 
la  fuivante.  Les  fepl  parties  égales  valent  84  parties 
de  la  féconde  divilion  , Se  9 de  la  féconde  divslion 
font  9 y . Multipliez  donc  5481.  par  9 3 . pour  trouvée 
après  la  multiplication  faite  313733.  que  vous  divi- 
ferez  par  1 7x8.  ( pour  la  raifon  ci-après  déclarée  ) fie 
vous  trouverez  1 97  mefures  , fie  t£ï  d'une  mefure , 
qui  eft  un  peu  plus  de  la  moitié  , ce  qui  fait  voir  que 
voué  vailleau  contient  1 87  mefures  ou  un  peu 
plus  de  la  moitié. 

La  caufe  8c  la  raifon  pourquoi  on  enfeigne.à  divi- 
fèr  3x3733.  par  17x8.  cil  telle  , parce  que  vous  avez 
mis  les  mefures  égales  de  vôtre  diamètre  en  douziè- 
mes ; tellement  que  vous  avez  trouvé  pour  vôtre  dia- 
mètre juftihc  , cinquante- neuf  douzièmes  , qui  mul- 
tipliées en  elles- mêmes  vous  ont  donné  3 48 1 .qui  font 
des  cent  quarante-quatrièmes  , entant  que  douze  fois 
ix  font  144.  Ces  144  quatrièmes  ont  encore  été 
multipliées  par  9 y.qui  eft  votre  long  mis  aufli  en  dou- 
zièmes , pour  tiouvcr  313733.  qui  font  1718.  fie 
cela  entant  que  1 44.  multiplié  par  ix.  rend  1718. 
Bref,  tout  ainli  que  vous  avez  multiplié  y 9 douziè- 
mes, il  faut  multtfèier  ix  par  ix  pour  avoir  1 44. 
divifeur  de  3481.  Après  cela,  parce  que  vous  avez 
cncon^multiphé  3481.  par  93.  douzièmes , c’eft  à- di- 
re , par  les  memes  mdurcs  de  vôtre  long  , mifes  en 
douzièmes,  il  faut  encore  multiplier  1 44  par  1 x.  pour 
avoir  1718.  la  vraye  divilion  de  3x3733.  O11  pnffcra 
{ après  avoir  mis  la  pratique  ) de  l’uiage  à la  démon - 
ftracion. 

' y y Diamètre  du  fond  en  douzièmes. 

6 3 Diamètre  du  bondon  en  douzièmes. 

118  Somme  des  deux  diamètres. 

59  Diamètre  juftifié  en  douzièmes. 

S9 


3481  Diamètre  juftifié  multiplié  en  foi  & réduit 
en  144 

9 3 Longueur  mile  en  douzièmes. 
i°44î 

î»î*9 

5x373  3.  Produit  à divifer  17x8.  Cette  divilion  faite, 
il  vient  au  quotient  1 87 

Pour  venir  à la  démonftration  des  chofcs  dites  ci- 
devant  , foit  conlidcré  le  vaiffeau  colomnal  ABCD. 
AB,  foit  égal  à l’échantillon  de  vôtre  diamètre  ; 
B G , ou  A F égal  à l'échantillon  de  votre  longueur. 
Vous  m'avouerez  facilement  que  ce  vailleau  contient 
feulement  trois  mefures  , 8c  cela  entant  que  la  ligne 
B C , ou  A D eft  triple  de  la  ligne  B G , ou  A F , fa- 
voir  une  en  A B G F , une  autre  en  F G H E , & la 
troifiéme  & dcmiccc  en  E G C D.  Après  cela  , foit  un 
autre  vailleau  enfermant  , ou  enveloppant  le  premier 
en  foi  , favoir  I B C M , ayant  fou  diamètre  I B dou- 
ble du  diamètre  du  petit  vailleau  A B c'eft-à-dire  , 
contenant  deux  fois  l'échantillon  de  vôtre  diamètre. 
Ce  vaiflèau  ainli  fabrique  ne  différera  point  du  vaif- 
feau A D C B excepté  en  diamètre  i car  fa  longueur 
fora  , ou  devra  être  égale  à la  longueur  B C , afin  que 
I M foit  aufli  de  trois  mefures  égales  à l'ccliamillan 
B b b b b iij 
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de  votre  long.  Or  entant  que  le  dimêrre  I B , eft 
double  du  diamètre  A B , il  s'enfuit  que  toute  la 
fuperficie  du  grand  cercle  B O I N eft  quadruple  de 
la  fuperticie  du  petit  cercle , A P B Qj  ce  qui  fc  peut 
autrement  prouver  par  la  première  proportion  du 
11.  d'Euclide  , vû  que  le  quarré  qui  fera  fait  fur  le 
diamètre  BI,  fera  quadruple  du  quarré  qui  fera  fait 
fur  le  diamètre  A B.  Ceci  peut  être  mieux  entendu  , 
parce  qu'en  toute  figure  d'Eudnle  , ( c'eft  quand  plu- 
fleurs  cercles  font  les  uns  dans  les  autres  concentri- 
ques , ou  excentriques  , ayant  diftancc  pareille  l'un  à 
l'autre  , ) la  proportion  d'une  fupctficie  à l'autre  eft 
toujours  exprimée  par  nombres  quarrés  , c'eft-à-dire  , 
que  11  le  diamètre  de  l'un  eft  double  du  diamètre  de 
l'autre  , la  fuperficie  de  l'un  fera  quadruple  de  la  fu- 
perficie  de  l'autre.  De  U il  s'enfuit  que  la  fuperficie 
eft  quadruple  , ou  qu'elle  contient  quatre  fois  autant 
que  la  fuperficie  A B P Q^,  6c  fi  A B P Q^eft  la  fuper- 
ficie  d'une  mefure,  il  eft  certain  que  B O I N eft  la  fu- 
perficie de  quatre  mcfurcs.  Or  puifquc  la  dite  fuper- 
ncic  B O I N , contient  la  fuperficie  de  quatre  mefu- 
res  , il  eft  manifèfte  que  tout  le  corps  IKGD,  con- 
tiendra quatre  mefures  entières  6c  parfaites  ; & tout 
le  corps  I L B H , contiendra  huit  mefures  parfaites. 
Ainfi  tout  le  precedent  vaifTeau  contiendra  douze  me- 
fures entières  & parfaites , cjttiieux  mefures  de  l'é- 
chantillon en  fbn  diamètre  , «de  trois  mefures  de 
l'échantillon  en  fon  long.  De- là  eft  venue  la  rc^c  pré- 
cédente qui  commande  de  multiplier  les  meftfes  du 
diamètre  en  elles-mêmes  , puis  ce  qui  en  provient 
par  les  mefures  que  contient  le  vaiûèau  en  fa  lon- 
gueur. 


Avant  que  de  mettre  fin  à cet  article,  j’a jouterai  ici 
une  figure  , avec  l'aide  de  laquelle  on  pourra  voir  à 
l’ail  la  caule  pour  laquelle  on  ajoute  le  diamètre 
du  milieu  de  la  piece  à mefurer  , avec  le  diamètre  de 
l'un  des  fonds  de  la  même  pièce , pour  , en  prenant  la 
moitié  de  la  (omme  , avoir  le  diamètre  juftific. 

La  pièce  à mefurer  (oit  reprefentéc  par  A C F D B 
E.  La  ligne  E F qui  eft  , ou  qui  reprefènte  le  dia- 
mètre du  milieu , foit  eftiméc  être  de  1 o mefures  ; 
la  ligne  AC  qui  eft  le  diamètre  de  l'un  des  fonds , 
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eftiméc  être  de  8 mefures  ; joignez  dix  mefures  avec 
huit  mefures , vous  aurez  1 8 mefures , dont  la  moitié 
eft  le  diamètre  juftifié,  qui  fera  de  neuf  mefures.  Mais 
le  diamètre  de  l’un  des  fonds  eft  de  huit  mefures  \ 
ainfi  pour  le  rendre  de  neufs  mefures  , vous  ajouterez 
une  mefure  à la  ligne  A C ou  B D , ( puifque  l'une 
eft  égale  à l'autre  en  cette  Tort  e.  Divifez  une  de  vos 
mefures  en  deux  précifément , puis  donnez-en  une 
parties  à A , tirant  directement  vers  G , pour  avoir 
A G , égal  à la  moitié  de  l'une  de  vos  mefures.  Faites 
le  même  du  coté  de  C vers  L , 6c  du  côté  de  B vers 
I , puis  du  côté  de  D , vers  M ; apres  cela  tirez  la 
ligne  G H I , & la  ligne  L K M , pour  avoir  tout  le 
terragonc  GHIMKL,  égal  à toute  la  figure  A E B 
D F C.  Le  tout  eft  fi  familier  à ceux  qui  font  quel- 
que peu  verfes  en  géométrie,  qu'il  n'cft  pas  befoin  d'u- 
ne plus  longue  explication. 

jiutrt  maniéré  de  dh/ifer  la  jauge. 

VI.  Il  y une  autre  divifion  pour  l'échantillon  du 
diamètre  de  la  jauge  , plus  aifée  pour  l'ufage , que  la 
précédente  , entant  qu'elle  ne  requiert  qu'une  feule 
multiplication  ; favoir  , que  le  long  du  vailfeau  foit 
multiplié  par  le  diamètre  d'icelui , pour  avoir  fa  pré- 
cile  mefure  , cette  divifion  eft  telle.  Après  avoir  trou- 
vé vôtre  échantillon  diamétral , par  la  métode  ci-de- 
vant donnée  , vous  vous  pourvoirez  d'une  table  de 
noyer  promptement  polie  ou  applauie  , fur  laquelle 
vous  tirerez  une  ligne  droite  indéterminée , qui  foit 
par  exemple  AB,  fur  le  point  A , vous  élèverez  la 
perpendiculaire  A E le  plus  exactement  qu'il  vous  fe- 
ra poftiblc  , qui  fera  aufli  indéterminée , ou  à vôtre 
diferetion. 

Tout  cela  ainfi  préparé  , vous  prendrez  fur  vôtre 
jauge  déjà  diviiec  en  parties  égales  , la  longueur  de 
l'échantillon  de  vôtre  diamètre  , le  plus  précifément 
qu'il  vous  fera  poflible  ; puis  fans  varier  le  compas  , 
vous  mettrez  l'un  des  pieds  au  point  A delà  ligne 
réparée,  où  elle  eft  coupée  par  la  perpendiculaire 
A E , & de  l'autre  vous  marquerez  le  point  D , puis 
de  la  même  ouverture  de  compas  ( fans  ôter  le  pié 
immobile  du  point  A ) vous  marquerez  fur  la  perpen- 
diculaire le  point  E , afin  que*AE  , foie  égal  à A D , 
favoir  chacun  une  mefure  de  l'échantillon  de  vôtre’ 
diamètre.  Après  cela  mettez  le  pié  immobile  du  com- 
pas au  point  D,  6c  de  l'autre  marquez  le  point  H égal 
à A D j puis  le  tranfportant  au  point  de  la  meme  ou- 
verture , marquez  le  point  B , & vous  continuerez 
ainfi  tant  qu'il  vous  plaira  ; vous  aurez  par  ce  moyeu 
vôtre  ligne  préparée  fur  vôtre  table  , divifeeen  parties 
égales , chaque  partie  corrcfpondant  à l'échantillon  de 
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votre  diamètre.  Ces  parties  ou  divifions  égales  feront 
notées  par  nombres,  menant  1 fur  1) , & i.  fur  H,  & 
ainfi  des  autres. 

Chacune  de  ces  parties  égales  fodivifera  en  panies 
inégales  en  cette  forte.  Mettez  l'un  des  pied;  du  com- 
pas au  point  E , & ouvrez  l'autre  julqu'au  point  D ; 
le  compas  ainfi  ouvert , tranfportrz  l'un  de  (es  pieds 
au  point  A , ( toutefois  fans  varier  l’ouverture  dudit 
compas,  8c  de  l'autre  marquez  le  point  F,  pour  avoir 
A F , égal  à E O , & U ligne  A F , fera  le  diamètre 
d'un  vaillcau  qui  contiendra  feulement  deux  mefu- 
xcs  en  U fupert’.eie  de  l'un  de  fes  fonds.  Notez  aulïï 
que  la  ligne  A F , en  tant  qu'elle  eft  égale  à la  lime 
h D , lcra  ou  lcrvita  de  diagonale  aux  lignes  AF, 
& A E , fie  ainfi  des  autres  buvantes.  De  plus  , cranl- 
portez  le  pié  immobile  du  compas  au  point  E , 8c 
étendez  l'autre  ju (qu'au  point  Fi  après  fans  varier  cet- 
te ouverture  , mcctcz  le  pied  immobile  au  point  A , 
& de  l'autre  marquez  le  point  G i tf£  la  ligne  A G , 
fora  l’échantillon  d’un  vaillcau  qui  contiendra  trois 
raclures  en  fon  diamètre. 

Le  compas  foit  ouvert  pour  la  troiliéme  fois , 8c  le 
pié  immobile  foit  mis  au  point  E , 8c  l'autre  foit 
étendu  jusqu'au  point  G ; le  compas  ainfi  ouvert, 
mettez  le  pié  immobile  au  point  A , fie  de  l'autre  fai- 
tes le  point  H ,8c  la  grandeur  ou  ligne  A H , fera 
l'échantillon  d’un  vaillcau  circuktre  qui  contiendra 
quatre  meforcs  du  pais  en  fon  diamètre; 

Notez  toutefois  que  fi  vous  avez  bien  opéré  , la 
quatrième  inclure  inégale  viendra  juftement  tomber 
iiir  la  deuxième  mefure  égale,  & cela  parce  que  deux 
fois  deux  fonr  quatre;  s'il  advient  autrement  en  fai- 
font  votre  operation , vous  ferez  averti  par-là  que 
vous  avez  mal  opéré , 8c  commis  quelque  erreur  en 
ouvrant  & en  tranfporrant  le  compas.  Ainfi  vous  exa- 
minerez pour  la  foconde  fois  votre  ouvrage.  Davan- 
tage la  neuvième  mefure  inégale  doit  venir  juftement 
tomber  au  point  de  la  troiliéme  mefure  égale , en 
tant  que  trois  fois  rrois  fonr  neuf  ; Se  la  foizicmc  me- 
sure inégale  , au  vrai  point  de  la  quatrième  égale  ; 8c 
cela  parce  que  quatre  fois  quatre  font  foize  ; 8c  ainfi 
des  autres  !î  olus  il  y en  a. 

Au  relie  pour  les  autres  divifions  inégales , vous 
mettrez  le  pié  immobile  du  compas  au  point  E , 6c 
vous  avancerez  l'autre  julqu'à  ce  ou’il  vienne  au  point 
H , puis  de  la  même  ouverture  ( tranfportant  le  pié 
immobile  du  compas  au  point  A)  vous  marquerez  le 
point  I.  Enfuitc  vous  mettrez  le  pié  immobile  du 
compas  au  même  point  E , 8c  ouvrant  l'autre  jufqucs 
au  point  1,  vous  le  transporterez  ainfi  ouvert  au 
point  A , 8c  de  l’autre  pié  mobile  vous  ferez  le  point 
K.  Par  la  même  façon  ou  métode  vous  chercherez  le 
poirtr  L,  & le  point  M , 8c  aulli  le  point  B , lequel 
viendra  précifément  tomber  au  point  de  la  troifiémc 
mefure  égale  , pour  les  caufos  ci-devant  déclarées  ; 
au  moins  fi  vous  opérez  fans  erreur.  Vous  continue- 
rez les  autres  divifions  égales , qui  fe  trouveront  fur 
votre  ligne , par  la  même  façon  , tant  Se  fi  long  rems 
que  vous  connaîtrez  être  expédient  8c  ncccilâi:  -•  pour 


mefurer  le  diamètre  des  vaiffeaux  circulaires  de  voue 
pais  ou  habitation. 

Cela  fait , le  premier  échantillon  A D demeu- 
rera ir.divifé  ; le  fécond  qui  eft  D H , fora  divifé  en 
trois  ; le  troiliéme  qui  eft  H B , en  cinq , fie  le  qua- 
trième en  fopt  ; le  cinquième  en  neuf,  8c  ainfi  conti- 
nuant par  deux  , s'il  y avoit  plulicurs  autres  échan- 
tillons. 

Quand  votre  ligne  fora  ainfi  diviféc  for  la  table , 
vous  prcndrczavec  l’aide  du  compas  chaque  divifion, 
8c  les  rapporterez  ( le  plus  prccifément  8c  exactement 
qu’il  fora  à votre  pouvoir  ) for  le  côté  de  votre  jauge, 
ou  verge  préparée  pour  l’échantillon  desdiaméercs.En 
les  rapportant , ellaYcz  toujours , fi  la  quatrième  iné- 
gale viendra  précifément  tomber  for  la  foconde  mê- 
lurc égale,  fie  la  neuvième  inégale  fur  la  troiliéme 
égale,  & air.fi  des  autres  ; & cette  expérience  vous 
forvira  beaucoup  pour  vous  empêcher  de  tomber 
dans  l'erreur , en  la  divifion  de  la  jauge. 

De  plus  s’il  vous  vient  en  fantaifie  de  divifor  cette 
•verge  préparée  pour  les  diamètres  des  vaiffoaux  circu- 
laires , en  parties  égales  , et  forcit  chofo  feperflue 
8c  inutile , ce  foroit  meme  un  obftaclc  pour  divi- 
fer  les  premières  parties  égales  de  ccne  verge  ou  jau- 
ge , en  plulicurs  autres  parties  égales , encore  qu'on 
l'ait  ainfi  enleigué  au  commencement  du  premier  ar- 
ticle, 

Vfigt  ($•  pratique. 

V I T.  La  fabrique  donnée  le  plus  intelligiblement 
qu’il  a été  pollîblcjon  en  va  enfeigner  f'ufàge,  ou 
pratique.  Prclcntez  ce  diapafon ainfi  divifé  par  mefu- 
rcs  inégales  devant  l’un  des  fonds  du  vailleau  , que 
vous  defirez  examiner,  fie  gardez ch  vôtre  mémoire , 
les  indurés  que  vous  trouverez  être  contenues  en  ce 
diapafon , ou  bien  mcttcz-les  en  écrit  for  quelque 
morceau  de  papier.  Après  mettez  le  diapafon  dans  ’e 
vaillcau  par  le  bondon,  avec  tel  artifice  qu'il  foit  per- 
pendiculaire ; 3c  gardez  en  vôtre  mémoire  les  mc- 
fures  que  vous,  trouverez  y être  contenues.  Puis  de 
ces  deux  meforcs  ( lavoir  de  la  mefure  du  fond  , & 
de  la  mefure  trouvée  au  bondon  ) faites-en  une,  donc 
la  moitié  fora  le  diamètre  jullifié  Je  vôtre  vaillcau  à 
mefurer.  Cela  connu , vous  prefonterez  vôtre  dia- 
pafbn  ou  jauge , qui  a été  ci-devant  appropriée  pour 
l'échantillon  des  longueurs  fur  le  long  du  vaillcau  à 
mefûrer  avec  tel  artifice  que  le  crochet  de  la  jauge 
touche  l'un  des  fonds  dudit  vaiflèau  ; puis  regardez 
combien  de  meforcs  longue  s contient  ce  vaillcau  { l'c- 
paiffour  des  deux  fonds  par  l'eftimation  étant  rabat- 
tue ) lefqucllcs  vous  multiplierez  par  vôtre  diamètre 
jitftifié , fie  ce  qui  provient  de  cette  foule  multiplica- 
tion , fera  ou  montrera  ce  qué  contient  de  meforcs  le 
vaillcau  par  vous  examiné. 

Exemple. 

Avant  préfenté  vôtre  diapafon  devant  le  fond  du 
vaiffeau  à examiner , poions  que  vous  ayez  rrouvé 
7.  meforcs  inégales  en  fon  diamètre  ; puis  l'ayant 
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tranfporté  au  bondon  , autres  9.  mefures  inégales  , 
par  dedans  ceuvre,  ajoutez  7.  mefures  inégales  avec 
9.  rr.cfurcs,  pour  avoir  1 6.  mciurcs  inégales.  Prenez- 
cn  la  moitié  & vous  aurez  S.  mefures  pour  votre  dia- 
mètre juftific  ; après  l'autre  côté  de  ce  diapafon  { qui 
a été  approprié  pour  l’échantillon  tics  longueurs  ) 
étant  mis  par  tel  artifice  que  le  crochet  qui  cil  à l'un 
des  bouts , touche  contre  l’un  des  fonds , vous  dé- 
montre 1 1.  mefures  égales  ( l'épailïêur  des  deux 
fonds  par  cUimation  étant  rabattue  ) ces  1 1.  mefures 
égales  foient  multipliées  par  votre  diamètre  juftifié  , 
qui  font  8.  mefures  inégales , pour  avoir  après  la 
muiriplicatioD  faite  96.  mefures  en  tout  le  corps  du- 
dit vaillcau.  Voici  la  pratique. 

7 mefures  , diamètre  de  l'un  des  fonds. 

9 mefures , diamètre  du  bondon. 

16  mefures,  fomme  des  deux  diamètres. 

8 mefures , pour  le  diamètre  juftifié. 

11  mefures,  longueur  du  vaiilcau. 

96.  produit  Sc  contenu  de  tout  le  vaillcau. 

Or  comme  en  examinant  le  long  du  diamètre  des 
vaitTcaux , il  arrivera  fouvent  que  vous  trouverez  ou- 
tre & par  delTus  les  parties  , fuit  égales  ou  inégales  , 
quelque  partie  ou  portion  de  fa  partie  foi  vante  ( ce 
qu’0/1  appelle  vulgairement  fra&ion  ) je  me  luis  avi- 
le  de  vous  en  donner  ici  un  exemple. 

Exemple  avec  frai!  im. 

La  jauge  appropriée  pour  le  diamètre  des  vaiîTcaqx 
c'cft  lç  côté  qui  a été  divifë  en  parties  ir.cgales  , -apres 
avoir  été  prclcnrcc  au  fond  d un  vaillcau  circulaire  , 
elle  vous  montre  pour  fon  diamètre  1 5.  mefures  éga- 
les, & 4- de  G»  foi  vante  ; & par  le  bondon  17.  mc- 
furcsôi  encore  -j-  de  la  fui vantc.Lcs  deux  jointes  cn- 
fcmblc  font  3 z.  mefures  7 dont  la  moitié  cft  16. 
mefures 

Voilà  vôtre  diamètre  juftifié  que  vous  garderez  en 
mémoire.  ( cnc  même  jauge  appropriée  pour  les  me- 
furcs  longues  des  vailfetux  ( c’cft  le  côté  qui  cft  divife 
en  parties  égales)  apres  avoir  été  prefentéede  telle  fa- 
çon que  le  crochet  touche  l'un  des  fonds,vous  donne- 
rez S.mcfures  égales, & un  4.  de  h luivanre.Multiplicz 
vôtre  diamètre  juftific  qui  cft:  16.  mefures  ^ d'une 
mefure  par  8.  mefures  longues  & -f  d’une  mcfurc 
pour  avoir  par  tout  le  corps  dudit  vaillcau  orcu- 
lairc  136.  mefures  £ Voici  la  pratique. 

1 3 mefures  y diamètre  de  l'un  des  fonJs. 

1 7 mefures  y diamètre  du  bondon. 

3 2 mefures  y fomme  des  deux  diamètres. 

16  mefores  ^ moitié  & diamètre  juftific. 

8 mefures  — longueur  du  vailleau. 

1 36.  mefures  7^  produit  & contenu  du  vaiilcau. 

Ceci  fuffira  quant  à l’ufage,  d'autant  qu'il  me 
femblc  que  l'on  en  a allez  amplemenr  parié  dans  quel- 
ques-uns des  articles  précédons  auxquels  le  lcêlcur 
pourra  avoir  recours. 

Demonjlrattvi. 

VIII.  L’ulâgc  étant  enfirigné  , on  ajoutera  ici 
une  démonftration.  Prémieremcnr  vous  noterez  que 
la  jauge  ou  diapafon  étant  divilee  par  divilîons  iné- 
gales, rcprcfcnte  pluficurs  cercles  excentriques  les  uns 
aux,  autres , comme  vous  pouvez  voir  en  1a  figure 
iuivantc  , où  le  diamètre  A D,  doit  être  cftimé  le  vrai 
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échantillon  d’une  mefure  du  lieu  , de  la  ville  ou  du 
pis  où  vous  aurez  fabnqué  ou  compofc  ledit  diap» 
fon  ou  jauge. 


Ainli  tout  le  cercle  A C B D , fera  ou  tiendra  le 
lieu  d'une  fupcrficic  , foit  haute  ou  balle  , d'une  mc- 
fore.  Le  cercle  A l E G , fera  la  fupcrficic  de  deux 
mefures  , à favoir  une  dans  le  cercle  A C B D , que 
le  grand  cercle  A F E G , enveloppe  & renferme  en 
foi  ; puis  une  autre  mefure  en  la  diftance  comprife en- 
tre le  cercle  A C B L) , 3c  l’extrémité  de  l'autre  cercle 
A F EG  ; ou  pour  mieux  dire  en  la  figure  lunaire  A 
FEGADBCA.  D'où  il  s'enfuit  que  la  fupcrficic 
ronde  A F E G A , doit  être  double  de  la  fupcrficic 
A C B D A , & la  luperficie  A L H K A , triple  de  la 
même  fupcrficic  A C B D A , & la  fupcrficic  AMI 
N A quadruple.  Il  cft  ailé  à démontrer  que  cette 
fupcrficic  AM  1 N A,  cllquadrupulc  de  la  luperficie 
A C B D , puifque  fon  diamètre  A I , cft  double  du 
diamètre  A B , comme  il  a été  dit  dans  l’un  des  ar- 
ticles précédons  où  l'on  a enfeigné  à divilcr  la  jauge 
en  plufieurs  parties  inégales.  Maintenant  011  démon- 
trera par  la  fécondé  du  douzième  d'Euclide  , que  U 
fupcrficic  ronde  A F E G A , eft  double  de  la  fuper- 
ficic  ronde  A C B D ; voici  la  féconde  proposition  du 
douzième  d’Euclide. 

La  proportion  d’un  cercle  à un  aurre  cercle  , cft 
relie  que  la  proportion  du  quarté  qui  fera  fait  fur  le 
diamètre  de  l'un , au  quatre  qui  fera  fait  fur  le  dia- 
mètre de  l’autre  : Ccft-à-dirc , telle  proportion  qu’il 
y aura  d’un  quarré  à l’autre  quarré  , relie  proportion 
il  y aura  d'un  cercle  à l’autre  cercle.  Mais  le  quarré 
qui  fera  fur  la  droite  A E,  qui  cft  le  diamètre  du  cer- 
cle A F E G A , fera  double  ( tant  par  la  cor.ftruc- 
tiou  que  par  la  penuhiéme  du  prémier  d’Euclide  ) 
du  quarré  qui  fera  fait  fur  la  droite  A B , qui  cft  le 
diamètre  d’une  mefure , d'où  il  s’enfuit , par  ccttc  fé- 
conde du  douzième  , que  la  fnpetficic  ou  cercle  A F E 
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G , fera  swflï  double  de  la  fuperficie  , ou  du  cercle 
A C B D , ce  que  l’on  vouloir  démontrer.  Or  par 
même  argument , vous  prouverez  que  le  cercle  A L 
HKA,  triple  du  premier  cercle  , qui  contient  la  fu- 
perficie d'une  mefurc,  lavoir  triple  du  cercle  ACBD, 
puifquc  le  quarré  qui  fera  fait  fur  la  ligne  droite  AH, 
fera  triple  du  quarré  qui  fera  confirait  fur  la  droite 
AB , ( toujours  par  la  coullruétion  , fie  par  la  pcnuU 
ciéme  du  prémier,)  fie  ainfi  des  autres » tellement  que 
la  fuperficie , ou  cercle  A M 1 N A , fera  quadruple 
du  petit  cercle  A B C D. 

Pour  entendre  cette  dcmonftration , il  faut  bien 
entendre  l’article  V I.  où  il  cil  montré  comment  il 
faut  divifer  la  jauge  en  parties  inégales. 

Là  on  verra  qdc  la  ligne  AF  , qui  cft  ici  reprefen- 
tée  par  la  droite  A E , cil  égale  à la  diagonale  ED, 
Sc  pareeque  le  quarré  qui  fera  fait  fur  clic,  fera  dou- 
ble ( par  la  pénultième  du  premier  ) dit  quarré  qui  fe- 
ra fait  fur  A D , qui  cil  ici  repréfentée  par  la  ligne  A 
B,  encore  le  quarré  qui  fera  fait  fur  la  diagonale  E F, 
fera  triple  du  quarré  fait  fur  A D , parce  qu'il  fêta 
égal  par  la  penulticine  du  prémicr  au  quarré  fait  fur 
A F , & au  quarré  fait  fur  A E.  Mais  j’ai  préfente- 
ment  démontré , que  le  quarré  fait  fur  A F , cft  dou- 
ble du  quarré  qui  lcra  fait  fur  AE,  & le  double  joint 
avec  le  frmplc , fait  le  triple.  Or  la  diagonale  E F , 
dans  la  figure  de  l'article  V 1.  ell  ici  repréfentée  par 
la  ligne  droite  AH,  c'cfl  pourquoi  le  quarré  qui  lera 
fait  fur  la  droite  A H , fera  aufli  triple  , du  quarré 
qui  fera  fait  fur  la  ligne  droite  A B , fie  ainfi  des  au- 
tres fuivantes. 

Comment  on  peut  mrfurer  avec  la  même  jauge  les  vaif- 
j'eaux  Je  Jjjférens  pou. 

1 X.  Je  penfois  finir  icy  tout  ce  que  j’avois  à dire 
lùr  la  jauge,  quand  il  m’cfl  louvcnu  qu'avec  un  mê- 
me diapalon  ou  jauge , on  ipeur  mclurcr  les  vaiilcaux 
circulaires  de  pluficurs  & uivers  pais  , pourvu  qu’on 
puilTc  lavoir  ou  par  la  coutume  ( autrefois  expérimen- 
tée ) ou  par  le  poids  , la  proportion  qu'il  y a de  la 
md'urc  où  a été  fabriqué  ledit  diapafon  , à la  inclu- 
re du  lieu  où  il  n’a  pas  été  fabriqué  ni  compofé.  Par 
exemple;  j’ai  un  diapalon  ou  jauge  fabriquée  à Lyon. 
Cette  jauge  me  pourra  fervir  ou  a Vienne  , ou  à Ro- 
mans en  Dauphiné  , ou  en  un  autre  lieu  , pourvu 
que  je  puillc  lavoir  par  le  rapport  des  Prud’hommes, 
ou  par  bonnes  expériences , la  proportion  qu'il  y a 
de  la  mefurc  de  Lyon  à la  melure  de  Vienne , ou  de 
Romans.  Ainfi  étant  arrivé  de  Lyon  à Vienne,  fie 
voulant  là  exercer  la  jauge , vous  vous  informerez  le 
plus  diligemment  qu’il  vous  fera  pollible  , fi  deux 
ou  trois  pots  de  Vienne  ne  foiu  point  deux  pots  ou 
deux  pots  & demi , ou  autre  nombre  de  la  mefure 
de  Lyon  Si  cela  cil , votre  diapafon  vous  fervira  en 
ce  lieu  aulli  parfaitement  que  s’il  y avoit  été  fabri- 
qué , pourvu  que  vous  entendiez  votre  réglé  de 
trois. 

Exemple  par  la  mefure  mime. 

Pour  plus  claire  intelligence,  fuppofez  que  les  fept 
pots  de  Lyon  ne  fafTent  que  fix  8c  demi  de  V ienne  , 
qu’étant  à Vienne,  8c  ayant  mefuré  un  vaiflèau  avec 
un  diapafon  fabriqué  à Lyon,  vous  ayez  trouvé  *67. 
pots  7-  mefure  de  Lyon  qui  ne  feront  que  148.  pots 
rt  mefure  de  Vienne  , d’autant  que  les  fept  pots  de 
Lyon  ne  font  que  fix  pots  fie  demi , mefurc  de  Vien- 
ne. Pour  les  convenir  en  mefures  de  Vienne, fie  pour 
lavoir  combien  ces  167  pots  fie  dcmi,mcfure  de  Lyon, 
feront  de  pots  mefure  ne  Vienne  , formez  votre  re- 
file de  trois  difant  : Si  fept  pots  mefure  de  Lyon  ne 
font  que  fix  pots  fie  demi  mefurc  de  Vienne  , que  fe- 
ront *67  pots  fie  demi  mefure  de  Lyon  à Vienne  î 
Tome  1. 


J A U tîof 

Multipliez  167  pots  8c  demi  par  fix  pots  8c  demi  pour 
avoir  ^ divifèz  — — par  fept  pour  avoir  148.  me- 
fures 14  de  Vienne.  Voici  la  pratique. 

Si  7.  donnent  6 f -j-  combien  donneront  X6y  -f 
multipliés  167.  -4-. 

Par  . . 6 -f-  dont  le  produit* 

eii  . . z;  a, 

Divifez . . . 

Par  7,  Il  viendra  ail 

Quotient  148.  f;.  nombre  de  mesures  que  con* 
tiendra  le  vaifTeau  de  Vienne. 

Exemple  par  le  poiJs . 

Si  vous  voulez  vous  fervir  du  poids , quand  vous 
voudrez  aller  de  Lyon  à Vienne , examinez  précilé- 
menr  combien  une  mefure  de  Lyon  ( on  entend  de 
bon  vin  clairet  ) pcfc  d’onces  de  marc.  Çolbnt  par 
exemple  qu’une  mefure  de  vin  en  la  ville  de  Lyon  pc-  ) 
fc  précifémcnt  trente-deux  onces  de  marc  : retenez 
cela  en  vôtre  memoive,  ou  fur  le  papier  pour  plus  do 
füreté.  Puis  quand  vous  viendrez  à Vienne  , faite» 
tant  que  vous  trouviez  du  vin  ( au  moins  s’il  eflpof- 
fiblc  ) de  la  couleur  , force  8c  faveur  de  celui  que 
vous  avez  examiné  en  La  ville  de  Lyon;  après  avoir  e- 
xaminé  exactement  avec  le  poids  de  marc  combien 
une  mefure  de  ce  vin  pefe  ( on  entend  une  mefure  d« 
Vienne  ) 8;  pofons  pour  exemple  qu’elle  pcfc  trent*- 
quatre  onces  ,*  d’une  once  de  marc.  Voulez-vous 
lavoir  combien  il  faudrait  de  mefuras  de  Lyon  pouf 
faire  une  mefure  à Vienne?  Divifez  trente-quatre  on- 
ces par  trente-deux  onces  , 8c  vous  trouverez  au 
quotient  une  mefure  de  Lyon  , dont  une  mefure 
■fj  de  Lyon  ferait  une  mefurc  à Vienne.  Et  ainfi  les 
1 4.  de  Lyon  ne  feront  que  treize  à Vienne.  Ainfi  re- 
prenant l’exemple  précèdent , dites  : Si  une  mefure 
rj  de  Lyon  ne  font  qu’une  mefurc  de  Vienne  , que 
feront  167  mefures  3c  demi  ? Si  vous  opérez  fans  er- 
reur vous  trouverez  autant  qu'à  la  précédente  , à fa- 
voir  148  mefures  J-J.  Ou  bien  dites  : Si  quatorze  no 
font  que  1 j , que  feront  167  E : rçt.  148 
R e M A R Q.  u E. 

En  examinant  l’une  ou  l’autre  mefure,gardez-vota 
bien  de  commettre  aucune  erreur  quelque  petite 
qu’elle  foit  ; car  fi  vous  erriez  , une  petite  erreur 
commife  fur  une  mefure  , vous  cauferoit  une  erreur 
fcnfible  fie  apparente  fur  une  grand  nombre  de  mefu- 
rcs.  Enfin  la  première  opération  faire  par  l’expérience 
des  mefures  , cil  plus  aifée  fie  plus  certaine* 

Autre  forte  de  jauge  plus  aifte  a ctmpoftr , dr  de  laquelle 

on  ft  fort  d Paris  , & autres  lieux. 

Cette  jauge  cil  une  cfpcce  de  bâton  quarré  , de 
bois , ou  de  métal  , ayant  fur  chaque  côté  quatre  t 
ou  cinq  lignes  de  largeur  , fie  environ  quatre  pieds  , 
fie  deux  ou  trois  poucc9  de  longueur.  On  ne  lui  don- 
ne que  cecte  longueur  , parce  qu’elle  convient  à la 
pipe  , qui  ell  le  plus  grand  de  tous  les  vailTeaux  pro- 
pres à contenir  des  liqueurs.  Dans  les  endroits  où  cet- 
te futaille  ferait  plus  longue  , il  faudrait  donner  à 
proportion  plus  de  longueur  à la  jauge. 

Comme  les  vailîèaux , avec  les  liqueurs  qu'ils  ren- 
ferment , fon;  des  corps  folides  ayant  trois  dimen- 
fions , longueur  , largeur  fie  profondeur  , il  faut  né- 
cedairement , pour  lavoir  au  julle  ce  qu’ils  contien- 
nent , avoir  une  mefure  exalte  de  ces  trois  cfpcce* 
d’étendue. Il  faut  donc  les  obferver  fur  la  jauge  , fie 
C c c c c 
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pour  cela  on  y doit  marquer  la  mcfure  que  doit  avoir 
chacun  des  vai fléaux  réguliers  , qui  font  en  ufage 
dans  le  Royaume,  On  peut  les  réduire  à neuf  efpc- 
ces  ; qui  font  i°.  le  muid , & le  demi-muid.  i°.  la 
demi  queue  , 8c  le  quarteau  d'Orléans.  $°.  la  pipe  & 
le  buflard  , ou  la  buflè  , comme  on  parle  en  Anjou. 
4°.  la  demi  queue  , le  quarteau  , & le  demi-muid 
de  Champagne.  On  peut  jauger  toutes  les  pièces  ir- 
régulicres/ur  ces  neuf  efpeces  de  vaifTeaux  réguliers, 
en  obfervant  la  proportion  8c  l'harmonie , qui  fc 
trouve  dans  leurs  dimenfions.  Or  comme  dans  les 
corps  cylindriques , c’eft-à-dire  , dans  ceux  qui  (ont 
longs  & ronds , la  largeur  eft  égale  à la  profondeur; 
il  fulHt  dé  marquer  fur  la  jauge  , la  longueur  8c  la 
profondeur  , pour  juger  de  la  continence  d’une 
pièce. 

Ces  deux  dimenfions  (ont  marquées  fur  les  quatre 
côtés  de  la  jauge  , divifés  en  pieds  de  Roi  , chaque 
pié  en  douze  pouces , & chaque  pouce  en  douze  li- 
gnes. Le  pié  fe  marque  par  deux  points  pofés  en  face, 
le  pouce  par  un  feul  point , ou  par  une  ligne  entiè- 
re* & la  ligne  fe  marque  à l'ordinaire  par  un  trait. 
On  marque  auflî  en  cara&eres  les  différentes  pièces 
régulières  dont  nous  avons  parlé  ci-devant , Sc  ces 
cara&cres,ou  lettres  doivent  Ce  placer  en  deux  points 
de  chaque  côté  , dont  l'un  marque  la  longueur , 8c 
l'autre  la  profondeur  des  pièces  , fur  le  premier  côté 
de  la  jauge  , on  marque  le  caradere  du  muid 
& du  demi-muid  ; fur  le  fécond  , celui  de  la  demi 
queue , 6c  du  quarteau  d'Orléans;  & ceux  des  autres 
pièces  régulières  , fur  les  deux  autres  côtés  fuivant  le 
rang  qu’elles  tiennent  ci-deflus. 

Au  deflus  du  cara&ere  de  chaque  piece  , il  faut 
marquer  deux  ou  trois  points  , éloignés  les  uns  au 
deflus  des  autres,  d'autant  de  diftancc  qu'il  en  faut  , 
pour  déligner  un  demi-feticr  de  liqueur  valant  huit 
pintes  , excédant  la  jufte  jauge  , ou  mcfure  du  ton- 
neau marquée  par  fon  cara&crc. 

Il  faut  d'abord  prendre  la  hauteur  du  fond  de  la 
pièce  que  vous  voulez  jauger.  Pour  cela  vous  pofez 
la  jauge  fur  un  des  jables , au  point  précifément , où 
eft  marqué  le  pié  de  Roi , ayant  foin  de  la  placer  fi 
exactement  fur  le  milieu  du  fond , qu'elle  le  divife 
en  deux  parties  égales  , (ans  quoi  on  prendrait  un 
faux  diamètre.  Eniuitc  vous  portez  la  vûc  fur  le  point 
de  la  jauge  qui  touche  à l'autre  jable.  Si  ce  point  eft 
celui  du  caradere  de  la  piece,  fon  fond  cfl  de  bonne 
jauge  ; mais  fi  ce  point  du  caradere  de  la  piece  fe 
trouve  au  dclfous  du  jable,  elle  excede,  & vous  con- 
noilfez  de  combien  , par  les  points  qui  marquent  les 
demi-fetiers.  Il  faut  écrire  ou  retenir  en  la  mémoire 
le  nombre  de  ces  demi-fetiers  exccdans,  pour  le. 
joindre  au  nombre  de  ceux  que  vous  trouverez  en 
ihefurant  la  longueur  de  la  piece  ; mais  il  ne  fuffir 
pas  de  mefurer  un  des  fonds , il  faut  les  mefurer 
tous  les  deux  , pour  voir  Ci  l'un  n’a  pas  plus  de  dia- 
mètre que  l'autre  , ce  qui  arrive  allez  (ou  vent.  En 
ce  cas  lit  > il  faut  les  computer , & rabattre  de  l'ex- 
cédant à proportion.  Outre  cela  il  faut  encore  (aire 
attention  à l'enflure  » ou  bouge  de  la  pièce , & pour 
Avoir  ce  qu’elle  peut  donner  d'excédant  ; il  faut 
Aire  entrer  la  jauge  perpendiculairement  par  le  bon- 
don,  en  (orte  que  fon  extrémité  où  eft  marqué  le  pié 
de  Roi  touche  au  fond  ; puis  portant  le  doigt  fur  le 
point  de  U jauge  qui  touche  la  fupcrficic  intérieure 
de  la  douve  du  oondon , on  voit  l'intervalle  qu'il  y a 
de  différence  entre  le  diamètre  du  milieu  , ou  de  la 
bouge  , 8c  le  diamètre  du  fond  , puis  on  en  prend 
la  moitié  , 8c  l'ayant  rapportée  à l'efpace  des  ietiers 
du  fond,  on  compte  autant  de  ietiers  qu'il  s'en  trou- 
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ve  de  marqués  par  les  deux  exccdans. 

La  longueur  de  la  piece  fe  jauge  de  la  même  ma- 
nière que  la  hauteur , & s'il  fe  trouve  de  l’excedant, 
il  fe  joint  à celui  du  fond  . pour  en  compofcr  un 
excédant  toul , fuivant  la  réglé  que  nous  avons  mar- 
quée ci-dcflus. 

Il  faut  obfer ver  encore  la  forme  8c  la  fituation  des 
douves  , ii  elles  ne  font  point  larges  8c  plâtres  , s'il 
ne  s'en  trouve  point  quelqu'une  enfoncée  , fi  les 
fonds  n'ont  point  ce  dernier  défaut,  ou  d’autres  (cm* 
blables , (i  la  pièce  n'eft  point  rognée  , ou  de  ma» 
vaife  fabrique  , car  en  tous  ces  cas-là  , il  eft  jufte  de 
diminuer  par  proportion , cc  que  l'on  y trouverait 
d'ailleurs  d'excedant. 

J a v g ■ dis  ndvirrs.  Pour  conftoître  le  port , 8c 
la  capacité  d'un  navire  nouvellement  conûruit  , les 
jurés  Charpentiers  de  vaifleaux  font  obligés  d'en  jau- 
ger le  fond  de  cale  , 8c  <le  donner  leur  déclaration  , 
ou  arteftation  du  nombre  de  tonneaux  de  mer  qu'il 
peut  contenir^!  raifon  de  quarante-deux  pieds  cubes 
par  tonneau. 

Ils  prennent  d'abord  la  longueur  du  vaifleau , de- 
puis l'eftambord  jufqu'à  l'eftrave  ; enfui  te  ils  en 
lurent  la  largeur  : J®,  à chaque  bout , à la  diftanca 
de  huit  pieds , ou  environ  de  l’eftambord  , 8c  de 
l'eftrave.  a*,  au  milieu  de  la  profondeur,  pour  avoü 
la  largeur  réduite  , & de  ces  différentes  largeurs  en 
faire  une  commune  , ou  juftiflée  qui  compenlc  les 
autres.  Enfin  ils  en  mefurent  la  hauteur  1 au  mi- 
lieu , vers  le  mât.  1°.  à chacun  des  deux  bouts  , 
en  prenant  depuis  la  carlingue  , ou  contre-quille  , 
jufque  fous  le  ban.  j°.  au  deflus  entre  les  deux  ponts, 
puis  ils  réduifent  ces  trois  hauteurs , pour  en  avoir 
une  commune  qui  compenfe  les  hauteurs.  Après  cela 
ils  multiplient  la  longueur  par  1a  largeur  commune  , 
8c  le  produit  qui  en  vient , par  la  hauteur  commune  , 
8c  enfin  ils  divifent  le  dernier  produit  par  quarante- 
deux  pieds.  Cc  qui  vient  au  quotient  donne  1* 
nombre  des  tonneaux  de  mer , que  le  vaifleau  peue 
contenir. 

Jauge  dtfmtdsmrr.  C'eft  un  vaifleau  paralle- 
lipipede  redangle  de  cuivre , bien  foudé , d'un  piA 
de  long  , fur  huit  pouces  de  hauteur  , 8c  autant  do 
largeur.  Ce  vaifleau  eft  percé  de  plufieurs  trous  exac- 
tement ronds  , dont  les  uns  font  d'un  pouce  de  dia- 
mètre , d'autres  d'un  demi  pouce  , 8c  quelques-un» 
d'un  tiers , ou  d'un  quart  de  pouce.  Tous  les  centres 
de  ces  trous  doivent  être  fur  la  même  ligne  ; 8c  les 
extrémités  fupérieures  des  plus  grands  ne  doivent 
être  qu'à  deux  lignes  au  «leflous  des  bords  de  la  jau- 
ge. On  bouche  ces  trous  avec  de  petites  plaques  de 
cuivre  quarrées  , 8c  qui  (ont  ajuftées  dans  des  cou- 
liiles.  Le  dedans  de  la  jauge  eft  traverfe  par  une 
bande  de  cuivre  mince  , percée  d'un  grand  nombre 
de  trous  , 8c  arrêtée  au  deflus  du  fond  , à la  hauteur 
d'un  pouce  , afin  que  l'eau  qui  tombe  de  U (ource  , 
pu  i lie  pafler  ailcment  Ans  former  de  vagues  dans  le 
côté  de  la  jauge  , par  les  uous  duquel  elle  doit  s e« 
couler  naturellement. 

Vf4£e. 

U faut  placer  A jauge  horifonialement , en  forte 
que  fes  côtés  foient  exaderoent  perpendiculaires  , 
fous  le  canal  , ou  tuyau  que  l'on  fait  entrer  dans 
la  fourcc  , pour  faire  tomber  l'eau  dans  le  vaifleau  t 
lequel  étant  rempli  à une  ligne , ou  environ  près 
du  bord  , on  ouvre  un  de  ces  trous.  Si  le  trou  eft 
d'un  pouce  , & que  l’eau  refte  toujours  à la  même 
hauteur  dans  la  jauge,  c' eft  une  marque  que  la  four- 
ce  fournit  un  pouce  d'eau.  Si  elle  baiflê  , en  s écou- 
lant par  l'ouverture  d'un  pouce  , il  en  faut  débou- 
ches un  autre  de  moindre  valeur  , 8c  remarqua  u 
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l'eau  fc  tient  toujours  à la  même  hauteur  , alors  on 
juge  que  la  fourcc  fournit  une  groftèur  d'eau  égale  à 
la  circonférence  du  trou  qui  eft  ouvert. 

Si  l'on  place  au  eteftous  de  la  jauge  u»  vaiilèau 
dont  la  capacité  loit  connue  ; par  exemple  un  vaif- 
lèau  cubique  , contenant  un  pic  cube  d'eau,  de  celle 
qui  pefc  deux  livres  la  pinte  , ce  vaiilèau  fera  rem- 
pli en  deux  minutes  & demi , par  l'eau  qui  coulera 
de  l’ouverture  d'un  pouce  : d'où  il  s'enfuit  qu'un 
pouce  d’eau  fournit  ucntc-cinq  pintes  > en  deux  mi- 
nutes Se  demi  ; puifquc  trente-cinq  pinces  d'eau  iont 
la  valeur  du  pic  cube. 

On  peut  conuoitre  par  ce  moyen  la  mcfùrc  d’eau 
que  fournit  une  fontaine , ou  une  eau  courante  ; car 
li  clics  donnent  quatorze  pintes  d'eau  par  minute  , 
c’eft  une  marque  qu'elles  (ont  d'un  pouce. 

Jauge.  Ce  terme  parmi  les  Jardiniers  le  prend 
tantôt  pour  un  cfpace  de  terre  qu’on  laiftc  vuide  en 
fiaiiant  un  labour  profond  , ou  pour  une  fouille  de 
trenchéc  ; afin  que  dans  cct  cfpace  on  ait  la  com- 
modité d'y  jeeter  les  terres  qui  font  à labourer  , fai- 
fanc  toujours  fi  bien  qu'il  relie  une  jauge  pareille  à la 
première  jufqu'à  la  fin  de  la  trenenée  ; Bc  pour  lors 
on  remplit  cette  dernière  jauge  (bit  avec  les  terres 
qu'on  a mis  hors  de  la  trenchcc  pour  faire  la  premiè- 
re jauge  , foit  avec  des  terres  priîès  d'ailleurs. 

J a u g e.  Ce  terme  fc  prend  encore  pour  la  mefu- 
rc  de  la  profondeur  qu’on  veut  donner  à une  tren- 
chée  , Bc  c’eft  un  bâton  d'une  longueur  Icmblablc  â 
celle  de  cette  profondeur.  U faut  toujours  fuivre 
ccrte  mcfurc  pour  entretenir  la  même  profondeur  , 
Bc  la  même  fuperficie  , fans  y rien  changer.  Ainfi  on 
doit  avoir  toujours  fa  jauge  pour  ne  fc  pas  tromper 
en  faifanc  la  trenchée. 

JAUNE.  y»ycx.  Couleur. 

JAUNISSE  tu  PALES-COULEURS. 

Cctt  une  bile  répandue  par  tout  le  corps  , il  y en  a 
de  trois  fortes.  L'une  qu’on  appelle  proprement  la 
jaunilTè  qui  eft  cauféc  par  la  bile  jaune  trop  exaltée  , 
ou  trop  abondante  dans  la  malle  du  fang , ou  lors 
que  les  conduits  cholidoques  font  bouches.  La  fécon- 
de eft  noirâtre  , engendrée  de  ccttc  même  bile  jaune 
mêlée  avec  des  acides.  La  troificmc  tire  fur  le  verd, 
provenant  suffi  du  mélange  de  la  bile  & de  quelques 
acides  : elle  eft  ordinaire  aux  filles,  Dans  la  jauniftè, 
le  blanc  des  yeux  & tout  le  cuir  cil  jaune  & travaillé 
de  démangeaifon.  Dans  la  fécondé  qu'on  appelle  en 
Médecine  citcre  noire  , la  couleur  naturelle  fe  perd  , 
à caufe  de  l'humeur  atrabilaire  qui  eft  épandue  fur 
le  cuir  ; elle  parole  d’abord  brune  , & enfuite  plom- 
bée Bc  bafannéc.  La  jauniffe  eft  la  meflàgere  de  l'hi- 
dropilie. 

La  jauniftè  que  l'on  appelle  iüerie , eft  une  bile 
qui  fc  répandant  généralement  par  tout  le  corps , 
en  ôte  la  couleur  naturelle  , & en  fait  naître 
une  autre  , qui  par  rcftèmblance  â l'or  eft  nom- 
mée maladie  royale  ; elle  fe  fait  tantôt  d’une  bile 
jaune  , tantôt  d'une  qui  tire  fur  le  noir  , ou  fur  le 
verd. 

Signes  de  la  jaunijfe. 

La  jauniftè  vient  du  foie  , la  noire  de  la  ratte  , 
Bc  la  verte  du  mélange  de  l'un  & de  l’autre  ; elle  eft 
familière  aux  filles  , qui  font  fujettes  aux  pâles 
couleurs. 

La  jaune  rend  la  couleur  faffranéc  , ou  citronnée 
jufqucs  dans  le  blanc  des  yeux  , avec  une  pcfantcur 
& comme  un  engourdiftement  dans  tous  les  mem- 
bres j de  plus  on  eft  ftupide  Bc  troublé  de  mille  pen- 
Iccs  connues  -,  clic  n'cxcite  aucune  fucur  , mais  elle 
fait  reftentirdes  picotemcnsdc  tous  côtés  avec  des  ilc- 
mangeaifons.  Elle  arrive  le  plus  fouYcni , parce  que 
Tomt  /. 
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la  vclfic  du  fiel  eft  bouchée.  Car  il  n’y  a rien  de  plus 
vrai  que  quand  la  bile  ne  trouve  point  depalîage  , 
clic  fc  jeue  dans  les  veines  , fi  bien  que  fc  mêlant 
avec  le  fang  , elle  caufc  ccttc  jauniftè  generale  , clic 
fe  fait  encore  par  la  cnlc  des  humeurs  biiiculcs.  Elle 
peut  être  aufti  caulëc  par  le  poifon  , ou  par  quelque 
médicament  purgatif  que  l'on  ti'aura  point  rendu. 

Les  deux  autres  jauniftes  font  paraître  le  vifiigé 
plombe  ou  bafanné , mais  non  pas  li  accablé  , ni  li 
appel  a mi.  En  revenchc  , l’cfprit  eft  plus  penfif  Bc 
plus  morne  , d'autant  que  l’une  , tk  l’autre  font  cau- 
fées  d'une  humeur  mélancolique  répandue  avec  lé 
fang , par  toute  l’habitude  du  corps  , pour  n'avoir 
pù  lè  contenir  dans  les  vailïèaux  de  la  rate. 

Les  urines  & les  fcllcs  font  d'un  noir  tanné  , le 
ventre  toujours  conftipé  , fentant  comme  une  dureté 
au  côté  gauche. 

Si  dans  la  première  les  cxcrcmens  font  blanchâ- 
tres , les  veines  épailfes  & fort  Jaunes  , que  l'on  fente 
une  douleur  au  cote  droit , fans  y avoir  de  la  refif- 
tance  , ni  de  fièvre,  il  ne  faudra  pas  douter  que  U 
jaunillc  ne  foit cauféc  par  une  oLftruétion  de  la  veffie 
du  fiel. 

Que  s'il  y avoir  un  peu  de  fièvre  , que  les  urinei 
Aillent  troubles  , crafleules  & jaunes  comme  du  uf- 
fran , clic  marquerait  l'iutcmperic  du  foie  qui  eft 
chaud  , que  fi  avec  une  fièvre  violente  l'on  reftentoit 
une  douleur , ou  une  pcfantcur  au  coté  droit  & que 
les  urines  Aillent  fort  bilicufcs  , clic  viendrait  d'in- 
flammation. 

Que  fi  elle  étoit  critique , elle  fe  répandrait  tout- 
â-coup , 6c  quoique  la  hévre  ccfsàt , clic  relierait 
toute- fois  long-ccms  fur  le  cuir  , Bc  les  urines  & les 
deje étions  (croient  comme  celles  que  l'on  fait  en 
famé. 

Que  fi  clic  croit  cauféc  par  le  poifon  ou  par  d'au- 
tres pareils  accidcns  , la  couleur  changerait  bien  à 
l'abord  , mais  il  n'y  auroit  point  de  fièvre. 

Remedes  pour  les  jaunijfes, 

Comme  les  caufes  de  la  jauniftè  forte  diverfes  > il 
faut  que  la  cure  en  foit  aulfi  différente. 

1.  A celle  qui  viendra  de  la  vcllie  du  fiel , on  Ali- 
gnera dès  le  premier  jour , & le  lendemain  on  don- 
nera un  vomitif Joit  avec  deux  onces  de  vin  émétique 
que  , foit  avec  le  falfran  des  métaux , foit  avec  qua- 
tre griins  de  tartre  émétique  , ou  fix  grains  de  vi- 
triol calciné  pour  les  plus  robuftes , laifant  prendre 
dans  les  intervalles  du  vomiftèment  de  légers  bouil- 
lons aflaifonnés  d'ozcillc , ou  de  verjus  , ou  de  jus 
d'orange  , enfuite  on  fera  ufer  d’une  telle  tilanne, 

Tt far  ne  pour  !a  jamijfe  provenant  de  la  bile  jaune. 

Prenez  quatre  pintes  d'eau  de  rivière , faites-y 
bouillir  une  poignée  de  racines  d’achc , d’ozcillc  , 
de  polipode  & de  chicorée  fauvage  , une  demi  poi- 
gnée d’aigremoine  avec  autant  de  fcolopendre.ou  de 
capillaire  ,ou  de  ceteraC.  Rcùuifczlc  tout  à moitié 
& coulez-le.  On  en  donnera  deux  verres  foir  fie  ma- 
tin ; deux  jours  après  on  purgera  avec  une  once  de 
catbolicon  double  , ou  avec  une  once  Bc  demi  de 
cafte  mondée  dans  deux  verres  de  peut  lait. 

L'on  pourra  enfuite  donner  le  bain  en  faifimt 
prendre  , en  y entrant , un  bouillon , dans  lequel  on 
aura  fait  fondre  une  dragme  de  crème  de  tartre , ou 
dix  grains  de  fon  fcl , ou  demi  dragme  de  fcl  de 
tamarins. 

I I.  A ceux  dohe  le  fang  & la  bile  occuperaient 
généralement  tout  le^corps  , Bc  qui  femiroient  une 
pcfantcur  Bc  une  douleur  autour  du  foie , ou  de  la 
rate , il  faudra  donner  fouvent  des  lavemcns  compté 
fés  avec  toutes  fortes  de  bortnes  herbes , dans  chacun 
Ccccc  ij 
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on  ajoutera  un  quarteron  de  miel  , une  dragme  de 
criftal  minerai.  Enfuite  on  tira  du  fang  par  interva* 
les  , & peu  à la  fois , afin  de  ne  point  tout-à-coup  af- 
faiblir le  malade. 

L’on  mettra  dans  les  bouillons  deux  à trois  cuille- 
rées de  jus  de  cerfeuil , ou  du  pourpier,  ou  d'ozeillc, 
ou  de  chicorée , ou  des  câpres  , ou  du  jus  d'orange  , 
ou  d'alleluia.  La  boiflôn  fera  de  chien-dent , de  ra- 
cines de  fraiiiers,  & d’oreilles  d'ours,  c'cft  de  la 
pilofelle.  Trois  ou  quatre  jours  après , l'on  purgera 
avec  deux  onces  de  tamarins  bouillis  avec  autant 
d’eau  que  l'on  jugera  neceflàirc  pour  en  faire  deux 
prifes  ; dans  chacune  delquelles  on  difloudra  fix  drag- 
mes  de  catTc  mondée  avec  une  dragme  de  crème  de 
tartre.  Après  cela  on  fera  ufer  dix-huit  jours  de  fuite 
de  pareils  apofèmes. 

Apofeme  pour  U jauniffe. 

Prenez  deux  ouces  de  feuilles  de  marrubcs , une 
once  de  lupins , une  demi-once  de  racines  de  buglo- 
(c , deux  dragmes  de  racines  d'enula  campana  8c  au- 
tant d'aigremoinc.  Faites  bouillir  le  tout  dans  trois 
chopiues  de  vin  blanc  jufqucs  aux  deux  tiers.  Après 
avoir  coulé  ccrfc  tifanne  , on  la  vuidera  dans  une 
bouteille  & tous  les  matins  l’on  en  donnera  deux  on- 
ces avec  deux  dragmes  de  fucrc  ctl  poudre  ; que  s’il 
y avoir  de  la  fièvre , au  lieu  de  vin  , on  la  fera  avec 
de  l'eau  : finon  pendant  un  mois  entier , on  avalera 
quatre  onces  d'urine  d'un  enfant  petit , 8c  robufte  le 
matin  à jeun , y mêlant  une  demi-once  de  firop  de 
chicorée  fimplc , ou  du  fucre  commun.  Cette  recette 
pourra  fervir  à l'hydrqpifie. 

Autrement. 

On  mettra  dans  un  œuf  frais  une  demi  dragme 
d'euphorbe  eupoudre  que  l’on  avalera  à jeun  , ou 
une  dragme  de  fouphre  dans  un  bouillon  , ou  dans 
de  l’eau  de  fouci , ou  d’armoife.  Ou , après  avoir  fait 
fcchcv  des  vers  de  terre  , pefez-cn  deux  onces  avec 
une  dragme  de  rhubarbe, une  demi-once  de  crotte  de 
chien  , de  la  plus  blanche  & de  la  plus  fcclie  ; redui- 
fcz-les  en  poudre  , 8c  donnez-en  une  dragme  & demi 
dans  un  œuf,  ou  dans  un  bouillon  à jeun.  Il  cft  cer- 
tain qu'en  continuant  à faire  prendre  de  cette  poudre 
pendant  quinze  jours  de  fuite  , l'on  guérira  le  malade 
. parfaitement.  On  pourra  encore  faire  tirer  p.jr  le  nés 
du  fuc  des  feuilles  de  marrubc  tant  fait  peu  éehaulfé 
au  foleil. 

Autrement. 

On  prendra  un  œuf  frais  que  l'on  fera  durcir  danÿ 
l'urine  du  malade  , enfuite  on  en  caiïcra  un  peu  la 
pointe , après  quoi  on  le  jettera  dans  une  fourmillic- 
re  , 8c  à mefure  que  ces  petits  animaux  le  mangeront, 
la  jaunifle  paflera. 

On  pourra  encore  fc  regarder  durant  neuf  jours 
confecutifs  les  matins  une  bonne  demi-heure  dans  de 
l’huile  de  noix , étant  fort  attentif  à s’y  Confidercr. 

III.  Si  la  jaunifle  étoir  critique, c’cft-à-dire  qu’el- 
le fut  la  crife  d’une  fièvre , pour  en  être  promptement 
foulage , il  n'y  aura  qu'à  obférver  un  bon  régime  , & 
fe  purger  doucement  avec  le  cathoheon  double  , ou 
avec  la  caflc  , ou  le  firop  de  fleurs  de  pèche  dilfout 
dans  du  petit  lait  ; après  cela  on  pourra  ufer  de  thé- 
riaque une  heure  avant  le  déjeuner. 

I V.  Si  la  jaunifle  venoit  d'une  bile  noire  , il  fau- 
dra la  traiter  avec  les  mêmes  remèdes  , que  l’on  a 
ordonnés  à la  mélancolie. 

V.  Mais  étant  cauféc  par  le  poilôn , ou  par  quel- 
que accident  de  cette  nature,ou  d’une  médecine  vio- 
lente , on  prendra  des  bouillons  avec  du  jus  de  bu- 
glolè  , ou  de  bourrache , y mêlant  un  peu  de  corail  , 
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ou  du  bol  d’Armenie  ou  de  bezoard  , ou  des  perles 
préparées.  La  confcéiion  d’hyacinte  , d’alkcrmcs,  la 
thériaque  , ou  l'orviecan  y pourront  encore  fervir. 

Observations. 

I.  Si  on  laiifoit  continuer  long-tcms  la  jaunifle,  il 
y auroit  à craindre  qu’elle  ne  caufât  l’hydropifie  , & 
fi  le  foye  deveuoit  dur , qu'il  ne  s'y  formât  un  fehir- 
re , ou  une  tumeur  qui  feroit  l'un  & l'autre  très-dan- 
gereux. 

Dans  quelque  fièvre  que  ce  fait , fi  la  jaunifle  fur- 
venoit  (ans  dureté  au  foye  , le  fept  ou  le  neuf,  ou 
l'onze , ou  le  quatorze  , elle  feroit  d’un  bon  préfa- 
ge  -,  mais  tout  au  contraire  fi  elle  arrivoit  en  d’autres 
tetns. 

1 I.  La  jaunifle  qui  furprend  la  vieillcflc,l’accom- 
pagne  au  tombeau. 

III.  Ceux  qui  font  fu  jets  à la  jaunillê.ont  peu  de 
vents. 

I V.  La  jaunifle  n'eft  pas  à craindre  venant  après 
la  fièvre  , mais  avant  clic  cil  fart  dangereufe  ; auili- 
tôt  qu’avec  la  fièvre  & la  jaunilfe  , il  parole  dans  les 
urines  des  corpufcules  en  façon  de  lentilles , que  la 
voix  décline , que  les  mains  tremblent  , on  meurt  eu 
quinze  jours. 

V.  Si  dans  la  jaunifle  b couleur  cfl  fort  faiFranéc, 
que  l'on  ne  fc  fente  pas  foulage  d'un  flux  d’urine,  que 
l'on  ne  dorme  pas  , que  l'on  (bit  dégoûté  8c  faible  , 
tout  efl  à craindre.  Les  hémorroïdes  venant  à flucr  , 
guéri  lient  la  jaunilfe. 

Rente  de  i gêner  aux  pour  les  jaunijfei. 

I.  L'acier  ou  crocus  marin  aperitivus  cft  un  puiflknc 
apéritif  pour  dégager  lcsobflruCtipns  & les  opilations 
quicaufent  les  pâles-cuuleurs  daiis  les  filles  , qui  ne 
viennent  que  d'un  fang  craflc  , qui  ne  circulant  pas 
aifément  dans  les  vaifleaux , les  embourbe  & en  laiflè 
échapper  laferofité,  qui  fe  répand  par  toute  l'habitu- 
de du  corps.  L'acier  préparé  à la  rofée  de  Mai  réduit 
en  opiaie  , ou  dans  un  bouillon  pris  pendant  neuf 
jours  tous  les  matins  à jeun , guérit  abfolument  les 

aies  couleurs  , & rcftiruc  au  fang  fa  liquidité , en  le 
rilant  8c  le  divifant  par  fes  molécules. 

Les  fillcsi  Montpellier  en  Languedoc  qui  font  fort 
fujettes  aux  pâles  couleurs , ne  fc  guériflènt  que  par 
ccrcmcde  ; elles  prennent  encore  des  tifannes  apériti- 
ves  ; (avoir  une  poignée  de  racines  d’afperges  , de 
feuilles  rubra  ttatüorum  , de  bntlcus  8c  d'eringium , 
danstrois  pintes  d'eau  réduites  à deux,  dont  on  prend 
un  verre  chaque  fois. 

Manière  de  préparer  l'acier. 

I I.  Prenez  une  livre  de  limaille  d 'acier , expofez-la 
quinze  jours  fur'une  planche  à b roft-e  de  Mai.  Own- 

(èz-cn  une  opiate , faites  en  prendre  deux  grains  en 

lus  ou  en  poudre  dans  un  bouillon  à jeun  pendant 
neuf  jours. 

I 1 1.  Prenez  un  acier  fin  que  vous  ferez  bien  rou- 
gir au  feu  dans  b forge  d’un  Maréchal , & lorfqu'it 
lcra  bien  rouge  , prenez  un  quarteron  de  louphre  en 
billon  , & mcttcz-le  contre  l'acier,  ayant  un  vafe  de 
bois  au  deflbus , dans  lequel  vous  aurez  mis  trois  pin- 
tes de  vin  blanc  \ 8c  lorique  lt  fouphre  touchera  l'a- 
cier rouge , cet  acier  fondra  goûte  à goûte,  que  vous 
ferez  tomber  dans  le  vin.  Cela  étant  ïaif.paflez  le  vin 
à travers  un  linge  8c  faites-en  boire  pendant  neuf  ma- 
tins. Ilfauts'abllcmrde  manger dedeux  heures  après, 
la  dofe  cfl  un  verre  chaque  fois.  « 

I V.  Vous  pourrez  au fli  ramafler  l'acierfondu  dans 
le  vafe  de  bois  8c  le  mettre  biert  en  poudre  ; il  cil  ex- 
cellent pour  le  metne  mal , & pour  la  rétention  des 
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mois  tics  femmes,  qu'il  faut  donner  dans  U décoCkion 
de  bcteioc  ou  pulmonaire. 

OpiOte. 

V.  Prenez  crocus  marris , come  de  cerf  préparée , 
de  chacun  un  once, poudre  aromatique  de  rôles  deux 
onces,  conicrvc  de  romarin  liquide  une  once, feuilles 
de  chicorée , de  mélillè  fié  de  ceterac  un  peu  de  cha- 
cun; pilez  & mêlez  bien  le  tout  cnfcmblc , prcncz-cn 
le  loir  Üé  le  matin  la  grolfeur  d'une  noifene. 

Y l.  Prenez  les  racines  de  chicorée  fauvage  , plus 
ou  moins, lavcz-lcs,pendc2-lcs,enfuitc  avec  les  cœurs, 
fie  concallcz-lcs  ; mettez  le  tout  dans  un  coquemar  de 
terre  avec  une  pince  de  vin  blanc  > fié  un  peu  de  la- 
phran  que  vous  ferez  infulcr  l'cfpace  d*u»  jour  ; vous 
le  coulerez , fie  vous  en  prendrez  un  bon  verre  le 
matin  A jeun.  L’on  n'aura  pas  fait  cela  trois  jours, que 
le  malade  fera  guéri , quand  meme  la  jaunillê  (croit 
invétérée. 

V 1 1.  Prenez  autant  qu’il  vous  plaira  de  fiented’oi- 
lon  qui  fc  nourrit  d'herbes  au  princcms , faiccs-la  lé- 
cher au  folcil  ou  autrement , fie  mcîccz-la  en  poudre 
fort  fubtilc. 

Prenez  une  dragme  ou  une  demi  dragme  de  cette 
poudre  , mclcz-h  avec  un  petit  verre  de  vin  blanc,  y 
ajoutant  un  peu  de  fycre,8c  un  peu  de  candie  à ditere- 
tion,  donnez  cela  à boire  au  malade  pendant  cinq  ou 
lix  matins. 

Notez  que  la  fiente  de  poule,  ou  de  poudins , peut 
faire  le  même  elfct. 

VIII.  Prenez  un  poulet  ou  une  poule  qui  ait  les 
pattes  jaune.  Etant  évcntrée  , mettez  lui  dans  le  ven- 
tre une  poignée  d'herbes  de  chclîdoinc, trois  ou  qua- 
tre racines  de  perfil,  deux  ou  ttois  racines  de  chico- 
rée fauvage,  deux  racines  de  fenouil , fie  du  gui  d’au- 
bepin  une  pcricc  poignée.  Vous  mettrez  cette  poule 
dans  un  petit  pot , fie  la  ferez  bouillir  jufqu'à  ce  que 
tout  foit  réduit  à un  tien  , fie  après  vous  le  pallcrez 
dans  un  linge  blanc  , fie  en  prendrez  trois  ou  quatre 
matins  de  fuite  une  petite  écuelléc  avec  un  peu  de  fu- 
crc.  Vous  tiendrez  ce  boaillon  à la  cave  dans  un  pot 
de  terre. 

I X.  Et  comme  pour  l'ordinaire  ceux  qui  ont  la 
jaunillc  , ont  mal  à 1a  ratte.  Prenez  deux  onces  de 
gomme  ammoniac, avec  deux  onces  d'huile  de  câpres 
pour  faire  un  emplâtre.  Voici  comme  il  faut  le  pré- 
parer , vous  mettrez  ladite  gomme  dans  une  ccucllc 
de  terre  vernilfee,  qu'il  faut  chauffer  à périt  feu,  fie  la 
remuant  toujours  avec  un  bâton  , jufqu'à  ce  qu’elle 
foit  fondue  ; alors  vous  y ajouterez  deux  onces  d’hui- 
le de  câpres , que  vous  mettrez  enfemble , jufqu'à  ce 
qu’il  ait  la  conliftancc  d'un  onguent.  Vous  prendrez 
une  peau  d’agneau  fans  poil , fur  laquelle  vous  éten- 
drez IcJit  onguent  de  la  largeur  de  la  ratte  fur  la- 
quelle vous  l'appliquerez  un  peu  chaud  , fie  taillerez 
’ jufqu’à  ce  qu'il  tombe  de  foi-même. 

X.  Efprit  de  creflon.  La  dolc  cft  depuis  quinze 
goûtes  jufqu’à  une  dragme. 

Extrait  d'alocs , depuis  un  fcrupule  jufqu’à  une 
dragme. 

Sel  volatil  de  vipere  * de  come  de  cerf,  d’urine  dé 
tartre , depuis  fix  grains  jufqu'à  feize. 

Efpiits  volatils  de  fel  ammoniac  fie  d’urine,  depuis 
fix  goûtes  jufqu'à  vingt. 

Elpric  de  térébentinc,  depuis  quatre  goûtes  jufqu'à 
dixi 

Extrait  de  mélilTe , depuis  un  fcrupule  jufqu’à  une 
dragme. 

Eau  de  mclîlTc  , depuis  une  once  jufqu'à  fix. 

Eâu  fie  teinture  de  candie , depuis  une  dragme 
jufqu’à  trois. 

Efprit  de  cochleaçia , depuis  fix  goures  jufqu’à  une 
dragme. 
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Tous  ces  remèdes  contenus  principalement  dans 
cet  article  X.  (ont  d'une  grande  utilité  pour  faire  ve- 
nir les  mois  aux  femmes. 

Remède  très-expérimenté. 

X I.Prcnez  tous  les  matins  à jeun, la  grolfeur  d'une 
noix , ou  environ  , d’une  compofition  faite  avec  huit 
onces  de  raifins  de  Corinthe , bien  lavés  fie  épluchés, 
fie  pilés  dans  un  mortier  avec  une  once  de  rhubarbe 
en  poudre  très-fine,l'efpace  de  fept  ou  huit  heures.  Ce 
remède  purifie  le  fang,  Si  emporte  toutes  les  humeurs 
peccantes  fie  malignes. 

X 1 1.  Prenez  pendant  pluficurs  jours  à jeun,  le  fi- 
top  compofé  avec  le  miel  Si  le  marrube  blanc.  On 
peur  prendre  ce  firop  pur , ou  mêlé  avec  l’eau  de  fon- 
taine. 

Autre  remède  éprouvé. 

X U I.  Mettez  dans  une  Bouteille  de  verre  bien 
nette , une  demi-once  de  rhubarbe  coupée  fort  min- 
ce,avec  une  once  Si  demi  de  racine  de  lierre  terreftre, 
& une  noix  de  thiifeade  réduite  en  poudre  groflicre  ; 
vevfez  par  delfus  trois  pintes  de  bierre  ; puis  ayant 
bouché  exactement  la  bouteille  , laillcz  infofer  les 
drogues  pendant  trois  jours. 

Il  en  faut  prendre  un  bon  verre  le  matin  à jeun,  fié 
autant  trois  ou  quatre  heures  avant  le  fouper,fic  con- 
tinuer ainfi  julqu  à ce  que  les  excrcmens  paroi lîènc 
teints  de  couleur  jaune.  Si  le  temede  purgeoit  trop 
abondamment  , il  n’en  faudroit  prendre  qu’une  fois 
chaque  jour. 

Remède  expérimenté. 

Mettez  dans  un  linge  , feuilles  de  chicorée,  ou  en- 
dive , environ  deux  poignées , fraificr  fie  marrub© 
blanc,  de  chacun  une  poignée,  de  grande  chelidoine, 
une  once  ; de  racine  de  dent  de  lion,  ou  chicorée  do- 
meltique  , deux  onces  ; de  firhé  mondé  , fie  de  tartre 
de  vin  blanc  , fix  dragmes  ; ajoùtez-y  un  peu  de  ca- 
ndie concafiTec  ; fie  ayant  fait  uii  nouet  un  peu  lâche , 
faiccs-le  bouillir  dans  égale  quantité  d'eau  fié  de  vin  , 
dans  un  pot  vermfle  couvert  exadlemcnï.  Les  herbes 
étant  fuflifamment  cuites,il  fout  couler  la  liqueur  par 
tin  linge  , fie  la  mettre  dans  un  vailfeau  bien  ner.  La 
dofe  crt  d'un  verre  tous  les  matins  à jeun , Si  l'on  en 
prend  un  autre  une  heure  après,  à moins  que  l’on  ne 
fc  fentit  trop  foiblc  ; car  en  ce  cas-là  , il  ne  foudroie 
pas  réitérer  la  prife. 

XVi  11  fout  ufer  pendant  l'été  d'eau  de  bouleau. 
Pour  la  tirer  , on  coupe  une  branche  de  l'arbre  , au 
commencement  du  printems , avec  les  feuilles.  Cet- 
te eau  cil  fort  faine  , fié  très- agréable.  Il  folie  1a  con- 
ferver  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

XVI.  Il  fout  purger  d'abord  par  haut , ou  pat 
bas,  fié  prendre  enluitc  pendant  fept  ours  confccutifo 
la  compofition  fuivante.  Prenez  de  graine  d’ancolie , 
fix  onces  , de  tartre  vitriol<*vingt-quacre  grains  , fié 
de  faffran  une  dragme.  Pulvérilcz  ces  drogues  fcpa- 
rément  . enfuice  mêlez-cn  les  poudres*  fie  partagez  le 
tout  en  feptprifes.Chaque  prife  fc  prend  délayée  dans 
de  bon  vin  chaud. 

ÇitaplÀmes  peur  la  jaunijfc. 

Faites  cuire  de  gros  oignons  fous  la  braife.  l:tanc 
cuits , étendez -les  lur  deux  linges  en  double,  ou  fur 
des  étoupes  , couvrez  les  oignons  de  buit  mitridat , 
appliquez  ce  cataplâmc  fut  la  plante  des  pieds  * le 
plus  chaudement  qu'il  fera  polfiblc,  fié  lailfcz-le  pen- 
dant vingt-quatre  heures,  il  feroit  mieux  d'en  appli- 
quer deux  l'un  après  l'autre  .dans  le  même  efpacc  de 
tcmsi  Le  malade  doit  fc  tenir  au  lit,  fie  quanJ  on  ôte 
le  cataplûme  , il  faut  le  boucher  le  nés  & la  bouche  , 
de  peur  de  prendre  le  mal. 

C c c c c ii  j 
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jiutrt. 

l’rencz  éclaire  & perfil  » de  chacup  une  poignée  , 
pilcz-lts  un  peu  Sc  les  arrolcz  de  vinaigre.  Faitcs-cn 
un  cataplûme , Sc  appliqucz-lc  fur  la  tête  de  les  oreil- 
les de  la  pcrlonnc  malade. 

Secret  pour  guérir  la  jauni jfe. 

Mêlez  de  l'urine  du  malade  avec  des  cendres  de 
bois  de  frêne  -,  formcz-cn  trois , ou  fept,  ou  neuf  pc- 
tircs  boules;  faites  un  trous  fur  la  fuperficie  de  chaque 
boule  , rempliflez  d'une  feuille  de  lâftVan  , & de  U 
meme  urine  } puis  rangez  vos  boules  à l'écart , dans 
un  lieu  où  perfounc  ne  touche. 

Jaunisse  des  arbres.  Cette  maladie  peut  venir 
aux  arbres,  de  deux  caufes  principales , ou  du  terrein 
qui  cft  ufé , ou  de  quelques  infc&cs  qui  endomma- 
gent les  racines , ou  l'arbre  même.  Si  la  terre  eft 
ufée , il  faut  faire  une  cerne  autour  de  l'arbre  , pour 
en  ôter  toute  la  terre , Sc  remplir  la  trcnchcc  d'une 
nouvelle  mêlée  de  fumier.  Pour  ce  qui  eft  des  infec- 
tes ou  autres  animaux  qui  gâtent  l'arbre  , il  les  fauc 
exterminer  de  la  manière  dont  on  le  dit  dans  l'article 
de  chacun  en  particulier,  ou  d'une  autre  façon,  com- 
me on  le  trouvera  le  plus  à propos. 

Ces  infectes  ou  animaux  font  les  taupes,  les  mulots, 
les  coupe-bourgeons,  les  pucerons  verds,  les  fourmis, 
les  limaçons,  les  pcrces-orcillcs,lcs  chenilles  Sc  autres 
de  pareille  nature. 

1 C T £ R 1 E.  Voyez.  ci-deûus  Jaunisse. 

JET 

JET  d'arbre.  Terme  d’agriculture.  C’cft  la  bran- 
che qui  fort  de  cet  arbre } foit  du  tronc , foie  des  au- 
tres branches.  On  dit  : cet  arbre  fait  de  beaux  jttt&c. 

On  distingue  deux  fortes  de  jets , les  bons  Sc  les 
mauvais.  On  ebourgeonne  ces  derniers  , Sc  on  lailïê 
ks  autres  pour  les  tailler  l’année  fuivanre. 

Voyez  ce  qu'on’en  a dit  fur  le  mot  Jardin  dans 
l’article  des  jardins  fruitiers. 

Jet  d'uu.  C'eft  un  cmbclliflcmenc  des  jardins 
procuré  par  un  mouvement  de  l'eau  que  l'on  fait  éle- 
ver en  l'air.  Après  avoir  conduit  les  eaux  jufquesdans 
le  batlsn , on  perce  le  tuyau  au  centre  du  baiTin  , qui 
elt  l'endroit  où  doit  être  le  jet.  On  y loude  un  mon- 
tant , qu’on  appelle  (bûche  , à l'extrémité  de  laquelle 
on  foude  encore  un  écrouc  de  cuivre , fur  lequel  fe 
ville  l'ajutage.  Les  diverfes  figuresqu'on  peut  donner 
à cet  ajutage  produifent  les  differentes  fortes  de  jets 
d'eau.  Comme  font  les  gerbes,  les  pluycs,ics  foleils , 
les  évantaiis,  & autres.  Mais  la  figure  la  plus  ordinai- 
re des  ajutages  cft  celle  qui  cft  en  forme  de  cône.  Il 
vaur  mieux  aulli  ne  leur  donner  qu'une  feule  fortic  , 
qui  (ê  réglera  fuivant  la  quantité  d'eau  qu'on  aura 
ou  qu'on  voudra  employer. 

Le  jet  d'eau  pour  êcft  beau  doit  être  raifunnable- 
ment  gros , celui  qui  eft  trop  petit  ne  donne  aucun 
agrément,  il  vaut  mieux  n'avoir  qu'une  piccc  d'eau. 

A deux  pieds  de  la  fouchc  ou  environ, on  coupe  le 
tuyau  Sc  on  le  bouche  par  un  tampon  de  bois  avec 
une  rondelle  de  fer  chaflee  à force  au  bout  du  tuyau, 
ou  par  un  tampon  de  cuivre  à vis,  que  l'on  y foudra. 
Quand  il  y a des  ordures , on  ôte  ces  tampons  pour 
dégorger  la  conduite.  Il  n’eft  point  à propos  d'enter- 
rer le  tuyau  de  conduite , quand  il  eft  venu  au  badin. 

Les  tuyaux  feront  enfoncés  en  terre  deux  ou  trois 
pieds , foit  pour  les  garenrir  de  la  gélée , foir  pour  les 
cacher  aux  voleurs.  Leur  diamètre  doit  avoir  une  cer- 
taine proportion  avec  celui  de  l'ouverture  de  l'ajuta- 
ge. Ce  diamètre  des  tuyaux  doit  être  quatre  fois  aulli 
grand  que  celui  des  ajutages,  c'eft-à-dire.que  fi  l'ou- 
verture de  l'ajutage  a un  pouce  de  diamètre,  on  doit 
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donner  quatre  pouces  de  diamètre  au  tuyau  de  con- 
duite. On  obfcrvera  cette  proportion  dans  les  plus 
grandes  ou  moindres  ouvertures.  Vert*.  Réservoir. 

Jet.  Terme  de  Fauconnerie.  Petite  entrave  que 
les  Fauconniers  mettent  au  pié  de  l'oifeau.  On  le 
nomme  autrement  l'attache  d'envoi,  ou  de  retenue. 

J E T T E R.  Terme  de  Fauconnerie.  Jctter  un  ofc» 
feau  du  poing , ou  le  donner  du  poing  après  la  proye 
qui  fuit. 

JEU.  Terme  de  Fauconnerie.  Donner  le  jeu  aux 
autours , c’cft  leur  laifTer  plumer  la  proye. 

I F 

I F , en  latin  Taxas. 

Defcription  de  l'Jf. 

C'eft  un  arbre  donc  le  bois  eft  fort  dur  & d’une 
couleur  tirant  fur  le  rouge.  Ses  feuilles  font  rondes , 
oblongucs , étroites,  allez  dures  pour  être  piquâmes , 
d'uu  vert  fonce  trcs-agréablcâ  la  vue  ; elles  naifient 
feules  le  long  de  leurs  cotés , mais  elles  font  fort  gar- 
nies.Ses  fleurs  font  des  chatons  de  couleur  vcrtc.com- 
pofes  de  quelques  lommcts  remplis  de  poutficre  très- 
nue,  taillés  en  champignon  & reedupes  en  quatre  ou 
cinq  crenelures.  Le  fruit  ne  fucccde  point  à la  fleur , 
quoiqu'il  nailfe  fur  le  même  pic  ; C'eft  une  baye  mol- 
le , rougeâtre  , pleine  de  fuc,  creufëe  en  grelot  fur  le 
devant , Sc  qui  contient  une  femence. 

Lieu. 

Cet  arbre  croit  aux  pais  chauds  dans  les  lieux  mon- 
tagneux. On  le  cultive  dans  les  jardins,pour  leur  cm- 
beUiflcmem. 

Propriétés. 

Les  bayes  de  l'If  donnent  la  dilfenterie  & la  fièvre 
à ceux  qui  en  mangent.  On  croit  que  fes  feuilles  ou 
fes  fleurs  font  un  poifon  fcmblablc  à la  cigùe.  On  die 
que  fon  ombre  eft  pernicicufc  à ceux  qui  y dorment. 

Cultttre  de  l’ff. 

Cet  arbre  vient  de  fcmcnces  & de  marcottes.  Avant 
que  de  mettre  la  femence  en  terre,il  eft  bon  de  la  fai- 
re ccempcr  dans  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elle  fc  gonfle  , 
pour  la  faire  germer  plutôt.  Enfuite  on  la  feme  fur 
planche  dans  une  terre  bien  meuble.  Quand  les  Ifs 
ont  commencé  à paraître  , on  a foin  d'arracher  les 
mauvaifes  herbes  qui  croiftcnt  à l'entour , Sc  de  les 
arrofer  pendant  les  grandes  chaleurs.  Lorfqu'ils  fonc 
allez  grands,  on  les  tranfplantc  dans  une  pepmiere,où 
on  les  met  1 deux  pieds  de  diftancc  les  uns  des  autres, 
alors  on  leur  donne  des  labours  Sc  des  arrofemens 
fréqucns. 

On  donne  â l'If  telle  forme  qu'on  veut,  on  s’en  fert 
pour  faire  des  paliflades  Sc  pour  garnir  les  plates  ban- 
des des  parterres. 

I L 

I L -bat-feau.  Terme  de  chaflc.  C'eft  un  terme  dont 
on  ufe,  quand  la  bête  que  vous  chalfez  entre  A don- 
ne à l'eau. 

I M A 

1 M A G E.  Pour  faire  des  images  de  colle  de  poif- 
fon  de  pluficurs  couleurs  , qu'on  appelle  communé- 
ment images  de  Flandre. 

Pour  en  faire  de  venes , il  faut  mêler  du  verde:  en 
poudre  avec  de  l'eau  , Sc  laiflèr  infufer  pendant  trois 
jours  le  pot  verni  dans  lequel  vous  avez  mis  ^'infti- 
fion  . Enfuite  vous  la  paftez  par  un  linge  en  quarre 
doubles  , puis  ayant  fait  fondre  vôrre  colle  dans  cette 
eau , fur  un  pent  feu,  ayant  foin  de  ne  la  pas  faire 


J 5 1 7 f M A 

trop  cpaitiè  » vous  U jettes  fur  les  plancher , qui  doi- 
vent avoir  un  bord  <j«  cire  , pour  arrêter  U colle,  il 
faut  deux  once»  de  vcrdct , (ur  une  pinte  d’eau. 

Pour  en  faire  de  rouges , on  lait  iufùfer  du  bréûl 
dans  l'eau.  Pour  en  faire  de  bleues , on  y fait  infufer 
de  l'azur  \ 6c  pour  en  faire  de  jaunes , on  y fait  infu- 
fèr  du  faffran  avec  un  peu  d'alun  de  roche  j pour  en 
faire  d’or  ou  d'argent,  on  mêle  avec  la  colle  , de  l’or 
ou  de  l'argent  eu  coquille , puis  ayant  jetté  le  fond 
dans  un  linge  , vous  jette»  le  tout  fur  U planche  , 
comme  ci-dcflus. 

I M a c i s.  Pour  éclaircir  les  images.  Vtjet.  E*- 
TAurs.  Paiwri/Ai. 

I M M 

IMMONDICES.  Ce  font  les  cxcremens  des 
chiens. 

IMMORTELLE  PERPETUELLE.lly 

en  a de  crois  façons,  de  la  blanche, de  la  jaune  .fie  de 
ia  variée  de  gris  de  lin  & blaoc.Elle  fe  conferve  long- 
tems,puifqu’elle  ne  padè  point,  fie  qu'elle  frappe  tou- 
jours la  vue  de  la  même  manière , foit  qu'elle  foit 
paûèc  fie  feche , ou  non.  La  blanche  ne  vaut  rien  que 
four  gîter  les  carreaux  ; 1a  jaune  cft  belle  feche,coro- 
oic  non  feche,-  pour  ia  gris-de-lin  & blanche , elle  a 
là  fleur  d'une  autre  maniéré  que  les  autres , elle  eft 
plus  large  , & de  la  largeur  des  belles  marguerites 
d'Efpagne  | mais  elle  poulie  une  grande  quantité  de 
brauches,fie  un  nombre  conliderable  de  fleurs,&  en  h 
grande  abondance,  qu'elle  ne  peut  foutenir  fes  bran- 
ches droites  , fie  G elles  ne  font  fôutenues  , elles  fê 
Couchent.  Elle  eft  très-belle  , fie  on  s’en  fert  pour  or- 
ner les  bordures  des  plats  dans  les  feftins  , pour  les 
•utels,&  pour  en  fêiredes  bouquets d’hivcr.fubfîftant 
long  -terni  dans  les  chambres,  & généralement  en  rou- 
ets choies  où  l'on  peut  fe  fervir  de  fleurs.  Elle  fê  re- 
plante au  mou  de  Septembre , comme  toutes  les  att- 
ires fleurs. 

I M P 

IMPERATOIRE. Cette  plane* eft ainfi ap- 
pellée  , à caufc  de  fes  grandes  vertus  ; on  lui  donne 
aulli  le  nom  d'autruche , 6c  de  benjoin  FranToisd:llc 
cil  diaphonique,  & a prcfque  toutes  les  mêmes  pro- 
priétés que  l'angelique.  La  racine  de  l'imperacoire 
cil  très-utile  dans  la  rétention  d'urine,  6c  dans  la  co- 
lique néphrétique.  On  en  fait  bouillir  deux  poignées 
fraîchement  cueillies  dans  deux  pintes  d'eau, pendant 
huit  ou  dix  minutes,fie  l'on  fait  prendre  cette  cifanne 
au  maiade.Sa  racine  s’employe  auifi  en  décoâion , à 
«ne  once  en  poudre,  6c  en  fubftance^  un  gros.  Une 
demi  once  de  cette  racine  infufée  dans  le  vin  blanc 
pendant  la  nuit, eft  un  excellent  fudorihquc.  L'impc- 
vatoire  cil  céphalique,  & fébrifuge.  On  fait  prendre 
aux  enfans  épileptiques, l'infulion  de  fes  feuilles  dans 
le  vin  blanc.  On  en  met  une  demi  poignée  fur  une 
pinte  de  vin.Ce  remède  eft  très-propre  auiTi  pour  for- 
tifirr  l'eftomac  , pour  chaffer  les  vents  , pour  guérir 
l'hidropifie.  Son  huile  eflcntielle  fe  donne  depuis 
quatre  goucces  jufqu  à lîx  , fon  extrait  depuis  demi* 
4ragmc  , jufquà  deux  dragmes  , 6c  le  vinaigre  dan» 
lequel  on  a infufé  depuis  demi-once , jufqu'à  deux 
onces. 

IMPETIGO,  i'iijit  EaitiMti,  DéKan- 

«aarsotc 

IMPERIALE  «a  I*rtAAïOta«  , en  latin 

iMpTMtvruu 

Dtfrrrprum. 

Ceft  une  plante  dont  la  tige  eft  haute  de  deux  cou* 
dées,  rougeâtre , rond* , noèeofc  , 6c  velue , à la  ra- 
cine de  laquelle  il  naît  des  ombelles  chargées  de  fleurs 
blanches, qui  laifem  après  «lias  au*  gtaitn  fwablable 


à cfcUe  de  l'angelique  fauvage , ou  de  l'aaeth,  fie  qui 
eft  odoraute.Ses  feuilles  rcilcmblew  à celle  de  la  paf- 
tenade  fauvage  i toutefois  elles  font  moindres  Sc 
prés  de  terre  , fie  (ont  le  plus  fbuvenc  de  trois  à trois 
«tachées  à leur  queue,  qui  eft  relui  8c  icre.Sa  racine 
cft  groflê  comme  le  doigt,  fronde,  fie  pleine  de  bois, 
avec  pluhcun  filament. 

Lrtm 

Cette  plante  croît  dans  les  montagnes  d’Ananie  Sc 
de  Trente  fie  à l'Hort-dc-Dieu.  Elle  fleurit  en  Juin  U 
Juillet. 

tfprméu 

L’imperiale  refout  xncrvcilleufement  les  vents  do 
l'eftomac  , des  inteftins  6c  de  la  matrice  ; fit  par  ce 
moyen,  elle  eft  excellente  aux  trenchées  de  ventre  fie 
i la  colique. 

IMPRIMEUR.  C'eft  celui  qui  imprime.  On 
diftingue  deux  fortes  d'imprimeur, les  uns  en  lettres, 
les  autre»  en  taille-douce.  Dam  les  commcnccmens 
de  l’Imprimerie  en  lettre»  , il  s'eft  trouvé  de  Savans 
hommes , qui  ont  fait  honneur  à cet  Art  ; tels  font 
Robert,  Henry  fie  Charles  Etienne,  Badius,  Manuce, 
Tumebe  , Doiet , Wechel , Morel,  Blavv  fit  Baldus. 
A prefent , c'eft  beaucoup  que  les  Imprimeurs  fe  fat 
lent  diftinguer  par  le  foin  qu'ils  prennent  d'employer 
de  bon  papier  fie  de  beaux  caraâeres. 

Drverrs  <j-  ehl  'gaions  des  Imprimeurs. 

I.  Si  les  Imprimeurs  ont  diftribué  les  lettres  » ou 
trempe  du  papier  les  tètes  , fous  ce  faux  prétexte  de 
fc  préparer  de  l'ouvrage  pour  le  lendemain  -,  ne  leur 
étant  point  permis  de  travailler  en  aucune  partie  dos 
jours  de  fête , fit  Dimanches. 

U.  S'ils  ont  employé  le  tems  à la  débauche  i il  y a 

rxhé , 6c  obligation  de  réparer  le  ton  qu'il»  ont  fait 
leurs  maîtres. 

III.  S'ils  ont  fait  aucun  trie  où  journée  blanche  , 
qui  font  les  mots  pour  lefquels  ils  laidènt  l'oeuvre  , 
pour  le  donner  du  bon  tenu  6c  fe  débaucher  , cela 
leur  étant  défendu , fie  étant  obligés  à réparer  le  tort 
qu’ils  ont  fait  è leurs  maîtres. 

IV.  Si  les  Imprimeurs  ont  gardé  plus  de  copie* 
qu'il  ne  leur  appartenoit  par  les  reglement  ; 6c  s'il» 
n'ont  point  mis  du  papier  blanc  fur  chaque  feuille  , 
pour  en  tirer  un  plus  grand  nombre  d'exemplaires  dm 
livre  qu'ils  imptiment,que  les  Libraires  ne  vouloient) 
il  y a péché  , 6c  ils  font  obligés  de  reftituer  ce  qu'ik 
ont  rerenu  iujuftemcnc. 

V.  Si  pour  donner  cours  à l'impreffion  8:  à la  ven* 
te  de  quelque  livreJUotu  fuppofé  le  asm  d'un  autre 
marchand  , ou  d'une  autre  ville. 

VL  Si  les  marchands  Libraire»  on  Imprimeur» 
ont  fait  imprimer  hors  du  Royaume , cela  leur  étant 
défendu, foui  peine  de  confifcation  des  livre»  impri» 
mes  fit  d'amende  arbitraire. 

VIL  S'il»  ont  contrefait  quelque  livre  , où  il  y 
eût  privilège  du  Roix>u  en  out  acheté  ou  ven iu.cel» 
leur  étant  exprefément  défendu  fur  les  peines  portée! 
par  les  privilèges.. 

VIII.  S'ils  ont  imprimé  ou  vendu  quelque»  U» 
vres,  libelles,  placards  fie  autres  écrits  diffamatoire* » 
injurieux  contre  le  public  ou  le»  particuliers:  y ayaal 
non-feulement  péché , mais  deffenfes  ttés-cx preifes. 

IX.  Si  tes  Imprimeurs , Libraires  fie  autres  ont  in» 
primé,  vendu  qu  pablié  aucun  livre,  fur-tout  qui  re* 
garde  les  Livres  faciès,  fie  la  religion  , qui  n'ait  été 
auparavant  examiné,cela  leur  étant  défendu  fur  pe» 
ne  de  confifcation  de  corps  fit  de  biens. 

X.  Si  lorfqu'ilsontété  appellés  pour  faire  qaelqo» 
inventaire  de» livre»,  illn'y  «nt  pvsfi  «n  g«M  dt 
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bien,  & ont  trahi  leur  confcience,5c  pour  en  profit :*r, 
il  y a péché  5c  obligation  de  faire  reftitution. 

X L Si  les  Compagnons  ont  maltraité  les  Apprcn- 
lifs. 

XII.  Si  les  Compagnons  on  Apprcntifs  ont  fait 
aucun  ferment,  monopole,  banquet,  qu'ils  appellent 
profit  tnt,  ou  exigé  de  l'argent  pour  faire  bourfe  com- 
mune cmr'cux,ccla  leur  étant  deffendu  cxprcflcmcnt 
les  ordonnances , fur  peine  d'être  emprifonnés  , 
nis,5c  punis  comme  monopoleurs, 5c  autres  amen- 
des arbitraires. 

Xlil.  Si  les  maîtres  Imprimeurs  ont  fait  quelque 
injuftice  aux  Compagnons,  en  difeontinuant  fans  ru- 
jet  de  les  faite  travailler  au  travail  qu'ils  leur  a voient 
fait  entreprendre^:  fans  leur  donner  d'autre  befogne, 
y étant  obligés. 

XIV.  Si  les  maîtres  ont  par  malice  ou  intérêt , re- 
tiré des  Apprcntifs,  Compagnons, Fondeurs,  ou  Cor- 
rcûeurs  du  fcrviccdes  autres,  il  leur  eft  deffendu  fur 
peine  des  intérêts  5c  dommages  qui  fuivent. 

X V.  S'ils  ont  Us  marques  les  uns  des  autres. 

XVL  Si  les  Maitrcs  Imprimeurs  de  livres  n cerne 
pas  allez  favans  pour  corriger  les  livres  qu'ils  impri- 
ment , ont  eu  loin  d'avoir  des  Corrcâcurs  fuihians 
5c  capables  , comme  il  eft  ordonné. 

XV1L  Si  les  Correcteurs  ont  eu  toute  l'attention 
5c  le  foin  qu'ils  doivent , de  corriger  exactement  les 
livres,5c  de  rendre  aux  heures  qu’il  faut  leurs  correc- 
tions , y étant  obligés  fous  peine  d'etre  rclpouiabies 
des  dommages  5c  intérêts. 

XVill.  Si  les  Maîtres  Imprimeurs  ont  par  fa- 
veur ou  intérêt  fait  païTcr  maître  quelque  appreutif  , 
fans  la  capacité  néceflaire.ou  s'ils  ne  les  ont  pas  obli- 
gés de  faire  leur  apprenti  liage  tout  le  tems  porté  par 
Fordonnance  , excepté  les  enfans  des  Maîtres. 

XIX.  Si  les  Syndics  5c  leurs  Adjoints  fc  lont  ac- 
quittés des  viliccs  qu'ils  écoient  obligés  de  faiie,étai4 
refponfables  du  mal  qui  cft  arrivé  par  leur  négli- 
gence. 

X X.  Si  ceux  qui  ont  été  prépofés  pour  faire  la 
vifite  dans  les  bouciques  & maifons  des  imprimeurs. 
Libraires  5c  vendeurs  de  livres , s'en  font  acquittés. 

IMPURETE'.  L'impureté  caule  la  ruine  des 
familles  ; c'cft  de  ce  vice  que  provient  la  négligence 
des  affaires , la  diflipation  des  biens  pour  entretenir 
de  mauvais  commerces  , la  perte  de  1a  réputation  fi 
nécellàirc  pour  réullir  dans  le  monde  ; les  maladies 
honteufes  5c  incurables  -,  les  querelles  5c  les  difputcs 
cuire  les  perfonnes  qui  doivent  être  les  plus  uiues , 
les  mauvais  exemples  5c  les  fcandales.  C'cft  ce  pcché 
qui  a été  la  caule  du  deluge  , qui  a attiré  autrefois 
bien  des  malheurs  au  peuple  uc  Dieu  , qui  en  attire 
encore  tous  les  jours  5c  très-grands  dans  les  familles, 
5c  qui  en  ruine  la  plus  grande  partie, par  la  difficulté 
qu’il  y a d'en  revenir ,la  facilité  qu'on  a pour  le  corn- 
mcttrc.par  la  profanation  des  Sacrcmcns^andis  qu'on 
demeure  dans  l'habitude  de  ce  péché.  Voici  les  remè- 
des dont  on  peut  le  fervir  pour  prévenir  ce  péché,  ou 
pour  s'en  retirer  lï  on  y eft  tombé. 

Il  y en  a de  deux  fortesftes  uns  font  naturels  5c  les 
aatres  fpirituels.  Entre  les  naturels  , le  plus  efficace 
pour  reprimer  les  faillies  de  ce  vice  , c'cft  l'ufage  de 
l'agnus-caftus  , dont  cous  les  Auteurs  anciens  5c  mo- 
dernes qui  ont  traité  des  plantes  , a (furent  que  fans 
parler  des  feuilles  de  cet  arbrirtèau  fur  Iclquclles  on 
peut  fè  coucher  , ni  des  branches  dont  on  peut  faire 
des  ceintures  pour  fe  conferver  pur, la  graine  pilée  BC 
préparée , fans  nuire  à la  famé,  empêche  les  mouve- 
ment d'impureté. 

Le  lJerc  Baniel  in  figue  Théologien  de  l'Ordre  de 
fâint  Dominique  , enfeigne  dans  fon  opufcule  de  la 
cùaftetéjque  deux  cordes  , l'une  de  lin,  5c  l'autre  de 
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chanvre  rrud  , dont  on  fè  ceint  immédiatement  Ici 
reins, arrêtent  tellement  les  mouvemens  impurs,  que 
quelque  penchant  qu'on  ait  pour  ce  vice,  on  y relifte 
facilement^  que  ce  remede  eft  Angélique  6c  Divin  , 
que  les  anciens  Religieux  s'en  font  fervis  autrefois 
avec  fuccès.  Les  Chartreux  l'employenc  encore  pour 
le  même  ufage. 

Le  Nénuphar  5c  le  cantfie  aurtî  ne  frrviront  pas 
peu  pour  arrêter  les  impétuolités  de  la  paffion  d'im- 
pureté , comme  on  peut  le  voir  dans  plulieurs  lettres 
qu'on  a données  au  public  fur  cette  matière.  Koyet. 
Acnus  castu».  Chasteté’. Oncuint  de  Jupiter. 
Sirop  de  joubarbe.  Sirop  d-  nénuphar. 

Pour  cç  qui  cft  des  rcmedes  fpiricuels  contre  l'impu- 
reté , les  Saints  conviennent  que  la  mortification  du 
corps  , la  dévotion  , l'humilité,  l'application  aux  vé- 
rités chrétiennes  , le  fouvenir  des  hns  dernières  , la 
fainte  joye,  le  travail  continuel,  l'occupation,la  tem- 
pérance dans  le  boire  5c  le  manger,la  fréquente  corv- 
fcfïïon  à un  Directeur  éclairé  , la  reliftance  prompte 
aux  tentations , font  de  bons  moyens  pour  fc  conler- 
ver  purs , ou  pour  fê  relever  de  l'impureté.  Tous  |cs 
Saints  font  d'accord  qu'on  doit  éviter  pour  la  même 
fin  , la  fréquentation  avec  les  perfonnes  de  différent 
fexe  ou  libertines  du  même  fexe.  Qu'on  doit  éviter 
comme  des  écueils  de  la  pureté, les  danfes,  les  fpe&a. 
des , la  ledure  des  mauvais  livres  , le  luxe  dans  les 
habits,  les  difeours  trop  libres,  les  prefens,  les  lettres 
tendres  ; que  pour  être  chaftes^m  doit  veiller  fur 
tous  fes  fens  pour  les  régler  félon  la  Loi  de  Dieu  , 
qu'on  doit  recourir  à Dieu  par  de  ferventes  prières  , 
5c  s'excitct  à fon  amour  & à la  ferveur  dans  fon  1er  vi- 
ce pour  détruire  l'amour  impur. 

Impureté.  Terme  de  Chimie.  Ceft  ce  qui  cft 
mélangé , 5c  qui  n'cft  plus  net.  Le  but  de  toutes  les 
operations  de  la  Chimie,  eft  de  purger  les  corps  phy- 
fiquesde  leurs  impuretés , d'en  tirer  ce  qu'ils  ont  de 
bon  5c  d'ertentiel,  5c  de  le  léparcr  d'avec  leurs  fèces. 

1 N C 

I N C U B E.  L'incube  eft  appellée  vulgairement 
cochemar.  C'cft  une  legere  obftrudion  des  organes 
de  la  faculté  animale  , caufce  par  une  vapeur  crallc  , 
froide  , & crue , qui  arrive  la  nuit  en  dormant , Bc 
qui  opprelfe  tellement , qu'on  ne  peut  ni  refpirer  ni 
arlcr.Lc  jugement  n'cft  point  pcrdu,mais  feulement 
cbeté  , enuormi  5c  comme  tout  étonné  , aiuii  que 
l'entendement , 5c  l'imagination.  La  plupart  fc  figu- 
rent que  c'cft  quelque  pcrlonnc  , ou  quelque  ciprit 
qui  les  tourmente. 

Cette  maladie  eft  ordinaire  aux  gens  qui  s'appli- 
quent trop  à i 'étude, ou  à un  travail  qui  gêne  l'cfprit» 
qui  dorment  fur  le  dos , ou  qui  mangent  goulûment 
& plus  que  la  chaleur  naturelle  ne  peut  digérer  ; qui 
boivent  par  excès  , 5c  qui  ne  font  point  d'exercice  , 
qui  fe  nourrirtèm  de  viandes  grolficrcs  , qui  ont  des 
hémorroïdes , ou  des  ordinaires  fupprimées  , 5c  aux 
enfans  aulquelson  donne  trop  à m ange  r,d 'auront  que 
leur  cftomac  fe  rempUlfantde  beaucoup  de  crudités, 
renvoyé  des  fumées  qui  oppriment  le  diaphragme  5c 
les  poumons  , dc-là  elles  fe  portent  à 1a  gorge,5c  cn- 
fuite  à la  tête. 

Rtmtdcs  pour  F incube. 

Pour  empêcher  que  ces  vapeurs  froides  & érafles 
ne  viennent  à boucher  les  conduits  des  efprics fie  cau- 
1er  de  cruelles  5c  funeftes  maladies , il  faudra  com- 
mencer 1 modérer  fes  partions  ; marcher  ou  s’exercer 
i quelque  chofe  après  le  dîner  , ufer  de  roflblis  ou 
d'eau  ciairettc  , ou  d'anis  fucré  , ou  de  conlcrve  de 
fleurs  de  foucis  , ou  de  fenouil , ou  de  canelle  ; mâ- 
cher à jeun  de  la  rhubarbe , & quelquefois  après  le 
dîner  jufqu'à  demi  dcagme. 
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Outre  ces1  petits  remèdes  il  faudra  fc  faire  tirer  un 
peu  de  fang  , & cela  à proportion  que  l’on  fera  plus 
#u  moins  langui n.  On  prendra  par  intervalcs  des  la- 
vcmens , fi C on  fe  purgera  avec  le  catholicon  dou- 
ble , le  lirop  de  rôles , ou  la  rhubarbe  , ou  la  cille  , ou 
.avtc  un  vomitif , fi  l'pn  s’appercoit  que  ccs  vapeurs 
viennent  de  l'eftomac.  On  oblcrvcra  dicte  , fie  fur- 
tout  ou  foupera  légèrement , fie  l'on  fe  modérera  fur 
le  boire. 

A l’égard  des  en  fans  , on  les  réglera  fur  leur  man- 
ger , fie  une  fois  ou  deux  la  lêmainc  , on  leur  donnera 
di*  ou  douze  grains  de  rhubarbe  en  poudre  , avec 
tant  foit  peu  d'anis  dans  leur  bouillie  , ou  dans  un 
truf  , ou  dans  une  cuillerée  de  vin  blanc  , ou  avec 
un  peu  de  confitures  , les  empêchant  de  dormir  fi-tôt 
après  leur  dîner,  ou  leur  fou  per  ; fi  ceue  maladie 
leur  venoit  des  vers  , on  pourra  leur  donner  à man- 
ger de  l'écorce  d’orange  confite , ou  de  la  conferve  de 
menthe  lauvage. 

Celui  qui  fera  fujet  â l'incube , pourra  porter  au 
<uu  une  racine  de  Irène  , ou  une  pierre  à feu  , ou  de 

cotai  I. 

Si  apres  que  l'accès  de  l'incube  eft  paltc  , il  arrivoic 
un  battement  de  cocu, r , que  l'on  fuc^àifi  de  crainte  , 

ue  l'efpri*  fut  égare  , que  tout  le  corps  ircnlblit  avec 

es  fueurs  froides  à l'cftonjac  fie  à la  tête  , ce  (croient 
autant  de  fimptomes  mortels. 
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INDICE  du  tout,  Vt tjtez  Présagé  ou  Te  ms» 

INDIGESTION.  C'eft  la  difficulté  de  digé- 
rer. On  j'appelle  encore  crudité  de  l'eftomac.  La  coc- 
tion  cil  une  perlcékion  de  la  ciialeur  naturelle  oppo- 
lee  , à celle  de  l'indigçflion. 

Ctufes  elel’indigefim. 

L'indigçflion  a fa  caufe  iuteme  , ou  externe.  L'in- 
terne vient  ou  pour  une  intempérie  , ou  tropcliaude  , 
ou  trop  froide  fit  humide  , ou  trop  lèche  ; elle  peue 
auffi  dériver  d'un  phlegmon,  d'une  crcfi  pelle  , d'un 
édeme  , d'un  fehirre  , d'un  ajxès  , ou  de  la  propre 
foiblelledc  l’cftomac. 

L'externe  cil  produite  par  toutes  fortes  d'accidcns , 
foît  par  un  manger  , ou  un  boire  déréglé  , lait  par  in- 
continence, foie  pour  cent  autres  choies  que  l'on  peut 
s'imaginer. 

Signet  dei  diverses  fortes  etindigejthn. 

Si  l’imligeftion  vient  de  chaleur , on  aura  pcfantcur 
à l'eftomac  , la  bouche  amere  & falée  ; i’appetit  fora 
perdu  , on  fongera  plutoc  à boire  qu’à  manger  , ayant 
fans  celle  des  rapports , qui  ont  l'qdeur  de  brûlé  ou  de 
fumée. 

Si  elle  cft  cauîîe  d'une  froide  & humide  intempe- 
. ne,  ccs  lignes  feront  tout  oppofos. 

Si  elle  provient  de  Icchcrcllc , elle  fucccdera  aux 
fatigues , aux  veilles , aux  jeunes , aux  chagrins  , aux 
ennuis , aux  exercices  immodérés  & à la  vicillelfo. 

Si  elle  procède  de  toute  la  région  du  ventre , il  fora 
tendu , maigre  , rude  fit  décharné. 

Si  elle  vient  d'une  apoftume  , ou  d’un  abcès , il  y 
aura  douleur  piquante , fièvre  & naufées. 

L'indigçflion  qui  vient  du  ftoid  cil  pire  que  celle 
de  la  chaleur. 

Toutes  crudités  d'eftomac  menacent  ou  de  la  galle, 
ou  d’hydiopilie  ou  ûcpileplîe  fie  de  cent  auti  es  ma- 
ladies. 

Après  être  revenus  d'une  maladie  , fi  les  rapports 
font  aigres,  on  y retombe  pour  l'ordinaire.  Quand  ccs 
rapports  font  frequem  fit  amers , ils  excita:;  bien- tôt 
la  fièvre. 

Tonte  /. 
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Remèdes  contre  l'iadigefUon. 

Lorfquc  la  décoction  cil  retardée  par  la  propre  foi  - 
bielle  des  parties  , il  faudra  lui  aider  tant  en  dehors 
qu'en  dedans  , en  appliquant  quelque  chofo  qui  art 
une  chaleur  rcmpcrcc  , tomme  quelque  peau  d'oyeice, 
ou',  d'agneau , ou  de  cignc , ou  tenir  en  fes  mains 
quelques  petits  chiens  Ci  jamais  des  chats , car  ils  ren- 
dent pulmoniqucs.  En  dedans,  en  fc  uourvillànt  de  lé- 
gères viandes  , en  prenant  pendant  le  jour  un  peu  de 
conlcrve  de  rofo  , fie  bçuvant  apres  le  repas  un  demi 
verre  de  la  dccoélion  de  galanga  , de  cumin , d'am- 
mcos  ; fo  promenant  avant  le  dîner  fie  le  fouper  , fie 
dormant  un  peu  après  , ou  beuvaut  du  vin  vieux 
avec  modération , fit  orç  fouira  toujours  de  table  avec 
appétit. 

Que  fi  le  flux  de  ventre  accompagnoit  cette  indi- 
gdlton  , on  ufera  de  la  rhubarbe  à demi  dcllcchcc  fur 
une  poêle , ou  un  peu  de  poudre  d’encens  mile  dans 
un  jaune  d'œuf , ou  l’on  fera  ferrer  fon  boive.-  Que  fi 
l'inuigcftion  fc  trouvait  accompagnée  de  loiffic  a’ap- 
petit  fie  de  rapports  puans  , qui  font  fignes  d'une 
grande  chaleur  étrangère  , on  boira  de  la  limonade  , 
du  iïrop  de  cctifo  , de  verjus,  de  grofciltcs  fie  de  grena- 
des , Se  on  ulcra  d'un  peu  de  poudre  de  corail  dans  les 
bouillons. 

On  retranchera  entièrement  le  vin , fie  l'on  ne  boita 
que  de  la  tifanne  commune  , dans  laquelle  on  mêlera 
de  quelques-uns  des  lirops  que  l’on  a nommes  ci-dcf- 
fus , U ceux  qui  pourront  prendre  le  bain  , s’y  pour- 
ront mettre  apres  le  repas. 

Si  l'indigçflion  venoie  d'une  apoftume  chaude  , on 
faignera  fuivaut  les  forces  , on  fera  fouvent  ufcv  de 
lirop  battu  dans  des  cmuilions  des  quatre  fomentes 
fioides  , fie  l'oii  puigcra  avec  de  la  moelle  docalic 
déla)ccdansdc  l'eau  d'orge  , on  appliquera  fur  i'efto- 
mac  des  fomentations  de  mauves,  de  laitues,  d’ache , 
de  chicorée , dans  laquelle  l'on  aura  fait  buu.ilir  deux 
onces  de  farine  d'orge  , une  once  de  rofos  de  Provins , 
une  demi-once  de  nultic  , fie  trois  onces  de  graille 
d'oye  , ou  de  poule. 

Si  elle  denvoir  d'une  apoftume  qui  foc  froide , on 
ufora  d'un  tel  firop. 

Sirop  pour  l'indigeflion. 

Prenez  de  l'abittuhe,  des  capillaires,  des  feuilles  de 
fenouil  fie  d'hifope , de  chacun  deux  onces  ; du  maf- 
tic,  de  l’encens  mile,  du  fpicanardi,  des  rôles  de  Pro- 
vins , de  chacun  une  once.  Faites  bouillir  le  tout  en- 
fcmblc  dans  trois  chopines  d'eau  réduite  à moitié  ; 
apres  avoir  coulé  la  décoction  , > j .utez-y  une  demi 
livre  de  miel  rofat , fie  autant  de  fucrc,  & la  laitlèz  en- 
fuite  contumer  en  lirop  , duquel  on  donnera  quelques 
cuillerées  pendant  le  jour. 

On  applique  fur  l'eftomac  l’emplâtre  de  melilot , 
ou  des  fomentations  d’abnnthc  , de  camomille  , de 
rofos , de  mauves , de  fcnugrcc  , de  maftic  , de  fpica- 
nardi , de  fenouil , fie  d'encens , fie  en  casque  l'apcllè- 
mc  foc  lchirrcux  , on  fo  for  vira  de  l’emplâtre  de  dia- 
chilon  avec  les  gommes. 

INDIGESTION.  Voyez.  Cataplame  sto- 
macal , au  mot  Estomac.  Eau  de  roses  sucrée. 
Elixir  de  santé. 

INDIGO.  C'eft  une  cfpccc  de  pâte  , qui  fe  fait 
avec  une  herbe  qui  croit  aux  Indes  Occidentales  -,  il 
s'en  fait  un  grand  commerce  dans  l’Iiîe  de  faine  Do- 
minguc.  L'indigo  fort  aux  Teinturiers , pour  teindre 
les  étoffes  en  couleur  violette. 

Pour  faire  l’indigo,  on  fait  bouillir  la  guelde  , ou 
p3ilel  d’albiçeois  dans  de  l'eau,avec  de  la  chaux  étein- 
te ; puis  en  ccurne  oc  qui  s'élève  au-deuus  de  l'eau , fie 
on  le  mêle  avec  un  peu  d'amidon. 

. D dd  di 
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INDUIRE.  Terme  de  Fauconnerie.  Cet  oilcau 
a induir  fa  gorge  , c'eft-à-dirc  , il  a avalé  la  viande 
qu'il  avoit  prife. 
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INFLAMMATION.  Pour  ôter  l’inflamma- 
tion , en  quelque  endroit  du  corps  qu'elle  foit , il  faut 
0 piler  des  feuilles  d'ache , les  tremper  dans  l’eau  de 
fouci  , puis  mettre  de  cette  eau  lur  la  partie  enflam- 
mée , & y appliquer  dcfdites  feuilles  pilées. 

Pour  ôier  l'inflammation  abec  enflure  & douleur. 

Prenez  de  la  pulpe,  ou  mocle  de  pomme  cuite, 
mclcz-y  de  l'eau  rofe  , & faitcs-cn  un  cataplâme  , que 
vous  appliquerez  fur  l'inflammation  fie  enflure  des 
parties.  Ce  remède  cft  excellent  non  feulement  pour 
les  petits  enfàns , mais  aulli  pour  les  grandes  perfon- 
ncs  , principalement  pour  celles  qui  font  grades,  dont 
il  guérie  aulli  les  écorchures  qu’elles  le  font  en  cer- 
tains endroits.  La  poudre  line  de  bois  vermoulu  , par- 
ticulièrement celle  de  noyer  , eft  aulli  un  remède  très- 
propre  empire  ces  fortes  de  maux.-* 

Inflammation  du  foyt , de  lu  gorge , &c. 
Foyer.  F o y e.  Gorce,  &c. 

1 N F U S I O N.  C’eft  une  préparation  de  médi- 
camens,  qui  lêjâit  en  les  plongeant  dans  l’eau  , pour 
l'empreindre  de  leurs  fcls  , & en  extraire  les  autres 
principes.  Il  y a trois  choies  à obfcrver  pour  bien  faire 
«nwiiifufion. 

i°.  Il  faut  connoîcrc  la  nature  de  la  plante  , ou  de 
la  drogue  qu’on  veut  faire  înfuicr  , afin  de  lui  donner 
un  dillolvtnç  convenable.  Toute  liqueur  n’eft  pas 
propre  pour  diilûudre  toutes  fortes  de  mixtes.  La 
Chymie  fi:  l'expérience  nous  apprennent  , que  l'eau 
fufnr^out  extraire  les  vertus  de  la  rhubarbe,  du  fenc , 
fie  de  plufieurs  autres  plantes  i mais  il  faut  une  li- 

2ueur  fulphurcufê  telle  que  l'cau-dc-vie  , ou  l'efpric 
e vin  , pour  tirer  les  principes  du  jalap , du  turbith 
& autres  racines , plantes  ou  matières  réfmeufcs.  La 
qualité  vomitive  de  l'antimoine^,  laquelle  confilte 
dans  un  foupbre  falin  , ne  peut  s’extraire  que  par  une 
liqueur  falinc  & fulphurcufê  , celle  qu’eil  le  vin.  On 
ne  peut  tirer  la  vertu  du  mars , qu'en  le  faifani  in- 
fufer dans  le  vinaigre  , il  en  efl  de  même  des  autres 
mixtes. 

x°.  Il  ne  faut  pas  charger  une  iufuiion  d'une  trop 
grande  quantité  de  drogues  -,  parce  que  la  liqueur  ne 

r:ut  s’empreindre  de  leurs  vertus  , que  par  proportion 
l’ouverture  , ou  capacité  de  fes  porcs. 
j°.  Il  ne  fajit  pas  employer  le  même  tems  à toutes 
fortes  d’infofioro , parce  que  les  unes  en  demandent 
plus , les  autres  moins  , Juivant  la  nature  des  diflol- 
vr.ns , fie  la  qualité  des  drogues  qu'on  veut  diflimdre. 
Infujîon  peur  purger  ta  mélancolie. 

Mettez  dans  un  pot  de  fayauce  , fené  inondé  , trois 
dragmes  } fel  de  taruc  un  fcrupulc  : verfez  dcllus 
fix  onces  d'eau  commune  chaude.  Faites  infufer  ces 
drogues  fur  les  cendres  chaudes  , pendant  une  nuit. 
Faites  frémir  un  peu  l'infofion  , enfuite  palfcz-la  par 
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en  faut  corriger  le  mauvais  goût,  en  ajoutant  dan»  l’m- 
fofion  quelques  trenches  de  citron  ou  d'orange  , aveu 
de  la  pimprenetîe.  Pour  rendre  la  purgation  plus  fo^ 
te,  on  peut  y joindre  l'agaric,  ou  la  rhubarbe,  ou 
d'autres  purgatifs  propres  pour  les  humeurs  qu'on 
veut  évacuer.  « 4 ■" 


Infufton  pour  purger  la  pituite,  & let  profit  et  qui  remirent 
fur  la  poitrine , fur  1‘ eflomac  , & fur  let  dents. 

Prenez  quantité  fuffifante  de  véronique  , ou  de  pe- 
tite fauge  , de  tUim  , ou  de  romarin  , ajoutez-y  un 
peu  d'hypcricon  , ou  de  l'eau  de  camomille.  Quand 
l’eau  bouillira  , mettez-les dans  la  caffeticrc  , donnez- 
leur  un  bouillon  , puis  retirez  lacaffctiere  , Sc  laiiTez 
infulcr , jufqu'à  ce  que  les  feuilles  foient  précipitées 
au  fond.  Prenez  cette  infofion  avec  un  peu  de  lucre  , 
comme  le  thé. 


Infufion  contre  la  gravel!*  , & Us  douleur s néphrétiques. 

Faites  infufer  dans  un  pot  de  fayance  , ou  de  terre 
vemifle , deux  gros  de  bois  néphrétique  râpé  pendant 
cinq  ou  lis  heures  , ou  jufqu'à  ce  qu’à  la  iuperficic  d« 
la  liqueur  il  paroilfe  une  couleur  tirant  fur  le  jaune 


A:  le  bleu  , ou.  qui  foit  nuancée  à peu-près  comme 
l'arc -cn-^cl-  <$1  ne  fauroic  trop  boire  de  cette  infu- 


fion, A inclure  qu'on  en  jgcn.1  un  verre  , il  faut  en 
ajouter  un  autre  de  bonne  eau  de  rivière  , ou  de  fon- 
taine , de  continuer  toujours  de  b même  maniera  , 
jufqu'à  ce  qu'on  n'apperçoive  plus  b même  couleur 
fur  1a  fupctficie.  Il  faut  continuer  de  boire  cette  infu- 
fion pendant  plufieurs  mois  , ou  même  pendant  des 
années  entières.  Les  perfomics  tourmentées  de  la  gra- 
vel le  , s'en  trouveront  tiès-foulagces.ou  parfaitement 
guéries. 
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INJECTION.  C'clt  une  liqueur  qu'on  intro- 
duit avec  des  féringues  dans  certaines  cavités  du  corps 
humain  , naturelles  , ou  accidentelles,  pour  bver,  dé- 
terger,  réfoudre,  fie  guérir  les  abfcès  , tumeurs,  S 
autres  maux  internes  & cachés. 


Injettitn  pour  les  p[aycs , peur  la  gangrené,  &e. 
Faites  bouillir  une  once  de  racine  d'ariftoloche  râ- 
pée , ou  coupée  par  petits  morceaux  dans  trois  demi 
leticrs  de  vin  blanc  , jufqu'à  b diminution  du  tiers. 
Pallez  l'infofion  par  un  linge  avec  forte  expreilion. 
Mêlez  dans  b liqueur  une  demi  once  de  teinture  de 
myrrhe  , fie  autant  de  celle  d'alocs , avec  une  once  ÔC 
demi  de  miel  rofât. 
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un  linge  , avec  expreflion  , & faites-b  prendre  à une 
feule  fois. 


Si  on  ne  veut  pas  une  purgation  forte , on  diminue 
b dofe  du  fenc  à proportion. 

Au  lieu  de  fel  de  tartre  , on  peut  employer  le  fel 
polycrcllc  , ou  le  (cl  végétal , ou  le  crilbl  minerai,  ou 
enfin  quclqu'autrcs  lêl*  atkalins.  Ces  fortes  de  fcls  em- 
pêchent les  trenchécs , en  raréfiant , fie  diifolvant  la 
fubftancc  vifqucufe  du  fené  ; laquelle  s'atrachcroir  à 
la  membrane  intérieure  des  rnteffins  , fie  y cauicroit 
des  irritations , qui  produifent  des  trenchécs. 

On  peur  faire  infufer  le  fené  à froid , mais  alors  il 


INSECTE.  C'cft  le  nom  qu'on  donne  aux  pe- 
tits animaux  , qu'on  a cru  jufqu'à  prc!cnt  être  ttés- 
imparfaits.  Il  y a une  infinité  de  lortes  d'infeÛcs , qui 
rongent  les  autres  animaux  ou  qui  gâtent  les  plantes. 
Dans  certaines  années  b campagne  cil  entièrement 
défolée  par  le  nombre  d'infcékes , qui  b gâtent.  Com- 
me il  n'y  a point  de  rcracdc  naturel  à une  corruption 
fi  générale  , on  aura  recours  aux  prières  de  l'Eglrfc  Sc 
à les  toiniftres,  pour  invoquer  là  miiericorde  de  Dieu, 
afin  qu'il  détruife  cccrc  vermine  , qui  corrompt  toutes 
les  plus  belles  efpéranccs  du  laboureur. 
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Exorcifme  centre  les  fauter  elle  s , vtrsfangfues , rats^he- 
mites,  moucheront,  & Autres  infcfle>,  qui  corrompent  t atr 
& let  eaux  ; & qui  gâtent  les  bledj , les  vignes  & let 
champs  ; nuifent  aux  fruit  s , aux  horn'met  & au  bétail  de 
labeur,  tiré  du  M’jfet  à l‘ufagede  l'Eglife  Métropolitaine 
d'Arles  , folio  6 1 . duquel  on  fe  fert  dans  la  nécrjftté. 

Avant  que  de  faire  l' Exorcifme  , il  faut  que  l'Officiant 
btntjfe  l’eau  a la  façon  du  Rituel  Romain,  C de  la  manie • 
rc  dont  on  le  pratique  tout  les  Dimanches. 
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Exorcifo  te  creatura  falis  , ôcc. 

Immcnfam  clcmcmiam  main , &c. 

Exorcifo  te  creatura  aqui , Sec. 

Deus  qui  ad  falutem  humani  gcncris  , &c. 

Commixtio  falis  & aqui  parirer  , Sec. 

Dcus  ihvidz  virtutis  audor , Sec. 

Après  il  faut  dire  ce  qui  l'enfuit. 

Or  émus.  Przfta  quifumus  Domine  tuum  falubre 
kemedium  lu  per  hanc  creaturam  falis  & aqu.x.uc  ubi- 
curaque  afperfa  fuerit, ad  anima:  Si  corporis  proficiac 
fanitatem,&  fit  in  ip(à  deftnidio  Vermium,  Locufta- 
rum  , Chiniliarum , Murium,Cu!icum,Scrpcntium  , 
8c  omnium  Animalium  frudibus  terri  Sc  aquis  no- 
centium.  Per  Dominum  noftrum  Jcfum  Chriftum  fi- 
lium  tuum  , qui  tccura  vivit  8c  régnât  Deus. 

Per  omnia  fzeula  fxculorum.  m.  Amen. 

Dominus  vobifeum.  k.  Et  cum  fpiritu  tuo. 

Surfum  corda,  k.  Habcmus  ad  Dominum. 

Gratias  agamus  Domino  Dco  noftro.  iy.  Dignum 
8c  juftum  clr. 

Verè  dignurt  & juftum  eft,  zquum  Se  falucare.  Te 
autem  creatura  falis  & aqui  ad  juro  te  per  Dcum  vi- 
vum.  Per  Dcum  vemm.  f Per  Dcum  fauduni.  f 
Adjuro  te  per  Dcum  qui  te  in  principio  feparavit  ab 
aridà.  f Adjuro  te  per  Dcum  vemm  qui  te  de  fonte 
Paradiiî  manare  pricepit.  î Adjuro  te  per  cum  qui 
te  in  Cana  Galilxx  fuâ  potentii  convertit  in  vinuni. 
Qui  fupet  marc  ticcis  pedibus  ambulavit,  Sc  tibi  no- 
men  impofuit  Syleam.  Adjuro  te  per  cum  qui  Naa- 
man  Syrum  curavit , qui  imniillb  fale  per  manus 
Elyfci  Prophetx  mundavit,  dicens  aqua  faudra,  aqua 
munda,aqua  qui  lavat  oxnnes  ibrditiestmundct  pcc- 
Catü.  Adjuro  te  per  Dcum  vivumf  ut  te  uiundam  ex- 
hibeas  , ne  in  tealiquod  phantafma  retiueas,ied  effi- 
ciaris  fons  exoccifacus  8c  falus  in  te  credcutium.  Ut 
ubicunque  fucris  afperla,  five  in  terris,  five  in  aquis, 
ftvc  in  iegetibus , arboribus,grangiis>domibus,agris , 
Sc  oleribus  ; livc  in  hominibus  8c  feminis,  five  in  pe- 
coribus  Sc  jumentis  > Sc  aliis  animalibus  utilibus  : ut 
quicq uid  ex  te  gullav  cric  vcl  fenferit,  fiat  ci  defcnlà- 
culum  omnium  Vermiurtt , Muriura  , Locuftarum  , 
Chiniliarum,  & Serpcntium,  8c  quorumeunque  ani- 
inalium  , frudus  terri , & aquas  devaftaiitium  , & 
etiam  remedium  vid  fanitati.  Iplî  quoque  Vernies  , 
8c  Locuflx , Sec.  clongcntur  8c  fugiant  ab  omnibus 
prxdidis , prout  & qucmadmodùm  clongatum  eft 
ccclum  à terri , lux  à tenebris , fie  fcparetur  illc  fpi- 
ïimsimmundusjdt  omne  genus  animalis  nocivi  fiuc- 
tibus  terne , 8c  ab  omni  gravamine  hominum , femi- 
narum  , locorum , pecorum , aut  animalium  natu- 
ri  humani  proficicntium , qui  ex  te  guftaverit , 
icu  fuper  quibus  afperfa  fucris, per  verbum  8c  v imi- 
tent Domini  noftri  Jefu  Chriili.  Qui  cum  Pâtre  vivit 
& régnât  Deus.  Cui  Cherubim  Sc  Seraphim  fublimi 
throno  fedentes  , omnis  profiindiras  abyf1i,omnis  la- 
titudo  pcrfpicua  : Deus  cujus  voluntati  quidquid  rc- 
fiflit , quicquid  fervit,  inimicus  immundus  fpiritus  ^ 
lcrmonibus  eredum  eft.  Deus  qui  malignorum  vires 
deftruis  , 8c  adverfantia  fâmulis  tuis  malorum  fpiri- 
tuü  tentamenca  extinguis.Tc  Domine  fuppliciter  exo- 
ramus  ut  ad  defenfionem  noftram  placacusafpieias, Sc 
hujus  falis  8c  aqui  creaturam  graciâ  rux  benedidio- 
nis  fandifices , | neceflariis  purificationibus  facias 
cfficacem  , ut  quicquid  hoc  liquore  fuerit  afperfum, 
ab  omni  inundacione  fpirituum  immundoium  va- 
cuum fiat  8c  liberum,  nihil  ibi  peftilentix  mordibum 
Vermium,  Serpcntium,  Locuftavum,  &c  Chiniliarum, 
ccrerorumque  animalium  nocivorum  frudibus  terri 
ac  humano  generi , omncfque  adverfarias  poteftates 
patientis  five  latentis  hujus  inimici  per  hujus  creatu- 
tam  falis , Sc  aquz  afperfionem , 8c  tuam  invocatio- 
Tomt  I. 
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rtem  cxpellas.  Nec  ullas  ibi  Diaboli , ejufque  minif- 
trorum  infidias  ullatenùs  nocerepcrmittas  ubi  de  tuo 
auxilib  præfumitur , & nominis  tui  virtus  invocatur» 
Domine  fande  Pater  omnipotens  «terne  Deus , pria 
mittere  dignetis  Spiritum  fandum  tuum  cum  Angelo 
8c  Archangelo  tuo  ut  defendat  omnia  prxdida  lcili- 
cet  fegetes,  Scmina,  Vineas,  Arbores,  Bcftias,  Agros  « 
Aquas, Ülera  St  alia  luper  quibus  hic  aqua  aiperfa 
fuerit,  Sc  horrtines  Sc  feminas  qui  ex  ipsÂ  gullaverint 
à Dxmonibus , Ycrmibus  , Serpcntibus  , Locuftis  « 
Chiniliis,  8c  quibufeunque  animalibus  nocivis  eis  fle 
frudibus  terri, & aquis,  ur  fandihcccur  nomen  tuum 
in  omni  loco.  Bcncdic  f Domine  hanc  creaturam  fa- 
lis,  Sc  aqui  in  quibufeumque  locis  afperfa  fuerit,  fu- 
giant Dimones,  Vermes,  Serpentes,  Lbcuftx,  Chini* 
X\x , omniaque  animalia  frudibus  terri  8c  aquis  no- 
centia.  Per  nonlen  Domini  noftri  Jefu  Chtifti  quod 
vocatum  cft,  ipfa  creatura  mclfis  fiat  alimennuu  om- 
nibus qui  ex  ci  utuntur.  Per  Dominum  noftrum  Je- 
fum  Chriftum  filium  tuum  qui  tecum  vivit  Sc  régnât 
in  unitate  Spiritùs  fandi  Deus.  Per  omnia  foecula  fie- 
culorum.  Amen.  « 

Bcncdidio  Domini  noftri  Jclu  Chtifti  dcfcendaÈ 
fuper  hanc  Creaturam  falis  & aqui  paritcr.în  îlomind 
Patris , f & Filti , t ^ Spiritùs  Sandi.  f Ameiii 
slpres  avoir  excrcife  de  la  forte  l'eau  , il  faut  en  af 
ptrgtr  le  lieu  inftlié , fait  des  eaux  , fût  des  champs  , 
des  jardins  -,  des  vignes  , des  maijèns , du  bétail  ç?  des 
gtnsrtvtc  un  rameau  d'herbe  d’bijhpt  ( s'il  s'en  peut  trou- 
ver ) & pendant  que  le  Diacre  ou  un  Prclrt  fera  l'afper- 
Jion  , s'il  j a plus  epse  d’un  Prêtre , l’Ojfc/ant  avec  lei 
autres  chanteront  les  Pfeaumts  fusvans  fous  l'Antienne 
Sccundùm  magnant , ou  bien  on  pourra  dire  le  tout * 
Antienne  , Secundùm  magnant. 

Lit  a ru  s fum  in  his  qui  diéki  luut  mihi  , &Ci 
Pfal.  m. 

Nifi  Dominüs  idificaverit  domum.  Pfal.  tx». 
Deus  in  adjutorium  meum  intende.  Pfal,  69. 
Domini  cft  terra  & plénitude  cjus.  Pfal.  13. 
Afferte  Domino  Filij  Dei.affcrtc  Domino.  Pfal.181 
Mifcrerc  m<fi  Dcusfccundùm  magnam.  Pfal.  jo. 
Antienne, Sccufidam  magtiam  mifericordiamtuanu 
Après  fe  mettant  tous  àgemuxjls  diront  les  Litanies 
des  Suints , cr  afen  lieu  VOjfciunt  fe  lèvera  debout  jet* 
tant  l’eau  bénir e fur  le  lieu  inftüt  , er  fur  le  peuple  en 
difant  : Ut  frudus  terri,  arbores,  fcgeces,  animalia  t 
aquas,  & alia  fuper  qui  hujus  aqui  unda  fuerit  af» 
perfa  à Serpcntibus , VcrrttibuS , Locuftis  , Chiiti- 
liis , muribus  8c  aliis  fpiritibus  tmmundis  conlcrvare 
digneris.  ty.  Te  rogamus  audi  nos. 

Ut  aquam  iftant  ad  effugandos  Dxmones.Vcrmcs, 
Serpentes , Mures , ChiniUas , Locullas , omniaqud 
animalii  nociVa  humano  generi  benedkerctSc  fanc- 
tiricare  digneris.  ».  Te  rogamus  audi  nos. 

Et  fe  remettant  a genoux  , il  achèvera  de  flirt  Ici  là '* 
tantes  , Usuelles  étant  finies  il  dira> 

Oremttt. 

Deus  cui  projïriilm  eft  milercri  femper  8c  parcerc, 
fufeipe  dcprccationcm  noftram , ut  nos  famulos  tuos 
quos  delidorum  catena  conftringit , miferatîo  cul 
pictatis  clcntcmer  abfolvat.  l’er  Chriftum  Dominum 
noftrum.  ».  Amen. 

Etfundc  quifumus  Domine  benedidionem  tuam 
fuper  populum  tuum  , Sc  fuper  frudus  terri , ut 
abl'qüc  lifionc  collcdi  ad  lauiein  Sc  gloriant  tui 
findilfuni  nominis  mifericorditcr  difpcnfentur.  Per 
Cliriftum  Dominum  noftrum.  k.  Amen, 

ÿ.  Oculi  omnium  in  te  fperant  Domine»  k.  Et  ci» 
das  illis  cfcanl  in  tempore  oppbnuno. 

V'.  Apcris  tu  manum  tuam.  31.  Et  impies  omne 
animal  bcnedidionc. 
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S'.  Domine  exaudi  orationcm  moam. 

91.  Et  clamor  meus  ad  te  veniat. 

tf.  Dominus  vobifeum.  i^.Et  cum  fpiritu  tuo. 

Oremtu. 

Prcces  noftras  quxfumus  Domine  clementer  exau- 
di , ut  qui  jufte  pro  peccatis  nollris  affligimur  > fie 
hanc  vermium  , locuftarum  , chiniliarum  , nmrium, 
ferpentium,  culicum  fie  aliorum  animalium  pcrfecu- 
tionrm  patimur  , pro  tui  nominis  glorià  ab  cà  miie- 
rii  liberemur.  Per  Chrifturn  Dominum  noftrum. 
9c.  Amen. 

Oremut. 

Omnipotens  fempiteme  Deus  omnium  bonorum 
icmuncrator  , fie  pcccatorum  maxirnê  miferator , in 
cujus  nomme  omnia  genua  flecluntur  , cœlcltia,  ter- 
reftria  , fie  infemalia  , tuà  potencii  nobis  peccatori- 
bus  omnipotens  conccdc;ut  quod  de  tuà  milcricordiâ 
confia  agimus , per  tuam  gratiam  cfiicaccm  confc- 
quamur  effeûum  : quatenùs  hos  peftiferos  vermes  » 
mures  , locu^as  , chiniiias  , fie  ferpentes  , aut  aiia 
animalia  per  nos  fervos  tuos  malediccndo  maledicas, 
fegregando  fegreges  , exterminando  extermines , ut 
per  tuam  clcmcntiam  ab  hac  perte  liberati  gratiarum 
aélioncs  majeftati  tua:  libère  conferamus.  Per  Chrif- 
tum  Dominum  noftrum.  9c.  Amen. 

Après  il  fera  le  prefent  Exorcifme. 

Exorcifo  vos  peftiferos  vermes  , locuftas  , chini- 
iias , culices , ferpentes.  Se  alia  animalia  nociva  per 
Dcum  Patrcm  omnipotentem , fie  Jefum  Chriftum 
Filium  cjus , fie  Spiritum  San&um  ab  utroque  proce- 
dentem  : ut  confcrtim  recedatis  ab  his  carnpis  , vi- 
ncis , aquis  , pratis  fie  curtilagiis  , ne  ampliùs  in  eis 
habitetis , fed  ad  ea  loca  tranfeatis  , in  quibus  nc- 
mini  noccrc  portitis  : pro  pane  omnipotent»  Dei,  fie 
totius  curia:  cceleftis  fie  Ecclclur  fantlx  Dei  vos  male- 
dicens  : quod  quocunque  ieritis  firis  maledidi  défi- 
cientes de  die  in  dicm  in  vos  ipfos  fie  decrclcentes  : 
quatenùs  reliquix  de  vobis  nuUo  in  loco  inveniantur 
nifi  ncccfîarix  ad  falutem  , fie  ufum  humanum  quod 
præftarc  dignetur  qui  venturus  eft  judicarc  vivos  fie 
mortuos , fie  fxculum  per  ignera.  9c.  Amen. 

Cet  Exorcifme  fe  peur  répéter plufteursfois  or  en  divers 
jours  /servant  l.t  nsctjfat , er  amft  que  le  Supérieur  l'or- 
donnera; 

Insectes  qui  rongent  le  blé.  Forez.  Blé. 

Insectes  qui  nuifent  aux  "arbres.  Voyez. 
Fruitier. 

Insectes.  Préparation  des  in  {cèles.  Voyez. 
P R É I’  A RATION. 

INSOLATION.  Terme  de  chymie.  C'ell 
l'échaufFemenr  d'une  matière  , en  l'expofant  au 
foie  U. 

INSOMNIE.  C’eft  un  empêchement  de  dor- 
mir , qui  peu  à peu  confume  tout  le  corps  , il  arrive 
en  trois  maniérés. 

La  première  par  une  matière  falée  , nitreufe  , mê- 
lée avec  du  fang  bouillant  8c  fumeux  , qui  enfiàmc 
les  efprits,  qui  pique  , Sc  qui  femble  arracher  ce  qui 
eft  dans  le  cerveau  ; il  peut  encore  arriver  par  la  va- 
peur d'un  apoftême  malin  , ou  mélancolique  , ou 
par  les  fumées  d’une  fièvre  putride  fie  biliculc. 

La  fécondé  par  une  vie  fort  déréglée  , par  l'ufage 
des  viandes  indigelles  , Ôc  de  certains  légumes  qui 
ont  une  qualité  tellement  propre  à cela  que  venant  à 
remplir  les  ventricules  du  cerveau,  en  funoquent  les 
fens  intérieurs. 

La  troificme  par  la  continuelle  cfperance  d'un 
bien  , ou  par  la  continuelle  appréhenfion  d'une  difi- 
grâce , ou  par  la  triftcfTc , ou  par  le  chagrin  , ou  par 
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une  forte  paftion  de  recomioître  un  bienfait , ou  de 
fc  venger  d'une  in  jure  qui  troublant  les  fondions  de 
l'amc  , en  échauffent  tellement  les  efprits  qu'ils  def- 
fechcnt  tout  ce  qu’ils  rencontrent  d'humide  au  cer- 
veau. 

Si  laconvulfion  , ou  le  délire  arrive  dans  l'infom- 
nie  , il  eft  mortel  : la  toux  eft  d'un  mauvais  préfage  , 
fie  lors  qu'il  cil  caufé  d’une  pituite  nitrée  , peu  de 
vieillards  en  échappent. 

Remede  pour  l'/nfimnie. 

I.  Pour  remédier  à la  prémiere  forte  d'infomnie  , 
il  faudra  fe  faire  de  icms  en  tems  tirer  du  fang  , 
prendre  de  petites  tifannes  purgatives compofccs  avec 
le  fené , les  tamarins , ou  la  cafte  , ou  le  fy rop  de 
fleurs  de  pêchers  , ou  le  fyrop  univerfel  j ulcr  quel- 
quefois du  bain  , ou  de  lavemens  de  toutes  fortes  de 
bonnes  herbes  , qui  humcdlcnt , ramoliftènt  fie  tem- 
pèrent les  entrailles.  On  pourra  encore  pendant  l'ulâ* 
ge  de  ces  remèdes  cmploicr  l’eau  de  pourpier , ou  de 
laitue  , ou  de  morclle , y mêlant  trois  ou  quatre 
grains  de  faffran  , le  fyrop  de  pavot , ou  de  nénu- 
phar , ou  les  cmulfions  des  fcmcnces  froides , ou  le 
lait  d'amandes , ou  l'on  fera  ufer  de  telles  paftilles. 

Pajlilles  pour  l'infomnie. 

Prenez  de  la  fcmence  de  jufquiamc  , de  laituc,de 
pavot , autant  de  l’un  que  de  l’autre.  Battez  bien  en- 
fcmblc  avec  un  peu  de  jus  de  laitue  , fie  faitcs-cn  des 
paftilles.  La  prile  fera  d'une  dragme  en  fe  couchant. 

Si  on  ne  veut  point  fe  fervir  de  ccs  paftilles  , l’on 
fera  avaler  un  verre  de  vin , dans  lequel  on  aura  mis 
infuler  de  la  moufle  d'arbre  pendant  deux  jours.  On 
pourra  mettre  fous  le  chevet  du  lit  de  l'ablinthe  , ou 
, bien  011  pendra  fur  la  tête  l'aîle  droite  d'une  huppe, 
ou  bien  l'on  frottera  les  temples  d'un  peu  d'eau-de- 
vie  , dans  laquelle  l'on  aura  délayé  quatre  à cinq 
grains  de  camphre. 

La  fécondé  forte  d’infomnie  fc  doit  traiter  de  me- 
me en  obfcrvant  de  plus  une  maniéré  de  vie  toute 
oppofée  à l'autre. 

Pour  la  troifiéme  , on  employera  la  raifon  pour 
fc  guérir. 

Il  y a des  infomnies  qui  peuvent  arriver  par  le  con- 
fentement  de  l'eftomac  , il  ne  faut  qu'un  vomitif.  Si 
c'ell  par  un  flux  de  ventre  , l’on  employera  les  reme- 
desqui  le  peuvent  arrêter  , 5c  parun  epuifement  or- 
dinaire aux  nouveaux  mariés , l'on  s'en  retranchera 
pour  quelque  tems , fie  l'on  fc  fortifiera  par  des  ali- 
mens  plus  humides  que  fccs. 

Il  arrive  à des  certaines  gens  que  leur  dormir  eft 
fi  fâcheux,  fie  fi  troublé  par  des  trcflaillcmens  que  fe 
réveillant  en  furfaut , ils  ne  lavent  où  ils  font , ni  ce 
qu'ils  font.  La  manière  de  vivre  y contribue  beau- 
coup , comme  de  boire  , ou  de  manger  avec  trop 
d'avidité  , comme  auflî  l'ufage  des  choux  , des  ra- 
ves, des  raiforts  , des  oignons , des  légumes  8c  d'au- 
tres chofes  femblablcs  , pareillement  le  chagrin  , la 
triftefte  , fie  la  trop  grande  application  aux  affaires  fie 
à l'étude. 

L'on  y remédiera  en  prenant  de  la  poudre  de  mé- 
lific  avant  fie  après  le  repas  environ  une  demi-dragme 
mêlée  avec  un  peu  de  confitures  , ou  avec  un  doigt 
de  vin  pur  , ou  l'on  boira  de  l'eau  de  mélillc  qua- 
tre onces  avec  une  demi-dragme  de  graine  de  laitues 
bien  battue  , ou  bien  on  la  ptendta  dans  UTi  peu  de 
confitures , ou  bien  l’on  étendra  fur  la  couverture 
du  lit  du  pourpier  fraîchement  cueilli , ou  l'on  met- 
tra fur  la  perionne  un  ail  d'ours  , ou  un  œil  de 
loup. 

Il  y en  a d'autres  qui  fe  lèvent  du  lit  tout  endor- 
mis , qui  ic  jettent , ou  par  les  fenêtres  , ou  <iauÿ 
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des  puits , ou  vont  fc  baigner  dans  des  rivières  , oû 
travailler  fur  les  toits  , incommodités  très-focheufcs 
tant  pour  ceux  qui  y font  fu)cis , que  pour  les  per- 
tonnes  qui  lé  trouvent  dans  leur  compagnie;  elle  de- 
rive  pour  l'ordinaire  d'une  fumée  tres-lubtile  du  bas 
ventre  & des  hipocondrcs , qui  rcmplillant  le  cer- 
veau , blclfc  le?  idées , l'imagination  , Se  abolit  la 
mémoire  : ce  qui  eft  li  vrai  , que  lorfquc  ces  gens 
font  réveille?  , ils  ne  fe  fouviennent  de  quoi  que  ce 
(oit.  ■ 

L'on  doit  à cet  égard  , pratiquer  les  faignées  du 
brasSc  du  pié  , & les  réitérer  aulïï  touYcnt  qu'on  le 
jugera  à propos,  ufer  de  fréquentes  médecines, toute- 
fois légères  ic  douces  > comme  lont  les  tamarins , la 
Cafte , le  drop  de  pommes  compofé  , celui  de  lofes 
ou  de  fleurs  de  pêcher  , le  carholicon  double  , la 
crcme  de  tartre  , le  fcl  policrcfte  , 8c  le  criftal  mine- 
rai , il  faudra  avoir  foin  de  fe  tenir  le  ventee  libre  > 
& de  ne  point  ulcr  de  légumes  qui  fout  extrême- 
ment vaporeux  , ni  de  viandes  indigeûcs , fe  modé- 
rer fur  le  vin  , Se  fur  tous  les  exercices.  L'on  peut 
avec  cela  mettre  fous  le  chevet  du  Ut  une  poigitée  d'a- 
ncth  , ou  la  dent  d'un  cheval. 

I N T 

INTENDANT  d’une  grande  maifon . C’eft 
le  premier  officier  qui  a le  foin  Se  la  conduite  des  re- 
venus Se  des  affaires  de  cette  maifon. 

Devoirs  cr  obligations  d'un  Intendant  d'une  grandi 
maifon. 

I.  Il  faut  qu’un  Intendant  pour  fe  bienaquiter 
de  fon  employ,  lâche  Se  entende  parfaitement  les  af- 
faires ; Se  outre  cela  qu'il  foit  honnête  homme  , 
plein  de  probité  Si  de  confcience , intelligent , vigi- 
lant 8c  adlif;  car  de  fon  efprit  8c  de  fa  bonne  condui- 
te dépendent  fbuvetu  la  perte , ou  le  retabliftemetu 
d'une  maifon.  Sa  fonûion  concerne  généralement 
Cous  les  biens , revenus  Se  affaires  d'un  grand  Sei- 
gneur , defquelles  il  doit  lavoir  de  point  en  point , 
l’état  , la  force  8c  le  produit  ; afin  que  fur  cela  il 
gouverne  la  depenfc  , & donne  ordre  aux  dettes  les 
plus  prclTées , dont  il  doit  fur-tout  prendre  une 
exacte  connoilTancc , afin  d'éviter  l'embarras  & les 
chicanes  qui  pourroient  arriver  à ce  fujet. 

I I.  Comme  la  plupart  des  plus  grands  biens  des 
pcrlonnes  de  qualité  font  à la  campagne  , Se  qu'ils 
ont  des  fermiers  ou  receveurs  en  chacune  de  leurs 
terres , l'Intendant  en  doit  avoir  loin , Se  choifir  au 
renouvellement  des  baux  , les  meilleurs  Se  les  plus 
lolvables  ; prendre  garde  que  pendant  le  cems  de 
leurs  fermes  , ils  ne  dilïipent  point  les  revenus  % 
qu'ils  ne  coupent  aucun  bois  ni  arbres  que  ceux  qui 
lont  portés  par  leurs  baux;  il  doit  auflî  avoir  loin  des 
ccangs  , bois , prairies , métairies  , maifons  de  vil- 
le, & particulièrement  des  droits  feigneuriaux , pour 

u'ils  ne  (é  perdent  , ni  ne  le  preferivent  point  , 
mtc  de  les  percevoir  en  tems  Se  lieu , ou  d'avoir 
fait  pour  cela  les  diligences  néccflâircs. 

III.  il  faut  encore  qu'il  donne  un  mémoire  de 
l'argent  qu'il  donne  aux  maîtres  d'hôtel  pour  les  de- 
pcnlcs  ordinaires  de  la  maifon  , voir  s'il  eft  employé 
utilement , Se  lui  en  faire  rendre  compte  tous  les 
huit  jours,  afin  que  rien  n'échapc  à fa  connoiflancc  : 
l’obliger  à lui  fournir  tous  les  mois  un  écac  régulier 
& gênerai  de  la  depenfe  qui  fc  fait , ou  qui  fe  peut 
faire  , afin  qu'il  le  montre  au  Seigneur , pour  qu'il 
proportionne  toutes  chofcs  fuivant  fes  revenus,  8c  ne 
s’engage  point  mal  à propos  en  dépenfes  fuperfluesSi 
hors  de  l [es  forces. 

IV.  Il  doit  pareillement  tenir  regiftre  par  devers 
lui  de  tout  l'argent  qu’il  reçoit , auill  que  de  la  dif- 
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tribution  qu'il  en  fait  tant  au  Seigneur  , qu’aux  of- 
ficiers ,S<:  autres  domeftiques  de  la  maifon,  comme 
aulfi  aux  marchands , Se  pour  les  payemens  des  pen- 
fions , Se  réparations  des  biens  Se  maifons  tant  de  la 
ville  que  de  la  campagne,  dont  il  tirera  bonnes  quit- 
tances des  uns  & des  autres  pour  juftificr  valable- 
ment tes  emplois , lors  qu'il  fera  obligé  d'en  rendre 
compte. 

V.  Il  eft  encore  de  fon  devoir  d’éviter  la  brouit 
lcrie  8c  la  confulion  daus  les  affaires  autant  qu'il  lui 
eft  poiîiblc  , Se  de  ne  point  (ailler  tomber  le  Seigneur 
dans  des  frais  Se  dépens  inutiles  , 8c  lors  qu'il  fe 
prélcntc  quelque  affaire  nouvelle  Se  difficile  , il  doit 
avant  que  de  s'engager  dans  des  procedures , pren* 
dre  bon  confcil , Se  le  bien  exécuter. 

C'eft  ainlî  que  des  Intendant  par  leur  foin  Se  leur 
capacité  foùtiennent  Se  remettent  fur  pié  des  maifons 
prelque  ruinées  ; au  lieu  que  diurnes  parleur  fauté 
Se  leur  négligence , abîment , Se  font  caufe  de  la  rui- 
ne totale  des  plus  illuftres  maifons;  ainfi  que  nous 
en  avons  vingt  exemples  recens  Se  notables  dans  les 
maifons  de  pluficurs  Princes  ; Se  autres  grands  Sei- 
gneurs allez  connus  dans  le  monde. 

V I.  Il  faut  aullî  pour  plus  grande  rcgülarité  ; 
qu'un  Intendant  donne  au  Maitrc-d'hôtel  un  état  de 
la  manière  dont  il  faut  que  U maifon  du  Seigneur 
foit  gouvernée. 

VIL  Enfin  il  doit  prendre  connoilTancc  de  tous 
les  marchés  que  le  Maître-d 'hôtel  fait  avec  les  Mar- 
chands , comme  avec  le  Boucher  , le  Rotilfcur,  le 
Boulanger,  le  Charcuitier  , l'Epicier,  le  Chande- 
lier , les  Marchands  de  vin  , de  bois,  de  charbon  * 
de  foin  , de  paille  8c  d'avoine , afin  qu'il  n’ignore 
de  rien  , Se  donne  par  tout  les  ordres  néccllaires: 
ce  qui  étant  bien  exécute , chacun  eft  content  Se  per- 
forine ne  fe  plaint. 

Il  faut , de  même  que  l’Intendant, & qu'un  Secré- 
taire foit  bon  praticien  , Se  verfé  dans  le  palais  , & 
au  Surplus  homme  de  probité  , incorruptible  , dif- 
cret  8c  prudent  , attendu  la  difpolicion  du  fecret 
dont  le  Seigneur  lui  fair  confidence.  Il  doit  avec  cela 
fovoir  écrire  , ortographier  > chiffrer  & déchiffrer 
toutes  fortes  de  lettres  Se  caractères  , dont  on  fe 
fert  dans  les  lettres  pour  renir  les  négociations  des  afr 
foires  de  conlequence  fccrcttcs  , 8c  hors  de  la  coiv* 
noillàncc  du  vulgaire  ; il  eft  encore  de  fon  miniftere 
de  favoir  bien  foire  8c  drclïcr  toutes  lortes  de  comp- 
tes fuivant  les  chofes  qui  lui  font  commifes  ; ainlî 
que  de  donner  le  bon  tour  à une  lettre  fur  peu  de 
mots  qu'on  lui  aura  dit, ou  pour  foire  réponle  à quel- 
que autre , en  quoi  il  doit  être  jufte  8c  finccrc  , fan} 
y rien  ajoûter  ni  diminuer  qui  puifle  en  altérer  lq 
fcns , ni  paroître  changer  en  rien  la  volonté  du  Sei- 
gneur. Enfin  il  fout  qu’il  foit  vigilant , prompt  & 
aéjif  à foire  les  expéditions  qui  lui  font  ordonnées , 
afin  que  perfonne  ne  languiffe'après,  8c  que  le  Sei- 
gneur foie  toujours  content  de  fc?  foins  8c  de  fon  ap- 
plication. 

I N T R.  O D U I R.  E.  On  dit  en  fauconnerie  * 
introduire  un  oifeau  au  vol.  C'eft  commencer  i U 
faire  voler. 

J O N 

JONC,  en  latin  Junens  ou  Scirpsts. 

Defeription. 

En  général , le  jonc  n'a  ni  feuilles  ni  branches  } 
mais  une  infinité  de  tiges  vertes,  rondes  8c  menue* 
qui  ont  de  la  moelle  au  dedans. 

Lien. 

Tous  les  joncs  naiflçm  dans  les  eaux , ou  proche 
celles  qui  croupi  lié  tu. 
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Propriétés. 

La  graine  du  jonc  rôtie  fie  bùe  dans  du  vin  mêlé 
avec  de  l'eau  reflèrre  le  ventre  , fie  reftraint  les  fleurs 
blanches  des  femmes  ; elle  provoque  l'urine , & fait 
mal  à Ja  tête  , li  on  en  prend  trop  ; mais  fi  on  en 
prend  peu , elle  fait  dormir. 

J O N c-M  A R I N , Jus  , fainfoin  (TEfpagne  , 
fainfoin  d’hiver , lande.  Voies,  lettre  B au  mot  BaUf , 
à l’article  des  vaches.  Vojes.  encore  lettre  C au  mot 
cheval  vers  la  fin  , où  il  cft  parle  des  poulains  fc- 
vrés. 

J ON  Q_U  I L L E , en  latin  Juneifolius.  Les  Flcu- 
riftes  diftingueni  plufieurs  fortes  de  Jonquilles.  Nous 
les  rapporterons  ici  toutes  à une  feule  defeription  , 
nous  parlerons  de  quelques-unes  dans  leur  culture. 

De/cription. 

La  jonquille  eft  une  plante  bulbeufc  , dont  les 
feuilles  qui  fortent  de  fa  racine,  font  longues  , étroi- 
tes , flexibles  Sc  douces  au  toucher.  Scs  fleurs  font 
jaunes  & odorantes;  elles  nailfcnt  à la  fommité  de  la 
tige  , qui  s'élève  parmi  les  feuilles , elles  refTcmblcnt 
à celles  du  narcilîè  ordinaire , quoique  plus  petites. 
Son  oignon  cft  de  la  groflcur  de  l’cchalotcc  , mais  il 
cil  plus  droit  Sc  plus  uni. 

Lien. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins. 

Propriété 's. 

La  jonquille  n’cft  d'aucun  uf’gc  dans  la  Médecine, 
quoique  Diolcoride  dife  que  fes  racines  mangées  ou 
priles  en  décoélion  font  vomitives  , Sc  propres  pour 
les  maladies  de  la  veftie. 

Cultnre  des  Jonquilles. 

Les  principales  jonquilles  qu’on  cultive  font  la 
jonquille  d'automne  , la  grande  jonquille  , la  jon- 
quille d'Efpagne,  ou  jonquille  au  godet  rond  , la 
petite  jonquille  (Impie  Sc  la  jonquille  à fleur  double. 
La  terre  à potager  leur  convient  ’ mieux  que  toute 
aurre.  La  jonquille  d’automne  aime  une  terre  légère. 
On  les  plante  â trois  doigts  de  profondeur  , & â 
deux  doigts  dediftancc  l'une  de  l'autre. 

Il  ne  faut  point  expofer  les  jonquilles  à un  grand 
foleil , dont  on  les  garantit  par  quelque  paill  illon 
ou  autrement.  On  doit  les  arrofer  quand  la  terre 
en  a befoin.  On  ne  déplanté  point  leurs  oignons  , à 
moins  que  ce  ne  (oit  pour  en  retrancher  les  radicules, 
mais  il  ne  faut  point  les  garder  lông-ccms  fans  les 
remettre  en  terre.  Ce  feroit  encore  mieux  fait  de  les 
replanter  fur  le  champ. 

J O U 

JOUBARBE.  C’cft  une  plante  dont  on  di£ 
lingue  trois  cfpeces.  La  prémicrc  eft  appelléc  jou- 
barbe des  vignes  , en  latin  Jnacampferos  Le  fi  coude 
retient  le  nom  de  joubarbe  , Sc  eft  dite  en  latin  Se- 
dan. La  troifiéme  cft  nommée  petite  joubarbe  , en 
latin  Vermicnlaris. 

Defeription  de  la  grande  joubarbe. 

C'eft  une  plante  qui  a les  feuilles  grandes  , char- 
nues Sc  épairtes , larges  d'un  pouce  , fie  i l'extrémité 
aigues,  en  forme  de  langue.  La  tige  qui  s'élève  d'en- 
tre les  feuilles , eft  haute  d un  pié  , Sc  davantage  , 
revêtue  tout  autour  de  feuilles  fcmblables  au  fom- 
met.  Elle  produit  deux  blanches  garnies  de  fleurs  de 
couleur  brune. 


J O U 

Lien. 

Cette  plante  croît  fur  les  vieilles  murailles  ou  ma- 
fures.  Elle  fleurit  en  Août. 

Propriétés. 

La  décodion  ou  le  jus  de  la  grande  joubarbe, étant 
bû  eft  bon  contre  la  diflenterie  , le  flux  de  ventre  , 
les  vers  Sc  morfurcs  des  phalanges  ; le  même  jus  mê- 
lé avec  de  la  farine  d'orge  rôtie  avec  de  l’huile  rotât» 
eft  très-utile,  étant  appliquée  fur  la  douleur  de  tête  ; 
le  fuemis  avec  un  peu  de  coton  ou  de  la  laine  dedans 
la  matrice  arrête  le  flux  des  femmes.  La  plante  feule 
ou  mêlée  avec  de  la  farine  d'orge  rôtie  fe  peut  utile- 
ment appliquer  fur  les  feux  volages , fur  les  brûlures 
& fur  les  ulcérés  chauds  Sc  brùlans. 

Il  y a une  autre  cfpccc  de  grande  Joubarbe  , ou 
joubarbe  arborée  , laquelle  poutfe  quantité  de  tiges  , 
Sc  de  branches  fouplcs  Sc  dures  comme  du  bois  , les 
feuilles  font  moindres  que  celles  de  la  précédente  , 
Sc  fort  lèmblablcs  à celles  du  tithymalc  , & de  la 
laurcolc.  Llles  font  rangées  en  rond  aufli  bien  que 
toutes  les  tiges  ; ce  qui  fait  un  fort  bel  effet. 

Cette  plante  eft  fort  rare  en  France  , mais  très- 
commune  dans  l’ifle  de  Corfou  fie  dans  la  Sclavonie; 
elle  croît  aufli  en  quelques  endroits  de  l’Italie.  Elle 
eft  aftringente  , Sc  fort  propre  à éteindre  les  inflam- 
mations , à guérir  les  erdipclcs  , Sc  autres  maux 
caufcs  par  un  excès  de  chaleur. 

Defeription  de  la  fécondé  efptce  de  jonbarbe. 

Elle  s'appelle  en  Grec  silsxm-,en  latin ,fednm  ma - 
jus  vulgare  , ou  fempervhstm , à caufe  que  fes  feuil- 
les font  toujours  vertes , découpées  comme  celles  du 
tithymalc  nommé  characias  ; elles  font  graffes,  char- 
nues Oc  longues  comme  le  pouce  ; elles  font  faites 
comme  des  langues  qui  regardent  en  haut  , au  lieu 
que  celles  qui  (ont  auprès  de  la  racine  ont  la  pointe 
tournée  en  bas;clle  jette  quanticé*dc  rameaux  , ayant 
des  fleurs  à la  racine  , faites  en  émouchcttcs  d'un 
vert-blanchâtre. 

Lien. 

Cette  plante  vient  en  tout  païs , on  en  trouve  fur 
les  murailles  , Sc  fur  les  maifons  en  quantité  , elle 
fleurit  en  Juillet  Sc  Août. 

Propriétés. 

Cette  joubarbe  eft  rafraichiflânre  Sc  aftringente. 
Son  eau  diftillcc  Sc  (bn  lue  , font  bons  aux  inflam- 
mations ; Sc  fur-tout  â la  phrcncfic  , appliquée  par 
dehors  avec  du  linge  , comme  aufli  aux  douleuts 
des  yeux  fie  aux  brûlures. 

Defeription  de  la  petite  jonbarbe , dite,  fednm  msnas. 

Elle  jette  d'une  feule  racine  plufieurs  tiges  dures 
comme  du  bois , couvertes  de  feuilles  menues , lon- 
guettes , étroites , qui  reflemblcnt  aux  vers  , qui 
viennent  dans  les  fromages  pourris,  ce  qui  lui  a fait 
donner  le  nom  de  vermscularis.  Ses  fleurs  font  en 
émouchcttes  , ayant  cinq  feuilles  blanches  au  de- 
dans , avec  quantité  de  filets  d'un  noir  purpurin.  S» 
racine  eft  mince  fie  barbue. 

Lieu. 

On  trouve  d'ordinaire  cette  planrc  dans  les  vieilles 
murailles  , Sc  dans  les  mafures  en  des  lieux  à l'abri. 
Elle  fleurit  en  May  fie  Juin. 

Propriétés. 

La  petite  joubarbe  a les  mêmes  propriétés  que  les 
précédentes.  Elle  cft  bo«nc  à tous  les  maux  où  il  y « 
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clc  ia  chaleur  , de  la  rougeur  , fie  de  la  demangeai- 
fon , en  appliquant  le  fuc  avec  des  linges , fur-tour 
en  y joignant  de  l'onguent  de  peuplier  ; car  alors  , il 
ôte  la  douleur  fie  la  demangeaifon  tout  à la  fois. 

Il  y a une  autre  efpece  de  petite  jourbarbe , ayant 
les  racines  très-déliées , fie  plulîeurs  tiges  de  la  lon- 
gueur de  la  main  , ou  environ  , garnies  tout  autour 
de  petites  feuilles  rondelettes , Se  prcfque  auiTi  épaif- 
fes  que  longues  ; fes  fleurs  font  jaunes  , Se  difpofées 
en  étoiles  for  le  haut  de  fes  tiges.  Cette  efpece  de 
jourbarbe  n'cft  pa»  toujours  vcitc  comme  les  autres  ; 
elle  croît  fur  les  rochtis  fie  aux  mêmes  lieux  que  !e> 
précédentes. 

Elle  eft  extrêmement  chaude  , elle  ccorcbe  , Se  ul- 
cère les  parties  du  corps  fur  lcfquellcs  on  l’applique. 
Le  fuc  de  cette  plante  extrait  avec  le  vinaigre  , ou 
quclqu'autre  liqueur  , rciiftc  au  venin  , fie  purge  par 
haut , la  bile  Se  b pituite. 

Nota.  Quand  on  veut  appliquer  la  grande  jour- 
barbe  lur  les  hémorroïdes  , on  en  fait  cuire  les  feuil- 
les avec  du  beurre  frais  , jufqu'à  conlîftancc  d'on- 
guent un  peu  mollet.  Son  fuc  tout  feul , ou  mêlé  , 
avec  celui  d'cacvices  de  rivicre , eft  très-propre  dans 
l'cftjuinancic  , pour  gargarifor  ; il  faut  appliquer  en- 
fuite  fur  la  gorge  les  fouilles  de  la  même  piasuc  pi- 
lées avec  les  ccrcviccs.  On  mêle  fie  on  bat  loi*  fuc 
avec  l'huile  de  noix,  & une  quatrième  partie  d'ef- 
prit  de  vin,  pour  l’crclipclc  8e  la  brûlure;  c'eft  un 
remède  fouverain.  On  applique  lès  feuilles  pilées  for 
les  oodus  de  la  goutte , mais  il  le  titoc  faire  avec 
précaution  , Se  jamais  dans  le  tems  que  l'inflamma- 
tion eft  conlîdcrablc.  On  mêle  le  foc  de  jourbarbe 
dans  les  bouillons  d'écrcviccs , pour  les  fièvres  lentes. 
On  le  donne  aufG  dans  les  fièvres  intermittentes  (ans 
•friflôn  , la  dofe  eft  de  quatre  onces.  On  guérie  les 
chevaux  fourbus , en  leur  failant  avaler  une  chopiuc. 
Les  feuilles  pilées  ramol liftent  les  cors  des  pieds.  En 
général,  la  jourbarbe  eft  aftringente  , rélolucive,  Se 
meme  quelquefois  répereuflive. 

, JOURNAL  ou  Jowntm . Terme  d'agricul- 
ture. C'eft  une  pièce  de  terre  qu'on  peut  labourer  en 
un  jour.  Elle  contient  ordinairement  cent  perches 
quarrées,  la  perche  vaut  18.  io.ou  n,  pieds  fol  vaut 
les  pais. 

I P E 

IPECACUANHA.  C’eft  une  racine  de  l’A- 
mérique , qui  n'cft  pas  plus  grofte  que  le  chalumeau 
d'une  plume  médiocre.  Ou  en  diftingue  crois  fortes  , 
qui  ne  different  les  unes  des  autres  que  par  la  coulavr , 
ou  par  le  plus  ou  le  moins  de  force.  L’une  eft  brune  ; 
l'autre  eft  grife  tirant  tant  foie  peu  fur  le  rouge  , & 
blanche  en  dedans  ; la  troifléme  eft  griiè  cendrée  ; 
brune  en  dedans  fie  glycyrrifcc  au  goût  ; enfin  la  qua- 
trième eft  blanche  par-tout. 

Vertus  Je  Plpecacuanha. 

L’Ipecacuanha  brun  , eft  préférable  aux  autres 
parce  qu'on  a reconnu  qu’il  avoit  plus  de  force  ; mais 
de  quelque  efpdkc  qu'on  lechoifiile  , ondoie  le  pren- 
dre recent , gros , bien  nourri , compacte  , refineux  , 
fie  nettoyé  des  petits  filets  qui  font  attaches  à l'entour. 
L'ipecacuanha  eft  le  meilleur  rcmciic  qu'on  ait  enco- 
re trouvé  pour  la  diflèutcrie  , il  purge  par  Iraut  fie 
par  bas  , puis  il  reflerre  fie  raffermit  les  libres  des  vif. 
ceres.  On  peut  encore  l'employer  dans  les  autres 
cours  de  ventre  , quoyque  ce  ne  fuit  point  avec  tant 
de  foccès.  La  dole  eft  depuis  une  demi-draginc  juf- 
qu'i  une  dragme  fie  demi  , qu’on  a de  réduire 
en  poudre  très-fobtilc. 


I R I IJ34 

Obfervutim  Je  MeuÇtevr  B jhUhc  fur  les  effets  Je 
l'JpecMCuanltM. 

Monfieur  Bouliuc  travailla  for  cette  racine , Si 
l'ayant  dépouillée  de  les  parties  réfmcufcs  par  le 
moyen  de  l’cfprit  de  vin  , & de  fes  parties  falines  , 
par  l’eau  de  pluyc , il  connut  par  pluficurs  expérien- 
ces que  toute  b violence  de  ce  purgatif  confiftoij 
dans  là  rétine  , laquelle  fait  vomir  avec  de  plut 
grands  efforts , que  1a  racine  meme  , mais  prcfque 
lans  aftrjcticn  , étant  dénuée  de  fes  parties  falines. 
Au  contraire  il  trouva  que  les  parties  lalincs  fepa- 
rces  de  b reflue  , poullcm  par  les  urines  , Se  pur- 
gent (logement  » fans  caufer  des  naufées  , ou  su- 
rnoms très- peu.  Ce  fel  eft  fpécifiquc  pour  la  djflcu* 
reric. 

J R I 

IRIS.  Les  Flcuriftes  en  dîftingucnt  .plulîeurs 
fortes , • nous  en  parlerons  dans  l'article  de  leur  cuU 
turc.  Nous  nous  contenterons  de  décrire  celui  qu'on 
appelle  communément  leu  noflraj. 

Description. 

C'eft  une  plante  , dont  les  fouilles  qui  fortent  de 
la  racine  font  roides , canelécs  , pointues  en  forme 
d’épée , larges  de  deux  doigts  Se  longues  d'un  pié  Si 
de  miou  cnvfcpn.  Sa  tige  eft  enveloppée  ou  plutôt  cm- 
braffee par  des  feuilles  qui  fortent  de  fes  nœuds , 
fe  diviie  en  plulîeurs  rameaux.  Sa  fleur  naît  à l'cxtre- 
ir.ité  de  ces  rameaux  , elle  eft  à une  foule  fouille  éva- 
fée  par  en  haut  Se  divifée  en  cinq  quartiers  , eu  de- 
hors elle  eft  cenjrée  fie  verte  , mais  en  dedans  elle  eft 
violette  ou  purpurine  &.  variée  par  des  vciqps  blan- 
ches. Scs  femcnces  font  prelque  rondes  fie  renfermée? 
dans  un  fouit  oblong,  triangulaire  fie  divilé  entrois 
loges.  Sa  racine  eft  longue  , graflè , garnie  de  fifo* 
mars  , odorante , pleine  de  foc  fie  d’un  goût  âcre. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  par-tpur , nuis  principalement 
dans  les  lieux  humides.  • 

Propriétés. 

La  racine  d'iris  a de  très-grandes  vertus  ; car  prA 
mierement  elle  donne  une  haleine  agréable  à ceux  qui 
la  mâchent , elle  ôte  les  douleurs  de  dents , elle  faif 
cracher  fie  feche  l'humidité  de  la  tête.  La  même  raci- 
ne cuite  fie  bùc  dans  du  vinaigre  , eft  excellente  con- 
tre toutes  fortes  de  poifon.  Si  on  1a  fait  bouillir  fie 
qu’on  la  preflè  , le  jus  qui  en  fort  étant  bu  purge  b 
bile , les  phlegmes  fit  les  humeurs  aqueufes  de  l'hy- 
dropilïe  ; fie  11  on  l’applique  furies  hémorroïdes  , clip 
les  foulage.  $i  l'on  met  de  cette  racine  fcchc  dans 
des  coffres , où  il  y a des  étoffes  , ou  du  linge  , outre 
qu'elle  leur  communique  une  bonne  oJeur  , elle  les 
preferve  des  teignes  fie  des  autres  xcrmincs.  Quand 
elle  eft  fraîche  , fie  encore  verte , on  b peut  prendrp 
forcment  par  b bouche  pour  toutes  fortes  de  maux , 
parce  qu'elle  fora  toujours  du  bien.  Voyez  JvUtti.olp 
fie  les  autres , qui  traitent  des  vertus  de  l'Iris. 

De  l'huile  J' Iris. 

Avec  la  fleur  de  l'Iris , on  fait  une  très-bonne  hpi- 
le  qu’on  bille  expofée  plufieurs  jours  au  folcil  ; cp 
qui  la  rend  d’une  bonté  achevée  : car  elle  refont , 
amollit  , mûrit  , fie  adoucit  les  douleurs  froides. 
Elle  fubtilife  les  humeurs  crallcs , elle  eft  excellente 
aux  maux  du  foie  fie  de  1a  rate.  Elle  eft  fo«veraine 
pour  ceux  , qui  font  fujets  à la  goutte  i parce  qu'cllp 
otc  b douleur  , fie  qu'elle  amolit  les  nerfs  des  join- 
tures & de  toutes  les  parties  du  corps.  Elle  appaifo 
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lc>  douleurs  de  la  matrice  , caufées  par  les  humeurs 
froides.  Elle  foulage  les  paralitiqucs , Si  fait  revenir 
ceux  qui  tombent  en  pâmoifon.  Elle  guérit  les  dou- 
leurs d'oreilles. 

R E M A R Q.U  E S. 

Cette  huile  cft  excellente  à tous  les  maux  cy-deflus 
nommés  en  en  frottant  les  parties  affligées  ; mais  il  la 
faut  toujours  faire  chauffer  pouf  quoi  que  ce  foit , 
avant  que  de  s’en  frotter  , parce  qu'elle  a bien  plus 
de  force  , & que  l'effet  en  cil  plus  prompe. 

Culture  de  l'Iris. 

U y a de  diverfes  fortes  d'iris  » favoir  l'iris  de  Su- 
fe  , l'iris  blanc  enflâmé  , fie  un  tour  bleu  cclefte.  Les 
deux  premiers  font  des  bulbes , les  autres  font  des 
oignons  qui  ne  font  pas  plus  de  peine  que  les  tulipes, 
ou  les  narcilfes  , je  les  mets  au  même  ordre  : le 
blanc  vient  allez  par -tout  , Si  ne  multiplie  que 
trop.  • 

’•  L'iris  de  Sufc  cft  plus  rare  , il  aime  le  chaud  & la 
tc»re  médiocrement  bonne  , les  lieux  humides  le 
font  mourir.  Pour  le  multiplier  , il  le  faut  replanter 
un  peu  apres  qu'il  a porté  fa  fleur , & le  féparcr  au- 
tant qu'il  fe  peut , (ans  le  couper  ni  rompre  trop 
violemment  Si  les  mettre  à un  demf  pic  l'un  de  l'au- 
tre , & lors  d^s  plus  grands  froids  , il  cft  marqueté 
comme  la  peau  d’un  ferpent. 

Le  (impie  au  haut  de  fa  tige  étend  des  feuilles , 
dont  les  unes  font  renverfées  , Si  les  autres  fe  tien- 
nent droites  , il  ne  porte  qu’une  fleur  ou  deux  , 
& c!  lange  de  couleur  Si  défiguré,  en  quoi  il  n'cft 
pas  fiable. 

Le  dpublc  a les  feuilles  du  milieu  petites  Si  redou- 
blées , il  change  aulïi  de  couleur  Si  de  figure. 

L'iris  de  Perle  cft  alfez  agréable  ; il  a la  tige  cour- 
te & tendre  ; il  écafte  trois  feuilles  d'un  bleu  fon- 
ce , qui  fe  renverfent  & font  traverfées  par  le  milieu 
d’une  ligne  orangée  & d'une  autre  violette  ; les  autres 
crois  feuilles  du  milieu  fe  tiennent  droites , & font 
d'un  bleu  clair.  Il  fleurit  dans  l'hy  ver  & ne  produit 
pas  plus  fle  fept  ou  huit  fleurs,  dont  l'une  fe  pâlie 
pendant  que  l'autre  fleurit. 

Il  y a encore  une  autre  cfpccc  d'iris  que  l'on  ap- 
pelle de  Portugal,  ou  d’Andaloulîc , parce  qu'il  cft 
venu  de  ce  païs-là.  Cet  iris  jette  du  haut  de  fa  tige 
douze  ou  quinze  fleurs  attachées  flirt  court  fur  de 
petites  queues  de  double  couleur  ; parce  que  quelque- 
fois clics  font  d’un  bleu  couvert , Si  d'autrefois  d'un 
blanc  de  lait , elles  font  faites  au  refte  comme  les  au- 
tres iris , ayant  fix  feuilles  , dont  il  y en  a trois  en  de- 
dans , & trois  en  déhors  , qui  fe  renverfent  ; clics 
fleuriflent  au  milieu  de  l’hyver. 

En  général  l'iris  aime  à avoir  médiocrement  de  fo- 
Icil  , Si  une  terre  à potager.  Il  veut  trois  doigts  de 
profondeur  Si  autant  de  diftance. 

L’iris  fe  multiplie  de  graine  , & par  les  oignons. 
On  feme  la  graine  lur  des  planches  bien  labourées  , 
bien  amandées  , & le  plus  à claire  voyc  qu’il  cft  pof- 
fiblc  Si  à plein  champ.  Les  bulbeux  ne  donnent  leurs 
fleurs  que  quatre  ans  après  qu’ils  ont  cte  femés , <cux 
qui  ne  le  font  point  les  donnent  dès  la  féconde  an- 
née. Trois  ans  après  que  les  iris  ont  cré  femés , on 
les  plante  fur  la  fin  du  mois  de  Juillet , Sc  on  les  re- 
plante dans  le  mois  de  Septembre. 

I V E 

IVEouivette,  en  brin  Cbjmapithvs  ou 
h a.  C'cft  une  plante  dont  on  diftingue  deux  fortes  , 
l'ivcttc  mufeate  & l'ivctte  anhetique  ou  arthritique. 
Nous  renfermerons  l'une  Si  l'autre  fous  une  même 
dcferipcion. 
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Defcription. 

C'cft  une  herbe  qui  rampe  fur  terre  en  fc  tournant. 
Ses  feuilles  font  fcmblablcs  au  petit  fempervivum  , 
quoique  velues  , minces  , Si  plus  épairtés  auprès 
des  branches  , dont  l’odeur  approche  de  celle  du  pin. 
Sa  fleur  cft  menue  , jaune  ou  blanche.  Les  racines 
font  comme  cclies  de  chicorée. 

Lieu. 

• Cette  plante  naît  dans  les  lieux  maigres  , p:s::eux 
& montagneux.  Elle  fleurit  eu  Juillet  Si  Août. 

Propriétés  de  l'ivette  mafeate. 

Les  feuilles  prifes  en  breuvage  pendant  fept  jours  , 
guériflêm  la  juunillè.  Si  on  en  ufe  auffl  pendant  qua- 
rante jouis  avec  l'hydromel  , c'cft  un  rctr.cde  excel- 
lent con  tre  la  feiarique  ; clics  font  fpccialcmcr.t  pro- 
pres pour  le  foie  c Seule , pour  la  diflicultc  d'utinc , 
Si  accidcns  des  reins , pour  les  trenchécs  de  ventre. 
En  Héraclce  , on  en  ufe  contre  le  poil  on  de  l'aconit  ; 
pour  les  effets  ci-deftus  , il  faut  boire  leur  décoûioa 
incorporée  avec  des  gtiotes  fechcs  , détrempées  dans 
la  décoction  de  cette  herbe,  a 

Propriétés  de  rivttte  arthritique. 

L’herbe  entière  bouillie  avec  hydromel , guérit  la 
jaunifte  , provoque  les  mois  des  femmes , fuit  uri- 
ner , Si  cft  fouverainc  contr  - la  goûte  feiatique  , 
tant  prife  en  breuvage  , qu'appliquée  fur  la  han- 
che en  forme  de  cataplâmc.  Toute  l’herbe  avec  les 
fleurs  Si  racines,  pulvcrilccfic  prife  par  la  bouche 
l’elpace  de  quarante  jours,  avec  une  demi-once  sic 
térebentine , guérit  entièrement  la  goûte  Iciatique. 
La  conferve  faite  des  fleurs  cft  bonne  aux  paialiti- 
ques. 

J U I 

JUILLET."  C'cft  le  feptiéme  mois  de  l’année 
qui  commencé  au  mois  de  janvier.  Le  folcil  entre  ^ 
dans  le  ligne  du  Lion  sus  le  vingt-deux  de  Juillet.  - 
Profit  àfiire  à lu  campagne  au  mois  de  Juillet. 

On  ne  fongera  plus  en  ce  tems  de  garder  les 
veaux  pour  nourrir  , à caufc  qu'il  tft  trop  tard  , Si  le 
bétail  qui  fera  gras , fe  vendra  toujours  fort  bien. 

Les  ccrifcs  lie  font  pas  plutôt  finies  , que  les  poi- 
res viennent  des  le  commencement  de  Juillet  ; elles 
1 font  encore  rares , Si  par  comcquent  bonnes  à ven- 
dre ; Sc  non  pas  encore  propres  à nourrir  le  commun. 
Ce»  fruits  font  d'abord  le  petit  mufeat , ou  fept  en 
gueule  , le  gros  mufeat , le  petit  mufeât  bâtard  , le 
bourdon  mufqué,  leshativaux,  la  poire  de  magde- 
leine  , les  ligues  mufquécs , la  grofle  jargpnnellc  , la 
cuilfe-madame  , Scs  blanquets  gros  Si  petits , l'ad- 
miré- joannet  , la  poire  à la  reine  , & le  roullclct  • 
hâtif. 

Il  y a encore  des  pêches  précoces , & des  pru- 
nes qui  viennent  en  cette  laiton  , dont  on  fait  de 
l'argent. 

Mais  à l’égard  des  prunes , on  ne  débitera  que 
celles  qui  ne  pourront  pas  fervir  à fait  des  pruneaux  ; 
car  pour  celles  dont  on  en  peut  faire  , l’caconomie 
veut  qu'on  les  y employé,  toutes  rendant  beaucoup 
plus  d'argent  ainlï  léchées  au  four , & étant  débi- 
tées en  carême  , que  lorfqu’on  les  vend  au  fortit 
de  deflus  l’arbre  ; & voici  le  nom  des  prunes  dont  ou 
fait  les  meilleurs  pruneaux. 

Le  damas  noir.  Cette  prune  cft  bonne  à la  vérité 
en  pruncaux,mais  ce  ne  font  pas  les  plus  exquis. 

La  diaprft  rouge  , autrement  de  roche<orbon. 
C'cft  une  prune  qui  ne  quitte  pas  le  noyau , clic 
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cellente  à faire  des  pruneaux. 

La  prune-datte  blanche  ou  rouge  , la  (âintc  Ca- 
therine , qui  cil  grofle  , plus  plate  que  longue , Sc 
la  prune  noibertc  qui  cft  comme  un  petit  damas  noir , 
& le  damas  de  Tours  ; toutes  ces  ptu.tcs  font  merveil- 
Icufes  en  pruneaux. 

Je  ne  dis  pas  que  toutes  ces  prunes- 14  (oient  en 
marmite  dans  le  mois  de  Juillet , elles  viennent  les 
unes  après  les  autres } Ce  le  détail  que  j'en  fais  ici 
avec  la  manière  de  les  connoîrre , fervira  pour  tous 
les  autres  mois  où  ccs  prunes  font  bonnes  4 manger  ; 
j'en  avertis  déjà  , afin  qu’on  ne  s’attende  point  à des 
redites  qui  (èroienc  inutiles. 

Pour  le  mitabel , l’ilevert , Ce  le  moyau  de  Bour- 
gogne , elles  feront  envoyées  chez  les  Épiciers , qui 
feront  bien  ailés  de  les  acheter  pour  en  faire  des  con- 
fitures. 

Les  mêmes  Epiciers  recherchent  encore  les  poires 
de  petit  blanqucc  pourmettre  en  confiture  : c*eft  pour- 
quoi il  faut  les  leur  vendre. 

Si  l’on  a gardé  du  vin  julqu’à  ce  rems , il  faut 
Commencer  4 le  vendre  , fur- tout  torique  vous  (entez 
qu’il  tombe. 

Occupation  du  Laboureur  4M  mais  de  Juillet. 

U y a dans  ce  mois  les  vignes  à labourer  , pour  la 
féconde  fois  j l’oeil  à avoir , ainli  que  dans  tous  les 
autres  mois  , fur  fers  troupeaux  , pour  obferver  s’ils 
fe  maintiennent  bien  ; Se  à aller  de  rems  en  rems  aux 
foires  pour  y vendre  & acheter  du  bétail , & com- 
mercer : cela  étant  l’unique  moyen  qui  puiffe  le  plu- 
tôt enrichir  une  mai  (on.  On  commencera  4 moiflôn- 
ner  , après  avoir  dilpofe  la  grange  à y recevoir  les 
gerbes. 

Ouvrage/  à foire  ou  mut  de  Juillet  dont  le  jardin 
paroger. 

Ce  mois-ci  demande  pareillement  grande  applica- 
tion , Ce  beaucoup  d'alrivitc  de  la  parc  du  jardinier  , 
pour  faire  ce  qu’il  n’a  pù  faire  dans  le  mois  de  Juin  , 
Ce  continuer  les  memes  ouvrages  à la  referve  des  cou- 
ches ; les  grandes  chaleurs  fans  les  arrofemens  font  de 
grands  dégâts , Ce  avec  de  fréquent  atrofemens  elles 
font  faire  de  belles  produirions. 

C’cft  dans  ce  mois  qu’on  recueille  beaucoup  de 
graines  , Ce  qu'on  féme  des  chicorées  pour  l’autom- 
ne , Ce  pour  l’hiver. 

On  féme  de  la  laitue  royale  pour  en  avoir  de  bon- 
ne 4 la  fin  d’automne. 

On  féme  encore  quelques  ciboules , Ce  de  la  por- 
tée pour  l’automne  , quelque  peu  de  raves  dam  des 
endroits  frais , ou  extrêmement  arrolcs , pour  en  avoir 
au  commencement  d’Août. 

Si  la  faiion  cft  fort  féche  ■,  on  commence  4 la  fin 
du  mois  à greffer  à oril  dormant  fur  les  coignalEcrs  » 
Ce  fur  les  pruniers. 

On  commence  4 replanter  des  choux  blonds  pour 
la  fin  de  l'automne  , 3e  pour  le  commencement  de 
l'hyver. 

On  féme  pour  la  dernière  fois  des  pois  quarrés  à la 
mi-Juillet , pour  en  avoir  en  Oâobre. 

On  féme  encore  des  haricots  pour  l’automne  ; des 
pois , afin  d’en  avoir  en  verd  durant  tout  l’été  ; des 
chicorées , pour  en  avoir  en  automne , Ce  en  hiver  ; 
des  pois  quarrés , qui  en  donneront  au  mois  d'Olfco- 
bce 
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d’Août  > Ce  jufqu’à  la  mi- Septembre. 

Paire/  qui  fe  mangent  en  Juillet. 

Poire  de  cuiflé- Madame. 

Poire  de  gros  bUnquet.  Elle  cft  fott  eftiméc. 

Poire  de  mufcat-roberc , autrement  dite  poire  à la 
Reine.  Elle  fe  mange  4 1a  mi-Juillet. 

Poire  d'ambre,  excellente  4 manger  au  même  rems. 
Cette  poire  a plulieurs  noms , on  l'appelle  le  gros 
muiqué  de  coué  , la  princefté  , la  pucclle  de  Flandre  , 
ou  bien  la  pucelle  de  Xainconge. 

Poire  (ans  peau.  C’cft  une  fort  bonne  poire  : on  la 
fert  vêts  le  vingtième  Juillet. 

Poire  de  blanquetc  4 longue  queue.  Elle  eft  bonne 
dans  ce  mois. 

Poire  de  bourdon  mufqué.  Elle  le  cueillir  4 la  fin  de 
Juillet , Ce  au  commencement  d’Août. 

Poire  d’cpargne  , autrement  dire  beau-pré(êm.  Elle 
(c  mange  vers  la  mi-Juillet. 

Poire  magdelainc.  Elle  eft  fort  hâtive , & fe  mange 
4 la  mi-Juillet. 

Poire  de  petit  blanquet , dire  aufti  la  poire  de  perle. 
Elle  cft  fort  recherchée  , Se  eft  bonne  4 manger  4 la  fin 
de  Juillet. 

Poire  de  du  boucher.  Elle  eft  bonne  4 la  mi- Juillet. 

Poire  de  petit  mufeat , ou  fept  en  gueule.  On  la 
mange  au  commencement  de  Juillet. 

Poire  d'amiié  roux.  C'cft  une  poire  fort  mufquée 
& fucréc  , elle  eft  bonne  dans  ce  mois. 

Poire  de  Portugal  d’été  , autrement  appellée  poire 
de  Prince,  ou  amiral.  Elle  eft  excellente  4 manger  en 
Juillet. 

Poire  de  parfum  d’été.  C’cft  un  fruit  délicat  qui  le 
mange  en  Juillet. 

Onvroget  à foire  dons  le  Jardin  des  fleuri  an  mois  do 
Juillet. 

C’eft  la  meilleure  faifon  pour  tondre  le  buis  en 
compartimens. 

L'on  peuc  encore  lever  les  cyclamens  printaniers  Ce 
les  plante»  bulbeufcs  fpécifiées  dans  le  mois  de  Juin 
pour  les  tranfplantcr  aufli-tôt. 

La  graine  des  cyclamens  printaniers  fe  trouve  mure 
en  ce  mois , il  la  faut  recueillir  Ce  femer  en  même- 
teras  dans  des  pots. 

L'on  ente  eu  approche  les  myrtes , jafmins , oran- 
gers , rofiers  Ce  autres  pareils  arbriflèaux. 

Depuis  le  commencement  de  ce  mois  jufqu'en  Sep- 
tembre , on  fait  des  marcotcs  d'oeillets. 

JUIN.  C'eft  le  fixiemc  mois  de  l’année  .qui  com- 
mence par  le  mois  de  Janvier.  Le  foleil  entre  dans  le 
ligne  du  Cancer  ou  de  l'Ecreviflè , vers  le  vingt- deux 
de  ce  mois.  On  dit  que  le  foleil  eft  alors  dans  le  fol- 
ftiee  , 4 caufc  que  pendant  quelque  rems  les  jours  pa- 
roiffent  être  également  longs , Ce  que  le  foleil  fembl* 
demeurer  dans  le  même  point  de  Pccliptique.  Ce  font 
les  plus  longs  jours  de  l'année. 

Profit  à faire  dons  la  compagne  an  mois  de  Jeun. 

l.e  beurre  fe  portera  au  marché , 4 caufe  qu'il  n'eft 
pat  fi  bon  que  celui  de  Mai  4 fondre  ni  4 faler  ; ce- 
pendant , (i  dans  ce  mois  l'argent  qu'on  en  peut  tirer 
eft  trop  médiocre , on  confeille  de  le  fbndte  , & ce  (é- 
ra  du  beurre  dont  on  fe  fervira  l’hiver  pour  la  provi- 
fion  de  la  mailbn. 

Les  fromages  feront  toujours  falés  ; cat  de  porter 
Eeeee 
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vendre  un  fromage  , 6c  en  tirer  en  ce  terns  le  peu 
qu'on  tire  , cela  ne  vaut  pas  qu'on  s'en  donne  la 
peine. 

Le  furplus  des  œufs  pris  pour  la  maifon  fe  vendra  , 
car  ce  n'eft  pas  encore  la  foifon  de  les  garder. 

Les  veaux  font  communs  aux  mois  de  Maiific  ce  bétail 
étant  gras , de  même  que  les  poulets , on  ne  longera 
plus  d'en  décharger  la  balfe-cour  ; mais  au  contraire , 
on  les  laiflèra  croître  pour  en  avoir  des  chapons , ou 
de  uouvcltes  poules  dans  leur  rems. 

Les  dindons  fe  peuvent  encore  vendre  dans  ce  mois 
mais  peu  , afin  d’en  avoir  un  bon  troupeau  pour  en- 
voyer aux  champs- 

Si  le  mois  Mai  n'a  pas  fourni  allez  de  tems  pour 
faire  le  débit  des  vins  olancs  fie  clairets  , l'on  conti- 
nuera de  les  vendre , ainfi  que  le  blé. 

Si  l'on  a une  ccrifayc  dans  la  maifon  , ce  mois  eft 
le  véritable  tems  qu'on  fût  du  débit  des  ccrifes. 

On  acheté  encore  , fi  l’on  veut , en  cette  faifon  des 
belles  certifiés  , qu'on  )ette  dans  des  pâturages  pour 
engrailtcr  jufqu'à  l'hiver,  qu'on  s’en  décharge  du  trop 
qu'on  n'a  pas  dequoi  nourrir. 

Ouvrage  à faire  dont  le  jardin  potager  au  mois  de  Juin. 

Je  redis  ici  la  même  choie  que  j’ai  déjà  dite  au  com- 
mencement des  ouvrages  de  cliaque  mois,  c’eft-à-dire, 
qu’il  faut  faire  dès  l'entrée  de  celui  ci  tout  ce  qu'on 
n'a  pu  faire  dans  le  mois  de  Mai,  & même  il  faut  con- 
tinuer tous  les  mêmes  ouvrages  â la  referve  toutefois 
des  couches  , qui  ne  font  plus  néceffaires  pour  les  me- 
lons ; mais  on  en  peut  faite  pour  les  concombres  tar- 
difs , & pour  les  champignons.  On  peut  encore  re- 
planter quelques  anichaux  jufqu’au  douze  ou  quinze 
du  mois , ils  fcrviront  pour  le  printems  fuivant , étant 
bien  arrrofés.  Les  arrofemens  font  inutiles  , fi  l'eau  ne 
pénétre  pas  jufqu'à  la  racine  -,  6c  ainfi  plus  la  plante 
fait  des  racines  profondes , & plus  il  faut  faire  des  ar- 
rofemens amples,  & fur-tout  dans  les  terres  fcches  ; 
car  dans  les  terres  humides  6c  fortes , il  faut  arrofer 
& moins  fouvent  , &:  plus  amplement  , par  exemple 
les  anichaux  dans  les  terres  légères  , ont  befoin  d’une 
cruche  de  deux  jours  l'un  pour  chaque  pic , & dans 
les  terres  fortes  une  cruche  peut  fervir  à trois  pieds. 

Vers  la  mi-Juin , on  replante  le  poireau  à demi  pié 
l'un  de  l'autre  dans  un  trou  creux  de  fix  bons  pouces , 
qu'on  fait  avec  un  bon  plantoir , 6c  on  n'en  met 
qu’un  dans  chaque  trou  , fans  prendre  foin  d’appro- 
cher la  terre  de  ce  porreau  , comme  on  fait  â toutes 
les  autres  plantes  , qu'on  met  en  terre  avec  un  plan- 
toir. 

On  continue  de  femer  de  la  chicorée  Sc  de  ta  laitue 
de  Gcnes  pour  en  replanter  au  befoin  pendant  le  ref- 
te  de  l'été. 

On  recueille  la  graine  de  cerfeuil , qui  eft  la  pré- 
mierc  de  l'année  à monter  fur  le  cerfeuil  femé  d'au- 
tomne , c’eft-à-dirc  , qu’on  coupc  tous  les  montans,  fie 
qu'on  les  laifle  feeher  ; enfuite  on  les  bat  comme  le 
blé  , fie  on  vanne  la  graine  de  même. 

La  même  manière  fc  pratique  pour  toutes  les  au- 
tres graines  qu'on  recueille  chacune  dans  fa  foifon , fie 
fur-tout  au  mois  de  Juillet  6c  d'Aoùc , prenant  grand 
foin  d'empêcher  que  lesoifeaux  qui  en  font  extrême- 
ment friands  , ne  les  mangent. 

On  replante  des  cardes  de  poiréc  , pour  en  avoir  de 
belles  l’automne  , 6c  elles  font  bien  dans  la  place  qui 
refte  dans  l’cntre-dcux  des  rangs  d'artichaux  : il  les 
fout  mettre  à un  pié  fie  demi  l’une  de  l’autre. 

Il  faut  prendre  grand  foin  d'ôter  les  méchantes 
herbes  qui  viennent  en  abondance , 6c  les  ôter  fur- 
tout  avant  qu’elles  grainent  pour  éviter  la  multipli- 
carion  qui  ne  vient  que  trop  d’clle-même  fans  femer. 

U faut  faire  fans  plus  tarder  , toutes  les  tontes  des 
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paliftades , 6c  des  bouis , enforte  qu'elles  foient  faites 
au  moins  à la  faint  Jean, pour  avoir  le  tems  de  repouf» 
fer  encore  avant  l'automne  , 6c  arrofer  amplement 
toutes  les  femcnces  des  potagers  -,  arrofer  amplement 
fie  tous  les  jours  , les  concombres  fur  couche , fie  les 
melons  raifonnablcment  deux  ou  trois  fois  la  femaine 
à demi  crachée  pour  chaque  pic. 

Le  pourpier  fouvage  commence  à paroître  au  com- 
mencement de  Juin , fie  dure  jufqu'à  la  fin  de  Juillet , 
il  faut  prendre  foin  de  le  bien  ratifier. 

On  rame  les  haricots. 

On  feme  des  pois  à la  fin  de  ce  mois , pous  en  avoir 
dans  le  mois  de  Septembre. 

On  fait  la  guerre  aux  gros  vers  blancs , qui  détrui- 
fent  les  fraifiers  fie  les  laitues  pommées. 

Ouvrages  à faire  dans  le  jardin  fruitier  au  mois  de  Juin. 

Dès  la  mi-juin  on  commence  à greffer  à la  poutte 
les  bruits  à noyaux  , fie  fur-tout  les  ccrifes  en  grands 
arbres  fur  bois  de  deux  ans , qu’on  coupe  à trois  ou 
quatre  pouces  de  l'endroit  où  fedoit  mettre  l'écufion: 
le  bon  tems  eft  toujours  avant  le  folftice. 

Ouvrage  a faire  dans  le  jardin  des  fleurs  au  mois  de  Juin, 

On  peut  encore  femer  diverfes  fortes  de  graines  des 
plantes  annuelles  pour  en  avoir  des  fleurs  tout  le  rek 
te  de  l'été , fie  en  automne,  ainfi  qu’au  mois  de  Mai. 

Il  fout  recueillir  les  graines  mûres  , comme  de  ja- 
cinte  orientale,  narcifies  , oreilles  d'ours , renoncules 
fie  autres  femblables,  fie  les  garder  en  lieu  fcc,  pour  les 
femer  chacune  en  leur  faifon. 

On  déplanté  les  tulipes,  fi:  on  replante  incontinent 
celles  qui  fe  trouveront  dépouillées  , ou  qui  femblcnt 
fe  deflcchcr  , fort  avant  en  terre  ( ou  en  lieux  frais 
moins  avant  ) les  arrofant  par  defius  pour  tenir  feule- 
ment la  tenre  fraîche. 

A la  mi-juin  l'on  commence  d'enter  en  deufibn  les 
jafmins , les  orangers , les  rofiers  fie  les  autres  arbrif- 
feaux. 

Il  fout  déplanter  les  anémones  fie  renoncules  après 
les  pluyes  qui  viennent  vers  la  fin  de  ce  mois  , non 
avant. 

On  peut  à la  fin  de  ce  mois  lever  les  plantes  qui  ne 
veulent  pas  demeurer  long-icms  hors  de  terre , fie  les 

{tlantcr  incontinent  comme  les  cyclamens  printaniers  , 
a jacintc  orientale  , fie  les  autres  jacinres  bulbeufcs  , 
l'iris  , les  fritillaircs,  la  couronne  impériale,  le  mufoa- 
ris , les  hémérocales  , les  martagons , fie  plufieurs  au- 
tres femblables. 

On  ôte  les  tulipes  de  terre  à la  fin  du  mois  , leurs 
feuilles  étant  pour  lors  fanées. 

On  cultive  foigneufement  les  orangers , fuivant  la 
maniéré  qu'on  l’explique  dans  le  traité  de  leur  cul- 
ture. 

Il  fout  fouvent  labourer  les  grottes  terres  , pour  ne 
leur  pas  donner  le  tems  de  s'endurcir , fie  de  fe  fendre. 
On  donne  communément  un  labour  univerfel  dans 
tous  les  jardins  dans  ce  tcms-ci , fie  le  bon  tems  à la- 
bourer pour  les  terres  feches,eft  un  peu  avant  la  pluye, 
ou  immédiatement  après,ou  même  pendant  qu'il  pleut, 
afin  que  l’eau  pénétre  promptement  dans  le  fond  , 
avant  que  la  chaleur  vienne  à les  convertir  en  va- 
peurs ; fie  à l'égard  des  terres  fortes  fie  humides , il 
fout  prendre  le  tems  diaud  fie  fcc  , pour  delféchcr  fie 
rechauffer. 

Les  jardiniers  foigneux  font  des  rigoles  , pour  faire 
entrer  au  travers  de  leurs  quarrés  les  averfes  d'eau  qui 
viennent  en  ce  tems-ci  par  les  orages , fur-tout  Ct 
leurs  terres  font  légères.  Ils  font  le  contraire  fi  leurs 
terres  font  trop  forces  pour  foire  écouler  les  eaux  hors 
des  quarrés , comme  on  le  dit  en  parlant  des  ouvrages 
du  mois  de  Mai. 


c»  trop  grande  quantité  , pour 
fane  fouiner  les  principaux  ; mais  auflï  la  plupart  des 
mont  ans,  pour  n'en  conferver  qu’un  des  plus  beaux , 
&:  des  plus  propres  à faire  de  belles  fleurs. 

J U I 

JUJUBIER,  en  latin  Jnjubu  majer  , ou  Ci- 

dPhl“- 

Deferiptiert. 

C'eft  un  arbre  qui  a l’écorce  comme  la  vigne , ru- 
de,raboteufe,  & crcvaflee.  Il  eftl  peu-pres  dclagran- 
deur  d'un  prunier.  Ses  branches  font  dures,  armées 
d'epincs  fortes  & aigues.  Ses  feuilles  (ont  oblongucs, 
& légèrement  dentelées  fur  les  bonis.  Scs  fleurs  (ont 
plies  ou  hetbeufes,  elles  font  à cinq  feuilles  difpofées 
en  rôle  autour  d'une  rofette.Ses  fruits  fuccedenrl  ces 
fleues , ce  font  les  jujubes  , elles  ont  la  figure  d’une 
°bvc  > (ont  v crtes  dans  le  commencement,  puis 
en  mûriffant  elles  deviennent  blanches  ; enfin  elles 
prennent  une  couleur  rouge.  Scs  racines  font  fortes 
4c  profondes. 

Lieu. 

Cet  arbre  croît  par-rout  danslespaïsun  peu  chauds 
comme  en  Languedoc  , en  Provence  8c  dans  les  liles 
dTeres. 

Propriété'/. 

Les  jujubes  font  bonnes  pour  les  éleûuaires  , 8c 
pour  la  boiftbn  de  ceux  qui  ont  la  toux  ; clics  adou- 
ci lïênt  l'acrimonie  du  fang,  font  un  bon  fuc,  8c  chat 
fent  dehors  la  ferofité  ; leur  décoâion  eft  bonne  aux 
reins 8c  à la  veflie.  Au  refte,  elles  nourriifcnt  peu,  & 
font  contraires  1 l'eftomac , 1 caufe  qu'elles  font  mal- 
aises 1 digérer. 

Les  jujubes  s'emploient  dans  les  ti&nnes  pcélora- 
lcs.  On  y ajoute  les  dattes  , les  febeftes  , 8c  autres 
fruits  béchiques . On  met  une  douzaine  de  jujubes  (ur 
chaque  pinte  de  tifanne,  8c  les  autres  fruits  1 propor- 
tion. Il  ne  fauc  pas  faire  une  déco&ion  trop  épaiflè  , 
parce  qu'elle  ne  fe  diftribueroit  pas  aifétnent  dans  le 
fane  , & nuirait  beaucoup  à l’eftomac  ; 8c  au  lieu 
d'adoucir  8c  dégager  la  poitrine,  en  augmenterait  en- 
core l'oppceffion. 

Culture  dit  Jujuiurt. 

On  croit  que  le  jujubier  vient  d'originede  Sirie,  8c 
qu'il  a été  apporté  par  Scxtus  Papinus  en  Italie  , d'où 
notis  l'avons  tiré.  Le  jujubier  produit  un  fruit  qui 
rertemble  à la  comouille , tant  pat  fa  forme , que  par 
fa  couleur  •,  mais  différent  de  goût , le  premier  étant 
doux',  au  lieu  que  le  fécond  eft  aigre.  Cet  arbre  n'e- 
xige  pas  beaucoup  de  foin  d’un  Jardinier , ni  de 
quelqu’autre  que  ce  (oit  qui  le  puiffe  cultiver  ; (on 
fruit  comme  l'olive  , a un  noyau  qui  lui  fett  de  fé- 
mcnce  , car  ce  n'eft  que  par  cette  voye  qu’on  en  peut 
plus  promptement  multiplier  l’efpecc.  On  peut  déjà 
remarquer  de  là  , que  pour  bien  élever  des  jujubiers, 
il  en  faut  faire  des  pépinières  -,  c'eft-à-dire , que  pre- 
nant feulement  de  la  terre  environ  une  planche  de 
trois  pieds  de  large , 8c  de  crois  toifes  de  long  , il  fuf- 
fira  pour  en  avoir  autant  qu‘U  en  fera  nécedairc  pour 
s'en  gamir.Les  deux  principales  conditions  qu'il  faut 
apporter  pour  bien  des  plants,  font  la  terre  8c  l'ex- 
poficion  } la  chofe  n’eft  pas  bien  difficile , pour  peu 
qu'on  entre  cnconnoüüncc  de  leur  nature. 

Tome  J. 


trémement  contraire. 

De  l'expyftien  fui  cernent  me jujubier. 

La  fcmence  du  jujubier  réafUt  bien  mieux.lorfqu'oQ: 
a eu  foin  de  la  mettre  dans  un  endroit  chaud  , que  (I 
elle  étoir  en  un  lieu  froid  8c  rempli  d'humidité. 

Garnement  il  fout  que  U terre  fut  prépurée  pour  femer 
le  jujubier. 

Le  jujubier  eft  d'une  nature  à vouloir  nue  terré 
bien  labourée  8c  bien  amendée,  8c  le  meilleur  engrais 
qu'on  lui  puillc  donner, eft  la  marne  bienconfommée* 
lî  on  en  a , ou  à fon  défaut , le  ceneau  moitié  de  fù- 
mieé  de  cheval , & moitié  de  fumier  de  moucon  bien 
pourri  ; à l'aide  de  tels  amandcinens , il  ne  (aurait 
manquer  de  produire  un  bon  effet. 

Du  terni  de  le  femer . 

Ce  (croît  mal  prendre  fon  tems  que  de  femer  le  ju- 
jubier avant  l'hiver , à caufe,  comme  j'ai  dit,  qu'il  eft 
naturellement  chaud.  C'eft  pourquoi  on  attendra 
pour  le  faire  que  le  mois  de  Mars  (oit  arrivéi 
De  lu  manière  de  le  femer. 

Trois  jours  avant  que  de  femer  le  jujubiét  , il  ne 
faut  pas  oublier  d*en  faire  tremper  les  hoyaux  dans 
l'eau,  afin  de  préparer  le  germe  a fortir  plutôt.  Sur 
cette  planche  dont  a parlé  , dont  la  terre  fora  bien 
amollie  8c  fumée,  on  fera  deux  rayons  feulement  aux 
deux  extrémités  en  long,  8c  à quatre  doigts  près  dé 
chaque  bord.  Ces  rayons  feront  tirés  au  cordeau  8c 
profonds  d’environ  trois  doigts.  Cela  fait , on  pren- 
dra cette  fomence , on  la  mettra  dans  des  trous  fait» 
au  plantoir  de  la  profondeur  d'un  pouce  feulement  ; 
puis  on  la  recouvrira  de  ictre , en  mettant  cette  plan- 
che toute  à l'uni  avec  le  rareau.  On  fo  (ou viendra  dé 
ce  qu'on  a dit , qu’il  falloir  obforver  à l’égard  des 
plants  nouvellement  crus  en  pepinierc  , taut  pour  ce 
qui  regarde  la  façon  de  les  farder,  que  la  manière  de 
les  labourer.  Je  ne  forai  point  de  redite  là-deffus , oa 
peut  y avoir  recours. 

Du  befoin  que  lei  jujubien  ont  d’être  urroféf. 

Les  arrofomens  font  un  focours , dont  les  jujubiers 
ont  beioin , (bit  pour  les  aider  à lever  lorfqu'ils  font 
fomés , (bit  pour  les  bien  faire  croître,  quand  ils  font 
foitis  hors  de  terre  , lorfqu'il  s'agit  de  leur  prêter  fe- 
cours  par  le  moyen  des  arrofomens , pour  les  obliger 
à lever  plutôt.  On  choifit  toujours  ('heure  de  midi 
pour  leur  donner  de  l'eau  avec  un  anofoir  , cette  eau 
ne  fora  point  prifo  toute  fraîchement  (ortie  d'un 
puits  ou  d'une  fontaine  , mais  elle  aura  été  repofée 
aU  foleil  ou  pu i fée  dam  quelque  roarc,où  l'eau  n'a  pas 
une  crudité  telle  qu'ont  celle»  dont  je  viens  de  parler* 
Cet  arrofoment  fait  en  ce  tems , eft  convenable  à la 
nature  de  cette  p!antc,i!  opère  merveilleufoment  bien 
en  elle  -,  mais  il  n'en  faut  pas  agir  de  même , lorfqaé 
les  plants  font  levés  ; car  ce  foroit  les  mettre  en  dan- 
cr  d’etre  brifes  ; ainfi  au  lieu  de  les  airofcr  pour  lorS 
midi  , ce  fora  le  foir qu'il  fora  néceffaire  defo  don- 
ner ce  foin  toùjoun  avec  l'arrofoir  de  d'une  eau 
échauffée  , comme  j'ai  déjà  dit. 

De  U ftifir.  de  plunttr  tee  jujubien. 

Quoique  ces  aibrifteaux  craignent  le  froid,  ceperi- 
dam  la  véritable  faifon  de  les  planter , eft  le  mois  dé 
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Novembre,  afin  que  la  chaleur , qui  pendant  l'hiver 
eft  renfermée  au  centre  de  la  terre  , difpofc  , comme 
aux  autres  arbres , Tes  racines  à en  produire  de  nou- 
velles. De  plus , lorfquc  le  jujubier  eft  parvenu  à un 
état  d'être  plante  ,qui  eft  , lorl  qu'il  eft  gros  environ 
d'un  pouce , on  le  croit  hors  des  atteintes  des  gelées  ; 
ainfi  nul  fcrupule  là-dcflus.  Cet  arbre  le  plante  com- 
me les  comouiiliers,  c'cft-à-dirc,en  place  perdue  non 
ombragée , mais  au  contraire  fort  expofée  au  folciL 

Du  temt  de  cueillir  les  jujubes. 

On  recueille  les  jujubes  vers  la  fin  du  mois  de  Sep- 
tembre , c’cft  la  faifon  de  leur  parfaite  maturité  ; ca 
fruit  fe  mange  pendant  quelque  tems  , & veut  pour 
être  confcrvé , qu'on  le  mette  dans  un  lieu  fec , car 
1‘humidité  lui  eft  contraire. 

J U L 

J U L E P.  Ccft  un  mélange  de  quelque  firop  , Sc 
d'eaux  diftillécs,  ou  de  décoction  douce  tic  icgcrc.  On 
ne  met  guercs  qu'une  once  de  firop  fur  fix  d’autre  li- 
queur. On  ne  doit  jamais  mêler  des  purgatifs  dans 
les  julcps  , ni  les  faire  que  dans  le  rems  qu'il  les  fauc 
prendre,  parce  qu'ils  ne  fè  gardent  pas.  Pour  les  ren- 
dre plus  agréables  au  goût  des  malades  , on  y peut 
mêler  quelquefois  un  peu  de  jus  d’orangc,dc  citron , 
ou  de  groléille , ou  autres  acides , comme  quelques 
geutesd'elprit  acide  de  fouphre,  ou  Je  vitriol.  Pour 
faire  un  julcp  , il  faut  d'abord  pefer  le  firop  Sc  les 
liqueur^;  puis  on  met  d'abord  le  firop  dans  une  phio- 
lc  , tic  on  en  verfe  les  eaux  pardefliis,  ayant  foin  d'a- 
giter la  phiole  , pour  mêler  le  tout  exactement. 

Julep  cordial. 

Mêlez  une  once  de  firop  d'écorce  de  citron  , avec 
les  eaux  diftillécs  de  lcorfonnaire  , de  nidifie  , de 
chicorée  fauvage , Sc  de  chardon  bénit , de  chacune 
une  once , ajoutez- y deux  gros  de  cancllc  orgcc. 

Attire. 

Mêlez  une  once  de  firop  de  limon  , avec  les  eaux 
diftillécs  de  buglofc , d'allcluya,  Sc  de  reine  des  prés, 
de  chacune  deux  onces.  On  peut  fubftitucrà  ces  eaux 
ur.e  legere  décodtion  de  feuilles  de  racine  des  prés , 
d’oxitriphillum,  Sc  de  buglofc.  Ces  julcps  réjouilfcnt 
le  coeur , Ce  fortifient  l'cliomac  fans  l'échauftcr. 

Julep  alexitere. 

Mêlez  dans  une  once  de  firop  de  vipère, demi  gros 
d'cfprit  de  vipere , deux  gros  d'eau  thériacaie  , deux 
onces  a 'eau  de  citron , Sc  d’œillet . Ce  demi-once 
d'eau  generale.  Ce  julep  réfifte  au  venin  , Sc  aux  im- 
prefiîons  du  mauvais  air. 

Julep  bcchique , ou  prüoral. 

Mettez  huit  onces  d’eau  de  lait  diftillée  au  bain- 
marie  , dans  une  once  de  firop  de  jujubes  ; agitez  la 
phiole , Sc  mêlez  bien  les  deux  liqueurs.  O:  julcp 
eft  excellent  dans  la  toux  , Sc  les  maux  de  poitrine  , 
qui  proviennent  de  chaleur. 

Julep  rafraichijfant. 

Mêlez  eaux  diftillécs  de  buglofc , de  bourrachc,& 
de  Heurs  de  nénuphar , de  chacune  deux  onces,  avec 
une  once  de  firop  violât,  ou  de  pommes  reinettes. 

Julep  céphalique,  ou  pour  les  douleurs  , & maux 
de  tête  opiniâtres. 

Prenez  eaux  diftillécs  de  becoine  Sc  de  muguet , 
de  chacune  trois  onces , Sc  mélcz-y  une  once  de  fi- 
rop de  Heurs  d'orange. 
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Julep  hiftérique. 

Allumez  deux  grosde  camphre , plongez-le  enfui- 
ce  dans  l'eau  d'armoife  , ou  à Ton  défaut , dans  une 
chopine  d'eau  commune  ; continuez  à allumer,  & à 
éteindre  le  camphre  de  la  même  manière  , jufqu'à  ce 
qu’il  foit  entièrement  confommé.  Ce  remeae  provo- 
que les  réglés  , abbat  les  vapeurs , Sc  fortifie  la  ma- 
trice , & le  cerveau.  On  le  donne  depuis  deux  onces 
jufqu'à  huit.  Ce  n’cft  pas  proprement  un  julep,  puif- 
qu'il  n'y  entre  point  de  firop.  En  voici  un  qui  n’eft 
pas  moins  efficace  que  cette  eau  camphrée. 

Julep  hijlerique. 

Prenez  firop  calibé  une  once , ajoûccz-y  efprit  de 
fuccin , Sc  de  caftor , de  chacun  dix  gouttes.ean  d'ar- 
moife Sc  de  Heur  d'orange , de  chacun  trois  onces  , 
6c  demi  gros  d’efprit  volatil  aromatique. 

Julep  anodin  pour  procurer  le  fommeil , ou  poser  appaifer 
les  grandes  douleurs. 

Mêlez  deux  gros  de  firop  de  nénuphar , Sc  autanc 
de  firop  de  diacode  dans  trois  onces  d'eau  diftillée 
de  coquelico. 

Aïm.  Nous  avons  obfcrvé  ci-dcflus  qu'on  ne  mê- 
loit  jamais  aucun  purgatif  dans  les  juleps-Cependant 
il  eft  à propos  de  mettre  une  exception  à cette  réglé 
generale;  car  fi  les  malades  ne  pouvoisnt  pas  fuppor- 
ter  la  méthode  ordinaire  de  la  purgation  , on  pour- 
rait les  tromper  agréablement  tic  utilement  , en  leur 
faifam  prendre  le  julcp  fuivant. 

Julcp  purgatif. 

Mêlez  une  once  de  firop  magiftral  de  rhubarbe  , 
avec  les  eaux  diftillées  de  piantin  , d'eau  rofê,  Sc  de 
centinodc  , de  chacune  deux  onces. 

Autre  potion  ou  julep  cordial. 

Prenez  un  gros  de  confection  d'hyacinthe  , Sc  une 
once  de  firop  de  limons  ; faitcs-les  difloudre  dans  les 
eaux  diftillécs  de  buglofc , d'allcluya  , & chardon 
bénit , de  chacune  une  once  Sc  demi.  Faites  prendre 
au  malade  celte  compofition  , ou  tout  à la  fois , ou 
par  cuillerées.  Elle  eft  propre  à refifter  aux  venins , à 
fortifier  l’cftomac  , Sc  à corriger  le  ferment  des  hu- 
meurs peccantes  & malignes. 

Nota.  Pour  compofer  une  potion  hyftérique  , il 
faut  difloudre  ou  délayer  des  drogues  S:  des  poudres 
hiflériques,  dans  quelques  eaux  appropriées.  Il  en  eft 
de  même  des  autres  potions. 

JULIENE  , ««  JULIANE,  en  bxmHefpe* 
ris  , ou  viola  matronalis. 

Defcription. 

C'eft  une  plante  dont  les  tiges  s'élèvent  à la  hau- 
teur de  deux  pieds  ou  environ  : «lies  font  rondes , 
couvertes  J'one  maniéré  de  poil  & remplies  de  moel- 
le. Scs  feuilles  naiflent  alternativement  fur  les  bran- 
ches , elles  font  aflez  femblables  à celle  de  la  roquet- 
te , quoique  moins  découpées  ; d'une  couleur  verte 
noire  Sc  d'un  goût  âcre.  Scs  fleurs  font  à quatre  feuil- 
les difpofées  en  croix , fort  femblables  à celles  du  gi- 
roflier , quelquefois  blanches , quelquefois  purpuri- 
nes , quelquefois  diverfifiées  de  blanc  Sc  de  purpurin. 
Scs  fcmences  font  rondes,  rougeâtres  Sc  renfermées 
dans  les  fibqucs  longues  & graes  , qui  fucccdcnt  A 
la  fleur. 

Lieu. 

Cette  plante  vient  dans  les  bayes  , & on  la  cultive 
dans  les  jardins. 
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Propriétés. 

La  juliene  eft  apérttive.  On  l'employé  utilement 
pour  le  IcorbuC , pour  l'afthrae,  pour  la  toux  invété- 
tée , 8c  dans  la.  convoitions  ; elle  eft  bonne  pour  ex- 
citer la  Tueur. 


Culture  de  U Juliette. 

Elle  Te  multiplie  de  graine  8c  de  bouture»  , & de 
plant  enraciné. 

Au  mois  de  Septembre  ou  dO&obrc  , on  feme  la 
graine  de  juliene  (bit  en  planche  , foie  en  pot  dan* 
nne  terre  meuble  8c  couverte  d’un  bon  doigt  de  ter- 
reau. Lorfque  la  plante  eft  levée,  on  a foin  d'oter  les 
mauvaifes  herbes,  A : dam  le  mois  de  Mars  on  l’arro- 
fc  quand  on  le  juge  à propos.  Il  y en  a qui  fcmcnc  au 
printetns  des  julicncs  (ur  couches, & qui  les  traniplan- 
tenr  vers  la  fin  d'Avril. 

Si  vous  voulez  avoir  des  julicncs  de  bout  tire  s, cou- 
pez les  branches  contre  le  pié , quand  les  fleurs  font 
paflces^chez-lcsen  terre  & arrolez-les  fur  le  champ. 
E.ifuice  menez-les  à l'ombre  pendant  (epe  ou  huit 
jours,  & l’année  fuivame  vous  lcsreplaïucrcz  où  vous 
trouverez  bon. 

Pour  multiplier  les  julienes  de  plant  enraciné  , il 
faut  prendre  un  pié  de  deux  ans  qui  ait  fait  touffe.cn 
éclater  les  tiges  de  telle  manière  que  chaque  brin  ait 
des  racines,  les  replanter  5c  les  arrofer  auflî-rôc.  Vous 
les  bifferez  reprendre , & leur  donnerez  une  culture 
convenable. 
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IVROGNERIE.  L'ivrognerie  caufè  la  ruine 
des  familles , le  Sainr-Efprir  nous  apprend  que  celui 
qui  aime  le  vin  5c  les  bons  morceaux  , ne  s'enrichira 
jamais  ; a ki  umat  vinttrn  & ptnguia  , non  ditubitur . C# 
vice  abrège  les  jours:  Propre  r crapulum  multi  çbrurmr, 
tjnt  aurem  abflincnscfl , udjicit  vitum.  La  gourmandilc 
en  a fait  mourir  pluiieurs  ; celui  qui  fera  fobre , pro- 
longera fes  jours. 

Saint  Paul  a.  Cor.  y.  qui  permet  ailleurs  aux  Chré- 
tiens de  manger  avec  les  infidclles , leur  deffend  d’a- 
voir aucun  commerce  avec  les  ivrognes,  il  veut 
qu'on  les  regarde  comme  des  excommuniés , fie  des 
j^ncs  infâmes,  avec  qui  on  ne  doit  avoir  aucune 

^^ognerie  eft  injurieufeà  Dieu,  parccque  l'ivro- 
gne fait  (on  Dieu  de  fon  ventre  ; préjudiciable  au 
prochain  , par  les  querelles , 6c  les  fcandales  qu'elle 
produit; cruelle  envers  l'ivrogne  même  qu'elle  déré- 
glé entièrement , à qui  elle  fait  violer  tous  les  com- 
mandemens  de  Dieu  , qu'elle  dépouille  de  cous  les 
biens  de  la  nature  6c  de  1a  grâce  ; de  la  nature  qui 
font  la  raifon,  la  liberté  6c  la  vie,  des  biens  extérieurs 
de  l'honneur  & des  riche  (Tes  ; des  biens  de  la  grâce  8c 
de  la  gloire , puifque  c'eft  un  péché  mortel , dont  on 
ne  revient  prcfque  jamais,  ce  qui  a fait  dire  à S.  Paul 
que  les  ivrognes  ne  poffcdcront  jamais  le  Royaume 
de  Dieu. 


On  peche  mortellement  par  ivrognerie. 

I.  Quand  on  s'envvrc  ; on  s'enyvre  quand  on  perd 
la  raifon,  qu'on  ne  te  fouvient  pas  de  ce  qu'on  a fait, 
qu’on  eft  incapable  d'aucune  affaire  ferieufe. 

I I.  Quand  on  contribue  à faire  enyvrer  les  autres  ; 
car  non-Ièulcmenc  ceux  qui  font  le  mal  font  dignes 
de  mort,  mais  encore  ceux  qui  y conttibuent. 

I I I.  Quand  on  s'expofe  au  danger  de  s'enyvrer  ; 
car  celui  qui  aime  le  danger , y penra. 

I V.  Quand  on  fréquente  le  cabaret,  quoiqu'on  ne 
s'enyvre  pas  ; qu'on  y perd  (bn  tems , fon  argent  } 
qu’on  profane  les  faints  jours  de  fête , qu’on  dérange 
les  affaires  de  fa  famille  , ou  qu'on  y caufe  de  la  ai- 
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vifion  8c  qu'on  feandalifle  fbn  prochain. 

V.  On  pcchc  mortellement , quand,  â l'occaiîon  du 
cabaret , on  viole  quelque  précepte  divin  ou  ecclé- 
fîaftique  , qui  oblige  (bus  peine  de  péché  morte! , 
comme  lorlqu'on  médit  de  fon  prochain  , qu'on  le 
querelle  , qu’on  chante  de  mauvaifes  chantons  ou 
rcandalcufcs  , qu'on  néglige  (es  affaires , qu'on  viole 
les  jeunes  de  l'Eglife , qu'on  n'atlirte  pas  aux  offices 
divins , &c. 

Les  remèdes  à ce  vice  » font  i°.  la  fréquente  con- 
frffion  à un  ConfelTèur  éclairé , fervent  8c  pieux,  qui 
vous  diffère  l'abfolution , iniques  à ce  que  vous  vous 
(byez  rangés.  io.  la  fuite  du  cabaret , n'y  bùvant  ja- 
mais fans  nécedicé.  }«.  l'éloignement  de  la  compa- 
gnie des  y vrognes , & des  incemperans.  4°.  la  priva- 
tion de  l'ufage  du  vin.  j°.  l'application  continuelle  à 
fès  affaires.  6°.  enfin  une  occupation  honnête  , qui 
n'en  lailfc  point  de  relie  pour  l’employer  fi  mal. 

î U S 

JUS.  C'eft  la  fubftance  liquide  qu'on  tire  de 
quelque  viande,  foit  par  expredîon,  foit  par  coftion  , 
foit  par  infulion.  On  fait  des  jus  de  perdrix,  des  jus 
de  chapon, des  jus  de  champi gnous,  des  jus  de  bœuf, 
des  jus  de  veau  , des  jus  de  mouton  , 6c  des  jus  de 
poiflon.  On  fc  ièrt  de  ces  jus  pour  nourrir  les  ragoûts 
6c  les  potages. 

Jus  d t perdrix.  On  prend  une  perdrix  , 
qu'on  fait  rôtir  à demi,  puis  on  la  preffe  pour  en  ex- 
primer le  jus. 

On  en  ufc  de  la  même  maniéré  1 l'égard  des  autres 
volailles  , dont  on  veut  avoir  le  jus , comme  font  les 
poulardes,  les  chapons , les  bccaflcs  8c  autres  oilcauv. 

Jus  de  veau.  Il  faut  couper  en  trais  uné 
rouelle  do  veau  , 3c  U metuc  dans  un  pot  de  teric* 
Vous  fermerez  ce  pot  de  fon  couvercle , 8c  avec  de  la 
pâte  pour  empêcher  l’air  d'y  entrer  , vous  le  mér- 
itez fur  un  petit  feu  pendant  deux  heures  ou  environ. 
Alors  le  jus  fera  fait  , 8c  vous  vous  en  f«virez.  On 
peut  faire  la  même  chofe  pour  le  beruf. 

Jus  de  boeuf.  Faites  rôtir  à demi  un  mor- 
ceau de  beruf,  coupez-le  & mctcez-le  dans  une  callc- 
rolc,  puis  à force  de  main  tirez-en  le  jus. 

Jus  d'herbe  clarifié. 

Pilez  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
bois  , parties  égales  de  feuilles  de  buglofe , de  bout, 
rache , de  crcllon  d'eau,  & de  chicorée  fauvage  , en- 
fuite  exprimez-en  le  fuc  par  l'étamine  , & le  clarifiez. 
On  mêle  du  (trop  de  capillaire  , de  violecte  , ou  de 
quelqu'autte  fcmnlable,  environ  une  demi-once  dan* 
chaque  prife  ; on  y ajoute  au  lit  quelquefois  un  gros 
de  fel  de  GUubcr , ou  de  (êl  de  tamarins,  ou  d'ablin- 
the  , ou  de  nitte  fixe.  On  fait  prendre  quatre  onces 
de  ce  jus  ainli  préparé  , de  quatre  heures  en  quatre 
heures. 

JUS  Q^U  I A M E,  en  latin  Hysfciumus.  C'eft  une 
plinte  dont  on  diftingue  deux  prtncipalesefpcces  : la 
jufquiame  noire , & la  jufquiame  blanche. 

Dcfcriptiott  de  U jstjfuiamt  mire. 

C’eft  une  plante  qui  poufîe  une  tige  droite  , affe* 
grade  , & de  la  hauteur  d'une  coudée  8c  demi,  tout* 
garnie  de  branches  & de  feuilles  ; les  unes  & les  au- 
tres provenant  la  plùpart  delà  tige  con  jointemenc.Le* 
feuilles  qui  viennent  delà  tige  font  grandes, attachée* 
à de  longues  queues  prcfque  rondes,  larges, cendrées  * 
molles  8c  pleines  de  fuC  , 6c  les  autres  qui  font  atta- 
chées aux  branches  fonc  beaucoup  plus  petites.  Ses  ti- 
ges 6c  branches  font  garnies  de  fleurs  qui  (orient  de 
certains  boutons  ronds  8c  longs, jaunâtres  par  les  bords 
avec  quelques  veines  purpurines  ; mais  au  milieu  elle* 
E e c e e iij 
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font  de  couleur  de  pourpre  brune.  Après  il  vient  des 
coupettes  rondes  , garnies  de  graine  brune  qui  n'eft 
pas  fort  grodè. 

Liât. 

Cette  plante  croît  par  toute  l’Europe  le  long  des 
chemins  Ce  lieux  fablonneur.  Elle  fleurit  en  Juillet  & 
Août. 

Propriétés. 

Diofcoride  allure  que  les  iufquiames  qui  ont  la 
graine  noire  , appefanciflênt  la  tête , & troublent  le 
sens.  Matthiolc  en  défend  l'ulâgepour  être  pernicieux. 

Defcription  de  la  jufqui*mt  Hanche. 

Elle  eft  prclque  de  même  figure  & grandeur  que  la 
noire;toutefois  elle  a les  feuilles  plusîargcs,plus  ron- 
des,pl us  molles  Ce  plus  velues , un  peu  rognées  Ce  vui- 
dées  à l'entour.  Sa  tige  eft  plus  courte,  garnie  de  pe- 
tites branches  Ce  feuilles  fortant  confufoment.  Ses 
fleurs  forcent  le  long  de  la  tige,&  à la  cime,  elles  font 
blanches  & pluspetues  que  celles  de  la  noire.  Sa  raci- 
ne eft  allez  grofle,  fort  chevelue  Sc  longue.  Sa  graine 
eft  blanche. 

Lien. 

Cette  plante  croît  en  France  dans  les  mazures  près 
de  la  mer , Ce  dans  les  lieux  âpres  de  Languedoc , Ce 
À l’embouchure  du  Rhône  dans  la  mer.  Elle  fleurit 
en  Juillet  Ce  Août. 

Propriétés. 

La  jufquiame  blanche  eft  meilleure  pour  en  ufor 
en  Médecine.  Les  feuilles  font  fingulieres  étant  mê- 
lées à toute  forte  de  médicamens  qui  fervent  à appai- 
Crr  les  douleurs,  comme  auflî  étant  appliquées  feules 
ou  avec  des  griotes  feches.Les  feuilles  de  la  jufquiame 
bouillias  dans  le  Laitue  appliquées  en  cataplâme.font 
tièvutiles  contre  les  douleurs  de  la  goutte.  Etant 
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amorties,  ou  cuites  fous  ta  braife  Ce  appliquées  fur  le 
fein  des  femmes , elles  font  tarir  le  lait.  On  en  foie 
bouillir  deux  poignées,avec  autant  de  celles  de  man- 
dragore Ce  de  morelle , & une  once  de  graine  de  juf- 
quiame, Ce  de  pavot  , dans  du  lait  à proportion,pour 
réfoudre  les  duretés  Ce  les  humeurs  ; il  faut  palier  le 
tout  par  un  linge  avec  expreffion,  Ce  y ajouter  un  pett 
de  falfran  avec  un  jaune  d'oeuf.  L'ufagc  intérieur  des 
feuilles  de  la  jufquiame  eft  très-dangereux.  Cepen- 
dant on  peut  en  ufor  quelquefois  pour  le  crachement 
de  fang , mais  avec  précaution,  & en  la  mêlant  tou- 
jours avec  la  conferve  de  rôle. 

On  fc  fort  quelquefois  de  la  fumée  de  jufquiame 
contre  le  mal  de  dents.  Voici  de  quelle  maniéré  cela 
fo  pratique.  On  en  fait  brûler  les  feuilles  fur  une  pèle 
bien  chaude , on  couvre  le  dedans  de  la  pèle  d'un  en- 
tonnoir , & l'on  met  dans  1a  bouche  le  petit  bout  du 
tuyau , Ce  on  l'applique  fur  la  dent  gâtée , ou  près  de 
la  racine.  Le  fuc  de  jufquiame,  ou  l'huile  de  fa  grai- 
ne , cirée  par  infofîon  fonngués  dans  le  creux  de  l'o- 
reille , en  appaifonc  la  douleur.  On  coupe  fa  racine 
par  petites  rouelles,  & on  en  fait  d'efpece  de  colliers, 
qu'on  met  au  cou  des  enfans  , pour  calmer  la  dou- 
leur des  dents  qui  leur  viennent , Ce  pour  les  empê- 
cher de  crier.  Leurs  meres,  ou  leurs  nourrices  doi- 
vent bien  prendre  garde,  que  leurs  enfans  ne  portent 
ces  colicrs  â leur  bouche , Ce  qu'ils  ne  les  mâchent , 
car  ils  en  foroienr  très-incommodés , ou  peut-être 
meme  empoifonnés. 

Pour  faire  palier  les  engelures,  on  expofo  les  mains 
& les  pieds  â la  fumée  de  cette  plante , qu'on  fait 
brûler  pour  cela  fur  une  pèle  chaude , ou  fur  un  re- 
chaut.On  voit  fortir  l’humeur  en  forme  de  petits  vers. 
Ce  les  mains , ou  les  pieds  fo  delfocbent , Ce  fo  réta- 
blilfonr  comme  auparavant.  L'huile  de  fa  graine  ti- 
rée par  exptefüon  eft  anodine  comme  la  plante , Sc 
très-propre  à refoudre  les  tumeurs. 
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A B O U R.  C’eft  le  travail 
qu'on  Ail  à la  terre  en  la  re- 
muant pour  la  rendre  fertile  ou 
propre  à produire.  Les  labours 
regardent  les  jardins  & les 
champs.  On  laboure  les  terres 
Ides  jardins  ou  des  vignes  avec 

I la  beche , la  cerfbuetc , la  houe 

6c  la  pioche.  On  fe  ferc  de  la 
charrue  pour  labourer  les  terres  de  la  campagne}  dans 
quelques  endroits  comme  en  Languedoc  où  l'on  n'em- 
ployé point  d'échalas  , on  laboure  les  vignes  avec  la 
charrue. 

Maximes  pour  la  labours  des  terra  où  il  y a des  4 rivet. 


Première  maxime. 

On  ne  doit  point  labourer  les  terres  que  le  fruit  ne 
foit  noué  ; le  labour  vaudrait  encore  mieux  , H on  le 
laiflbic  venir  de  la  groffcur  du  pouce  avant  que  de 
labourer. 

Seconde  maxime. 


Quatrième  maxime. 

Tout  Laboureur  , s'il  veut  réulïir  dans  fon  entre- 
prife , doit  connoitre  la  narure  6c  le  remperammeni  de 
fa  terre , afin  d'y  proportionner  les  labours , les  en- 
grais , & la  femcncc.  Une  terre  dont  le  fonds  eft 
heureux  , demandant  à être  labourée  plus  profondé- 
ment qu'une  autre  qui  a moins  de  bonté  , & voulant 
qu'on  lui  donne  la  lcmcncc  plus  forte  qu'à  un  champ 
qui  ferait  plus  maigre  & moins  rempli  d'humeurs. 

Cinquième  maxime. 

On  fera  diftinétion  des  terres  aufquelles  on  voudra 
donner  plus  de  trois  façons  : les  terres  grades , les 
fortes  6c  les  terres  nouvelles  dans  le  commencement 
n'en  vaudront  que  mieux  , au  lieu  que  c'cft  décruire 
celles  qui  font  légères , ou  qui  tiennent  du  fable  ou 
caillou , qui  plus  elles  font  remuées , fur-tout  pendant 
les  grandes  chaleurs  , plus  elles  perdent  de  leurs  hu- 
meurs : ce  qui  les  rend  habiles  à produire  beaucoup 
de  grain. 

Sixième  maxime. 


On  ne  doit  donner  que  trois  labours  à une  terre 
féche  , après  une  petite  pluye  , ou  lorfque  le  tems  eft 
couverr. 

Troifiéme  maxime. 

Si  au  contraire  la  terre  eft  humide  & graflè , il  faut 
lui  donner  au  moins  quatre  labours  dans  un  tems 
chaud  & fcc. 

Quatrième  maxime. 

Les  labours  fe  commencent  vers  le  mois  d' Avril  , 
& fe  continuent  de  mois  en  mois. 

Maximet pour  la  labours  des  terra  de  la  campagne. 

Première  maxime. 

Jamais  un  laboureur  qui  fait  fon  métier  , ne  laiflc  * 
écouler  la  faifon  de  labourer  fes  terres , 6c  ne  doit  ja- 
mais fe  trop  preffer  de  le  Aire  } ces  deux  extrémités 
font  daneércufcs  de  le  perdre  , au  lieu  que  prenant 
fon  tems  a propos , il  a le  plailtr  que  tout  fui  réuftit. 

Seconde  maxime. 

Qu'il  s'impofe  pour  maxime  de  ne  jamais  labourer 
une  terre,  lorfqu'elle  eft  ou  trop  féche , ou  trop’ humi- 
de , ces  deux  extrémités  ne  rapportent  jamais  que 
du  défâvantage  à un  champ  } car  par  le  prémier  qui 
regarde  la  fechereffe  , qu'arrive-t-il , finon  de  faire 
perdre  à la  terre  qu'on  laboure  en  ce  tems  une  partie 
de  l'humeur  qu'elle  contient , ce  qui  Ait  fa  fécondi- 
té , 6c  qu'elle  conferve  , lorfqu'on  ne  la  cultive  qu'à 
propos } & par  le  fécond , qui  eft  l'humidité  , ne  voir- 
on  pas  tous  les  jours  des  terres  remuées  dans  ce  tems  , 
devenir  après  d'une  dureté  à ne  pouvoir  plus  s’ameu- 
blir de  l'année  ; en  telle  forte  qu’il  vaudrait  autant 
femer  dans  des  pierres  , que  de  jetter  fon  grain  dans 
de  pareilles  terres. 

Troifiéme  maxime. 

Il  n'eft  guéres  plus  fage  d'exercer  les  bœufs  à la 
charrue  , candis  que  l'hiver  fc  fait  rcllcmir } car  il  n'y 
a rien  à cfperer  d'un  tel  labourage  que  de  très-mé- 
diantcs  fuites. 


Un  maître  Laboureur  doit  favoir  que  jamais  le 
prémier  labour  d'une  terre  ne  doit  être  fi  profond  que 
le  fécond , 6c  le  fécond  tant  que  le  troifiéme , a:nfî 
fucccflivcmcnt , fi  on  lui  en  donne  davantage. 

Septième  maxime. 

On  ne  mettra  jamais  deux  fois  de  fuite  du  froment , 
du  meteil  ou  du  feigle  dans  une  même  terre  , fi  ce 
n'eft  dans  des  nouvelles  ou  dans  quelqu'autrc  terre  , 
dontjlc  fonds  eft  très-bon  , mais  de  l'avoine,  de  l'orge, 
de  vedes,  ou  des  pois , pour  après  la  laillêr  en  repos. 

Labour s qu'm  doit  donner  aux  terres  » & du  tems  de 
les  faire. 

Avant  que  de  femer  les  terres  , on  leur  donne  ordi- 
nairement trois  labours  } quelquefois  quatre , lotlque 
le  fonds  eft  de  fa  nature  bien  fertile  , 6c  j'ai  vû  meme 
des  champs  en  avoir  jufqu'à  cinq. 

Prémier  labour . 

On  commence  ce  prémier  labour  immédiatement 
après  que  les  avoines  6c  les  orges  font  fcmées , & cette 
Açon  s'appelle  en  bien  des  pais  fombrer  , en  d'autres 
on  fe  fert  du  moc  de  caffaille  , & l’on  dit  faire  la  caf- 
faillc  des  terres , qui  eft  pour  l'ordinaire  entre  Pâque 
& la  faint  Jean  : on  obfcrvera  que  j'ai  déjà  dit,  que  ce 
labour  en  quelque  terre  que  ce  foie  , ne  doic  pas  fe 
donner  beaucoup  profondément , tant  pour  le  foula- 
gement  des  animaux  attelés  à la  charrue  , que  pour  la 
manière  de  bien  ameublir  la  terre  dans  la  fuite. 

Biner  la  terre  , fécondé  façon. 

On  bine  la  terre,  lorfqu'on  voit  qu'apres  le  prémier 
labour  donné  , les  méchantes  herbes  commencent  à 
renaître  fur  le  gueret , 6c  c'en  là  le  meilleur  indice 
fur  lequel  on  puillè  affeoir  fon  jugement , pour  fc  dé- 
terminer à donner  cette  féconde  façon  } car  plutôt  on 
s’emprcflc  à détruire  ces  herbes  malignes  , moins  de- 
viennent-elles après  en  état  de  nuire  à la  terre  où  clics 
croiflcnt } au  lieu  que  négligeant  de  le  Aire  bien-tôt , 
on  fouffre  que  ccs  memes  herbes  en  prenant  tous  le» 
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jours  de  nouvelles  forces  abforbem  U meilleure  fub- 
ftance  des  terres , ce  qui  cft  caufe  qu'elles  n’en  font 
pas  fi  fécondes  j ce  labour  fera  plus  profond  que  le 
prémier. 

Titrcer  U terre  , troifiéme  façon. 

Après  qu’on  a biné  les  terres  , on  fonge  à les  tier- 
cer  , ou  comme  on  dit  en  bien  des  endroits  , à les  re- 
biner i le  tems  de  le  faire  , eft  lors  qu'on  voit , ainfi 
que  j'ai  dit  ci-deflus,  que  le  gucret  commence  à pouf- 
fer de  méchantes  herbes  ; c'eft  ce  qui  fait  qu'on  ne 
(aurait  dire  pofitivement  dans  quel  mois  ces  labours 
fc  doivent  donner , les  bonnes  terres  pourtant  plus 
fouvent  de  ces  herbes  qui  leur  nuifent , que  ne  font 
pas  les  mcchanrcs  8c  demandent  par  conféquent  plus 
de  façon.  La  prudence  d'un  laboureur  & l'expérience 
qu’il  doit  avoir  dans  l'art  du  labourage  , lui  font  ai- 
fement  juger  du  tems  , auquel  il  faut  qu'il  s’employe 
à ces  travaux  , qui  fe  fuccedent  les  uns  aux  autres. 

Rtglf  pour  labourer  les  ttrret . 

On  ne  fauroit  donner  des  réglés  certaines  pour  ce 
qui  regarde  la  manière  de  labourer  les  terres  ; cha- 
que pais  prefque  le  faifanc  diverfement  Sc  conforme- 
ment à la  nature  & au  tempérament  du  terroir  , où 
il  eft  fituc  ; les  uns  labourent  en  filions , plus  ou 
moins  larges  que  les  autres  8c  aufli  plus  ou  moins 
élevés. 

Les  filions  larges  & dont  les  rayes  font  prclque  de 
même  hauteur  , fe  traceur  dans  les  lieux  dont  les  ter- 
res ne  font  point  fujettes  à s'imbiber  d'eau , au  lieu 
qu'on  fillonne  hautement  & en  dos  d'âne  dans  les 
pais  où  le  terroir  eft  dangereux  à garder  long-tcms  les 
eaux  qui  font  tombées  du  Ciel. 

Ces  deux  differentes  natures  de  terre  font  auflï 
qu'on  leur  donne  en  bien  des  endroits , la  troiliémc 
façon  différemment , qu’on  ne  fait  en  d'autres  ; car 
dans  les  pais  fecs , 8c  où  l’eau  s'cgoùtc  promptement  » 
au  lieu  «fe  labourer  en  droit  fillon  , on  le  prend  de 
travers  : ce  qui  cft  caufe  qu'au  lieu  , où  cela  fc  prati- 
que > on  appelle  cette  troifiéme  façon  t ravaler  la 
terre  , 8c  l'on  peut  dtre  que  ce  labour  eft  le  meil- 
leur qu’on  lui  puiffe  donner  : car  il  n'y  laide  après  , 
qu'il  eft  fait , aucun  défaut  > le  tout  y cft  cgalcme  m 
remue. 

Mais  dans  les  endroits  où  l'eau  tient  long-tcms  la 
terre  enyvréc  , cette  méthode  de  labourer , quoique 
très-bonne,  cft  fujette  fort  fouvent  à tromper  l'attente 
de  fois  maître  i car  à moins  que  les  années  ne  l’oient 
extrêmement  lèches  , difficilement  pcuc-il  cfpercr  de 
faire  quelque  chofe  d'avantageux  pour  lui  d'une  ter- 
re ainfi  labourée  j qui , pour  peu  qu'il  vienne  à plai- 
voir  dans  la  faifon  qu'il  faut  remettre  cette  terre  en 
filions  pour  la  femer  , fc  trouve  toujours  fi  imbibée 
d'eau  , qu'on  cft  obligé  bien  fouvent  de  la  laifler  fans 
y rien  mettre.  C'eft  pour  cctlc  raifon  qu'il  ne  faut  ja- 
mais que  le  caprice  nous  réglé  là-dcrtus , mais  c'eft 
nôtre  raifonnement , 8c  l'ulàge  ancien  du  païs  qui  fur 
ccs  différentes  manières  de  labourer  , nous  doit  faire 
prendre  les  leçons.  Nos  pcrcs  du  moins  aulli  cxa&s 
obfervatcurs  que  nous  , fur  tout  ce  qui  peut  regarder 
l'Agriculture , n'ont  que  trop  avant  nous , éprouve 
les  differentes  natures  des  terres  qu'ils  cultivoient , & 
ils  n’en  ont  que  trop  connu  le  genie  , pour  vouloir 
aller  au-dcrtùs  d'eux  trouver  des  rafinemens , qui  ne 
fervent  qu’à  montrer  le  plus  fouvent  nôtre  ignorance 
en  ces  fortes  de  matières.  C’eft  pourquoi  je  confcile  à 
tous  ceux  qui  veulent  fc  mêler  d'être  laboureurs  de 
s’adonner  plutôt  à la  coutume  du  pais , qu'à  ces  pré- 
tendues lumières  , à l’aide  defqucllcs  ils  croiraient  en 
vain  faire  des  merveilles. 
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A l'égard  des  filions  ils  feront  toujours  fort  élevés  , 
dans  les  terres  fujettes  à s'imbiber  , afin  que  l'eau  s'y 
égoute  plus  facilement , 8c  ne  feront  pas  fi  larges 
ni  fi  unis  que  ceux  des  terroirs  qui  font  fecs  , afin  que 
le  champ  ait  plus  de  rayes  , par  où  cette  eau  puiflè 
s'écouler. 

Labours  des  terres  pour  les  gros  grains . 

Ce  n'cft  pas  allez  que  d'avoir  traité  de  la  maniéré 
8c  du  tems  de  donner  les  labours  aux  rerres  qu'on 
deftinc  pour  les  bleds , il  eft  encore  néceffaire  ' our  ne 
rien  omettre  , de  parler  des  façons , dont  on  doit  cul- 
tiver les  guerets  refervés  pour  y femer  les  oiges, avoi- 
nes & autres  grains  , ou  legumes , dont  on  veut  rem- 
plit la  grange. 

Primier  labour. 

Si  l'on  veut  avoir  de  routes  ces  fortes  de  biais  en 
abondance , il  faut  li-tôt  qu'on  feme  les  bleds  , labou- 
rer les  champs  qu'on  aura  moiifonnés , & dans  les- 
quels l'ctrublc  eft  encore  cxiftantc.  Cette  écruble  ainfi 
mclce  avec  la  terre  produit  le  meilleur  effet  du  mon- 
de, & le  convertit  en  un  amendement,  par  le  fccours 
duquel  la  terre  rapporte  de  gros  grains  en  abondance. 
Ceux  qui  par  le  prémicr  labour  préparent  leurs  champs 
à recevoir  la  fémence  de  ccs  grains  , ont  bien  raifon 
d'en  agir  ainfi  : au  contraire  ceux  qui  ne  font  aucun 
état  de  cette  façon  , ne  retirent  que  crcs-pcu  de  profic 
des  fcmcnccs  qu'ils  jettent  dans  leurs  tcttcs.qu’oa  peut 
appcllcr  pour  lors  négligées. 

Il  me  fouvient  d'avoir  vû  des  gens  être  allez  igno- 
rai» pour  s'oppofer  à cette  maxime,  alléguant  des  rai- 
fons  tout-à-fait  contraires  au  fens  commun , 8c  péné- 
trés defqucllcs  ils  croyait  être  les  mieux  fondés  du 
monde  •,  8c  tout  cela;  pour  ne  vouloir  confultcr  que 
leur  caprice  , & demeurer  toujours  «Lins  une  ignoran- 
ce, donc  une  première  expérience  les  titcroit,pour  peu 
qu'ils  voulurteuc  y réfléchir. 

Deuxieme  labeur. 

Pour  déterminer  à quel  mois  ce  labour  doit  cire 
donné  aux  terres , on  dira  que  c’eft  dans  le  tems  , en 
quelque  pris  que  ce  puiltc  être  , qu'il  fait  bon  com- 
mencer à femeries  avoines  , ce  qui  arrive  quelquefois 
au  quinziéme  Février  , ou  au  commencement  du  mois 
• de  Mars. 

Avertissement. 

I.  A l'égard  d’une  tare  pleine  encore  de  fon  ctru- 
ble  , & qu'on  a du  qu'il  falloit  labourer  incertâm- 
ment  après  la  fémaillc  des  bleds , on  cft  bien  aife  d’a- 
vertir qu'on  peut  rompre  cette  étruble  , li-tôt  que  le 
blc  en  eft  moiifonnc  , & deftiner  le  clump  qu'on  a 
ainfi  labouré  , à femer  du  froment  après  un  fécond 
labour  , qu'on  lui  donne  environ  la  mi-Oclobre  , qui 
cft  le  tems , où  l’on  juge  que  cette  ccrubtc  cft  confom- 
méc. 

I |.  On  avertit  encore  qu'il  y a fur  cet  article  des 
précautions  à prendre  j (avoir  de  ne  point  faire  fervic 
un  champ  à porter  ainfi  deux  années  tout  de  luitc  > 
qu'il  ne  fuit  lituc  dans  un  bon  fonds  , ou  que  ce  ne 
(oit  une  terre  nouvelle  ; c'eft-à-dire  , encore  un  coup  , 
une  terre  dont  on  aura  nouvellement  arraché  ou  du 
bois  ou  de  la  vigne  , ou  bien  qui  aura  fervi  à toute 
autre  chofe  qu'à  mettre  du  blé  ■,  car  pratiquer  indiffé- 
remment cette  méthode , ce  ferait  perdre  fa  peine  8c  fa 
fcmencc. 

LABOURAGE.  Terres  propres  aux  blrdsJ'ayrt 

T I R R E. 

LABOURABLE.  Terre  labourable.  Vye*. 
Terre. 

LABOURS  du  jardin.  Voyei.  J a r d i n. 

LAC 
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LAC 

LACET  ou  COLLET,  c’cft  un  piege  , dont 
on  fc  fcrt  pour  prendre  les  oi  féaux.  Nous  en  parlons 
en  différais  endroits  de  ce  Dictionnaire. 

LACHANTS.  rayez.  R h m t d e. 

LAD 

LADRE, Ladrerie.  Pinet  Lèpre,  Lè- 
pre ux. 

LADRERIE  des  porcs.  Voytx.  Porc. 
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L A I C H E S.  rayez.  Achée, 

LAINE.  C'cft  la  toii'on  des  moutons  & des  bre- 
bis. La  bine  noire  n'cft  pas  li  cftimcc  que  1a  blanche. 
Pour  la  conferver  il  faut  l'expofer  à l'air  , Si  dans  un 
lieu  propre , ah»  de  U garentir  des  mines  qui  la 
gâtent. 

LAISSÉES.  Terme  de  chaftc.  Ce  font  les  fien- 
tes de  loup  Sc  des  bêtes  noires. 

LAISSER  courre.  Terme  de  chaflc.  C'cft  faire 
courre  la  bctc  aux  chiens  courans. 

LAIT.  C’cft  une  liqueur  blanche  filtrée  par  les 
glandes  des  mammellcs  des  femmes  , ou  des  tettes  des 
femelles  , pour  fervir  de  prémiere  nourriture  à l'ani- 
mal qui  ne  fait  que  de  naître  jufqu'à  ce  qu'il  puific 
en  prendre  d’autre.  Le  lait  n’cftjl  proprement  parler , 
qu'un  chile  déjà  digéré  , travaillé  Ce  deiliné  à foute  - 
nir  Si  à nourrir  l'animal  qui  le  fucce  ; Üc  comme  il 
pâlie  dam  le  lang  avec  fon  baume  & fa  douceur  na- 
turelle , il  foutient  & nourrit  plus  parfaitement  qu'au- 
cun aliment  de  quelque  nature  qu'il  puiflc  étre.Qiiand 
on  examine  le  lait , on  y remarque  des  globules  , qui 
nagent  dans  une  liqueur.  On  lait  l’art  de  fé parer  ces 
deux  parties , loit  en  faifant  le  beurre  , foie  en  failant 
le  fromage.  La  partie  la  plus  fereufe  cft  ce  qu'on  ap- 
pelle le  lait  clair.  Ces  deux  parties  fervent  d’indica- 
tions qui  déterminent  à choilir  un  lait  plutôt  qu'un 
autre. 

On  a trouvé  que  le  lait  fervoit  de  nourriture  aux 
perfonnes  avancées  en  âge , aullî  bien  qu'aux  enfans. 
Les  T-trtarcs  1c  iiourrillcnt  du  lait  de  jument  ; mais 
l'ulâgc  du  bit  de  vache  eft  bien  plus  univerlcl. 

La  Médecine  ordonne  le  lait  en  plulieurs  fortes 
de  maladies.  Elle  employé  plus  communément  le  lait 
de  femme  , le  lait  de  vache  , le  laie  de  chevre , le  lak 
d'ânefte  , le  lait  de  brebis , & le  lait  clair. 

Les  femmes  qui  font  enceintes  commencent  â avoir 
du  bit  lorfqa'clles  ont  quatre  mois  de  grolfcllè.  Il 
arrive  quelquefois  qu’elles  n'ont  point  allez  de  bit 
pour  nourrir  leur  enfant , quelquefois  aullî  elles  font 
obligées  de  le  faire  tarir  , quand  elles  ne  fe  trouvent 
point  en  état  de  nourrir. 

Nous  parlerons  d'abord  du  lait  des  femmes , enfui- 
tc  de  celui  des  vaches  , que  nous  regarderons  comme 
une  nourriture  ordinaire  ; enfin  , nous  viendrons  aux 
O i ver  (es  fortes  de  lait  que  la  Médecine  employé  com- 
me tics  remèdes.  Car  pour  ce  qui  regarde  b manière 
de  faire  le  beurre  fie  le  fromage  , on  peut  confultcr  ccs 
deux  mots  dans  leur  ordre. 

Du  luit  de  femme. 

Le  lait  des  femmes  cft  la  feule  nourriture  que  l'on 
puillê  donner  aux  enfans  , qui  ne  font  que  de  naître. 
S'il  arrivoit  qu'une  femme  n'cùt  point  allez  de  bit 
pour  nourrir  plulieurs  enfans , aufqucls  clic  (croie 
obligée  de  donner  à teter  , ou  même  li  clic  n'en  avoit 
point  allez  pour  l'enfant  qu'elle  nourrit; on  peut  avoir 
recours  aux  moyens  que  nous  allons  propofer  pour 
augmenter  fon  lait. 

Tome  I. 


LAI  i5î4 

Moyen  pour  avoir  de  bon  lait  & en  abondance. 

Il  faut  que  la  nourrice  boive  du  vin  , où  l'on  aura 
fait  tremper  du  fenouil , qu’elle  mange  des  pois  chi- 
ches, de  1a  laitue , de  b roquette , des  amandes , & des 
rai  lin  s de  Damas.  Elle  peut  encore  fc  laver  avec  de  la 
décoction  faite  avec  des  poix  duchés. 

Autre  moyen. 

La  nourrice  ufera  de  bouillon  de  pois  chiches  86 
d'eau  d’orge , dans  lequel  on  aun  fait  cuire  de  b 
graine  de  fenouil.  Ccnc  boillbn  doit  être  ptife  chau- 
de en  hiver  , & froide  en  été.  La  nourrice  s’abftiçndra 
de  boire  du  vin  ou  toute  autre  liqueur  chaude  , & de 
manger  des  viandes  falccs  8c  épicées. 

Si  au  contraire  la  femme  n'a  pas  befoin  de  fon  bit 
pour  nourrir  , voici  quelques  moyens  de  le  faire  per- 
dre. 

Moyens  défaire  perdre  le  lait  aux  femmes. 

Menez  du  cerfeuil  fur  les  mamelles  Si  fous  les 
ailU-lles.  Ou  bien  badinez  les  mamelles  avec  une 
decoétion  faléc. 

Autre  moyen. 

Faites  un  cataplâme  avec  du  perd!  Si  de  la  mie  de 
pain  , puis  appliquezde  fur  les  mammellcs.  Ce  cata- 
plâmc  réfout  en  mcmc-tcms  les  tumeurs  des  mam- 
mclics. 

Autrement. 

Faites  un  onguent  avec  de  l‘cau-de-vie  Si  du  beur- 
re frais  que  vous  ferez  fondre  , oignez  les  mammellcs 
de  cet  onguent  , 8c  appliquez  jwr  délias  du  papier 
gris.  Lorlquc  le  papier  cft  lec  |Épüut  encore  oindre 
les  mammellcs  du  (Icme  onguetîF,&  continuer  julqu'à 
ce  que  le  lait  foi;  perdu. 

Autre  Remède  éprouvé. 

Oignez  les  mammelles  avec  l'huile  de  menthe , un 
peu  nede. 

Autre  éprouvé. 

Il  faut  laver  du  beurre  frais  neuf  fois  dans  l'eau 
de  fontaine  , & une  fois  dans  l'eau  rofe  ; puis  étendre 
ce  beurre  fur  une  feuille  de  papier  , Si  l’appliquer  lue 
les  mammellcs,  le  fécond  jour  des  couches  , & mettre 
par  dcftùs  le  papier,  des  ctoupes  , fur  lefqucileson 
aura  auparavant  étendu  du  miel.  Il  faut  que  le  miel 
touche  ic  papier  , couvrir  le  tour  de  linge.  Si  billêr 
agir  le  remé.le  pendant  neuf  jours , fans  l'oter.  Ces 
deux  remedes  confcrvcnt  le  fcin  , 8c  font  perdre  le  bit 
fans  douleur. 

Autre  qui  fait  perdre  le  lait , & empêche  la  dureté  & 
ï inflammation  du  fcin. 

Vous  ferez  fondre  du  beurre  frais , puis  l'ayant  ti- 
ré du  feu  , vous  le  mêlerez  avec  de  l’cau-dc-vic  , fie 
vous  ferez  une  cfpecc  d'onguent  mollet , duquel  vous 
oindrez  les  mammelles. , puis  vous  appliquerez  une 
feuille  de  papier  par  delTus  ; 8c  lorfqu'cllc  fera  lèche  , 
vous  oindrez  encore  le  fein  avec  l'onguent , Sc  con- 
tinuerez ainfi  julqu'â  cc  que  le  bit  fou  entièrement 
diir.pé. 

Pour  dijftper  le  lait  caillé  dant  les  mammelles. 

Prenez  des  lentilles  bouillies  dansla  faumurc,  de  la 
menthe  , de  l'âchc  , du  bit , de  !a  mic  <ic  pain  blanc 
fie  un  jaune  d’œuf  ; faites  bouillir  fie  cuire  le  tout 
comme  de  la  bouillie,  puis  appliquez -je  en  cataplâme. 
Du  lait  de  vache. 

Le  bit  de  vache  eft  celui  qu'on  rire  du  pis  d'un* 
Fffff 
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vache.  La  bonté  du  laie  fe  connaît  d’abord  A fa  blan- 
cheur 8c  à fon  odeur  ; on  le  connoît  encore  mieux  , fi 
en  métrant  une  goure  fur  l’ongle  , elle  y demeure  art a- 
chéc  comme  une  perle  fans  couler.  Le  lait  qui  eft  d'u- 
ne couleur  bleuâtre , n’cft  point  gras.  Le  lait  de  vache 
eft  compofé  de  parties  plus  laiccufes  que  les  autres 
fortes  de  lait  ; mais  elles  font  alfa  g.-olfieres. 

De  la  laiterie. 

La  grande  chaleur  8c  le  grand  froid  font  egalement 
nuisibles  au  lait.  L'un  8c  l’auttc  font  cailler  le  lait , & 
empêchent  de  le  mettre  en  ceavre.  C'cft  ce  qui  fait 
qu’on  doit  placer  la  laiterie  de  telle  force  qu'elle  foit 
fraîche  en  été  8c  chaule  en  hiver.  M iis  en  quelque 
lieu  qu'elle  foit , on  doit  la  tenir  proprement , & lui 
donner  un  peu  d’air,  afin  que  le  lait  ne  prenne  point 
de  mauvais  goût. 

Potage  an  lait. 

O.i  fait  bouillir  le  lait  avec  du  fucre , 8c  du  fel , tout 
enfcmble  avec  un  peu  de  cmcllc  , & deux  ou  trois 
doux  de  gérofle  ; quand  il  a bouilli  quelquc-tem»,  on 
y a joùcc  des  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  peu  de  lait; 
il  faut  tourner  avec  une  cuiller , jufqu’A  ce  que  le 
potage  foit  cuit.  Pour  empêcher  qu'il  ne  tourne  , il 
doit  être  fait  promptement , puis  le  drefler  fut  du  bif- 
cuit  ou  fur  des  trenches  de  pain  blanc. 

Du  lait  anfiieri  cornet:  remède. 

Nous  avons  déjà  dit  que  la  Médecine  ordqnnoit 
diverlcs  (ortes  de  laie , il  cft  A propos  d’en  faire  voir 
la  différence  , le  choix  qu'on  en  doit  faire,  la  maniéré 
dont  on  le  doit  prendre,  ce  qu’il  faut  faire  avant  que 
de  le  prendre,  ce  qu'iMau:  faire  quand  on  le  prend, Sc 
ce  qu'on  doit  faire  apes  qu’on  l'a^ris  : comme  aulfi 
de  faire  voir  fes  qualités  , Sc  les  maladies  oA  il  eft 
propre. 

De  la  différence  det  laite.  Dm  lait  de  femme. 

Il  eft  fans  contredit  que  le  lait  de  femme  eft  le 
meilleur  .comme  étant  le  plus  teinperc  8c  le  plus  nouc- 
riftànt , 8c  comme  il  aécé  deftinc  de  tout  tems , pour 
notre  première  nourriture  , on  peut  juger  par-là  de  fa 
perfe&ion  , fur-tout  pour  les  perfoimes  étiques  5C  dé- 
charnées , pour  les  douleurs  d’eftomac  , pour  les  rou- 
geurs St  défluxions  qui  viennent  aux  yeux.  Je  ne  dou- 
te pas  que  plulieurs  perfonnes  ne  faf&m  difficulté  de 
tirer  une  femme  , 6c  qu’une  femme  n’ait  de  la  peine  A 
fouîfrir  qu’on  la  lire  n’en  ayant  pas  même  futfiiam- 
mciu  ; mais  on  peut  avoir  plulieurs  femmes , les  faire 
tirer,  St  faire  enfotte  qu'il  foit  encore  tout  chaud  , 
lorfqu’on  le  prendra  ; quoique  pourtant  il  eft  plus 
fouverain  aux  phtiliques  de  les  fuccer  ÔC  tirer  le  téton 
que  de  le  prendre  autrement.  Quelques-uns  difent 
que  celui  d’une  nourrice  qui  eft  accouchée  d'un  fils , 
eft  meilleur  que  celui  d'une  fille. 

Du  lait  de  vache. 

Le  laie  de  vache  vient  après  celui  de  la  femm;  , 
comme  ccant  le  plus  épais  3c  le  plus  nourriffant  ; les 
perfonnes  exténuées , 8c  abbatues  de  langueur  par  de 
longues  maladies , en  doivent  ufer , étant  propre  A 
plulieurs  autres  maux  ; car  il  convient  dans  les  mala- 
dies de  la  peau  , dartres , gratelles  , galles  opiniâtres  ; 
dans  les  de  voyemens , douleurs  8c  flux  des  hémorroï- 
des ; dans  les  pertes  de  fang  de  différentes  clpeces , Sc 
généralement  dans  coûtes  les  maladies , où  il  s’agit  de 
remettre  du  baume  dans  le  fang  -,  miis  particulière- 
ment dans  la  goutte  , Sc  dans  les  rhumatifmes  gout- 
teux , 6c  dans  les  langueurs  St  épui  fanent  qui  fui  vent 
ordinairement  les mala  lies  feorbutiques  , quand  elles 
ont  été  opiniâtres  3c  d'une  longue  durée. 
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Dm  lait  de  cbevre. 

Le  lait  de  chèvre  eft  plus  fec  , moins  fereux  , fie  plus 
convenable  aux  perfonnes  d'un  tempéramment  hu- 
mide , mais  il  eft  fort  facile  à fe  cailler.  Pour  l’en 
empêcher  , il  y faut  mêtere  un  peu  de  fucre  Sc  du  fcl. 
Il  cft  plu;  falucaire  A l'eftomac  que  tout  autre  lait  , 
particulièrement  aux  enfans  qui  lont  en  chirtre  , à 
ceux  qui  font  iccommoiés  du  rhum:  8c  du  devoye- 
roent.  Il  eft  très-propre  après  les  longues  maladies  de 
poitrine  , 8c  dans  les  fièvres  éthiques , lorfqu’il  y a 
cours  de  ventre  fereux  , aufi  bien  que  dans  les  cours 
de  ventre  longs  fie  opiniâtre;  de  toute  efpece.  Il  eft 
fouverain  aulfi  pour  redonner  l’cmbonpoinc  aux  per- 
fonnes maigres  , fans  être  incommodées  ; 8c  il  eft  pré- 
férable aux  autres  laits  dans  ces  fortes  d'inlifpofitions. 
Da  lait  d'àneffe. 

L:  lait  d'âneflè  eft  le  plus  maigre  de  tons  ; c'cft  ce 
qui  fait  qu’il  a beaucoup  de  feroficé.  Il  eft  eftimé  plus 
raffaichilfanc  que  les  autres  , il  eft  très-propre  aux 
maladies  de  poitrine  fie  du  poumon  ; il  ne  fe  tourne  , 
ni  ne  fc  corrompt  dans  l’eftomac  que  rarement  ; il 
guérit  les  phtiliques  , les  eirgraiflé  , fie  rend  le  teint 
frais  8c  beau. 

Dm  lait  de  brebis. 

Le  lait  de  brebis  produit  beaucoup  moin  s de  petit 
lait  que  ceux  dont  on  vient  de  parler.  11  eft  fort  gras  , 
cc  qui  fait  que  les  Médecins  ne  l’ordonnent  que  ra- 
rement , 8c  l’on  ne  voit  gucrcs  que  les  pauvres  gens 
qui  en  ufent  ; car  fon  fréquent  uiage  engendre  des 
taches  blanches  fur  la  peau. 

Voilà  donc  tous  les  laits  qui  font  les  meilleurs  A 
prendre  -,  il  y en  a qui  en  prennent  de  jument , mais 
tant  qu’on  trouvera  de  ceux  dont  on  vient  de  parler  , 
on  ne  confcillc  point  d’en  prendre  de  jument , quoi 
qu’on  précenie  qu’il  a les  mêmes  propriétés  , que 
celui  d'ânefte. 

Obsirvation. 

Il  faut  remarquer  que  les  laits  font  différens  , fé- 
lon les  failons  ; que  celui  du  printems , particulière- 
ment celui  du  mois  de  Mai , eft  le  meilleur  8c  le  plus 
fouverain , A caufe  des  bonnes  herbes  que  les  animaux 
broutent  j que  le  lait  eft  aulfi  différent  fuivant  les 
âges.  O.a  avertir  que  l'on  doit  rejetter  le  lait  trop  jeu- 
ne , A caufe  qu’il  n’a  pas  acquis  tous  les  degrés  de 
coâion  qu’il  doit  avoir , fe  trouvant  plus  difficile  à 
digérer.  A l’égard  du  lait  de  Femme , celui  de  trois 
mois  eft  le  meilleur , 8c  on  te  doit  prendre  autant  que 
l’on  pourra  dans  ce  tems-lA , du  moins  plus  tard  que 

Îilutôc.  Pour  celui  des  animaux  , il  faut  qu’il  ait  fix 
’emaincs , 3c  plutôt  plus  que  moins.  C’cft  une  marque 
infaillible  que  l’on  doit  préférer  le  lait  des  bêtes  noi- 
res aux  autres  , l’ufage  le  fait  aftez  connaître  journel- 
lement pour  être  plus  robuftes , 3c  par  l’excellence  de 
leurs  ch  îirs , dont  le  goùc  cft  plus  relevé  que  celui  des 
autres.  Le  lait  de  celles  qui  broutent  des  herbes  dans 
les  lieux  aquatiques  n’eftpas  fi  fouverain  , il  eft  moins 
épais  Sc  en  plus  petite  quantité  que  celui  des  bêtes 
qui  broutent  dans  les  montagnes  , qui  eft  beaucoup 
meilleur  3c  en  plus  grande  quantité.  U faut  leur  ôcet 
leurs  petits  , Sc  fi  vous  voulez  avoir  de  bon  lait , il 
faut  bien  nourrit  la  bête  , 8c  lui  faire  prendre  de  l'c- 
xercîce. 

Dm  choix  qu'on  doit  faire  du  lait. 

Le  meilleur  eft  celui  qui  eft  blanc,  qui  n'eft  ni  trop 
épats,  ni  trop  clair,  tenant  le  milieu  de  ces  deux  extré- 
mités : de  maniéré  que  G l'on  en  me;  une  goûte  fur 
l'ongle^l  ne  s'épanche  d’aucun  côté.  Il  doit  avoir  une 
odeur  agréable  ou  point  du  tout.  Q^e  fa  faveur  foie 
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exempte  d'aigreur,  d’ammume.d 'âpreté  3c  de  falure; 
on  ne  doit  point  prendre  du  lait  des  femmes  ni  des 
bêtes  incommodées  ou  mal  faines , ni  de  celles  qui 
font  en  chaleur.  Le  bit  ne  doit  point  être  trop  gras  , 
Ou  «l’une  couleur  qui  tire  fur  le  jaune  , fie  ne  point 
prendre  de  celui  qui  verdit  fie  noircit.  On  tient  pour 
ccrcain  que  celui  des  animaux  qui  ont  double  rangée 
de  dents  ne  fê  caille  jamais  dans  le  corps.  Si  l'on  veut 
ufer  du  lait  de  vache  , il  faut  choifu  une  vache  fort 
jeune , de  poil  noir  , ou  fauve  , dont  le  bit  ait  les 

ualitcs  marquées  ci-dettus  , fie  qui  ne  foit  que  de 

eux , ou  trois  mois  au  plus.  Il  faut  nourrir  cette  va* 
chede  bonne  pâture, empêcher  qu'elle  ne  coure  trop, 
pour  ne  pas  échauffer  Ion  lait ; lui  donner  le  foir  un 
picotin  de  fcigle , ou  d'orge  bouillis,  avec  deux  fois 
autant  de  fon  , fie  pour  b nuit  de  bonnes  herbes;  ion 
étable  doit  être  toujours  nette  fie  propre.ayanc  foin  de 
changer  fouvent  fa  litiere.  Avant  que  de  b tirer,  il 
faut  lui  laver  le  pis  avec  de  l’eau  un  peu  chaude  , fie 
recevoir  Ion  bit  dans  des  vairtcaux  échaudés  fie  bien 
nets  , couverts  d'un  linge , ou  étamine , fur  laquelle 
on  matra  environ  deux  gros  de  fucre  fin  , ou  de  fu- 
erc  candi  en  poudre  ; les  vaiilèaux  doivent  ctre  mis 
dans  un  poêlon  , où  il  y aura  de  l'eau  chaude  , pour 
empêcher  que  le  bit  ne  le  refroidi  lie  ; fie  quand  l'un 
de  ces  vaiilèaux  fera  plein  , on  doit  le  porter  promp- 
tement au  mabde,&:  continuer  de  b meme  manière, 
iulqu'à  ce  qu'il  ait  pris  environ  une  chopine  de  ce 
lait.  Quelquefois  on  n'en  donne  qu'un  demi  (enter 
coupe  avec  un  quart  d'eau  de  faillie  Reine,ou  d'eau 
d'orge , ou  de  fcigle  , fie  l'on  y racle  un  gros  de  1a 
poudre  d’écrcviecs , dont  nous  enlcignerons  b pré- 
paration ci-aprcs.  Mais  au  lieu  de  ccne  poudre  , on 
donnera  aux  goûteux  , immédiatement  avant  le  bit, 
vingt-cinq  grains  de  faffran  de  mars  apéritif.  On  en 
fera  un  bol , avec  un  peu  de  firop  vioLat , ou  de  ca- 
pillaire. Quand  le  bit  parte  bien,  on  en  fait  prendre 
chopine , même  fans  le  couper,fic  b troiùéme  femai- 
ue  le  malade  en  prend  aicorc  une  chopine, au  lieu  de 
ion  déjeuner  ; Se  fi  le  malade  eft  goûteux , au  lieu  de 
dîner,  il  prendra  encore  une  chopine  de  bit,  la  qua- 
trième femainc.  lien  prendra  cinq , b cinquième  fe- 
mainc,  5;  ne  gourera  point;  Se  b lixiéme , il  en  pren* 
dra  lix  , fie  ne  loupera  point.  Si  le  malade  ne  peut 
fupporter  ce  regimc,il  pourra  manger  un  peu  de  pain 
«le  froment , ou  de  fcigle  , ou  un  bifeuit , ou  deux 
urufs  frais,  avec  une  taffe  de  bit  par  deffiis.  Il  pourra 
irêmc  prendre  pendant  la  nuit,  une  ou  deux  talles  de 
Jair , s'il  fc  fent  du  befoin,  fie  s'il  fe  plaint  de  foiblcf- 
fc  , ou  de  maux  d'ertomac  , il  pourra  délayer  quel- 
quefois dans  fon  bit  , un  ou  deux  gros  de  chocolat , 
ou  le  couper  avec  une  moitié  d'eaü  decaffé  repofé,fic 
bien  clair.  Après  b prife  , il  faut  que  le  malade  fc 
tienne  tranquille,  fie  qu’il  s'endorme , fi  cela  fe  peut. 
AulTi-tôt  que  l'on  s'apper^oit  que  la  vache  entre  en 
chaleur , il  faut  la  changer  fit  en  prendre  une  autre. 

Sur  tous  les  principes  que  nous  avons  établis, il  eft 
aile  de  décider  pour  le  choix  d'une  elpece  de  bit , 
préférablement  à celui  d'une  autre  cipccc.  Car  s'il 
s'agit  de  donner  au  fang  une  abondante  nourriture  , 
fie  de  l'cmpiicr  puirtammeni , il  faut  pour  cet  effet , 
choifir  le  bit  de  vache.  Au  contraire,  il  faut  préférer 
à celui-ci  le  lait  de chcvrc,s‘il  eftquellion  de  donner 
au  fang  une  nourriture  plus  fine,  plus  légère , fit  plus 
aifee  i digérer.  Enfin,  s'il  faut  délayer,  adoucir  fie  ra- 
fraîchir le  fang.  il  faut  recourir  au  bit  d'ànclTe. 

De  la  manière  dont  en  fe  doit  préparer  avant  après 
Vufage  du  laie. 

Il  eft  de  la  prudence  de  ceux  qui  ordonnent  oU  qui 
prennent  du  bit , de  le  favoir  ajulter  au  tempérant* 
meiir  des  perfçniies  qui  en  doivent  ufer  ; car  autre- 
7'emt  /. 
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tuent  il  eft  fort  à craindre  qu'il  ne  (c  corrompe , fie 
qu'il  ne  fort  plutôt  préjudiciable  qu'utile  à celui  qui 
le  prend. 

U ne  faut  l’ordonner  non  plus  , que  dans  les  fai- 
fons  les  plus  propres  , qui  font  le  printems  fie  l'au- 
tomne , aux  mois  de  Mai  S C de  Septembre  ; à moins 
qu'on  n'y  foit  imlifpcnfablement  obligé,  par  une  né- 
cetlité  prclbntcjcomme  par  exemple, dans  la  goutte , 
dans  les  rhumatifmes  gouccux  , dans  les  langueurs  * 
abbatemens.ou  épuifemensqui  fucccdcnt  auxïongues 
maladies  feorbutiques. 

Lorfqu’on  veut  donc  remettre  un  corps  abbattu,fié 
derteché  par  des  intempéries  fie  des  obftru étions  con- 
tractées depuis  long-tcms,  il  ne  faut  pas  fe  contenter 
feulement  d'avoir  iatisfait  à la  plénitude  des  veines.fit 
d'avoir  évacué  quelques  humeurs  ; il  eft  encore  fon 
important , fi  le  malade  eft  capable  de  fupporter  le 
bain  , ou  demi-bain  , de  lui  en  faire  prendte  l'ufage 
pendant  quelques  jours , fie  autant  de  ten.s  qu'on  le 
jugera  nécertaire,  afin  d'amollir  fie  mettre  en  mouvez 
ment  fes  humeurs  qui  font  retenues  , fie  que  les  eaux 
minérales  emportent  après  avec  plus  de  facilité,  lori- 
qu'ellcs  doivent  précéder  le  lait  ; fie  c'eft  la  méthode 
b plus  lùre  pour  empêcha  qu'il  ne  fe  caille  , fie  ne 
caulc  des  accidcns  de  plufieurs  maniérés.  On  ne  doit 
point  le  prendre  fans  le  conièil  de  quelque  habile 
Médecin  , qui  ne  manquera  pas  de  conliderer  les 
forces , l'âge , la  (ailon  , fie  le  tempéramment  de  b 
perfonne  qui  en  a befoin. 

Avant  que  de  faigner  le  rnabdc,il  faudra  lui  dort^ 
ncr  la  veille  , un  lavement  rafrdichiibnt  fie  purgatif, 
compote  de  trois  onces  de  miel  violât, fie  une  once  de 
carte  mondée,délayéc$dans  une  chopine  de  petit  lait; 
au  lieu  de  ce  lavement , on  peut  eu  donner  un  autre 
de  firnple  décoction  d’herbes  rafraîchiffantes. 

Deux  jours  après  b faigncc.on  lui  fera  prendre  Une 
médecine  lcgcrc,compo(ee  de  rhubarbe.lenéjmanne, 
lirop  de  chicorée, ou  fleurs  de  pêches , fie  fcl  d’ablin- 
the.  Deux  ou  trois  jours  après,tc  malade  commencera 
à prendre  le  lait  , obiervant  exactement  le  tegime 
preferit  ci-après. 

Quelquefois  le  bit  ne  produit  pas  les  bons  effets 
que  l'oil  en  attend, parccque  le  corps  n'étant  pas  tout- 
à-fait  nettoyé  d’un  vieux  levain , qui  fait  l’cfTence  de 
b plupart  des  maladies  , qui  en  eft  b fource  fie  l’ori- 
gine , il  réfbut  fie  convertit  tout  ce  que  l'on  prend 
dans  fa  propre  fubftance.  Pour  remédier  à cela  , il 
faut  nettoyer  le  ventricule  par  de  frequens  fie  légers 
purgatifs.  La  rhubarbe  eft  la  plus  convenable  , ayant 
la  faculté  d'emporter  la  crartè  fie  l'ordure  que  le  laie  y 
peut  biffer.  Lorfqu'il  fc  caille  , ce  que  l'on  connoîi 
par  des  aigrcuts  qui  furvicnnent  à la  bouchc.fie  quel- 
quefois fuivis  de  dévoyement  fie  d’autres  incommodi- 
tés qui  obligent  prclque  â le  quitter  , il  faut  prendre 
de  b rhubarbe. 

Il  peut  arriver  par  plufieurs  fois  des  bénéfices  de 
ventre  dans  les  commenccmens  qu  on  prend  du  laie, 
qui  ne  font  que  très-falutaircs  ; c’eft  pourquoi  il  ne 
faut  pas  s’en  étonner,  à moins  qu'il  ne  continue  avec 
impetuofité  ; cela  évtnt , il  ne  faut  pas  s'opiniâtrer 
d'en  prendre,ou  fi  l’on  en  prend, on  en  doit  diminuer 
la  quantité,  ou  laitier  écouler  quelque  tems  fans  cil 
prendre,  fie  ai  retourner  prendre  quelque  tems  après, 
il  y a des  perlonnes  qui  y mettent  un  peu  de  fucre  ^ 
ou  de  fcl  auparavant  que  d'en  prendre , pour  empê- 
cher qu'il  ne  s'aigriilè  fie  ne  (e  caille  , fie  lui  ôter  fa 
crudité.  Le  fucre-candi  eft  le  mcilleur.Lorfque  le  ma- 
lade peut  attendre  le  printexfas,  ou  qu'il  peut  billet 
pafièr  les  grandes  chaleurs  de  l'été, le  lait  lui  eft  meil- 
leur fie  lui  fait  beaucoup  plus  de  bien. 

Les  précautions  pour  le  prendre  font  foit  différen- 
tes les  unes  des  autres;  cas  lesfqu'on  le  prçnd  pou* 
îffff  ij 
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le  dévoyeraent.pour  la  lienterie , pour  la  dilïènterie, 
pour  le  flux  de  fane , & autres  maladies  de  cette  na- 
ture , on  doit  le  faire  écrcmer  à la  chaleur  de  l'eau 
chaude , ou  de  cendres  chaudes,  ôc  en  ôter  les  pelli- 
cules qui  fe  font  fur  la  fuperficic.  Il  y en  a qui  dans 
ces  fortes  «le  maladies  y font  infufer  des  rofes  rouges 
quelques  heures  avant  que  de  le  boire  ; 5c  d'autres  y 
jettent  des  cailloux  rougis  dans  le  feu  , ou  des  car- 
reaux d'acier , pour  lui  donner  plus  d'aftricUon  5c  le 
rendre  plus  convenable  pour  guérir  ces  fortes  de  flux, 
que  tous  les  autres  remedes  ont  peine  d'arrêter. 

Le  lait  de  chevre  n'a  pasbefoin  d'être  écreméanais 
il  ne  faut  pas  auilî  faire  prendre  aucune  nourriture  , 
à ceux  qui  le  prennent  de  trois  heures  après,  ni  pren- 
dre aucuns  alimens  greffiers  ,6c  lu  jets  à corruption, 
ni  chofes  fucrées.  On  doit  préférer  ce  lait  à toutes 
iortes  de  lait  pour  rous  les  flux  de  ventre. 

Tous  les  laits  doivent  être  tirés  fraîchement  & mis 
dans  des  vaifleaux  fort  nets  , partes  par  les  étamines 
lavées  immédiatement  après  qu'elles  ont  fervi.  Les 
perfonnes  qui  le  tirenr,doivcnr  être  propres,  8c  avoir 
loin  de  le  mettre  dans  des  vaillcaux  nets.  Si  c'eft  une 
femme  qui  le  tire , il  faut  prendre  garde  qu’elle  n'ait 
point  fes  ordinaires. 

Lorfqu'il  eft  trop  crémeux , il  faut  en  ôter  toute  U 
fuperficic  qui  cil  par  dcrt’us  , comme  étant  tropnour- 
rillânce  , plus  facile  à fe  cailler  5c  à s'aigrir. 

Ceux  qui  le  lcrviront  du  lait  de  Femme, en  choie- 
ront une  qui  foie  de  bon  tcmpérammmt,  plutôt  fan- 
guine  auc  de  toute  autre  manière, qui  ait  le  teint  ver- 
meil , fes  dents  belles,  & la  chevelure  brune.  Il  en  cil 
de  même  fanscomparaifondu  lait  d inerte  ou  des  au- 
tres animaux  , qui  étant  jeunes  produiront  un  lait 
plus  agréable  ÔC  plus  rafraichillant  ; il  cft  vrai  qu'é- 
tant vieux  leur  lait  cil  moins  crémeux  & plus  fec. 
Ceux  qui  en  prennent  pour  s'y  accoutumer  peu-à-peu, 
fl-  doivent  contenter  «l'une  médiocre  quantité  dans  le 
ccmmencr m.  nt  de  Ion  ufage.  On  y peut  même  mê- 
ler un  tiers  d’eau  d’orge,  ou  d'eau  tiede  , ôc  après  en 
avoir  pris  quelques  jouis  de  cette  manière,  l'augmen» 
ter  par  dégrés,  à proportion  des  effets  qu’il  produit. 

Lors  qu'on  en  prend  le  matin  , comme  l'on  fait 
oïdinaircment  celui  d'ânclTe , on  ne  doit  pas  man- 
ger de  trois  ou  quatre  heures  apres,  ôc  ceux  qui  ne  fe 
nourri  fient  d'autre  chofèquede  lait,  auroient  befbin 
de  le  regier  luivant  la  bonté  6c  la  quantité  qu'ils  en 
prennent.  On  ne  voit  guéres  de  perfonnes  en  pren- 
dre plus  de  trois  on  quatre  fois  par  jour  ; fàvoit  le 
matin,  i midi . Paprès-dinéc , 6c  le  foir.  Ce n'eft 
pas  qu'à  ceux  qui  ont  de  la  peine  à le  fupporter , 6c 
qui  n en  peuvent  pas  prendre  beaucoup  à la  fois , on 
leur  en  pourrait  donner  de  trois  en  trois  heures , 
pourvu  toutefois  que  la  quantité  n'excedâc  pas  le 
poids  de  deux  ou  trois  onces. 

Pour  empêcher  le  lait  de  s’aigrir  , quand  on  l'a 
pris  , il  faut  prendre  une  tablette  auparavant  que  de 
le  prendre  , compoféc  avec  des  yeux  d'ccreviflcs  & 
de  perles  préparées.  Ceux  qui  ulènt  du  lait  doivent 
bien  laver  leurs  dents  après  le  repas  5c  avant  que  de 
le  prendre  , puifquc  la  moindre  faleté  le  fait  cailler , 

1 aigrit  & le  corrompt.  Il  n’y  a rien  qui  veuille  être 
plusproprcmcnc mis  6c  tenu  que  le  lait , qui  ne  peut 
lourtrir  aucune  impureté.  Sa  blancheur  nous  le  mar- 
que allez. 

Du  régime  qu'au  doit  tenir  dans  l’ ufage  du  lait. 

Le  régime  du  lair  doit  fe  régler  fur  la  quantité 
que  l'on  en  prend  , 5c  la  quantité  doit  fe  regier  fui- 
vant  la  grandeur  «les  maladies  5c  les  forces  de  l'ello- 
mac  de  celui  qui  le  prend.  ' Il  faut  furrtout  s'abllenir 
de  prendre  aucune  choie  qui  le  puiffe  faire  aigrir 
comme  le  vmaigte , le  verjus , les  citrons  8c  tout  ce 
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qui  peut  avoir  de  l'acidité  , 5c  éviter  auffi  de  man- 

er  des  viandes  indigelles , des  ragoûts  épicés  5c  de 

autgoût,  des  fruits  acides  ou  cruds  , 5c  d’autres 
alimens  de  cette  nature.  On  ne  doit  pas  non  plus  fe 
nourrir  ( l'on  entend  ceux  qui  en  ont  le  moicn  , car 
pour  les  pauvres  ils  ne  Pavent  ce  que  c'cft  que  de  tenir 
des  régimes  , étant  obligés  de  manger  de  ce  qu'ils 
ont  ) que  de  bons  potages  à U volaille  5c  au  veau  , 
quelques  bifeuits  , abricots  confits  , compotes  , 
poires , coings  ou  pâtes  de  ces  fortes  de  fruits  , mais 
ils  ne  feront  aucun  jour  maigre  , 5c  ils  ne  mangeront 
à dîner  que  du  potage , 5c  un  peu  de  viande  blanche 
bouillie.  Leur  louper  doit  être  fort  léger  , 5c  ils  ne 
doivent  manger  que  de  poulets , ou  du  veau,  le  tout 
rôti  : pendant  les  huit  premiers  jours  les  malades  fe- 
ront bien  de  fouper  feulement  d'un  potage  , ou  de 
deux  œufs  frais , avec  des  mouillettes  : 6c  fi  l'aprés 
dîiiée  la  faim  les  prelfoit  trop  , ils  peuvent  prendre 
un  peu  de  lait  avec  du  bifeuit  ou  du  pain  , félon 
l'appctic  5c  la  force  du  malade  , 5c  le  tremper  dans 
le  lait. 

On  leur  fera  des  bouillons  avec  la  trenche  de 
bœuf,  la  rouelle  de  veau  , ôc  un  bon  chapon  paillé , 
y ajoutant , li  l’on  veut , la  chicorée  blanche  , le 
pourpier  5c  le  cerfeuil.  Le  malade  ne  doir  rien  pren- 
dre , que  trois  ou  quatre  heures  après  la  prife  de 
fon  lait. 

Ce  régime  ne  doit  pas  être  fuivi  pour  toutes  for- 
tes de  maladies  où  l'on  prend  le  lait.  Car  il  y en  a 
qui  ne  demandent  autre  chofc  que  de  prendre  le  lait  , 
& en  cas  qu'il  ne  fufiile  pas  , on  peut  donner  au 
malade  quelques  bilcuirs  ou  du  pain  léger  5c  bien 
cuit  ; cela  fe  doit  pratiquer  pour  ceux  qui  font  a- 
banus  5c  dcffêchés,  5c  dont  le  poûmon  6c  le  foie  font 
foupçonnés  d'être  altérés.  Mais  lorfque  l’on  voit  que 
le  lait  commence  à réuffir  5c  à faire  un  bon  effet  , 
l'on  doit  prendre  quelque  chofc  de  plus  , 5c  conti- 
nuer peu-à-peu  , 5c  lors  qu'on  le  voit  dans  un  pro- 
grès confidcrable  , on  peut  s’émanciper  à farisfaire 
Ion  appétit  par  des  chofes  de  facile  digellion. 

L’abftinence  du  vin  ell  abfolument  néceffaire  dans 
l'ufagc  du  lait , comme  auflï  des  choies  capables  de 
l'aigrir;  mais  on  ulèrapour  boiffon  aux  repas  , de 
bonne  eau  de  fontaine  , ou  eau  de  feiglc  , ou  de 
faintc  Reine  : ce  qu'on  doit  pratiquer  auffi  entre  les 
repas , <î  l’on  fe  fent  altéré.  11  faut  éviter  les  exerci- 
ces apres  l'avoir  pris,5c  les  grandes  applications  d'ef- 
prit  ; ne  point  le  mettre  en  colere  , lur  tout  ceux 
qui  font  d'un  tempérament  mélancolique  ; 5c  il  eftà 
remarquer  que  tout  ce  qui  donne  du  plaifir  5c  de  la 
joyc , produit  de  grands  avantages  pour  la  famé  à 
ceux  qui  prennent  le  lait. 

"Ufage  du  lait  d'ânejfe. 

Avant  que  de  prendre  le  lait  d'ânertè  , il  faut  s'y 
préparer  pendant  huit , ou  dix  jours.  On  fera  pren- 
dre au  malade  , rous  les  marins  à jeun  , un  bouil- 
lon fait  avec  une  demi  livre  de  rouelle  de  veau  cou- 
pée par  trenches  , 6c  les  feuilles  de  fcolopendre  , de 
bourrache  5c  de  buglofc  , hachées  bien  menu  , de 
chacune  une  demi  poignée.  On  fait  bouillir  le  tout 
dans  trois  demi  fetiers  d'eau  , ou  environ  , jufqu'à 
la  confomption  de  la  moitié  , puis  on  paffe  le  bouil- 
lon , en  preffant  légèrement  la  viande  5c  les  herbes. 

Le  fcpticmc  , ou  le  huitième  jour  , il  fe  fera  fai- 
gner  du  bras  , 5c  deux  jours  après  il  fe  purgera  avec 
la  médecine  , donc  nous  donnerons  la  compolîcion 
ci-après.  Puis  il  commencera  l'ulage  du  lait  le  lende- 
main de  (a  purgation  , 5c  n'en  prendra  d'abord  que 
demi  foticr  , mais  il  augmentera  un  peu  la  dofo  , de 
jour  en  jour  , jufqu'à  ce  qu'il  foit  parvenu  à pouvoir 
eu  prendre  une  chopine  à chaque  fois.Du  refte  il  ob~ 
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fërvcra  les  relies  que  nous  avons  marquées  ci-deflùs, 
dans  l'ufagc  du  laie  en  général. 

Si  le  laie  a de  la  peine  à palier , il  avalera  , un 
peu  de  tems  Vivant  que  de  le  prendre , un  verre  d’eau 
d'orge , avec  demi  gros  de  nacre  de  perles,  ou  d'yeux 
d'tcreviccs  préparées. 

Quatre  heures  apres  fon  lair.il  prendra  un  bouillon 
fait  avec  un  poulet , lept  ou  huit  pattes  d’écrcviccs  , 
avec  les  queues  concallées  , & environ  une  once  de 
ris  ou  d’orge  pilce.  On  fait  bouillir  le  tout  dans 
trois  chopincs  d'eau  , jufqu'à  réduction  de  moitié , 
puis  on  paflê  avec  forte  cxipreilion  , & on  en  fait 
deux  bouillons. 

Le  malade  dînera , comme  nous  l’avons  preferit 
ci-devant , dans  l’ufagc  du  lait  en  général.  On  peut 
ajouter  dans  le  bouillon  de  fon  potage,  la  trenche  de 
bœuf , avec  la  laitue , & le  pourpier.  A fon  dellërr , 
il  mangera  quelque  compote  , ou  gélée  , ou  confi- 
ture douce. 

Il  goûtera  avec  le  fécond  bouillon  , ou  avec  un 
petit  morceau  de  pain  , & de  gélée  de  pommes , ou 
de  blanc-manger  , & entre  les  repas  il  pourra  s'hu- 
me&cr  de  rems  en  rems , avec  quelques  cuillerées  de 
blanc-manger , ou  de  gélcc.Il  loupera  avec  un  pota- 
ge tel  que  celui  du  dîner , ou  avec  deux  œufs  frais , 
du  ris,  ou  de  l'orge  perlé  ; s’il  fe  lent  du  befoin  pen- 
dant la  nuit , il  pourra  prendre  encore  un  bouillon. 
Sa  boilfon  entre  les  repas , fera  d'une  eau  de  gruau  , 
avec  un  peu  de  fucre , & quelques  amandes  douces, 
ou  avelines  pilées  dans  un  mortier  de  marbre,  ou  de 
bois.  On  pourra  lui  donner  aulti  de  la  tifanne  faite 
avec  les  dattes , jujubes , febeftes  , 3c  autres  fruits 
rafraîchiflans. 

Au  lieu  du  ris,  on  peut  fe  fervir  du  gruau,  on 
en  fait  bouillir  deux  onces  à petit  feu  , dans  un 
coquemar  de  terre  avec  deux  pintes  d'eau , & la  li* 
queur  étant  réduite  aux  trois  quarts  , on  la  tire  du 
leu  , puis  on  1a  palTe  ; quand  clic  eft  à demi  refroi- 
die , on  y mêle  une  once  de  (trop  capillaire. 

S'il  eft  rcilcrré  , ou  trop  échauffé , on  lui  donnera 
un  lavement  de  petit  lait  dégourdi , dans  lequel  on 
aura  délayé  trois  onces  de  miel  violât , ou  de  né- 
nuphar. 

Quand  il  aura  befoin  d'etre  purgé  , on  fera  bouil- 
lir une  once  3c  demi  de  manne  grade  , & une  once 
de  callë  mondée  , dans  demi  icticr  d'eau  , ou  de  pe- 
ut lait  clarifié , & la  dccoékion  étant  diminuée  d'un 
tiers,  on  la  tirera  du  feu  & quand  elle  fera  refroidie, 
on  la  pallera  \ puis  on  y ajoutera  une  once  de  firop 
violât , ou  de  pomme  compole.  Le  malade  prendra 
u;t  lavement  la  veille  & le  lendemain  de  la  médecine. 
S'il  étoil  tourmenté  violemment  de  la  toux  , on  lui 
feroit  premtre  le  foir  en  fe  couchant  trois  , ou  quatre 
grains  de  pilules  de  cinogloffc , lui  faiiant  boire  par 
dclTus , un  verre  d'eau  , avec  un  peu  de  firop  capi- 
laire. 

Du  terni  qu'on  doit  quitter  le  luit , & du  ttms  qu'm 
doit  le  reprendre. 

11  faut  quitter  le  lait  d'abord  qu'on  s'apperçoie 
avoir  la  fievre  , parce  que  fa  grande  chaleur  le  cor- 
rompt, & il  eft  plutôt  nuifiblc  à la  lancé  que  profita- 
ble , puifqu’il  ne  fort  que  d'accroiflèmcnt  au  levain  , 
qui  entretient  le  mal , & il  ne  faut  prendre  que  des 
bouillons , panades  légères  , œufs  frais  , gélées  , 
jus  de  veau  & autres  alimens  de  facile  digeftion.  Il 
faut  aulli  le  quitter  lorfquc  le  bit  ne  de  digère  pas:  ce 
que  l'on  connoît , -quand  on  lent  de  grandes  pefan- 
tcurs  & opprelÜons  d’eftomac,par  des  rots  aigres  qui 
viennent  à la  bouche  , des  maux  de  tête , 3c  quelque- 
fois des  devoyemens.  On  peut  encore  connoitre  que 
le  lait  s'aigrit , lors  qu’il  paroît  des  papillotes  , ou 
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grumeaux  dans  les  felles.  Cela  étant  ôn  doit  le  quit- 
ter abfblumentou  du  moins  en  diminuer  la  quantité* 
quoique  pourtant  s’il  n'y  a point  de  fievre  , il  faut 
tacher  de  continuer  à le  prendre , foit  en  retran* 
chant  de  la  portion  ou  en  fe  purgeant  avec  U riledc- 
cine  marquée  ci-dertiis.-cc  qu'on  doit  faire  aufTi  tous 
les  douze,  ou  quinze  jours,  3c  mêrrte  quelquefois 
plus  fréquemment  fuivant  qu'on  y eft  déterminé  par 
des  indications  prenantes.  Si  au  contraire  le  malade 
fe  trouvoit  trop  rcilcrré , on  lui  ferait  prendre  le  ma-4 
tin  à jeun , depuis  un  demi  gros  , j ifqu’l  un  gros 
de  rhubarbe  en  poudre  qu'on  incorporcroit  avec 
quanuré  fuffifamc  de  firop  d'abfynthe  & qu'on  lui 
ferait  avaler  dans  du  pain  à chanter  * immédiate- 
ment avant  la  prémicrc  prile  du  lait , qui  doit  alors 
érre  coupé  d'un  tiers  d’eau  de  feigle  , ou  de  làintc 
Reine.  Si  la  rhubarbe  n’opere  pas,il  faut  que  le  ma- 
lade prenne  vers  le  foir , un  lavement  rafraîchilfant! 
ce  qu'il  pratiquera  toutes  [es  fois  qu'il  Icncira  des 
grouillements  extraordinaires  .dans  le  ventre,  ou 
dans  Peftomac.  Il  s’abftiendra  du  vin  , ÔC  ne  boira 
que  de  l'eau  de  feigle  , ou  de  fainte  Reine.  S'il  fé 
lent  des  foibleilcs  , on  lui  donnera  une  prife  de  con* 
feckion  d'hyacinthe  , ou  deux  ou  trois  cuillerées  de 
bon  vin.  Si  malgré  toutes  ces  précautions  le  lait  né 
paflbit  pas , il  faudrait  le  faire  bouillir  avec  cinq  ou 
lix  feuilles  «le  menthe  , l'écrêmer  , & en  oter  les  pel- 
licules cinq  à fix  fois  ÿ s'il  ne  palloir  pas  cncorejon  le 
donnerait  en  bouillie, ou  en  potage  avec  du  bifeuit  * 
ou  avec  quelques  trenches  de  paih  blanc , & envi- 
ron une  douzaine  d'amandes  amcrcs  pilées.  En  cas 
qu'on  le  quitte  , il  faut  ufer  de  quelques  remedes 
propres  (don  les  maladies  ; & après  avoir  ufé  de 
ces  fortes  de  remedes  , fi  on  voit  que  le  devoyemenc 
3c  les  autres  incommodités  ne  celTent  pas  ; on  aura 
recours  aux  faignccs  & aux  purgations. 

Il  eft  à remarquer  que,  quoique  toutes  ces  incom- 
modités aient  dilparu  , il  n'eft  pas  pour  cela  néeelâ 
faire  de  lë  mettre  immédiatement  à prendre  du  lait* 
3c  qu'il  eft  plus  à propos  de  prendre  modérément  des 
alimens  ordinaires , à moins  qu'ôn  ne  foit  dans  un 
état  où  ils  foient  tout-û-fait  contraires.  Mais  lors 
qu’çn  s'apperçoit  que  le  lait  fait  du  bien  , U faut 
qu’un  ait  foin  de  bien  nettoyer  le  ventricule  par  des 
médecines  proportionnées  au  tempérament  de  la  per- 
fonne.  Bien  plus  , il  y en  a aulquels  le  lait  ne  fait 
du  bien  qu’un  certain  cfpacc  de  tems  , & lors  qu'on 
s’en  apperçoit , il  le  faut  quitter  & fe  purger  pour  fo 
mettre  dans  un  autre  régime  de  vie  pendant  deux  on 
trois  mois , à la  fin  delquels  on  peut  le  reprendre  , 
même  avec  plus  de  fuccès.  Cette  méthode  convient 
beaucoup  plus  pour  les  gouteux  que  pour  les  autres 
malades  ,*qui  font  obligés  de  ne  vivre  que  de  lait  * 
comme  aulh  ceux  qui  ont  mal  à la  poitrine. 

Des  maladies  aufqutllei  le  lait  eft  propre. 

Outre  les  propriétés  du  lait  dont  on  vient  de  par- 
ler , il  eft  encore  très-fouverain  aux  catharres  , au* 
fluxions  qui  procèdent  d'une  intempérie  chaude , 
pour  l'ophtalmie  , & le  mal  des  yeux  , foit  intérieu- 
rement ou  extérieurement  ; pour  les  inflammations 
de  b poitrine , pour  l'cftomac  affaibli  & dévoyé  , 
pour  le  flux  de  ventre  bilieux  , pituiteux  & diflèntc- 
rique , pour  les  vieilles  gonorhées  , les  fleurs  blan- 
ches , le  mal  de  Naples  , les  galles  , les  ércfipeles  3C 
autres  accidens  qui  viennent  de  la  corruption  du 
fang  , pour  les  inflammations  & les  brûlures  , pou* 
b goutte , pour  les  fièvres  lentes  , l'hydropifie , 3C 
pour  tout  ce  qui  altéré  les  parties  nobles  par  l'intem- 
perie  chaude  & brûlante  , qui  ne  fe  peuvent  guérir 
que  par  le  bit.  Il  eft  aulli  tïès-fouverain  pour  les  rhu- 
ma  tiimes,  & il  a beaucoup  d'autres  propriétés  que  U 
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public  n'ignore  pas.  On  fail  qu’il  fê  prend  intérieu- 
rement fie  qu’on  l'applique  extérieurement. 

Lorfque  les  yeux  font  atteints  de  fluxions  & de 
chaleurs  immodérécs,on  le  mêle  avec  quelques  autres 
ingrédient  propres,  qu'on  trouvera  dans  les  remèdes 
du  mal  des  yeux  pour  en  faire  un  cataplàmc.On  s’en 
fert  même  fcul  en  les  arrofant  de  lait , lors  qu'il  y a 
rougeur, particulièrement  ceux  des  petits  enfans,  cela 
étant  l’unique  remede  & dont  on  voit  journellement 
des  expériences  par  les  nourrices  , qui  les  alaitent , 
ui  en  arrofent  Couvent  leurs  yeux  & les  guériflent. 
our  cet  cflét,  celui  d'une  femme  cil  beaucoup  meil- 
leur que  tout  autre.  Pour  les  catharres  , fluxions  fle 
inflammations  de  gofier  il  faut  en  gargarifer,  & pour 
ce  qui  cft  des  maladies  de  la  poitrine  & du  poumon, 
l'on  n'entend  point  parler  de  celles  qui  font  fui  vies 
de  fièvres  violentes  & continues , comme  la  plcure- 
fle > la  péripneumonie  ou  l'inflammation  du  poû- 
mon  , lefquelles  font  accompagnées  d'abfcès  ou 
d’apoilumes  , & dont  la  guérifon  cft  toujours  fort 
incertaine, quoiqu’il  y ait  diminution  dans  lefcrs  ac- 
cidens  : pourtant  il  n’y  a rien  de  meilleur  que  le  lait 
d’ânclle. 

L'experience  nous  fait  voir  aufli  journellement  « 
que  la  toux  la  plus  fScheufc , à moins  qu’elle  ne  foit 
fcchc  avec  fièvre  , crachement  de  fang , 8c  autres  li- 
gnes mortels , fe  guérit,  par  le  lait , u on  en  prend 
le  plus  chaudement  que  l'on  pourra  avec  un  peu  de 
lucre  tous  les  foirs  en  le  couchant. 

Pour  l’eftomac  , le  lait  y eft  très-bon  , particuliè- 
rement aux  envies  de  vomir  , aux  maux  de  ccrur 
qu'on  appelle  cardialgie  ou  inflammation  , au  de- 
goût  8c  à l’appétit  défordonné > qui  paflè  julques  à la 
faim  canine  , aulïi  bien  qu'au  cetera  morbtu  8c  au  ho- 
quet , pris  de  la  manière  que  nous  avons  marquée 
ci-dcflus. 

Pour  le  flux  de  ventre  bilieux,  pituitcux&  diflente- 
rique,  il  s appaife  par  l’ufagc  du  lait , 8c  le  meilleur 
pour  ces  fortes  de  maladies,  cft  celui  de  chèvre. 

Pour  les  vers,  on  a vû  des  perfonnes  qui  avoient  de 
grandes  douleurs  de  tête , qui  ayant  approché  du  lait 
chaud,  du  nés , & l’ayant  flairé  il  en  croit  fort!  plu- 
ftcurs  vers  : on  le  donne  ordinairement  en  lavement 
ou  autrement  à ceux  qui  en  font  incommodés, de  mê- 
me aux  hémorroïdes  qu'il  adoucit, tempère, rafraîchit 
&r  foulage  extrêmement , foit  par  application  ou  en 
lavement. 

Pour  la  gonorrhée  , il  y a pluficurs  perfonnes  qui 
afsùrcnt  l'avoir  eucrie  avec  du  leul  lait  d'ânclîè  pris 
à jeun  avec  du  lucre  rofât. 

Pour  les  fleurs  blanches,  aufquelles  les  femmes  lu- 
xuricufes&  celles  qui  ont  eu  beaucoup  d'en  fans  font 
fujertes  d'avoir,  le  lait  les  appaifc,fi  dans  ^commen- 
cement elles  en  ufenr.  Il  rafraîchit  le  fang  8c  corrige 
fâ  trop  grande  fermentation. 

Pour  le  mal  de  Naples,  il  ne  faut  pas  croire  que  le 
lait  feul  le  puiflc  guérir , fans  quelqu’autre  fecours  ; 
mais  l’on  foûrient  qu'il  eft  extrêmement  bon  à ceux 
qui  ont  ce  mal , particulièrement  s'ils  font  exténués 
8c  abbattus , foit  par  la  foibleflè  de  leur  conftitution, 
ou  pour  avoir  néglige  fort  long-rems  de  s'en  faire 
traiter  : ce  qui  fait  que  cela  les  rend  fou  vent  incapa- 
bles de fupporter  lesremedes  qu’on  met  en  ufage  pour 
les  guérir  8c  les  difpofcr  à les  fouflrir. On  doit  corri- 
ger cette  intempérie  par  un  régime  de  vie  humcébnt 
8c  rafraîchiflknr.afin  de  leur  donner  des  forces. Il  faut 
aulfi  leur  donner  le  lait  après  les  avoir  rafraîchis , 
préparé  leurs  corps,  & les  avoir  purgés  des  humeurs 
les  plus  crafTes  & vifqucules  ; & quoique  l'on  foie 
aflùréde  les  avoir  remis  en  état  de  ne  plus  rien  crain- 
dre, on  ne  doit  point  manquer  pour  cela  de  leur  faire 
prendre  du  lait  , pour  donner  au  corps  une 
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nourriture  nouvelle  8c  humcûante. 

Pour  la  goutte  , qui  n'eft  autre  chofe  qu'une  hu- 
meur fereufe  , fort  remplie  d'acides , l'ufage  du  lait 
eft  l'unique  8c  le  plus  Ibr  remede  : c'cft»  pourquoi  il 
faut  faire  des  cataplames  fréquens  avec  du  lait  8c  de 
la  mie  de  pain,&  ne  fe  nourrir  autant  que  l’on  pour- 
ra que  de  lait.  On  dit  qu'il  n'y  a rien  de  meilleur 
pour  la  goutte  , que  de  faire  un  cataplamc  de  vieux 
fromage  brûlant  & piquant  avec  du  bouillon  d'un 
jambon  mêlé  cnfemblc , 8c  l'appliquer  fur  les  parties 
affligées. 

Le  rhumatifme  eft  fort  approchant  de  la  goutte  , 
excepté  qu'il  va  8c  vient  en  pluficurs  endroits,  lequel 
s’appaife  aufli  par  l'ufage  du  laie , & par  les  lueurs  ; 
cependant  on  peut  encore  ufer  de  quelques  remèdes 
qui  font  contenus  dans  l'article  du  Rhumat  i s mi. 

Pour  ce  qui  ell  de  la  gale  qui  provient  ordinaire- 
ment de  manger  des  chairs  faléc$,&  des  ragoûts  pleins 
de  jus  Ôc  trop  épicés,  l'ufage  du  lait  cft  très-bon, parce 
qu'il  rafraîchit  & nourrit  toutes  les  parties  du  corps 
par  un  fuc  doux  8c  tempéré.  Il  ne  faut  pas  s'imaginer 
qu'elle  fe  communique  par  i'arrouchcment  des  ga- 
leux , (bit  pour  coucher  avec  eux  , ou  bien  dans  les 
draps  où  ils  ont  couché  ; elle  ne  fe  communique 
point  fi  on  n'eft  dans  une  très-grande  difpoiition  à la 
recevoir^  fi  le  fang  n'eft  échauffe  8c  corrompu.Cela 
ctant.il  produit  non-feulement  la  galc,mais  beaucoup 
d'autres  maux,  comme  eft  l’ércfipclc,  qui  ne  provient 
que  d'un  fang  trop  fubril  & trop  bouillant. 

Pour  les  brûlures  , il  eft  difficile  d'en  effacer  les 
marques,  lorfqu'clles  ont  pénétre  toutes  les  chairs  i 
mais  pour  empêcher  la  grande  inflammation  , il  les 
en  faut  étuver  & y appliquer  par-deflus  un  linge 
mouillé  dans  le  lait, mêle  avec  un  peu  d'huile  violai  » 
le  lait  de  flemme  ou  de  brebis  y ell  meilleur  que  tous 
les  autres.  Il  y a plufieurs  perfonnes  qui  fe  fervent 
poqr  les  brûlures  de  fel  commun  & de  poudre  à canon 
broyées  cnfemblc , qu'on  applique  fur  la  partie  affli- 
gée , 8c  d'autres  fe  fervent  d’efprit  de  vin. 

Pour  l'hydropifie,elle  ne  procédé  que  d'une  intem- 
périe chaude:  le  meilleur  remede  eft  de  ne  point  boi- 
re, particulièrement  dans  celle  qu’on  nomme  afeite  , 
8c  ne  prendre  que  du  lait;  car  il  n'y  a rien  qui  defiri- 
tere  plus,  ni  qui  nourriflè  8c  qui  humcclc  plus  les 
parties  du  corps  ; c'cft  pourquoi  il  eft  bon  d’en  ufer 
autant  que  l’on  pourra  dans  ces  fortes  de  maladies. 

Pour  la  fievre , on  peut  donner  le  lait  à ceux  qui 
font  atteints  de  U fievre  étique,  autrement  fievre  len- 
te , comme  un  aliment  médicamenteux , afin  de  les 
humeéler  & de  les  rafraîchir  en  leur  donnant  la  nour- 
riture , qui  font  les  véritables  remèdes  pour  les  réta- 
blir, & retrancher  entièrement  les  remedes  généraux. 
Le  lait  d'âneflè  cft  le  meilleur  pour  ces  fortes  de  fiè- 
vres , parce  qu'il  ne  Ce  caille  , ni  ne  fe  corrompt  que 
très-rarement  ; c’eft  pourquoi  il  cft  merveilleux  à tout 
ce  qui  nous  altère  par  une  grande  fcchcreiîê. 

Z file  du  lait  de  chèvre. 

Le  malade  doit  fc  préparer  pendant  huit  jours,  en 
prenant  chaque  jour  pour  boilfon  ordinaire,  environ 
une  pince  d'eau  de  forge , ou  à Ion  défaut  d'eau  fer- 
rée.Il  fe  nourrira  de  potage  de  famc.ou  au  ris,  d'œufs 
frais, &-dc  viande  rôcic.fculcmcnt  à dîner,  il  fera  (on 
deflèrt  de  conferve  de  rofes  de  provins  liquide  , ou 
d'une  rôtie  au  vin  d'alicanti  il  goûtera  du  pain  & dt 
la  géléc  de  corne  de  cerf  ; & pour  le  fouper.il  fc  con- 
tentera d'un  potage.  Après  s'être  ainfi  préparé  , il  fe 
purgera  avec  une  once  de  cacholicum  double  , 
qu'on  aura  fait  bouillir  ù petit  feu  dans  un  demi  Ter- 
rier d'eau  de  plantain  diftillée.dc  la  liqueur  étant  di- 
minuée d’un  tiers , on  la  tire  du  feu  , on  la  pafle  , 8c 
l'on  mêle  dans  la  colatutç  une  once  de  iirop  de  chi- 


jj6y  LAI 

corcc  compofc  , ou  une  once  de  firop  magiftral , avec 
deux  gros  de  canelle  orgée. 

Le  lendemain , il  commencera  l'ufage  du  laïc  de 
chèvre  , à la  quantité  d'un  demi  feticr  feulement  ; en- 
fuite  il  augmentera  les  prifes  peu  à peu  , jufqu'à  la 
concurrence  de  chopine  ; ayant  foin  de  prendre  im- 
médiatement avant  chaque  prife  , un  demi  gros  de 
corail  rouge  préparé  , ou  dix-huit  grains  de  terre  de 
cachou  bout  en  poudre  , & mêlera  dans  le  lait  deux 
gros  de  fucre  rolat.  Il  ne  déjeunera  que  trois  heures 
a^rès  , avec  un  oeuf  frais  , ÔC  quelques  mouillettes.  U 
dînera  avec  un  potage  , dont  le  bouillon  fera  fait  avec 
la  trenchc  de  beeuf , le  bout  faigneux  de  mouton  , ou 
l'éclanche  , ou  une  vieille  perdrix  , ou  un  vieux  coq  , 
ou  quelqu'autre  vieille  volaille  , fie  deux  ou  trois  oi- 
gnons blancs  piqués  de  doux  de  gérofle.  Il  boira  du 
meilleur  vin  rouge,  trempé  dans  moitié,  ou  dans  deux 
tiers  d’eau  de  forge , ou  d’eau  ferrée.  Il  mangera  à fon 
deflèrt , 6c  à fon  goûter  des  coings  confits , ou  du  co- 
tignac,  ou  de  la  confcrvede  rôles  de  provins  liquide, 
ou  de  gratecus.  Il  pourra  goûter  aulïî  avec  de  la  géléc 
de  corne  de  cerf.  Il  loupera  légèrement  avec  un  pota- 
ge. Dix  jours  après  avoir  commencé  fon  lait , il  fe  pur- 
gera avec  la  médedne  ordonnée  ci-delfus , & fi  le  flux 
de  ventre  continuoic  toujours , il  prendrait  une  ou 
deux  fois  l'ipecacuana  , en  taillant  deux  ou  trois  jours 
d'intervalle  entre  les  deux  prifes  , fie  il  recommence- 
rait fon  lait  dès  le  lendemain  , ou  le  furlendcmain  de 
la  purgation  , fuivant  la  difpolition  où  il  fc  trouverait 
alors. 

Si  le  malade  fe  trouve  foible  , en  prenant  fon  lait , 
il  loupera  avec  un  potage  de  lait  de  chèvre  légèrement 
mitonne  ; fie  lî  le  lait  fe  caille  dans  fou  cPtomac  , il 
faudra  faire  bouillir  dans  chaque  prife  deux  gros  de 
raclure  de  corne  de  cerf , avec  une  pincée  de  mufeade 
râpée  ; après  une  douzaine  de  bouillons  , on  partira 
le  lait , & on  y ajoutera  du  fucre  rolat , comme  nous 
l'avons  marqué  plus  hauc , & trais  ou  quatre  cuille- 
rées d'eau  de  chaux  féconde  , pour  deflecher  les  ulcé- 
rés des  inteflins. 

Toutes  les  (bis  que  le  malade  aura  beloin  de  lave- 
ments , on  délayera  deux  jaunes  d'ccufs  dans  une 
chopine  de  lait  de  vache  , ou  dans  une  décoction  de 
feuilles  de  pcrvanche  , de  rofes  de  provins  , de  chêne 
rouge  , & de  plantain  , dans  laquelle  on  ajoutera  une 
once  de  cératde  Gallien.  Au  lieu  d'eau  commune,  on 
employcra  l'eau  de  forge  , ou  l'eau  ferrée. 

Si  le  malade  étoit  tourmenté  par  des  fcllcs  trop  fré- 
quentes , ou  par  des  douleurs  d'cnrrailles  , il  prendra 
tous  les  foirs  deux  heures  après  (on  louper  , demi  gros 
de  diafeordium , dans  du  pain  à chanter  , & boira 
immédiatement  après  un  verre  de  tilanne  faite  avec 
le  cachou.  Ilpourra  ufer  de  ccttc  même  tilanne,  en  cas 
qu'il  ne  puifle  pas  s'accommoder  ni  de  l'eau  de  forge  , 
ci  de  l'eau  ferrée  i en  voici  la  compofitioo. 

Faites  bouillir  dans  trois  chopincs  d'eau  , environ 
un  gros  de  terre  de  cachou  , réduite  en  poudre  , & 
deux  gros  de  raclure  de  corne  de  cerf,  avec  chiendent 
fi:  réglilfe  à proportion. 

Du  lait  clair  , autrement  petit  lait. 

Le  petit  lait  a diverfes  propriétés.  On  le  met  eu 
ufage  pour  pluficurs  maladies , 6c  on  l'employé  en 
différentes  manières.  Quelquefois  on  le  fubftituc  à 
l'eau  commune  pour  faire  des  déco&iom  pour  des 
lavemens  , afin  de  tempérer  l'ardeur  fie  la  lcchereflè 
des  entrailles.  U cft  admirable  pour  toutes  les  in- 
flammations fit  utilement  applique  fur  les  contufions 
fie  les  meurtnfleures.  Il  tempère  la  chaleur  des  hu- 
meurs bilieufès  fie  mélancoliques  , les  amolic  fie  les 
rend  flexibles  à être  évacuées  en  lâchant  le  ventre.  Il 
cft  propre  aux  opilations  de  la  tate , des  veines , fie  des 


LAI  i 

inteflins  , chaleur  de  foye  , jaunifle  , gracelle  , dartres, 
mal  (àim-Mein  fie  à tout  ce  qui  procédé  d'une  intem- 
périe chaude.  Aux  graveleux  , aux  maux  de  reins  , 1 
gonorrhée  , il  en  appaife  les  douleurs  étant  inje&é , 
ou  pris  par  la  bouche  ; mais  il  y a maniéré  de  le  don- 
ner , de  le  prendre  fie  de  le  préparer  , étant  fort  dan- 
gereux de  le  mettre  dans  un  corps  très-échauffé  , car 
il  s'y  verdit  fit  s’y  corrompt  -,  c'cft  pourquoi  il  eft  bc- 
foin  de  le  clarifier  pour  ces  perfonncs-lî  , afin  qu’il 
fejourne  moins  dans  les  parues  où  il  pâlie.  Il  n'en  cft 
pas  de  même  à ceux  qui  ont  les  difpofitions  à s'enfla- 
mer  , que  la  féchcreflc  confomme  , fie  qui  leur  C3ufe 
des  inlomnics  fie  des  inquiétudes  cruelles  , il  leur  cft 
plus  avantageux  do  le  prendre  (ans  être  clarifié.  Il 
fuffit  feulement  qu'il  foit  doux  , frais  fie  palTé  dans 
une  ferviete  en  quatre  doubles  , ou  bien  il  faut  le 
laiflèr  découler  de  deflùs  un  clayon  , après  que  le  lait 
eft  caillé.  Comme  il  y a pluficurs  perlônues  , dont  l'ef* 
tomac  ne  fupporce  pas  ailcmcnt  la  fraîcheur  , on  doit 
y faire  fondra  un  peu  de  fucre  ; fie  après  l'aveir  pris  , 
il  vaut  mieux  faite  quelque  léger  exercice  que  de  s'en- 
dormir. 

Le  petit  lait  cft  déterfif , laxatif  fie  excellent  pour 
appailer  les  chaleurs  des  hypocondriaques  fie  des  Icor- 
buciques.  On  le  féparc  ailcmcnt  de  la  partie  calcule 
avec  le  citron. 

Maniéré  de  clarifier  le  petir  lait. 

Faites-le  bouillir  avec  le  petit  muguet , dit  vulgai- 
rement caille-lait , c'cft  le  gallium  à fleurs  blanches  fie 
jaunes  ; ou  avec  l'ozrille , ou  avec  le  cinara  , autre- 
ment artichaut  làuvage  , ou  avec  les  pommes  de  rei- 
nettes coupées  par  rouelles , ou  avec  la  crème  de  tar- 
tre réduite  en  poudre  lubtile.  Mais  1a  meilleure  ma- 
niera , c'cft  de  délayer  gros  comme  une  lève  blanche 
de  préfurc  dans  une  pinte  de  lait  de  vache  ; puis  met- 
tre le  pot  dans  l'eau  bouillante  , fi:  l'y  laiflèr  environ 
un  quart  d'heure  , ou  une  demi  heure.  Le  lait  étant 
réfroidi  , on  le  palîè  fans  exprcflion. 

Maniéré  de  médicamenter  U petit  lait. 

Prenez  herbe  de  fumeterre  fraîche , de  cochlearia  , 
ficdccreflon  , une  poignée  de  chacune.  Mettez- les 
toutes  infbfer  dans  une  quantité  fuffifante  de  petit 
lait  pendant  la  nuit  dans  un  lieu  tiede  , coulcz-lc  le 
matin , fie  donncz-cn  un  verre  à boire. 

Pour  avoir  beaucoup  de  crime  de  lait. 

Sufpendez  avec  un  filet , un  limaçon  rouge,  au  mi- 
lieu du  pot  ou  de  la  terrine  où  fera  le  lait.  Tout  ce 
qui  fera  au-deflus  du  limaçon  fc  changera  en  crème. 

Lait  vi&cinal.  C'eft  une  liqueur  qui  a 
été  ainli  nommée  , parce  qu’étant  verféc  dans  l'eau  , 
elle  la  blanchit  comme  du  lait.  Les  filles  s'en  fervent 
pour  fe  décraflèr  & pour  s'embellir  la  peau.  Le  lait 
virginal  le  prépare  avec  du  fel  de  faturne  diflout  dans 
du  vinaigre  diftillé  , ou  avec  la  teinture  de  ftorax  SC 
de  benjoin  faite  avec  l'cfprit  de  vin.  On  en  fait  de 
pluficurs  aucrcs  manières. 

jlmre  lait  virginal - 

Prenez  de  la  joubarbe  , dite  fempervivum  , pilez- la 
dans  un  mortier , exprimez-cn  le  fuc  -,  faites-le  chauf- 
fer un  peu  , paflèz  le  , üc  lorlquc  vous  voudrez  en  fai- 
re ufage  , mêlez-y  quelques  goûtes  d'efprit  de  vin  , 
fi:  vous  aurez  une  efpecc  de  lait  caillé  , excellent  pour 
embellir  le  vilage.  f’iyrx.  Distillation. 

LAINE.  C'eft  le  poil  de  brebis , agneaux,  mou- 
tons fi:  béliers.  La  laine  qui  fe  tient  toute  d'une  pièce, 
c‘cft-à-dire , oui  n'a  point  encore  été  léparée  ni  triée  , 
fuivant  fes  différentes  qualités  , le  nomme  toifim.  On 
tire  de  chaque  toifon  crois  efpeces  de  bines.  La  pic- 
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mit.c  s'appelle  mtre-lasne , c'eft  celle  qu’on  lire  de 
deiius  le  dos  ,3c  du  cou. La  icconde  fe  nomaupcouuüUs, 
c'tft  la  laine  qui  couvroit  la  queue  & les  cuitlcs.  La 
troilieme  cft  celle  de  la  gorge  > de  dcllbus  le  ventre,  8c 
des  autres  endroits  du  corps. 

li  y a deux  fortes  de  mere-laine,la  fine  8c  la  moyen- 
ne , iclon  que  les  toi fons  font  courtes  ou  longues  , fi- 
nes ou  grollicres.  Pour  augmenter  la  quantité  de  la 
laine  fine  , on  fépare  le  coeur  de  la  laine  de  la  préraic- 
rc  de  de  la  féconde  efpecc , c'eft- à-dirc,de  la  laine  qui 
cft  au  centre  de  chaque  tloccon  i mais  on  devroit  em- 
pêcher ce  triage  , qui  déprime  infiniment  la  bonté  8c 
le  prix  des  autres  laines. 

Maniéré  de  préparer  la  laine. 

On  met  d'abord  la  laine  dans  un  bain  compofé  de 
trois  quarts  d'eau  claire,  8c  d'un  quart  d'urine.  Ou  la 
laillc  dans  le  bain,  qui  doit  être  plus  que  tiede  autant 
de  tems  qu’il  en  faut  pour  la  bien  pénétrer,  & en  dé- 
tacher toute  la  graillé.  En  fuite  on  la  tire  , on  la  laiflc 
égouter  , 3c  on  la  porte  à ta  riviere,  pour  la  laver  une 
fécondé  fois.  Etant  bien  lavée  & bien  dégraiflée  , on 
la  fait  féchcr  à l'ombre  ; puis  on  la  bat  avec  des  ba- 
guettes , fur  des  dayes,  pour  en  faire  fortir  l'ordure  Sc 
la  pouftiere.  On  ne  doit  pas  lui  épargner  cette  dernie- 
,re  façon,  parce  qu’elle  ta  rend  plus  douce  & plus  pro- 
pre à mettre  en  ccuvre.  Cela  fait, on  l'épluche  (bigiîcu- 
fement , pour  en  ôter  le  refte  des  ordures  , après  on  y 
me:  de  l’huile  pour  la  rendre  eucore  plus  maniable , 
celle  d’olives  cft  la  meilleure.  Il  en  faut  un  cinquiè- 
me dai  s la  laine  qui  cft  deftinée  pour  la  rtâme  , fie  un 
neuvième  dans  celle  dont  on  veut  compolér  la  chaîne. 
La  lame  étant  ainfi  préparée  , on  1a  carde  , puis  on  la 
file  au  rouet , ou  à la  quenouille  -,  Sc  enfin  , on  la  tra- 
vaille , ou  fur  le  métier  , ou  à l’aiguille. 

Nat*.  Ou  connoîr  qu’une  laine  a été  bien  dégraif- 
fée  , quand  elle  cft  fcche  au  toucher  , & qu’elle  n’a 
aucune  odeur  , que  l’odeur  naturelle  du  mouton. 

Le  langucdoc  , le  Berry,  le  Poitou  , la  Normandie, 
la  Picardie,  la  Champagne  , la  Bourgogne  , & quel- 
qu’autres  Provinces  de  la  France  four mitent  la  plus 
grande  partie  des  Manufactures  du  Royaume, 

L A I T R O N , en  latin  fonchus.  C'eft  une  plaire, 
dont  on  diftingue  deux  efpcces  générales.  L’une  cft 
appcllcc  Ultra*  doux  ou  pal* is  de  litvre.  L'autre  cft 
nommée  laitron  âpre  , ou  laitron  épineux. 

Description  du  Laitron  do-*x. 

Il  a la  tige  haute  d'une  coudée.  Il  eft  femblablc  en 
tout  le  refte  au  laitron  âpre  , excepté  que  celui-ci  a les 
feuilles  unies  , 8c  fans  épines.  Au  refte  , il  y en  a de 
deux  fortes , qui  ne  ditlcrenc  qu'en  ce  que  l'une  a les 
feuilles  plus  découpées  que  l'autre. 

Lit  u. 

Cette  plante  naîc  dans  les  jardins  , dans  les  vignes , 
& dans  les  lieux  incultes.  Elle  fleurit  en  Juin  Sc  Juillet. 

'Propriétés. 

Le  laitron  doux  a les  mêmes  propriétés  que  le  lai- 
tron âpre.  On  dit  qu'étant  mis  fous  le  chevet  du  ma- 
lade , fans  qu'il  le  fâche  , il  charte  la  fièvre.  Le  fuc  ap- 
plique aux  paupières  , fait  tomber  les  cheveux. 

Dcfcription  du  laitron  âpre. 

Il  a les  feuilles  découpées,  lèmblablcs  à la  chicorée, 
rudes  fie  épineufes , lorlqu’ii  eft  mùr.  Sa  tige  eft  angu- 
lculc  , haute  d'une  coudée  , creufc  , tendre  , fragile  , 
remplie  de  lait  & quelquefois  rougeâtre.  Ses  Heurs 
font  jaunes  comme  celles  du  feneçon  : elles  fc  chan- 
gent en  papillotes. 


LAI 

Lien. 

Cette  plante  vient  dans  les  lieux  incultes,  8c  le  long 
des  chemins.  Elle  fleurit  en  Juin  3c  Juillet. 

Propriétés. 

Le  fuc  du  laitron  âpre  bù  , adoucit  les  douleurs  qui 
rongent  l'cftomac,  & fait  naître  quantité  de  lait  ; étant 
bii  dans  du  vin  , il  arrête  les  chaleurs  & devoyemens 
d'cftomac.  On  le  mange.  Les  feuilles  mâchées  corri- 
gent l'halcinc  puante.  Son  lait  eft  bon  aux  afthmatf- 
ques  3c  aux  ftranguries,  ou  chftillations  goûte  à goûte. 

LAITUE,  en  latin  Lacluca.  C'eft  une  plante 
dont  on  diftingue  en  général  deux  efpcces , la  laitue 
cultivée  ou  domeftique  , 8c  la  laitue  fauvage.  On  dif- 
tingue encore  plulieurs  fortes  de  laitues  cultivées; 
nous  donnerons  ici  la  dcfcription  des  principales  , 8c 
nous  eu  parlerons  plus  au  long  dans  leur  culture.  Par- 
mi celles-ci , il  y en  a de  pommée  8c  non  pommée. 

Dcfcription  des  laitues  cultivées. 

La  cabaflè  , ou  laitue  pommée  , appcllcc  des  Latins 
capitata  , a les  feuilles  courbées  qui  croiCTcuc  en  rond, 
fort  ferrées  , approchim  de  la  figure  des  choux  c.abus. 
Les  laitues  crépues  ont  les  fouilles  crêpées  , plus  gran- 
des que  celles  de  la  grande  endive , 8c  déchiquetées 
tout  à l'entour.  Les  Romaines  ont  les  fouilles  grandes 
& droites, pi  us  cendres  & plus  blanches  au-iltnl  ms  que 
les  autres.  Les  vertes  ont  les  fouilles  fort  grandes  &C 
contournées  , avec  une  couleur  verte  fort  vive  , qui 
leur  a donné  ce  nom.  Elles  s'appellent  laitues  â cauie 
du  laie  que  rend  leur  tige. 

Lieu. 

Les  laitues  font  cultivées  dans  les  jardins  potagers. 
On  .es  mange  crues  en  faiade , Sc  cuites  dans  la  foupe, 
ou  apprêtées  avec  le  bmrte. 

Propriétés. 

Les  laitues  font  bonnes  à l'cftomac,  elles  nourri  f- 
fent , font  dormir  8c  lâchent  le  ventre  , le  trop  grand 
ufage  cft  nuifible  à la  vue.  La  graine  de  la  laitue  en 
fleur  prile  en  breuvage  , modère  les  fintimens  de  la 
chair  , fie  un  trop  grand  ufage  t endroit  incapable 
d’engendrer.  Elle  modère  aulïi  l'ardeur  de  l'urine  ; 
mais  il  en  faut  défendre  l 'ufage  aux  phlcgmaiiqucs , 
8c  à ceux  qui  crachent  le  (àng  , ou  qui  onr  de  la  dif- 
pofition  à le  cracher. Cette  même  graine  prile  en  émul- 
lions  convient  â la  chaude  pille  , elle  éteint  la  luxure, 
8c  incommode  les  cftomacs  qui  font  foiblcs , pour 
lelqueEs  il  ne  la  faut  point  laver  , ou  il  la  faut  man- 
ger cuite.  On  prétend  que  cette  plante  augmente  le 
lait  des  nourrices. 

\ Vertus  des  laitues. 

De  la  laitue  naiflent  cent  bons  remèdes  ; car  elle 
rafraîchit  le  ccrur  , amollit  le  ventre  , fait  abonder  le 
bon  fang.  Son  fuc  mêlé  avec  de  l'huile  rolât , appaile 
la  douleur  de  tête  , 8c  tait  dormit  le  fobricirant , frot- 
tée au  front  & temples.  Elle  fort  en  gargarilrac  , mê- 
lée avec  du  jus  de  grenades  pour  les  inflammations 
de  golicr  , clic  éteint  les  ardeurs  d'urine.  Sa  fcmcnce 
trempée  en  eau  où  fera  éteint  l’acier  avec  bien  peu 
d’yvoire  pulvérilé  , eft  fouverainc  contre  les  fleurs 
blanches  des  femmes.  Les  fouilles  de  la  laitue  cuites 
& buts  ou  mangées  en  faiade  après  louper  font  dor- 
mir. On  tire  par  la  diftillarion  , une  eau  des  fouilles 
de  laitue  , laquelle  fort  de  bafe  aux  jnlcps  raffaichif- 
fans  , & aux  fomniferes.  On  donne  fa  lcmcncc  i deux 
ou  trois  gros  pour  le  même  eftèt.  On  ordoi  n ; encore 
la  laitue  dans  les  bouillons  , 8c  dans  les  lavcraens  ra- 
fraiViuflar.s  a 
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fraichirtkns  , contre  les  fièvres  ardentes  , & autres 
maladies  qui  menacent  les  parties  internes  d’inflam- 
mation.  On  fait  un  frontal  utile  dans  la  migraine  , 
avec  la  laitue  feule  » ou  fricailee  dans  le  vinaigre , 
avec  le  pourpier  , le  cerfeuil  , 6c  la  pimprcnellc.  On 
applique  auiTî  fur  le  front  pour  le  meme  mal,  un  lin- 
ge imbibé  dans  l'eau  de  laitue,  où  l'on  aura  mélé  un 
douzième  de  fcl  prunelle  , ou  de  nitre  purifié.  Cette 
eau  ainfi  préparée  cft  préférable  au  fuc  de  laitue,  mê- 
lé avec  l'huile  rofar. 

Defcription  de  la  Uitue  fauvage. 

Elle  cft  femblable  aux  laitues  des  jardins  ; néan- 
moins fa  tige  cil  plus  grande,  6c  les  feuilles  (ont  plus 
blanches , plus  âpres  , plus  minces , plus  ameres  au 
goût  & plus  épineufes.  Ses  feuilles  font  découpées 
comme  celles  du  grand  hicraciutn.  Scs  fleurs  6c  la 
graine  ne  font  point  différentes  de  la  domeftique.  El- 
le eft  remplie  de  lait. 

Lien. 

Cette  plante  croît  dans  les  champs  6c  dans  les  lieux 
incultes.  Elle  fleurit  en  Juillet  Sc  Août. 

Propriété'/. 

Le  lait  de  la  laitue  fauvage  cil  abfterfif.il  purge  6c 
fait  dormir , comme  le  pavot , & il  cil  bon  aux  hy- 
dropiqucs.Sa  graine  modéré  les  fcncimcnsdc  la  chair, 
comme  celles  des  autres  laitues.  L'eau  dillilléc  des 
feuilles  éteint  la  foifdans  les  fievres  ardentes.  On  fe 
fervojt  autrefois  de  l'eau  des  laitues  (auvages  , au 
Leu  de  l'eau  d'endive  ; mais  cette  erreur  a été  corri- 
gée depuis. 

Culture  des  Uitue/. 

Avant  que  de  donner  la  manière  de  cultiver  les 
laitues , il  cil  à propos  de  rapporter  ici  les  noms  des 
différentes  fortes  de  laitues  qu'on  cultive.  Elles  font 
en  allez  grand  nombre.Lcs  voicizLa  la.  tnt  à coquille , 
les  crtpes  vertes  Sc  blondes  , la  Royale  , la  rouge  , qui  fc 
femetu  les  premières  fur  couches , vers  la  fin  du  mois 
de  Janvier  ; la  laitue  George  , la  mignone,  la  belle-gar- 
de , la  laitue  de  la  paffton,  les  Gtnes  blondes  , la  capuci- 
ne , l' Impériale  , la  laitue  courte  , la  frifèe , YAubcrvtl- 
liere  , les  Perpignanet  Sc  blondes , les  chicons , les  Ro- 
maines ou  alphanges.Ln  vue  5c  l’expérience  donneront 
une  connoiltancc  beaucoup  plus  exaéle  que  toutes  les 
deferiprions  qu'on  pourroit  faire  de  toutes  ces  fortes 
de  laitue. 

Les  laitues  de  quelque  forte  qu’elles  (oient , ne  (è 
multiplient  que  de  graine  qui  cil  longuette  , un  peu 
ovale , toute  rayée  en  long  , très-menue  , 8c  pointue 
aux  extrémités,  lxs  unes  l'ont  noire  comme  l'auber- 
yillicrc  , & la  plupart  des  autres  l'ont  blanche.  Lorf- 
<}ue  les  laitues  (ont  femées  au  printems.ellcs  montent 
en  graine  au  mois  de  Juillet  fuivant;  mais  les  laitues 
d'hyver  , qu'on  appelle  autrement  à coquille , après 
avoir  pallè  l'hy  ver  dans  la  place  où  elles  ont  été  re- 
plantées au  mois  d’Oclobre  , moment  en  graine 
dans  le  mois  de  Juillet. 

La  laitue  a coquille  fc  feme  communément  en  pleine 
terre  au  mois  de  Septembre , & on  la  tranfplancc  en 
Octobre.  On  peut  néanmoins  la  femer  au  mois  de 
Février  fur  couches  8c  fous  cloches  de  la  maniéré 
que  nous  dirons  ci-deffous.  Alors  elles  font  bonnes  à 
manger  en  Avril. 

La  laitue  de  la  paffton  demande  une  terre  légère.  On 
la  feme  dans  le  même  teins  que  la  laitue  à coquille. 
Elle  tire  un  peu  lur  le  rouge. 

La  laitue  george  Sc  les  mignmet  veulent  des  terres 
fàblonneufes. 

Les  crtpes  vertes  & les  courtes  demandent  une  terre 
légère. 
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La  laitue  Royale , 1a  belle-garde,  la  Geste  blonde  , les 
capucines,  les  AuberviUieres , & les  Perpignan es,  com- 
mencent à donner  des  falades  vers  la  mi-Juin , & en 
foumillcnt  tout  le  mois  de  Juillet. 

La  laitue  Romaine  Sc  Y Impériale  en  donnent  en  mé- 
mc-tems. 

Les  Gtnes  vertes  le  mangent  en  Juillet  Sc  pendant 
tout  le  mois  d’Aoùr. 

Pour  faire  lever  promptement  la  laitue, & en  man- 
ger en  Janvier, ou  en  Février , il  faut  faire  des  cou- 
ches. Puis  on  fait  tremper  dans  l'eau  un  fâcher  de 
graine  de  laitues  environ  quatre  heures  , après  quoi 
011  la  retire  8c  on  la  pend  au  coin  d'une  cheminée  , 
ou  au  moins  en  quclqu'endroir  où  la  gélée  ne  puille 
pas  pénétrer.  Cette  graine  ainli  mouillée  s'égoutc  8C 
s’échauffe, de  manière  qu'elle  vient  à germer;8c  pour 
lors  après  avoir  fait  fur  la  couche  des  rayons  enfon- 
cés d'environ  deux  pouces  , 8c  larges  d'autant  par  le 
moyen  d'un  gros  bâton  qu'on  appuyé  ferme  fu^ÿe 
terreau,  on  leme  cetre  graine  germée  fur  ces  rayons, 
Sc  on  l’y  feme  fi  épaifle  qu'elle  couvre  tour  le  fond 
du  rayon.  Il  en  faut  un  boiffeau  pour  occuper  une 
couche  de  quatorze  toifes  de  long  , fur  quatre  pieds 
de  large.Enhn  on  la  couvre  d'un  peu  detcrreail  qu’on 
y jette  à 1a  main  fort  légèrement.  Chaque  coup  de 
main  , fait  adroitement , doit  couvrir  un  rayon  au- 
tant qu'il  le  faut.  Par  dclïùs  cela  , on  met  ou  des  clo- 
ches.ou  du  pleyon  qui  empêchent  que  les  oifeaux  ne 
la  mangent,  que  la  Chaleur  ne  l'évapore  , Sc  que  la 
gcicc  en  la  détruifant,  ne  gâte  la  lèmence.  On  ote  ce 
pleyon  quand  la  fcmcnce  commence  au  bout  de  cinq 
ou  lix  jours  à bien  lever.  Enfin,  cette  petite  laitue  dix 
ou  douze  jours  après , cft  d'ordinaire  affez  grande 
pour  être  coupée  au  couteau  Sc  mangée  en  faladc  , 
cela  s'entend  , ii  les  glaces  Sc  les  neiges  ou  même  la 
chaleur  de  la  couche  ne  font  pas  cxccifivcs. 

Observations. 

La  même  choie  fc  fait  pour  le  cerfeuil  8c  pour  le 
crc(Ibn,!i  ce  n'cft  qu'on  les  doit  femer , fans  les  avoir 
mis  tremper. 

Entre  les  laitues  qui  pomment , on  compte  les  ca- 
bulfcs,  celles  â pluficurs  têtes  fur  un  même  pié,  celles 
à’ia  coquille, celle  de  Genes  & la  Romaine  frifee  qui 
pomme  en  forme  de  chicorée. 

Pour  les  autres  qui  ne  pomment  point,  comme  les 
frilccs  fans  pommer  Sc  quelques  autres,  il  faut  les  lier 
pour  les  faire  blanchir  : ce  (ont  la  laitue  à feuille  de 
chêne,  ou  Royale , & les  chicons. 

Elles  fc  fement  pendant  toute  l'année  , excepté  l'hi- 
ver; car  depuis  que  vous  commencez  à en  mettre  fur 
voue  prémierc  couche  , ainfi  que  j'ai  dit  en  l'article 
des  melons  julqu'à  la  fin  du  mois  d'Oélobrc,  vous  en 
pourrez  élever. 

Maniéré  défaite  pommer  les  laitues. 

Il  ne  s’agit  que  de  les  replanter  à demi  pié  , ou  un 
peu  plus  près  l'une  de  l'autre.  Les  planches  des  efpa- 
liers  Sc  conrr'efpalicrs  y feront  bien  propres,  fans  oc- 
cuper aucune  autre  partie  de  vôtre  jardin  -,  durant 
les  grandes  chaleurs  elles  auront  peine  à pommer  , 
fi  ce  n'cft  à force  d'arrofemens , la  faifon  les  faifant 
monter  en  graine. 

Les  laitues  de  Genes  font  à préférer  à toutes  les  au- 
tres, â caufc  de  leur  grolfcur,  5c  qu'elles  partent  l'hi- 
ver fur  terre,  étant  replantées  , où  vous  en  pourrez 
prendre  pour  les  potages,  & aulT»  parce  qu'elles  don- 
nent des  pommes  dès  la  fin  d'Avril. 

Pour  celles  qui  ne  pomment  point,  il  n’y  a qu'à  les 
femer  , 6c  à mefure  qu’elles  croîtront , les  éclaircir , 
afin  de  donner  lieu  à celles  qui  relieront  de  s'élargit 
6c  augmenter.  Quelques-uns  les  replantent , mais 
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c'eft  fc  donner  trop  de  peine , pour  une  plante  fi  fa- 
cile à élever.  , . . 

Les  Royales  & les  chicons  veulent  être  replantes  à 
un  pié  ou  plus  éloignés  les  unes  des  autres;  & quand 
vous  verrez  que  leurs  plantes  couvriront  toute  leur 
terre  , alors  par  un  beau  teins  non  pluvieux  , la  xo(éc 
du  matin  étant  effuyée  , vous  les  lierez  de  deux  ou 
trois  liens  par  étages,  avec  du  foarre  long,à  plulîeurs 
reprilcs,  c’eft-à-d irc.cn  ne  les  liant  pas  toutes  comme 
elles  fc  rencontrent  fous  la  main  ; mais  choifilîint  les 
plus  fortes  les  premières  pour  donner  de  l'air  aux 
plus  foibles.  Cela  fera  aull»  qu'elles  dureront  plus 
long-tcms  , les  prémicres  étant  blanches  auparavant 
que  les  dernières  foient  liées. 

Si  vous  délirez  les  faire  blanchir  bien  prompte- 
ment , vous  mettrez  par  deffus  chaque  plante  un  pot 
de  terre  fcmblablc  aux  creufcts  des  Orfèvres  , Sc  les 
couvrirez  du  fumier  bien  chaud.cela  les  fêta  blanchir 
* peu  de  rems. 

Garniture  de  laitue. 

Pour  garnir  de  laitues  toutes  fortes  de  proages,  on 
les  fait  Êicn  blanchir  ; on  les  lave  ; puis  on  les  fait 
mitonner  dans  un  pot  avec  le  meilleur  bouillon;  aux 
jours  gras , on  les  aflâifonnc  de  gras ; aux  jours  mai- 
gres, on  y met  du  beurre.  Etant  recuites  , on  les  fend 
par  la  moitié , & l'on  en  garnit  les  potages. 

Comment  on  doit  recueillir  la  graine  de  laitue. 

La  graine  de  toutes  les  fortes  de  laitue  cft  fort  fa- 
cile à recueillir , à caufc  que  les  grandes  chaleurs  en 
font  monter  beaucoup  plus  que  l'on  ne  voudrait , de 
celles  qui  auront  été  lemées  les  premières.  Vous  arra- 
cherez les  pieds  des  laitues,  quand  vous  verrez  qu'il 
y aura  plus  de  la  moitié  des  Heurs  piliers , vous  les 
accoterez  tout  debout  contre  les  lattes  de  vos  eoncre- 
Ipaliers,  où  vous  les  taillerez  mûrir  Sc  dcifechcr  pen- 
dant dix  ou  douze  jours.  Puis  torique  la  graine  fera 
bien  fcchc,  vous  la  froi  fierez  entre  les  mains,  la  net- 
toycrcz  de  fa  baie , & la  ferrerez,  mettant  chaque 
clpece  à part. 

Laitues.  Pour  les  conferver.  FojenQo  Nti- 

T U R E S. 
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L A M BE  A U X.  Terme  de  chaffè.  C'eft  la  peau 
velue  du  bois  de  cerf  qu'il  dépouille.ôc  qu’on  trouve 
au  pié  du  freouCT. 

LAMPE.  C'eft  un  vaificau  qui  fert  à contenir  de 
l’huile  pour  la  faire  brûler  par  le  moyen  d'une  mèche. 
Les  lampes  ont  plulîeurs  uiages;  il  y en  a qui  fervent 
à éclairer  dans  les  maifons  , & d'autres  qui  fervent  à 
entretenir  de  la  lumière  dans  les  Eglifes  devant  le 
S.  Sacrement. 

La  lampe  , dont  Cardan  a été  l'inventeur,  eft  fort 
commode  pour  ceux  qui  font  obligésd'avoir  toujours 
une  lumière  égale.  Elle  fc  fournit  de  l'huile  à clle- 
meme.  C'eft  un  vaificau  de  cuivre  ou  de  verre  bien 
bouché  par  tout , ou  milieu  d'un  petit  goulet , où  le 
met  la  mèche.  L'huile  ne  peut  fornr  qu'l  mefure 
qu'elle  fe  confumc. 

On  va  donner  la  delcription  d'une  lampe  dont  on 
le  fert  allez  ordinairement  dans  les  Egides.  Elle  cft 
d'une  grande épargne.On  n’employe  que  de  l’huile  de 
noix,dont  une  livre  peut  durer  en  éclairant  le  jour  Sc 
la  nuit  pendant  une  femaine.  Pour  cct  effet  on  a bc- 
foin  d'une  bougie.  Voici  la  manière  de  la  faire. 

Maniéré  de  faire  let  bougie*  de  la  lampe. 

Il  faut  foire  tremper  le  cotton  dans  de  l'eau  de  vie, 
environ  deux  heures;  & quand  il  eft  Icc  , il  faut  faire 
ks  mâches, mettant  cinq  ou  fix  dis  1 chacune  fui  vaut 
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la  groffeur  du  cotton  , Sc  puis  foire  fondre  la  cire  ; 
fur  une  demi  livre  , vous  metrrez  une  once  de  fou- 
phre  plus  ou  moins  , fuivant  la  quantité  de  la  cire  » 
laquelle  étant  bien  chaude  vous  pafferez  deux  ou 
trois  fois  les  mèches  que  l'on  peut  faire  longuesd'une 
aune  ; puis  il  fout  les  rouler  pour  les  rendre  plus 
unies  avec  un  petit  rouleau  de  bois,  comme  ceux  des 
cierges.  On  les  peut  couper  de  toutes  les  tailles  que 
l’on  les  veut  , fuivant  la  profondeur  des  lampes  où 
on  les  veut  mettre.  Il  faut  fe  fouvenir  qu'elles  font 
de  meilleur  ufage  , quand  il  y a long-rems  qu'elles 
font  faites. 

Dtfcription  d'une  lampe  qui  rjl  d’un  grand  ufage  dont 
les  Eglifej. 

A A A A , cft  le  grand  verre  de  la  lampe. 


B cft  le  porte-mèche  qui  cft  foit  en  façon  de  gland 
«le  chêne  , plat  par  le  haut  , Sc  percé  de  l'épaiffcur 
d'un  quart  de  pouce  pour  y metue  la  mcchc. 

C'eft  la  mèche  qui  eft  foitc  avec  lix  ou  fepe  fils 
du  plug  fin  cotton,  pafle,ou  imbibé  dans  la  cire  blan- 
che légèrement  , cnfortc  qu'elle  puiflê  feulement 
donner  un  corps  à cette  mèche  , comme  on  l’a  die 
ci-dcfius. 

D D cft  le  fil  d'archal,  qui  traverfant  le  porte-mè- 
che de  pan  en  part,  fert  à élever  ou  bailler  ce  porte- 
mèche  , félon  <^ue  la  mèche  s’ufe , ou  qu'il  y a de 
l’huile;  mais  le  bl  d'archal  doit  avoir  été  paffé  par  le 
feu, pour  le  rendre  plus  doux  à l'ouvrir,  ou  le  fermer. 

EEE  cft  l'huile  qui  doit  être  toujours  de  la  plus 
vieille, & la  moins  crafic, laquelle  étant  bien  ménagée 
dans  cette  lampe  , il  ne  s'en  uiera  qu'une  livre  pour 
chaque  femaine,  quoique  le  feu  y foit  nuit  Sc  jour. 
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Nota.  Que  pour  épargner  l'huile  de  la  maniéré  que 
je  viens  de  le  dire , il  fauc  avoir  un  grand  verre  de 
lampe  , parce  que  plus  il  y a d’huile  , moins  elle  s’é- 
chauffe , & moins  U s'en  gâte. 

F F eft  l'eau  que  l'on  met  au  fond  du  verre , afin 
de  tenir  l'huile  fraîche  > & empêche  qu'elle  ne  s’é- 
chauffe , & par  ce  moyen  la  faire  abonder  plus  long- 
rems  , parce  que  cette  huile  ne  fe  confommaiu  que  par 
la  chaleur,  plus  il  y a d'eau  , moins  il  y a de  chaleur  -, 
& moins  il  y a de  chaleur  , moins  fe  gare  d'huile. 

Nota  que  la  mèche  eft  fort  mince  » 6c  d'une  paire 
grollcur  , afin  qu'elle  ne  fade  pas  un  gros  feu  , & que 
par  les  raifons  qu'on  a dites  d-doflus  , elle  épargne 
l'huile. 

siktrt  m Mitre  pour  épargner  l'huile  dune  lampe. 

Quand  on  veut  avoir  de  la  lumière  pendant  une 
nuit , on  prend  un  petit  papia  de  la  grandeur  d'une 
piece  de  quinze  fous  , dont  on  tord  une  partie  avec 
les  doigts  , d'une  manière  qu'il  foie  pointu  le  plus 
qu'on  pourra  -,  l’autre  partie  du  papia  ne  fora  point 
tordue  , 6c  fora  applatie.  On  la  matra  deffous  l'afliete 
de  telle  manière  , que  la  partie  la  plus  pointue , fcrvi- 
rade  mèche  à l'autre  partie  qui  fora  applatie.  On  cou- 
pe proprement  l'applatic  , de  la  largeur  de  l'ongle  de 
la  main  ; on  fait  tremper  cette  partie  pointue  dans  un 
peu  de  l'huile  qu'on  aura  mifc  fur  une  alTiae , ou 
dans  une  petite  taflè , ou  quclqu'aurre  vafo  plat.  U 
fout  que  l'huile  de  noix  foit  vieille , elle  dure  plus 
loug-tems  que  la  nouvelle.,  cette  foçon  de  lampe  n'u- 
fera  pas  pour  cois  deniers  d'huile  chaque  jour  ; on 
peut  fè  forvir  de  toute  autre  huile. 

La  prémicre  façon  d'éclairer  une  lampe  à bon  mar- 
ché dans  l’Eglifo,  eft  expliquée  par  la  ligure  u-dcvanc 
de  la  lampe. 

Observation. 

Il  eft  à remarqua  , que  fi  on  veut  empêcha  que 
l’huile  ne  gèle  dans  les  grands  hyvas  , il  fout  la  foire 
bouillir  avant  que  de  U mettre  dans  les  lampes. 

Lampe,/»  de  lampe.  Terme  de  Chimie  , on  ap- 
pelle fou  de  lampe , un  fou  doux  6c  lent  d'une  lampe 
allumée  , fous  quelque  vaiflêau. 

L A M P R O Y E.  Paillon  de  ma  cartilagineux  » 
ayant  le  ventre  blanc  , le  dos  fomé  de  taches  bleues 
6c  blanches , la  peau  liffe , la  chair  molle  6c  gluante. 
Ce  poilîon  n’a  point  d’os  : il  palfo  dans  les  tiviaes  au 
priiuems. 

Maniéré  d'apprêter  la  lamproie. 

Lamproye  grillée.  Il  fout  d'abord  b li- 
monna  , la  coupa  par  tronçons  comme  l'anguille,  6c 
la  faire  marina  ; enluitc  on  la  foie  rôtir  fur  le  gril,pui$ 
on  lui  foie  une  faucc  comme  à l'anguille  grillée. 

Lamproye  en  ragoût.  U faut  les fai- 
gna  , 6c  en  garda  le  fiuig  ; enfuice  les  limonncr  dans 
l'eau  chaude  , les  couper  par  tronçons , les  foire  cui- 
re avec  beurre  roux  , 6c  les  alTaifonner  de  vin  blanc , 
fol , poivre , mufoade  , une  fouille  de  laurier  , & un 
bouquet  d'herbes  fines , ajouta  un  peu  de  forme. 
Etant  «lires , on  y mclc  le  fang  , & l'on  fort  chaude- 
ment. 

Lamproye  frite.  Voyee.  Anguille  frite. 

L A M P R O N.  C'cft  un  vafo  de  criftal  , ou  de 
verre  , qui  fore  à mettre  l'huile  8c  la  mèche  des  lam- 
pes d'Eglifc.  On  appelle  aulti  lampron  , ou  lampion  , 
un  petit  vafo  de  terre , ou  de  fer  blanc  , où  l’on  met 
de  l’huile  , 6c  qui  fort  pour  les  illuminations. 

LAMPSANL  C'cft  une  plante  dont  les  feuil- 
les font  fort  fcmblables  à celles  du  laitron  lifiè  , & qui 
rend  un  fuc  laiteux  & amer.  Elle  eft  fpécifique  pour 
les  dartres  farineufos.  Il  faut  baflîna  fouvetu  avec  fou 
foc  les  parties  affligées. 

Terne  /. 
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L A N C E R le  Cerf.  Taine  de  chaftè.  C'eft  le  fai- 
re partir  de  la  repofoc,  comme  les  autres  bêtes  fauves. 

Lancer.#*  loup.  Terme  de  chalfo.  C'eft  le  foire 
partir  du  liteau. 

Lancer#*  lievre.  Terme  de  chaflè.  C'eft  le  foire 
fortir  du  gîte. 

L A n c E a «ne  kite  mire.  Terme  de  chafTe.  C'eft 
la  faite  partir  de  la  bauge. 

LANGUE.  C'eft  une  partie  qui  eft  allez  connue» 
fituce  dans  la  bouche  de  l'homme , qui  fort  â former 
la  parole  & à conduire  les  aliroens  dans  l'œfophage. 
Elle  eft  le  principal  organe  du  goùc.  Elle  eft  fu jette  à 
quelques  incommodités. 

De  la  langue  enflée.  1 

La  langue  fort  à ceux  qui  ont  cette  incommodité  » 
tout  ainfi  qu'â  un  chien  , lorfqu'il  a foif  ; à peine  peu- 
vent-ils manger , d’autant  que  l'œfophage  en  fouftre  j 
clic  vient , ou  d'une  abondance  de  fang  , ou  d'une  pi- 
tuite aqueufe  6c  fubtile , qui  abreuve  fes  mufcles.  Si 
elle  eft  languine  , on  le  connoît  par  la  couleur.  Si  elle 
eft  picuiteufo  , b langue  eft  blauche  , le  vifage  pâle  , 
8c  la  bave  tombe  à tout  moment  de  b bouche.  Il  ne 
fout  pas  négliger  cette  incommodité,  quoiqu'elle  fem- 
blc  n'eue  pas  d'une  grande  importance,  elle  peut  tou- 
tefois caufcr  d'autres  accidens  plus  fâcheux.  A b fan- 
guinc  , on  tirera  du  fang  du  bras  , 6c  deffous  b lan- 
gue , ou  l'on  appliquera  des  ventoufes  dariac  le  cou  » 
après  cela  on  purgera  avec  b mamie  , ou  les  tablettes 
de  fuccorofarura  ; ou  l'on  'fora  ufor  de  gargarilmcs 
avec  le  firop  de  limon  ou  de  grenade  , ou  de  grofoil- 
ks , délayés  dans  de  l’eau  , ou  de  pourpier  , ou  de  fo- 
bnuin  ; linon  l'on  prendra  feulement  du  jus  de  laitue» 
ou  d'ofeille  avec  un  peu  de  miel  ou  du  lucre. 

A la  picuiteufo  , on  fora  prendre  beaucoup  de  la- 
vemens  un  peu  forts  , on  purgera  fouvent , foit  avec 
de  la  manne  , ou  des  pilules  d'agaric  , ou  de  firop  de 
rofes  , ou  avec  les  tablettes  de  ciuo  » ou  de  diacar- 
rhatni. 

Peur  les  ulcérés  & inflammations  aux  glandes  de  la 
langue. 

Jettez  fur  une  chopine  de  déco&ion  de  figues  vieil- 
les ou  nouvelles,  une  demi  once  d'alun  «1  poudre  , & 
girgarifoz-en  b langue  ; ou  bien  mêlez  dans  du  jus 
de  metithe  , du  jus  de  citron  , ou  du  vaju*  i finon  dé- 
layez deux  gros  d'aloës,  avec  deux  onces  de  miel  dans 
un  demi  fetia  de  vin  blanc  , ou  de  la  décoétion  de 
pourpia , 6c  gargarifez-en  la  bouche. 

Pour  les  tbsretés  des  glandes  de  deffous  la  langue. 

Prenez  deux  demi  foriers  d'eau  , 6c  deux  onces  do 
miel , & deux  cuillerées  de  jus  de  moutarde  , faiict-en 
un  gargarifine. 

Pour  les  puflules  à la  langue. 

L'on  boira  du  lait , & l'on  s'en  gargarifera  , ou 
avec  de  la  décoétion  de  fémence  de  coing  ou  fe  bvera 
b bouche. 

Langues  en  ragoût. 

Les  Cuifiniers  favent  accommoda  certaines  lan- 
gues d'animaux , dont  ils  font  un  mets  excellent.  Ce 
font  principalement  les  langues  de  bœuf,  de  veau , de 
cochon  & de  mouton. 

Langues  parfumées. 

Lorfqu’on  veut  parfumer  des  langues , on  prend 
d’abord  le  foin  de  les  fala  -,  8c  pour  réuffir  , on  les 
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cli- 1 lu  lorfqu’clles  font  toutes  fraîches  , on  les  live 
dans  de  l’eau  tiède  pour  en  ôter  tout  le  fang  qui  y cft 
attaché  , puis  dans  de  l'eau  fraîche , après  quoi  on  les 
efluve  avec  un  linge  bien  blanc. 

Cela  (ait , on  les  {aie  dans  des  pots  de  grais , & de 
crainte  qu'elles  ne  viennent  à s’éventer , a caufe  que 
celles  qui  font  dclîus , ne  trempent  pas  dans  la  uu- 
mure  comme  celles  de  deiluus  , on  n’oublie  point 
de  les  changer  de  place  ; & cectc  façon  fait  qu’elles 
prennent  également  le  (cl  par-tout , pendant  dix  ou 
douze  jours,  qu’on  les  laille  en  cet  état.  Au  bout  de  ce 
tems  on  les  retire  , pour  les  mettre  parfumer  à la  che- 
minée : ce  qui  fe  pratique  , en  les  pendant  par  le  pe- 
tit bout  à une  filcelle  , & les  couvrant  de  papier  par 
dclîus , de  crainte  que  la  fuye  ne  les  gâte. 

Ces  langues  demeureront  ainfi  pendues  pendant 
quelque-tcms  ; fié  lorfqu’on  jugera  que  la  fumée  les 
aura  pénétrées  , on  les  ôtera  pour  les  (errer  dans  un 
endroit  où  l ‘humidité  ne  régné  point,  il  relie  à pre- 
fent  de  les  Aire  cuire  pour  les  manger. 

Maniéré  de  cuire  let  brigues  parfumées. 

Pour  y réulTir  , on  prend  ces  langues  qu’on  met 
dan»  de  l’eau  tiede,  8c  qu’on  y laide  jufqu’i  ce  qu’el- 
les parodient  ralîoupliej  6i  molallcs  : ce  que  voyant  , 
on  a foin  de  les  ratifier  , & de  les  laver  enfuite  dans 
plulieurs  eaux  ; de  telle  forte  que  la  derniere  où  ces 
langues  auront  été  lavées  foit  prefque  claire. 

Le  tout  ainfi  obfervé  , on  prendra  un  pot  dans  le- 
quel on  les  mettra  avec  de  l’eau  & des  dues  herbes  , 
les  alîaifbnnaiu  de  fel  , de  poivre  fie  de  clous  de  gé- 
rofle  , pour  les  (aire  bouillir  jufqu’à  ce  qu’on  juge 
qu’elles  fuient  cuites , fie  enfuite  on  les  cireta  pour 
les  cdùyer  fié  en  ôter  la  peau  , ce  qui  fc  (ait  plus  fa- 
cilement , lors  qu’elles  (ont  encore  chaudes.  Cette 
façon  qu’on  leur  donne  , contribue  beaucoup  à les 
rendre  délicates  j 8c  pour  leur  donner  un  relief  qui  ne 
leur  efl  pas  ordinaire  , on  les  pique  de  dix  ou  douze 
clous  de  gerofle  -,  3c  cela  fait  merveilles. 

Observation. 

Il  faut  remarquer  que  d l’on  veut  garder  des  lan- 
gues , on  ne  doit  point  leur  ôter  la  peau  -,  mais  d on 
les  veut  manger  promptement , on  n’hédteia  point 
de  le  faire  , étant  fujettes  à durcir  & à fe  dcfTcchcr  , 
loiiqu'on  le»  a pelées. 

Langue  de  boeuf  rôtie. 

La  langue  de  bœuf  ayant  été  bouillie  dans  un  bon 
bouillon  , on  en  ôte  la  peau , puis  on  la  pique  de 
lard  , pour  la  mettre  rôtir  1 la  broche  -,  il  faut  avoir 
foin  de  l’arrofcr  avec  un  peu  de  beurre  fie  de  vinaigre , 
alTaifonnés  de  fcl  fie  de  poivre.  Etant  cuite , on  la 
coupe  par  tranches , fi*  on  la  fait  mitonner  dans  un 
ragoût  de  champignons , ris  de  veau  , culs  d’artichaux, 
morilles  , fie  moulîèrons  , le  tourpaflé  à la  cadèrolle , 
avec  beurre , ou  lard  fondu  fie  alîailbnné. 

jiutre  manière  d'accommoder  les  langues  de  bœuf. 

On  prend  des  langues  de  boeuf,  qu’on  fait  cui- 
re dans  de  botuie  eau  avec  un  peu  de  fcl , fie  des  fi- 
nes herbes.  Cela  fait , on  en  coupe  le  bout  du  côté 
de  la  gorge  , puis  on  en  ôte  la  peau.  Après  cela  on 
les  larde  de  gros  lardons  à travers  pour  les  mettre  en- 
fuice  fur  la  braife , où  on  les  fait  cuire  ; Sc  il  faut 
obier  ver  en  les  drcllâiit  dans  an  plat , de  les  fendre 
tout  du  long  , afin  que  le  lard  patpiflè  ; 8c  quand  on 
les  veut  fervir  , on  y fait  un  coulis  , puis  on  les 
fert. 

Langue  de  boeuf  à la  braife. 

Après  avoir  ôté  la  gorge  à vos  langues , mettez- 
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les  fur  la  braife  pour  les  peler  proprement , puis  lar- 
dcz-lcs  à gros  lardons  avec  du  jambon  crud  bien 
aflâifonné , vous  les  mettrez  enfuite  dans  un  pot  au 
fond  duquel  vous  aurez  mis  des  bardes  de  lard  8c  des 
trenches  de  bœuf.  Vous  les  alfaifonnerez  avec  du  fel, 
du  poivre  , des  trenches  d’oignons , fie  des  fines  her- 
bes. Couvrez  le  tout  avec  des  bardes  de  lard  8c  de* 
trenches  de  bœuf,  fie  fermez  bien  le  pot  pout  l 'en- 
terrer dans  la  braife  , en  menant  du  feu  delfous  fie 
delTus.  Vous  l'y  laiflèrez  Sou  io  heures  pour  faire 
cuire  le  tout , apres  ce  ccms-là  vous  le  dreflèrez  dans 
un  plat  à fcc,  fie  vous  verferez  par-dcfTus  un  coulis 
de  champignons  , ou  un  ragoût  fait  de  champignons 
de  truffes  , de  morilles , de  moulferons  fie  de  ris  de 
veau.  Puis  vous  fèrvircz  les  langues  chaudement 
avec  un  jus  de  citron  ou  d’orange. 

Langues  de  cochon  fourrées. 

Otez-en  la  prémiere  peau  en  les  échaudanr  dans 
de  l’eau  qui  ne  {bit  pas  trop  chaude  , puis  efluiez- 
lcs  avec  un  linge  fie  coupez  un  peu  du  gros  bouc. 
Prenez  enfuite  un  pot  dans  lequel  vous  mettrez  un 
lit  de  fel , de  poivre  , 8c  de  fines  herbes  -,  pais  un  lit 
de  langues  en  les  prenant  bien  les  unes  contre  les  au- 
tres , fie  ainfi  lit  par  lit  ; enfin  vous  boucherez  bien 
le  pot , où  vous  les  laiflèrez  üx  ou  fept  jours.  Aptès 
ce  tems- là  vous  les  retirerez  fie  les  laiiîerez  égoùtcr  de 
leur  faumure. 

Quand  les  langues  feront  bicn.égoûcées  , vous 
prendrez  de  la  robe  ou  chemifc  de  cochon  que  vous 
couperez  félon  la  longueur  des  langues  -,  vous  ferez 
entrer  chaque  langue  <uns  fa  robe  , que  vous  fifcele- 
rez  par  les  deux  bouts.  Cela  fait  vous  les  fufpendrez 
par  le  petit  bout  à une  perche  dans  une  cheminée  fit 
à telle  diftance  les  unes  des  autres , qu’elles  ne  puif- 
fenr  fc  toucher.  Elles  doivent  être  bien  expofées  à la 
fumée  , on  les  y laide  quinze  ou  vingt  jours  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  féchcs.  Lorsqu'on  les  veut  manger  , 
on  les  fait  cuire  à la  braife  , ou  bien  dans  du  vin , 
un  peu  d’eau  avec  du  fel  fit  du  poivre.  On  peut  les  * 
garder  piès  d'un  an. 

Langues  de  porc  en  ragoût. 

Prenez  langues  de  porc  fraîches  \ pafTcz-les  par  la 
pocle  avec  du  lard  , puis  faircs-les  cuire  dans  un  pot , 
avec  du  bouillon  ailàilbnné  de  haut  goût , étant  pref- 
que cuites  , ajoùtcz-y  un  peu  de  vin  blanc  , truffes  , 
un  oignon  pilé  , fit  de  farine  féchc  fuffifammenr. 
Faites  mitonner  le  tout  dans  le  même  bouillon  , ju(- 
qu’à  ce  que  les  langues  foient  cuites , fit  fetvez-les. 

Langues  de  veau  farcies. 

Faites  un  trou  dans  la  langue  du  côté  de  la  gor- 
ge avec  un  couteau  bien  mince  , pillez  enfuite  le 
doigt  tout  du  long  , fit  mettez  dedans  un  peu  de 
farce  faite  avec  des  ris  de  veau,  des  champignons , 
des  truffes , du  pcrlil  fit  de  la  ciboule.  Fifcelcz  ces 
langues  ainfi  farcies  vers  le  trou , 8c  mettez- les  dans 
l’eau  chaude  pour  les  peler.  Puis  vous  les  ferez  cube 
à la  braife  comme  les  langues  de  bœuf  -,  quand  elles 
feront  cuites  , vous  les  dreflèrez  fie  les  fervirez  toutes 
chaudes  avec  ua  ragoût  par -dclîus,  garnies  de  fri- 
candeaux. 

Langue j de  mouton. 

Quand  je  dirois  que  la  langue  de  mouron  cft  un 
des  plus  délicats  morceaux  qu’ait  cet  animal , je  ne 
mentirois  pas  : l'expérience  que  nous  eu  faifons , nous 
le  fait  trop  voir  tous  les  jouis  : d lions  donc  de  quelle 
manière  on  les  apprête. 

Langues  de  mourons  rôties. 

On  trouve  qu’d  n'y  a rien  de  li  bon  que  des  lan- 
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gués  de  mouton  â 1»  grillade  , lorfqu'on  les  (en  gril- 
lées , avec  de  la  mie  de  pain  fie  du  Tel , & que  pour 
fauce  on  fait  bouillir  enfemble  du  verjus  , du  bouil- 
lon , des  champignons  , du  (cl,  du  poivre,  de  la  farine 
frite  , de  la  mulcade  6c  du  citron , 6c  aptes  qu'on  1ère 
ce  ragoût  bien  proprement. 

Langues  de  meut  en  à U fauce  douce. 

Lors  qu'o-i  IÜt".  manger  les  langues  de  moutons  à 
la  fauce  douce,  ù faut,  non  pas  les  faire  gnUer , 
mais  les  bien  blanchir  de  tanne  , puis  les  bien  faire 
frite  dans  la  poêle  avec  du  bon  beurre.  Etant  trites  , 
on  les  arrange  fur  un  plat , puis  on  y donne  la  fauce 
que  voici. 

On  prend  du  vinaigre , du  fucre , un  peu  de  fcl , 
trois  ou  quatre  clous  degérofle  , delacanellc,  6c 
un  peu  de  citron  > qu'on  fait  bouillir  enfemble  ; puis 
lorfque  cette  fauce  cft  cuite  , on  y met  un  peu  de 
poivre  blanc  , & un  jus  de  citron  , puis  on  la  fert. 

Langue  de  bouc.  C'eft  une  plante  qu'on 
appelle  autrement  vipérine  ou  herbe  aux  vipères.  Un 
certain  Alcibms  en  découvrit  leprémier  la  vertu  con- 
tre les  vipères , car  en  ayant  été  mordu  en  dormant , 
il  fut  gucri  en  avalant  le  jus  de  cette  herbe  , donc  il 
mit  après  le  tout  fur  la  playe.  Voyez.  Vipérine. 

Langue  de  Cerf,  ou  Scolopendre, 
en  latin  liitgua  eervina. 

Defcription. 

C'eft  une  plante  qui  poufle  de  fa  racine  , huit  ou 
dix  feuilles  , fié  quelquefois  davantage , longues  ordi- 
nairement d'un  demi  pié, larges  d'environ  deux  doigts, 
pointues  en  façon  de  langue } fa  graine  naît  fur  le  dos 
des  feuilles  dans  des  fachcrs  membraneux  , fendus 
dans  leur  longueur  , & qui  renferme  un  amas  de  co- 
ques entafTées  les  unes  lut  les  autres  : chaque  coque 
eft  prelque  ovale  , entourée  dans  fa  moitié  d'un  cor- 
don ^pat  la  contraâion  duquel  ces  coques  fc  déchirent 
6c  répandent  quelques  fémcnces.  Sa  racine  eft  hbreu- 
fe  & noirâtre. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  ombrageux  & les 
vallées  humides  Sc  pierreufes.  Elle  produit  fes  premiè- 
res feuilles  en  Avril. 

' Propriétés . 

Les  feuilles  de  la  langue  de  cerf  cuites  dans  du  vin 
font  bonnes  aux  morfures  des  ferpens  , tant  pour  les 
hommes,  que  pour  les  bêtes  «l  quatre  pieds,  fi  on 
leur  en  fait  prendre  intérieurement.  Etant  prifes  en 
breuvage  elles  font  propres  à la  dillcntcric  6c  flux  de 
ventre  ; on  s'en  fert  communément  aux  accidens  de  la 
ratte.  Son  eau  gargarifée  fert  à la  luette  relâchée  , 6c 
aux  ulcérés  du  palais  ; on  fc  lave  aulTi  de  ccttc  eau  , 
quand  on  a le  palais  écorché  , & les  gencives  fanglan- 
tcs.  Cette  plante  cft  béchique  fie  expectorante. 

Langue  de  chien  , en  latin  cynegloflim. 

Defcription. 

C'eft  une  plante  , qui  a les  feuilles  fcmblabiés  au 
grand  plantain  , mais  clics  font  plus  petites  & plus 
étroites  , couvertes  d'un  cotton  blanc  , grafTctces  6c 
difpofées  en  rond. 

Lieu. 

Cette  plante  croît  dans  les  lieux  fablonncux  , elle 
eft  commune  dans  les  bois  , 6c  aux  bords  des  che- 
mins. Elle  fleurit  en  Juin.  Sa  fcmcnce  cft  mure  en 
Juillet. 

Propriétés. 

La  dccoâion  de  la  racine  de  la  langue  de  chien 
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faite  dens  du  vin,  bue  loir  6c  matin  , ramolit  1c  corps: 
fèrt  à la  dillcntcric , à la  gonorrhée  6c  aux  cataires., 
d'où  l'on  fait  des  pilules  de  cinoglofTe  , qui  étant  pri- 
fes deux  heures  apres  fouper  font  dormir  } quoiqu'il 
loir  vrai  de  dire  que  l'opium  , & 1a  fetnence  «de  juf- 
quiamc  qui  entrent  dans  ces  pilules  y contribuent 
peut-être  plus  efficacement  -,  mais  il  cft  certain  que 
ccttc  Tacinc  a la  propriété  d'adoucir  beaucoup  le  fang. 
La  dofcHc  ces  pilules  cft  depuis  fix  grains  julqu’i  dix. 
Cette  racine  prife  en  infulian,ou  en  décoélion,cft  très- 
utile  pour  adoucir  les  humeurs  âcres  , arrête  les  pertes 
de  fang  , fie  les  hémorragies , fie  pour  dcflccher  les  ul- 
cères internes  , fur  tout  ceux  des  proftates  , dans  la 
gonorrhée  vitulcufc.  Ccttc  racine  aufli  bien  que  les 
feuilles  , efl^ftringente  fie  vulnéraire  , rafraîchillânte  , 
pcûorale , émolliente  , propre  dans  L'ardeur  d'urine  , 
dans  la  toux  convulüve  fie  opiniâtre  , dans  les  cours 
de  ventre , fie  dans  la  dyflèmeric.  Elle  amollie  fie  gué- 
rit les  tumeurs  fcrophulcufcs  , étant  appliquée  def- 
fus  , en  catapiâme.  Elle  cft  efficace  dans  la  Bévre  tier- 
ce en  l'appliquant  fur  le  nombril  du  malade  , dans  le 
temsdu  frillon.  Le  fuc  des  feuilles  mêlé  avec  un  peu 
de  miel  , fie  de  therébemine , en  confiftancc  d'on- 
guent , guérit  les  gerfutes  , fie  les  tumeurs  du  fonde- 
ment. Ses  racines  appliquées  font  renaître  le  poil 
tombé  par  pelade.  Scs  feuilles  pilées  fie  appliquées  foc 
la  brûlure  6c  le  feu  volage  , fur  les  vieux  ulcères , 
playes  fie  inflammations  , fur  les  douleurs , fur  les 
fluxions  , fur  les  hémorroïdes , profitent  grandement. 
On  en  fait  un  onguent  fingulicr  pour  les  playes , 
avec  leur  jus  , du  miel  rofat  fie  de  la  théicbentinc. 
On  en  fait  aufli  des  pilules  pour  arrêter  les  cacarrcs 
viotens. 

Langue  de  Serpent,  en  latin  ophieglo- 
fum.  Petite  ierpemaire  , herbe  fans  couturé. 

Defcription. 

C’eft  une  plante  qui  produit  une  feuille  , qui  cft 
raflé  , fie  femblablc  à celle  du  plantain  d’eau  , du 
as  de  laquelle  fore  une  petite  tige  , qui  a à la  cime 
une  certaine  languette  pâle  , approchant  de  celle  d'un 
ferpent  •,  ce  qui  lui  a doné  fon  nom.  Sa  racine  eft  me- 
nue , diviféc  en  peu  de  capillamens. 

Lieu.  - 

Cette  plante  naît  dans  les  fonds  humides.  Mais  elle 
ne  dure  que  depuis  le  milieu  de  Mai , jufqu'i  la  fin 
de  Juin. 

Propriétés. 

La  langue  de  ferpent  deflechc  fans  beaucoup  de 
chaleur  ; elle  eft  fort  bonne  pour  fouder  les  blcfliires , 
6 c encore  pour  les  ruptures  6c  defccmcs  de  boyaux  , 
fur-tout  des  enfans.  Les  feuilles  fraîches  appliquées 
fur  les  blcfliires  , les  eucriflent  admirablement  ; toute 
la  plante  cuire  dans  du  gros  vin  , eft  bonne  aux  yeux 
plcurcux  , les  lavant  fouvent  de  ccttc  décoérion.  On 
en  fait  de  l’huile  , comme  on  fait  de  l'huile  rofat , qui 
fert  aux  mêmes  chofes.  U y en  a qui  l’eftiment  autant 
que  celle  de  mille-pertuis.  L’huile  qu'on  tire  de  1a 
langue  de  ferpent , par  infufion , eft  très-propre  dans 
les  maux  violents  de  la  gorge , on  en  donne  quelques 
cuillerées  au  malade  , 6c  on  en  graifle  extérieurement 
la  pairie  affligée. 

L A P 

LAPIN.  C'eft  un  animal  de  la  groflêur  d'un  chat 
médiocre  , qui  fe  cache  dans  les  bois,  où  il  creufé  des 
terriers  pour  fe  retirer.  Il  a les  oreilles  fort  longues  ÔC 
une  queue  courte  , mais  fort  garnie  de  poil.  Sa  cou- 
leur cft  ordinairement  grife  fie  blanche.  Lorfque  le  la- 
pin eft  jeune  , on  lui  donne  le  nom  de  lapereau. 

Ggggg  i«j 
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Les  lapine*  Commencent  à (aire  de*  petits  à fix 
mois  , elle*  portent  pendant  trente  jours  , fie  (ont  cous 
les  mois  cinq  ou  ns  lapereaux.  Quand  1a  lapine  eft 
vieille  , on  l’appelle  bacs. 

On  diftingue  deux  fortes  de  lapins , les  uns  font  de 
garenne  fie  les  autres  de  clapier  ou  domeftiques. 

Dt  U d'fft'ttKc  des  Upint  de  garenne  * ctuxdc  clapier. 

Il  eft  bon  de  lavoir  1a  différence  qu’il  y a entre  un 
lapin  de  garenne  3c  celui  de  clapier.  Le  prémicr  a le 
poil  plus  roux  3c  moins  épais  » le  corps  plus  agile , 
moins  gros  3c  d'un  naturel  plus  éveillé  & qui  rient 
plus  du  iâuvage  ; fa  chair  eft  plus  délicate , à caufe  de 
cet  air  de  liberté  qu'il  refpue , fle  n’cft  pas  fi  mélanco- 
lique , que  celui  du  clapier.  Car  ce  lecond  â qui  la 
nourriture  profite  davantage  , 1 caufe  du  peu  d'exer- 
cice qu’il  prend  , eft  d'une  narure  plus  privée , a le 
coips  plus  gros  3c  plu  gras  , eft  d'un  tempérament 
moins  alerte  , il  a les  yeux  plus  endormis  fie  moins 
gais.  Nonobftant  tout  cela  , on  fe  fett  de  lapins  de  cla- 
pier pour  peupler  les  garennes , mais  c'eft  qu'on  (aura 
aufli , que  par  U fuite  du  rems , ces  animaux  fe  dé- 
pouillant de  ce  naturel  groffier  , en  reprennent  un  au- 
tre plus  fubeil  3c  deviennent  en  un  mot  vrais  lapins  de 
garenne. 

Pour  ne  pas  fe  tromper  dans  le  choix  des  lapins  , 
il  faut  (avoir  qu'on  connoît  un  lapin  de  garenne  , 
quand  le  poil  qu’il  a au  pié  , 3c  dellous  la  queue  eft 
de  couleur  rouilè  , fie  il  faut  bien  prendre  garde  fi  on 
n‘a  point  fait  brûler  un  peu  le  poil  pour  le  louffir , ce 
qu'on  peur  reconnoicre  facilement , en  le  portant  au 
né  , pour  voir  s'il  ne  fent  point  le  roulli , ou  en  effa- 
çant cette  marque  avec  de  l'eau.  On  peut  le  diftingucr 
aufti  pour  le  goût  en  le  mangeant , mais  alors , il  eft 
trop  tard  fie  inutile  de  s'eu  appercevoir. 

Lapins  en  fricoffee. 

Un  lapin  fricaffif  eft  quelque  chofe  d'excellent»  Ion 
que  la  rricalfêe  en  eft  bien  faite-  Pour  y réuiïir  on 
prend  un  lapin  qu'on  coupe  par  morceaux  , qu'on 
pafle  à la  poêle  avec  du  lard  fondu.  Cela  fait , on  y 
met  pour  le  faire , du  bouillon  , qu'on  affaifonne  de 
tel , de  poivre  , de  fines  herbes , de  cibouletesflc  de 
mufeade.  Etant  cuit  comme  il  four , mettez-y  avant 
de  le  tirer,  des  jaunes  d'oeufs  avec  du  verjus  , & le 
mangez. 

On  obfervera  que  ce  que  je  viens  de  dire  des  la- 
pins, fe  dote  obferver  1 l'égard  des  lapereaux  , puis 
qu'ils  ne  different  entr'eux  feulement  que  de  l'âge. 

Lapins  rôtis. 

Lors  qu'on  veut  faire  rôtir  un  lapin  , on  le  pique 
de  fin  lardon , ou  bien  on  le  barde  , ou  faute  de  lard 
on  l'arrofe  de  beurre  en  cuifiuu  , 3c  fitôt  qu'il  eft  cuit, 
on  le  met  dans  un  plat , fie  on  le  (en  avec  une  fauce  à 
icau  ailàifonnée  de  fcl , fie  de  poivre  blanc.  Il  faut 
faire  attention , en  vuidant  le  lapin,  d'y  tailler  le  fbye, 
afin  de  le  délayer  dam  la  fruce. 

Lopins  en  ragoût. 

Ayez  un  lapin  , coupez-le  en  quatre , lardez-le  de 
gros  latd , pallèz-le  à la  pocîc  avec  du  lard  fbndu , 
mettcx-le  cuire  dans  une  terrine  ou  caffèrole  avoc  du 
bouillon  fie  un  verre  de  vin  blanc , le  tout  aflâifonné 
de  poivre  fie  de  fel  ; joignez-y  de  la  Surine  frite  avec 
de  l'orange  , fie  lors  que  la  cuiflbn  eft  frite , fcrvez-lc 
pour  être  mangé  chaudement.  yoyte.  Vin  aison. 

Végété  que  font  lee  Upint  & de/  moyens  de  les  tn  tm~ 
pécher, , 

Les . lapins  font  de  très-grands  dégâts  , fie  malheur 


à ceux  qui , non  loin  d'eux  , ont  des  héritages  cuit, 
vés  ; car  foit  bleds  de  toutes  fortes  , foie  vignes  , leurs 
dents  n'épargnent  rien  que  ce  qu'on  leur  peut  empê- 
cher d'acrapcr  : bien  avife  auffi  eft  celui  qui  aime 
mieux  ne  point  avoir  de  terre  ni  de  vigne  , que  d'en 
poffeder  fi  près  des  garennes  i mais  fur-tout  des  vi- 
gnes , dont  ils  broutent  les  bourgeons , quand  ils 
commencent  à pouffer , ce  qui  leur  cwfc  uu  domma- 
ge très-confiderablc  , fie  qui  feroit  ^Puanger  de  tout 
perdre,  fi  l'on  ne  (avoir  y apporter  le  remède  qui  vient 
dans  la  naiilàncc  de  ce  bourgeon. 

Prenez  des  petits  bâtons  fort  minces  , bien  fccs  , 
ÔC  de  bois  de  fautes  •»  frites  fondre  du  fouphre  3c  crcm- 
pez-y  un  bout , puis  menez  l'autre  dans  terre  ; les  bâ- 
tons étant  ainfi  préparés  fie  diftans  d'une  toife  l'un 
de  l’autre , merrez-y  le  feu  , fie  cela  empêchera  que  les 
lapins  qui  haifiènt  cene  odeur  , n'entrent  dans  quel- 
que vigne  que  ce  foit , fur  le  bord  de  laquelle  ces  bâ- 
tons auront  été  plantés. 

Cette  odeur  dure  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , 
au  bout  defquels  il  faut  recommencer  encore  , jufqu'à 
deux  fois , ce  qui  frit  quinze  jours , au  bout  defquels 
le  bourgeon  de  la  vigne  s'eft  fortifié , 3c  mis  hors  de 
l'infultc  de  ces  animaux. 

Des  ennemis  des  lupins  & des  mtyens  de  les  détruire. 

Un  des  principaux  ennemis  des  lapins  eft  le  ferpenr, 
cet  infeâc  venimeux  les  détruit  fie  les  dévore  routes 
les  fois  qu'il  en  trouve  l'occafion  -,  te  c'eft  pour  eux 
auffi  un  monftre  fi  terrible  , qu'il  eft  feul  capable  de 
leur  frire  deferter  la  garenne  , fi  l'on  ne  trouvoit  des 
moyens  pour  empêcher  ce  dcfonlre  i il  n'y  en  a point 
de  meilleur  qu'en  banniffânr  loin  des  lapins , cet  en- 
nemi qui  leur  frit  tant  la  guerre  , 3e  pour  y réuffir  , 
on  a foin  , lorfqu'on  dreffe  une  garenne  , d'y  planter 
quantité  de  frênes  : ce  bois  , difenc  les  Naturaliftes  , 
a beaucoup  d'antipathie  avec  le  ferpent , qui  fuit, 
fur-tout  l'ombre  de  cet  arbre  avec  tant  de  précipita- 
tion , que  pour  l'éviter,  on  tient  qu'il  fe  jetteroit  plu- 
tôt à travers  du  feu  que  de  paflèr  deffous. 

Les  renards  ne  dreffène  pas  feulement  des  crobucha 
aux  poules  , mais  veillent  encore  a furprendre  les  la- 
pins , dont  ils  font  un  très- grand  dégât , for- tout  lorf- 
que  ces  cruels  ennemis  font  en  grand  nombre.  La 
challc  eft  le  feul  moyen  de  les  détruire , c'eft  pourquoi 
il  ne  faut  pas  être  négligent  â la  leur  donner. 

Ce  n'cft  pas  encore  affez  que  ces  ennemis  dont  je 
viens  de  parler  , la  lapins  en  ont  encore  d'autres  qui 
ne  font  pas  moins  danêéreux  j la  chiens  8c  la  chats , 
tant  domeftiques  que  (auvages , la  perfccutent  cruel- 
lement. Donnez-leur  auffi  fortement  1a  challc , ten- 
dez-lcur  des  piega  3c  par-lâ  vous  trouverez  le  moyen 
de  faire  une  garenne. 

La  lapins  fe  prennent  au  foret , fans  forer,  ï l'afor , 
avec  des  pocha,  da  panneaux  3 C autres  manières 
donc  nous  allons  parler. 

Moyen  pour  prendre  Us  lâpms  ou  fur tt  , tn  une  garenne. 

Ayez  un  bon  chien  ballet , frita-le  chaflcr  une 
heure  durant  dans  la  garenne , afin  d'obliger  tous  le* 
lapins  de  fe  terrer. 

Quand  ils  y feront , prenez  le  chien  3c  l'attachez  , 
après  cela,  allez  fur  la  clapiers  pour  tendre  les  poches 
fur  tous  la  trous. 

Ouvrez  la  pochette  fie  tcndez-la  deffus  le  trou  , 
comme  une  fcrvictc  , en  forte  qu'elle  déborde  beau- 
coup par-tout  , naffez  la  fifcelle  dans  la  boude  , 8c 
pareillement  la  fifeelle  , qui  paffè  dans  la  boucle  , 8C 
fi  vous  n'avez  point  allez  de  filets , bouchez  le  rcfLe 
da  trous  avec  quelques  pierres  ou  herbaga  i car  il 
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n'eii  faut  pas  laiiTer  un  fcul  fans  le  fermer  parcê- 
quc  les  lapins  pourroient  fortir  par  cer  endroit.  Tous 
les  trous  étant  aulïi  fermes  , vous  attacherez  une  pe- 
tite fonnpttc  au  cou  du  furet , 5c  le  mettrez  dans  le 
trou  en  levant  un  peu  le  filer , pour  lui  donner  paf- 
fage  , & lors  qu'il  fera  dedans  , ne  parlez  , ny  ne 
remuez  point  , il  fera  fa  chalTè.  Le  premier  qu'il 
trouve  , il  le  pourfuic  tant  qu'il  fuit  foni , fi  bien 
que  le  lapin  fuyant  & voulant  quitter  le  terrier , 
il  donne  dans  une  des  poches  & s’enferme  j il  faut 
être  prompt  à le  retirer , 5c  fi  faire  fe  peut , que  le 
furet  ne  le  voye  point , afin  qu’il  air  plus  de  courage 
à l’y  retourner  chercher , ce  qu’il  fait  aufiî-toc , for- 
çant à fortir  les  prémiers  qu’il  rencontre  , ou  les  pre- 
nant.Quand  il  ne  rencontre  riendl  vient  au  trou  pour 
fortir,  5c  s'il  ne  veut  pas  retourner , il  faut  lui  jouf- 
fler  & crachoter  fur  le  nés  , il  rentre  & cherche  en- 
core. Si  vous  prévoyez  qu’il  n’y  peut  rien  avoir , re- 
tirez-lc  Sc  mcttcz-lc  en  quelque  autre  trou  plus  éloi- 
gne ; s’il  fait  de  meme  , c’cfl  une  marque  qu’il  n’y  a 
rien  , il  faut  plier  les  filets , 5c  chercher  d'autres 
terriers  meilleurs. 

Quelquefois  le  furet  trouve  un  lapin  endormy , il 
le  furprend  dans  un  coin  , il  le  tue , en  boit  le  fang , 
fe  couche  defius  5c  s'y  endort } en  ce  cas  on  eft  obli- 
gé de  le  perdre  , ou  de  l’attendre  jufqu’à  ce  qu'il 
s’éveille  , ce  qui  dure  fouvent  cinq  ou  fix  heures  , 
c’cft  pourquoy  portez  une  arme  à feu  pour  cirer  trois 
ou  quatre  fois  dans  les  trous  afin  de  l'éveiller  ; aulfi- 
tôc  qu'il  le  fera  , il  fortira  , mais  il  feue  toujours  le 
laifier  dormir  une  heure  avant  que  de  tirer  , autre- 
ment vôtre  bruit  feroit  inutile. 

Quand  vous  prendrez  des  femelles  , vous  les  re- 
mettrez pour  ne  pas  dépeupler  la  garenne  , Sc  leur 
fendrez  les  oreilles^fin  qu’elles  ne  lôient  point  tuées 
par  les  perfonnes  que  vous  enverrez  quelquefois  à 
l’atfut. 

Peur  faire  fortir  les  lapins  hors  du  terrier  fans  furet. 

Prenez  de  la  poudre  d'orpiment , 5c  du  fouphre  , 
5c  des  favates , ou  du  parchemin  , ou  du  drap  qu'il 
faut  brûler  à l’entrée  des  trous  du  terrier  , où  le  vent 
donne.  Il  faut  tendre  les  poches  au  dciTous  du  vent. 

Autrement. 
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fil  bien  fort , St  tetors  en  trois  brins.  Si  on  les  fait  dé 
mailles  à [oranges , il  leur  en  faut  donner  virigr- 
quatre  de  levure  , 5c  trois  toiles  de  longueur  , puis 
palfcr  une  grofie  fifcellc  dans  toutes  les  demicrc* 
mailles  du  bord  de  la  longueur  , tant  au  haut  qu’au 
bas  teindre  le  tout  en  couleur  brune  , comme  on  1 » 
enfeigné  fur  le  mot  F it£T. 

Le  pan  de  mailles  quarrées  fera  meilleur  , qu* 
ceux  dont  on  vient  de  parler.  Auquel  cas  on  lui  don- 
nera cinq  pieds  de  largeur  , ou  hauteur  , 5c  trois  ou 
quatre  toiles  de  longueur  , félon  le  lieu  où  il  devra 
fervir  , il  ne  fera  pas  befoin  de  palier  aucune  fi  fcc  lié 
autour  de  ce  dernier  , parce  qu'il  fert  d’une  autre 
façon  que  le  prémier,ainli  qu'on  le  verra  ailleurs  où 
vous  en  apprendrez  l’ufagc. 

Moyen  de  prendre  des  lapins  er  des  lievres  avec  un  filet 
appelle  pan  ou  panneau  fimpte. 

I.  On  tend  ccs  fortes  de  filets  dans  un  chemin  ott 
à quelque  pafice  d'un  bois  , pareeque  les  lapins  3: 
les  lièvres  fuivent  toujours  le  lieu  le  plusaife  Sc  le  plus 
battu.  Maison  doit  obfcrvcr  de  ne  tendre  que  dans 
le  lieu  où  le  gibier  Sc  le  vent  viennent  d'un  meme  cô- 
té ; fi  cependant  on  ne  pouvoit  prendre  cette  pré- 
caution , il  faudrait  au  moins  que  le  challcur  prit  lè 
deflbus  du  vent  , afin  de  n'etre  point  découverr. 


Mettez  une  ou  deux  écrcviccs  dans  les  trous  du 
terrier.  Elles  feront  fortir  le»  lapins  fans  faute. 

Moyen  défaire  les  pans  contre-mailles  peur  prendre  Us 
lapins. 

Les  pans  fe  font  de  la  même  façon  que  les  baliers 
à perdrix  , comme  on  le  peur  voir  dans  (ôn  lieu.  Les 
aumes  en  peuvent  être  de  mailles  quarrccs  ou  à 
lozanges  , larges  de  fix  ou  fept  pouces  chacune.  De 
quelque  maniercqu’on  les  fafle  en  mailles  à lozanges, 
ou  mailles  quarrées , il  faut  confultcr  l'article  des 
filets  où  il  en  eft  parlé  , 5c  les  faire  de  fifcellc  afiez 
forte.  Les  mailles  de  toile  doivent  être  d'un  pouce  5c 
demi , ou  deux  pouces  de  large  , 5c  de  fil  retors  en 
trois  brins. 

La  hauteur  du  pan  fera  de  trois  ou  quatre  pieds , 
5c  la  longueur  à diferetion  , il  faut  que  la  toile  foit 
au  moins  deux  fois  aufli  longue  5c  large  que  l’aumé, 
On  y met  des  piquets  qui  s'attachent  de  quatre  pieds 
en  quatre  pieds  , 5c  on  coud  les  deux  autres  enfem- 
ble  , faifant  tout  le  refte  comme  les  haliers. 

De  deux  façons  de  pan  fimple. 

On  a teprefenré  ci-deflous  dans  les  articles  1.5c  $. 
deux  figures  de  pan  fimple  , faites  de  mailles  en  lo- 
zanges , on  les  peut  faire  de  mailles  quarrées  fi  l'on 
veut.  La  maille  fera  d’un  pouce  5c  demi  de  large  dé 


Suppoiant  que  A B foit  un  chemin  on  plutôt  un* 
palTée , prenez  trois  ou  quatre  bâtons  C , C , C , 
longs  de  quatre  pieds  chacun  5C  gros  comme  lé 
pouce  , pointus  par  le  gros  bout  qu'on  pique  en  ter- 
re , 5c  un  peu  courbés  par  le  petit  bout  d’en  haut, 
fichcz-les  en  terre  un  peu  en  penchant  en  droite  li- 
gne , 5c  éloignez  à égale  diftance  les  uns  des  autres. 

Enfuite  vous  prendrez  vôtre  filet  ôc  l'attacherez 
par  les  dernières  mailles  d'enhaut , de  la  maniéré 
que  la  figure  ici  reprefehtée  le  fait  Voir  » 5c  enfqrte 
qu'il  tienne  fi  peu  , que  fi-tôt  que  le  lapin  ou  le  liè- 
vre viendra  à donner  dedans  , il  tombe  aifement. 

Ce  filet  tendu  , éloignez-vous  ï dix  ou  douze  pas» 
5c  cachez-vous  à coré  du  chemin  dans  quelque  buif- 
fon  D,  d’où  vous  puifliez  facilement  découvrir  lé 
gibier. 

Obfervez  djjrt  chofes  , la  prémiere  eft  que  cé 
buillbn  ne  foit  point  à contre-vcnt  comme  nous  l’a- 
Vons  déjà  dit.  La  fécondé  eft  qu'il  ne  faut  point  paf- 
ferpar  la  voye  de  l'animal , pour  ne  lui  lailfcr  auctfti 
fentimwK  de  l'homme , mais  fuivre  U Voye  ponc- 
tuée , comme  la  figure  le  montre. 

Autre  fine  de  vanneau  dtnr  les  pai fans  fe  fitvent  pOnr 
prendre  lot  lapins  i les  lievres. 
i L Le  pan  « dont  on  vient  de  parler  dam  l'attiel# 
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precedent , eft  commode  à tendre  quand  le  tems  cft 
calme  ; mais  par  un  grand  vent , il  cft  difficile  de  le 
tenir  en  état , & quelquefois  fi  on  n'eft  bien  prompt, 
le  gibier  s’échapc.  En  voici  un  autre  qui  eft  plus  uli- 
té  Sc  plus  alîùrc  ; mais  auffi  plus  cmbarrallant.  Sa 
forme  eft  repréfentée  dans  la  figure  ici  jointe. 


c\ 
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Pour  tendre  ce  filet , il  faut  faire  les  mêmes  obfêr- 
vations  que  ci-deftus , conliderez  que  les  lignes  A B 
5c  C D marquent  les  extrémités  du  (entier  , Sc  il 
faut  avoir  deux  butons  KL,  M N,  longs  chacun 
d'environ  quatre  pieds,  Sc  gros  comme  deux  ou  trois 
fois  le  pouce.  Ces  bâtons  doivent  être  coupés  bien 
uniment  â chaque  bout.  Lorfque  vous  ferez  fur  le 
lieu,  prenez  les  deux  bouts  des  mcelles  qui  font  d'un 
même  côté  du  filet , Sc  attachez- les  en  fcmblc  au  bas 
de  quelque  arbre  ou  piquet,  â unpié  Sc  demi  proche 
de  la  terre , & qui  foit  hors  du  chemin  , par  exem- 
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pie  â la  lettre  H.  Faites-en  autant  à l'autre  côté  I , 
Sc  que  les  fifcelles  (oient  allez  lâches  dans  le  milieu  , 
pour  pouvoir  pofer  les  bâtons  entre  les  deux  , que 
vous  ajufterez  ni  cette  forte. 

Prenez  le  bâton  K L,  & portcz-le  au  bord  du  che- 
min d‘un  bout  à terre  fur  la  fifeelte  L du  bas  du  filer, 
Sc  mettez  l'autre  fifcclle  du  haut  fur  l'autre  bout  K 
du  bâton  , & cheminant  tout  au  travers  du  chemin 
par  derrière  le  filet,  tenez  bien  avec  la  main  la  fifccl- 
Ic  d'en-haut  , afin  que  le  bâton  ne  fe  defaflè  point  , 
puis  étant  â l'autre  rive  du  chemin,  accommodez  le 
bâton  M N ainfi  que  l'autre, faites  û bien  qu'ils  pan- 
chent  un  peu  tous  deux  du  côté  par  où  doit  venir  le 
lièvre  ; de  façon  que  l’animal  venant  à donner  dans 
le  filet , il  faite  fortir  les  bâtons  d'entre  les  fifcelles  » 
& s'enveloppe,  à caufc  que  les  mailles  venant  à s'af- 
fembter,  donnent  fuffifamment  de  la  poche  au  filet , 
pour  y retenir  le  lièvre  , ou  autre  bête  enfermée. 

Pour  prendre  lievres  & lapins  avec  ten  panneau  double. 

III.  O11  peut  (c  (ervir  du  pan  double,  qui  fera 
moins  embarrallant  que  les  deux  précedens,  mais  il 
s'apperçoit  aulfi  de  plus  loin  que  les  autres.  Ce  filet 
cft  bon  principalement  dans  les  chemins  où  courent 
les  lapins , qui  quelquefois  vont  cinq  ou  fix  les  uns 
après  les  autres , Sc  (e  peuvent  prendre,  parce  que  ce 
pan  ne  tombe  point.  Je  montre  en  ce  lieu  la  manié- 
ré de  s’en  fervir  par  ta  defeription  de  la  prémicre  fi- 
gurede  la  prémicre  tablej  jefuppofe  que  vous  ayez  ob- 
lervc  ce  que  j'ai  dit  ci-dclTus.que  les  lignes  ponûuées 
marquées  des  lettres  A B C D , foient  toujours  les 
bords  du  chemin.  Picquez  un  des  bâtons  du  pan  â la. 
lettre  E,  & un  autre  au  milieu  F,&  ainfi  des  autres  , 
tant  Que  le  palTage  foit  tout  fermé  , puis  retirez-vous 
dans  le  buillon  ou  fur  un  arbre  , comme  i'ai  dit  ci- 
devant  , il  faut  vous  éloigner  plus  de  ce  filet  que  des 
autres  pans. 


Observations. 

Il  cft  à remarquer  qu‘011  ne  peut  prendre  avec  le 
pan  double  que  des  lievres  & lapins  ; mais  avec  les 
autres  on  prend  les  renards,  les  blcreaux,  les  lievres  , 
les  lapins  , les  chats , les  putois , & fes  loups.  C'cft 
pourquoi  fi  vous  croyez  qu'il  en  doive  pafter  le  long 
du  chemin  où  vous  tendez , portez  avec  vous  une 
fourche  de  fer  ou  quelqu’autrc  ferrement , afin  de  le 
tuer  promptement , avant  qu'il  ait  rompu  le  filet. 

La  vraye  heure  de  tendre  ces  trois  fortes  de  pans , 
cft  le  matin  à la  pointe  du  jour,  Sc  d’y  guetter  julqu'à 
une  demi-heure  après  que  le  foleil  eft  levé,  principa- 
lement durant  les  grands  jours,  & le  foir  une  demi- 


heure  avant  le  (bleil  couché  jufques  à la  nuit  toute 
clo(c. 

Peur  prendre  les  lapine  la  nuit. 

I V.  Les  lapins  qui  vont  manger  dans  un  jardin 
non  clos  de  murailles  pendant  la  nuit , fe  prennent 
plus  facilement  aux  colets  , mais  ils  n'y  demeurent 
gueres  ; car  d'abord  qu'un  lapin  le  fent  arrêté,  au 
lieu  de  tirer  comme  fait  le  lièvre  , il  détourne  la  tête 
& rrenche  le  colct  avec  les  dents  : il  y a quantité  de 
lieux  à la  campagne  où  les  lapins  gâtent  les  jardins 
qui  ne  font  pas  enclos  de  murailles,  Sc  cependant  on 
ne  peut  les  en  empêcher  , à caufe  qu'ils  n'y  vont  que 
de  nuit  fort  tard  , Sc  lorfqu'on  peut  les  découvrir 
pour 
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pour  les  tuer  , fi  telle  chofe  vous  arrive  , ufez  de  ce 
piege. 


Piquez  tout  au  bord  de  la  haye  du  Jardin  , un  mor- 
ceau de  bois  ou  piquet  T , gros  comme  deux  fois  le 
pouce  , long  d'environ  un  pic  , ayant  à un  pouce  du 
bour  d'en  haut , un  trou  à mettre  le  bout  du  petit 
doigt.  Ayez  un  colct  de  leton  , attachez  au  bout  une 
fifccllc  un  peu  forte  , laquelle  vous  paierez  dans  le 
trou  du  piquet , vous  la  lierez  au  bout  de  quelque 
branche  forte  , que  vous  tiendrez  pliée  comme  celle 
qui  cft  marquée  R.  Cela  fait , vous  aurez  un  petit  bâ- 
ton un  peu  moins  gros  que  le  petit  doigt , que  vous 
ficherez  dans  le  trou  , cnlortc  que  la  branche  s’en  re- 
tournant ne  puillc  attirer  le  colct  après  foi , qui  fera 
retenu  par  le  petit  bâton  S , à caufe  du  nœud  que  font 
le  colct  8c  la  fifcelle  attachés  enfemblc.  Après  cela  , 
étendez  & ouvrez  le  colct  V de  la  grandeur  de  la 
mncc  , de  façon  que  les  lapins  ne  puillcnr  palier  lans 
mettre  1a  tête  dedans.  Le  premier  qui  voudra  entrer , 
ayant  pafit  la  tète  , penfers  tirer  pour  couper  cc  qui 
le  tient  arrêté , il  fera  tomber  le  petit  bâton  du  trou  , 
qui  donnera  la  liberté  à U branche  de  s'en  retourner  : 
de  cette  manière  ie  gibier  s’étranglera. 


Pour  prendre  les  lupins  de  jour  avec  des  pans  doubles. 

V.  Pendant  le  jour,  les  lapins  vont  s'ébattre  & man- 
ger parmi  les  huilions , dans  les  genêts  & bayes  un 
peu  fortes  , où  ii.  fe  retirent  lorfqu’ils  entendent  du 
bruit , & fi  on  les  pi  elfe  en  frappant  les  hayes , ou 
qu'un  chien  les  pourfuive  , ils  fuyenc  vers  leurs  ter- 
riers. Si  vous  voulez  en  prendre  , ayez  un  ou  plu- 
fieurs  pans  doubles  faits  ainfi  que  j’ai  montre  ci- def- 
fus , & foyez  informe  de  quel  côté  font  les  terriers  , 
afin  de  tendre  toujours  le  filet  vers  cet  endroit  -,  puis 
allez  vous  promener  de  côté  & d'autres  dans  les  lieux 
où  il  peut  y avoir  des  lapins  j 8c  lorfque  vous  verrez 
une  haye  ou  un  buiflôn  un  peu  fort  , n’en  approchez 
point  plus  près  de  dix  ou  douze  pas , & picqucz  les 
filets  en  demi  cercle , fermant  aux  lapins  le  chemin 
des  clapiers , & retournez  par  derrière  la  haye  ou 
buiflon  , frapper  d'un  bâton  ou  de  quelqu'autrc  cho- 
fe. S'il  y en  a quelqu’un  , il  voudra  lortir  , 8c  croyant 
s’allcr  promptement  retirer  dans  fon  trou  , il  fe  jettera 
dans  les  filets  , d'où  vous  le  retirerez  aulfi-tôc , parce 
qu'il  ne  manqueroir  point  de  les  couper.  Qyand  vous 
l'aurez  pris,  pliez  les  pans  8c  cherchez  quclqu'autre 
endroit  où  il  s’en  pourra  trouver. 

Peur  prendre  des  lapins  avec  un  chien  d'une  maniéré 
affuree. 


V I.  Lorfqu'on  fçait  l’endroit  des  terriers,  il  eft 
important  d'avoir  un  bon  chien  ballet , ou  briquet,  8c 
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lorfque  vous  voudrez  avoir  le  diverrilTement  de  cccte 
chafic,  foyez  du  moins  deux  perfounes,dont  l'une  s'en 
ira  fur  les  clapiers  , & piquera  les  filets  tout  autour  , 
enforte  qu'il  n’y  ait  pas  un  trou  qui  ne  foie  renfermé 
dans  l’enclos  des  pans  ; puis  il  fc  retirera  en  quelque 
endroit , d’où  il  puillè  voir  ou  entendre  quand  un  la- 
pin fera  pris.  L’autre  perfonne  qui  tiendra  le  chien  , 
étant  averti  que  le  tout  fera  tendu  , il  le  fera  chaflcr 
un  peu  loin  en  liUlant  & parlant  à lui , pour  l'exciter 
& lui  donner  de  l'ardeur  , afin  qu’il  pourfuive  vive- 
ment fou  gibier , lequel  voulant  fe  fauver  dans  les 
trous  fc  logera  dans  les  filets  , d'où  le  guetteur  le  reti- 
rera promptcment.L’aurre  pcrlbnnc  reprendra  le  chieo 
pour  le  fane  challèc  derechef,  vou&continuercz  tou- 
jours jufqu'à  cc  que  vous  en  ayez  pris  allez. 

On  a déjà  dit  que  la  vraye  heure  de  trouver  les  la- 
pins hors  des  terriers  , cil  le  matin  jufqu'à  fïx  ou  fepe 
heures  , 8c  depuis  onze  heures,  jufqu'à  une  , & le  foir 
une  heure  ou  deux  avant  que  le  folcil  fe  couche  , prin- 
cipalement quand  il  fait  fec  ; cc  n'cll  pas  qu'on  n'en 
puidc  bien  rencontrer  hors  le  trou  , m iis  ou  en  trou- 
vera encore  davantage  aux  heures  que  j’ai  dit. 

S'il  fe  rencontre  par  hazard  qu'il  y ait  tant  de  trous 
au  lieu  où  vous  voulez  tendre  , ou  qu'ils  lbicnt  éloi- 
gnés les  uns  des  autres,  de  telle  façon  que  les  pans  ne 
puillent  tout  enclore , il  faut  les  mettre  du  côté  où  il  y 
a plus  d’apparence  que  les  lapins  aborderont ,5c  fermer 
les  trous  plus  écartés  avec  quelques  pierres  , branches, 
ou  herbiers. 

Pour  prendre  tes  lapins  de  jour  avec  des  petits  fiels 
nommés  poches. 

V 1 1.  Les  poches  à lapins  font  des  filets  qui  fêfont 
en  façon  de  buurlc  , que  je  propofe. 

Ayez  deux  ou  trois  douzaines  Je  poches , & vous  en 
allez  aux  clapiers  , en  mettre  une  fur  chaque  trou  ci* 
cette  forte  ; ouvrez  8c  étendez  le  filet  fur  le  trou  , SC 
puis  attachez  1a  filccllc  , qui  pafTe  dans  boucle  , à 
quelque  branche  de  taillis  ou  piquet  8c  l'autre  fifcelle 
qui  entre  dans  la  boucle  qu’il  faudra  lier  de  même 
à un  piquet  ou  branche  , 8c  aitilï  de  toutes  les  autres 
poches. 

Si  vous  n’avez  pas  aflèz  de  filets  pour  couvrir  tous 
les  trous  , bouchez  ceux  qui  refteronr  avec  quelques 
pierres , feuilles , branches  ou  herbiers  ; puis  placez- 
vous  dans  un  lieu  , d'où  vous  puilTîcz  voir  toutes  les 
poches  , afin  d'y  courir  lorlqu'il  y aura  quelque  lapin 
pris  8c  y étant  , ne  remuez  point  & ne  faites  cucun 
bruit  pendant  qu'une  autre  perfonne  ira  avec  un  chien 
chaflcr  dans  le  bois  pour  contraindre  les  lapins  de 
fuir  vers  leurs  clapiers.  Lorlqu'ils  s'enfuiront  ils  le 
jetteront  tout  d'un  coup  dans  les  pochettes  , d’où  il 
faudra  les  retirer  promptement , & retendre  comme 
auparavant. 

Les  lapins  Cc  prennent  plus  facilement  à ces  fortes 
de  filets  qu'à  des  pans  , parce  qu'ils  ne  parodient  pas 
tant. 

Lapis  fauvage. 

Defcriptitn.  * 

Ccft  une  plante  qui  a les  feuilles  fort  grandes  , 8c 
la  tige  haute  de  deux  coudées  , avec  quantité  de  fleurs 
à la  cime , qui  font  rougeâtres.  Sa  graine  ell  enfermée 
dans  de  petites  gou(Tcs  rouîtes.  Sa  racine  cil  gtofle  8c 
dure  comme  du  bois. 

Lieu, 

Cette  plante  croît  non- feulement  dans  les  lieux 
marécageux  , mais  encore  fur  les  montagnes , quand 
le  terroir  eft  gras  Sc  fur-tout  aux  lieux  où  les  vaches 
ont  accoutumé  de  palier  la  nuit.  Elle  fleurit  en  Juin. 
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Preprieice. 

Le  lapis  fauvage  a toutes  les  vertus  fie  propriétés 
du  lapathum  , en  quelque  façon  par  fa  qualité  lèche  ; 
mais  il  a cela  de  particulier  qu'il  purge  la  bile  , mais 
plus  lisiblement  que  la  rhubarbe  , à caufc  de  quoi  011 
rappelle  hippolapathum  latifolium , & rhubarbe  des 
Moines.  Étant  cuit  dans  du  vinaigre  fie  appliqué  ex- 
térieurement , il  guérit  la  gale. 

l a a 

L A Q.U  A I S.  C'eft  un  valet  de  baffe  condition 
que  l’on  prend  poyr  fervir  , Se  qui  porte  la  livrée. 

Le  devoir  des  laquais  d'un  grand  Seigneur,  eft  d'ap- 
prendre fie  de  s'appliquer  à le  bien  fervir  , lui  être  en- 
tièrement lîdcllcs , tout  voir  & tout  entendre  fans  rien 
dire  qui  lui  puiffe  préjudicier.  Quoique  leur  état  foit 
des  plus  médiocres  , cela  n 'empêche  pas  que  la  vertu 
ne  s'y  paille  rencontrer  -,  Se  millcgens  des  plus  élevés 
dans  les  affaires  en  rendent  un  allez  bon  témoignage. 
Pour  tâcher  d'imiter  ceux-là  , Se  d’attraper  quelque 
chofc  de  leur  fortune  , il  faut  qu’un  laquais  loir 
adroit , honnête  Se  civil  à tout  le  monde  } qu'il  ne 
fou  point  jureur , yvrogne  , ni  débauché,  flateur,  rap- 
porteur , ni  menteur , qu'il  n’abandonne  point  le  Sei- 
gneur quelque  part  où  il  puifle  le  mener  , qu’il  fe 
garde  de  s'entretenir  jamais  avec  qui  que  ce  (oit  des 
affaires  lêcrctcs  dont  il  pourroit  avoir  connoiffancc  j 
qu'il  aie  bien  foin  de  tous  fes  intérêts  autant  que  là 
condition  le  peut  permettre  , qu'il  nertoye  bien  fes 
fouliers  Se  fes  bottes  , lorfqu’il  faut  qu'il  le  faffe  ; 
qu'il  porte  bien  le  flambeau  , & qu'il  fe  fofle  un  prin- 
cipe de  toujours  bien  obéir  à Ion  Ecuyer  en  tout  ce 
qu'il  lui  commande  pour  le  fcrvicc  du  Seigneur  , Se 
d'être  pon&ucl  aux  ordres  du  Maître -d'Hotcl  , aux 
heures  du  repas  pour  fervir  à porter  les  viandes  fur 
uble  i il  do^  auffi  prendre  garde  fie  s'appliquer  à bien 
faire  les  commiflions  qui  lui  font  données , s'en  ac- 
quiter  avec  adrefle  fie  diligence,  Se  en  rapporter  une 
répor.fe  exacte  fie  fidcllc  , Se  fur  toutes  chofcs  bien 
garder  le  fcctet  -,  c'eft  par-là  qu’un  laquais  parvient  à 
quelque  chofc  de  bien  plus  confidcrable.  Se  qu'il  obli- 
ge le  Seigneur  à lui  fervir  d’appui  fie  de  patron  tour  le 
refte  de  la  vie. 

L A Q.U  E , ou  L A C Q.U  E.  Ce  nom  convient 
à pluficurs  drogues  qui  fervent  aux  Peintres , aux  En- 
lumineurs , aux  Teinturiers , fie  aux  Apoticaires.  O11 
employé  auili  une  des  cfpcces  de  laque , pour  rougir  la 
cire  d'Efpagnc. 

Les  Peintres  mettent  en  œuvre  trois  forces  de  la- 
que. La  première  eftappelléc  laque  fine  , ou  de  Vern- 
ie. Nous  avons  maintenant  en  France  le  fccret  de  la 
faire  auffi  parfaitement  que  les  Italiens. 

Manière  de  f Aire  U laque. 

Il  faut  réduire  en  poudre  des  os  de  féche , fie  colo- 
rer cette  poudre  avec  une  teinture  de  cochenille  met- 
teque  , de  brefil  de  Femambouc  bouillis  dans  une 
leffive  d'alun  d'Angleterre  calciné  , d'arfcnic  , de  na- 
rrum  , qu'on  appelle  communément  foude  blanche , 
ou  de  foude  d'Alicante.  Enfuite  on  en  fait  une  cfpcce 
de  pâte  , fie  011  la  forme  en  trochilques.  Pour  la  ren- 
dre plus  rouge  , 011  y ajoute  du  jus  de  citron  , fie  pour 
la  rendre  plus  brune  , on  y mêle  de  l'huile  de  tartre. 
La  bonne  laque  doit  être  tendre  fie  friable. 

La  féconde  cfpcce  de  laque  dont  fe  fervent  les  Pein- 
tres , eft  nommée  laque  platte  , ou  colombine.  Pour 
la  faire , on  met  bouillir  des  tonturcs  d’écarlatte  dans 
la  leffive  dont  nous  venons  de  parler  tout-à-l'heure, 
fie  que  l'on  jette  après  l’avoir  pâlie  fur  la  poudre  de 
crayc  blanche , fie  d'alui^  d’Angleterre.  Enfuite  on 
fait  une  pâte  qu'011  met  en  tablettes  quarrçcs , de  l'é- 
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paiffeur  d'un  doigt  ou  environ.  La  laque  colombine 
de  Venife  , eft  préférable  à celle  qui  fe  fait  en  France 
Se  en  Hollande  , parce  que  le  Blanc  qu'on  employé  2 
Venife  , eft  plus  propre  à recevoir  fie  à conferver  là 
vivacité  de  la  couleur. 

La  troifiéme  forte  de  laque , dont  fe  fervent  les 
Peintres  , n'cft  aucre  chofc  qu'une  teinture  de  bois  de 
Fcrnambouc , qu'on  tire  par  le  moyen  des  acides. 

La  laque  des  Enlumineurs  eft  une  tcincure  qu'on 
cire  des  fleurs  par  le  moyen  de  l'eau-de-vie  , ou  d’une 
leffive  d'alun  fie  de  foude.  La  laque  rouge  fe  rire  du 
pavot  rouge,  ou  du  coquelicot  ; la  bleue,  de  l'iris , ou 
de  la  violette  ; la  jaune  , de  la  fleur  de  genêt , ou  de 
fouci. 

La  laque  des  Teinturiers , eft  une  efpece  de  cire , ou 
la  gomme  rougeâtte  , dure  fie  tranfparcnte  ; elle  nous 
vient  des  Indes  , fie  principalement  des  Royaumes  dé 
Pegu , fie  de  Bengale.  C'eft  l’ouvrage  de  certaines 
mouches,  ou  fourmis , de  ces  païs-là,  La  meilleure  eft 
celle  qui  eft  très-claire  , (ans  mélange  de  gomme  noi- 
re , ni  d'ordure , bien  fondante  , fie  qui  teint  la  falivé 
en  rouge  quand  on  la  mâche. 

Cette  laque  a divers  noms.  On  l'appelle  laque  en 
bâton  quand  elle  tient  encore  aux  bâtons , où  les  mou- 
ches l’ont  attachée  -,  laque  en  gomme  , quand  elle  a 
été  fondue  fie  applatic  > laque  en  oreilles  , quand  elle 
eft  formée  en  façon  d'oreille  ; celle-ci  eft  la  plus  par- 
faite , mais  elle  eft  extrêmement  rare. 

La  laque  , ou  cire  à cacheter  , ne  fe  fait  poinc  en 
Efpagne , comme  bien  des  gens  fe  l’imaginent  -,  fie 
même  les  Efpagnols  ne  s’en  fervent  pas  ; mais  on  fait 
en  France  cette  cire  rouge  , avec  la  laque  en  gomme  , 
colorée  de  vermillon.  On  en  fait  auffi  avec  la  rélîne 
mêlée  d'un  peu  de  poudre  de  laque  , fie  de  blanc  de 
fere  , pour  lui  donner  de  la  coniiftance  ; on  la  rougit 
avec  le  vermillon  , fie  on  la  paflc  enfuite  dans  la  laque 
en  bâtons , fondue  fie  bien  colorée  -,  mais  cette  derniè- 
re cire  ne  vaut  pas  grand  chofe. 

La  laque  qui  eft  en  ufage  en  Médecine  , n’cft  autre 
chofc  que  le  cancumum  , qui  eft  une  gomme  que  pro- 
duit un  arbre  de  Moyenne  hauteur  , fie  dont  les  feuil- 
les approchent  beaucoup  de  celle  du  myrrhe.  Il  croît 
dans  l'Afrique , principalement  au  Brelil , fie  dans 
Pille  de  laine  Chriftofle.  Le  cancamum  paraît  com- 
posé de  quatre  cfpcces  de  gommes  toutes  differentes  , 
liées  enfemble , mais  parfaitement  diftinélcs.  La  pre- 
mière eft  comme  une  efpece  d'ambre  ; la  féconde  ref- 
femble  à l'arcançon  ; celle  qui  fuit , eft  de  couleur  de 
corne  ; Se  la  dernière  , eft  celle  qui  eft  commune  , fie 
qu'on  nomme  gomme  animée.  On  s’en  fert  pour  les 
playes , Se  pour  appailer  la  douleur  des  dents.  Cette 
laque  eft  fort  commune , mais  les  autres  crois  font 
très-rares. 

Selle  laque  de  Penife. 

On  met  une  livre  de  cendres  gravclées  de  Montpel- 
lier dans  un  chaudron , Se  l'on  y verfe  vinc-cinq 
pintes , mefure  de  Paris,  de  belle  eau  de  fontaine , ou 
de  tiviere  ; puis  on  laîiïc  diflûudre  pendant  vingt- 
quatre  heures , après  quoi  ayant  fait  kwuillir  la  dilto- 
lution  pendant  un  quart  d'heure  , on  la  paffe  par  la 
chaude  de  toile , fie  on  reçoit  la  filtration  dans  une 
terrine.  Si  elle  ne  paflc  pas  claire  d'abord , il  fout  la 
laiflcr  couler  jufqu'à  ce  qu'elle  paflc  claire  ; Se  alors 
on  mer  une  aucre  terrine  bien  nette  à la  place  de  1a 
rémiere , fie  l'on  jette  dans  la  chauflè  la  leffive  crou- 
le qui  avoir  paflc  d'abord.  Le  tout  ayant  été  tiré  au 
clair  par  la  Eltratiou  , on  le  remet  dans  le  chaudron , 
après  l'avoir  bien  écuré  Se  nettoyé , fie  ayant  foit 
bouillir  la  leffive  , un  bouillon  feulement , on  y jette 
deux  livres  de  totitures  d'écarlatte  ; qu'on  foir  bouil^r 
jufqu’à  ce  qu'elles  deviennent  blanches.  Alors  vous 
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filtrez  votre  IciTîve  par  la  chaufTè  de  toile , ou  par  un 
•une  linge  , vous  fer  vaut  d'un  poêlon  de  terre,  pour 
la  tirer  du  chaudron  , Se  vous  aurez  foin  de  bien 
preflèr  l'éeailatre.aîtn  quelle  fe  décharge  de  toute  la 
couleur.  Quand  toute  la  teinture  fera  filtrée , vous  fa 
remettrez  dans  le  chaudron  qui  aura  etc  bien  ccuré , 
& bien  nettoyé  pour  la  troificme  fois , puis  vous  fe- 
rez dilïôudre  une  demi-livre  d'alun  de  Rome  dans 
une  pinte  d’eau  de  fontaine  , ou  de  rivière  , la  plus 
claire  que  vous  pourrez  trouver.  Cette  diflôlution  fe 
doit  faire  fur  le  feu , dans  un  poêlon  de  cuivre , ou 
de  terre  verni  (R. Il  faut  enfuite  la  filtrer  promptement, 
& la  verfer  dans  la  teinture  , ayant  foin  de  remuer 
avec  un  petit  bâton  , jufqu'à  ce  que  l'écume  foit  di£ 
fipcc  ; puis  ayant  fait  bouillir  ce  mélange  environ  un 
petit  quart  d'heure , on  le  pafTe  par  la  même  chauffe, 
comme  auparavant  ; 5c  l'on  y verfe  en  même- rems 
une  pinte  d’eau  de  fontaine  , ou  de  rivière  , dans  la- 
quelle on  a fait  bouillir  une  livre  de  bois  de  Feroam- 
bouc  coupé  par  morceaux  , 8c  concafle  , & oui  aura 
été  auparavant  pafTéepar  un  linge.  Le  tout  étant  paf- 
fé  par  la  chauffe , on  y verfera  encore  environ  un  de- 
mi (crier  d’eau  de  fontaine  , après  quoi  on  tirera  la 
laque  avec  une  grande  cuiller  de  bois, Se  on  l'étendra 
fur  des  plaques  de  plâtre , de  trois  doigts  d'épailfeur , 
5c  *de  demi  pic  en  quarré  , garnies  de  morceaux  de 
toile  de  leur  grandeur , pour  empêcher  que  la  laque 
ne  s'attache  au  plâtre. 

Nota.  Il  faut  toujours  filtrer  la  IciTîve  , jufqu’à  ce 
qu’elle  ne  paroiffe  plus  rouge. 

Belle  laque  nhmbhtc. 

Mettez  dans  un  pot  de  terre  neuf  5c  vernifle  ; une 
demi  livre  du  plus  beau  bois  de  Fernambpuc , coupé 
par  morceaux.  Se  broyé  dans  un  mortier  de  fer , ver- 
fez  par  defius  deux  pintes  du  plus  fort  vinaigre  de 
vin  rouge , 8c  faites  infufer  à froid  pendant  quarante 
heures.  Enfuite  ayant  hÿt  bouillir  l'infufion  une  de- 
mi heure  , ajoùtcz-y  une  once  de  bon  alun  de  Rome 
redu;r  «i  poudre , Se  faites  bouillir  encore  pendant 
trois  quarts  d'heute,  ou  jufqu'à  la  diilôlution  de  l'a- 
lun. Apres  cela  ôtez  le  pot  du  feu,  mettez-y  la  ra- 
furc  d'une  douzaine  d'os  de  fcche  , puis  remettez  le 
pot  au  feu  , 6c  remuez  bien  avec  un  bâton  de  canne, 
jufqu'à  ce  qu’il  s’élève  avec  une  moulfe  au  defius  de 

teinture,  enfuite  tetirez  le  pot,  5c  lui  ayant  mis  fon 
couvercle  , laiflcz  repofer  pendant  huit  jours  , ayant 
foin  de  r ci» ucr  la  matière  avec  le  bacon  ci-dcifus  , 
quatre  fois  chaque  jour.  Au  bout  de  ce  tems  là,  vous 
remplirez  une  teriinc  de  fablon  blanc  , jufqu’à  trois 
doigts  de  (cm  bord  , puis  y ayant  enterre  votre  pot 
jufqu'à  moitié , vous  mettrez  le  cour  fur  le  fourneau, 
jufqu’à  ce  que  la  matière  foit  prête  à bouillir.  Alors 
l'ayant  tirée  du  feu , & coulé  la  liqueur  par  un  linge 
bien  blanc , vous  la  mettrez  dans  deui  cucurbites  de 
verre  de  Lorraine,  d'une  pinte, ou  environ,  lefqucllcs 
vous  placerez  dans  la  terrine  à moitié  pleine  de  lablon 
froid  , 5c  vous  mettrez  cette  terrine  fur  le  fourneau , 
l'y’laifîant  jufqu'à  ce  que  la  liqueur  commence  à fré- 
mir. Alors  il  faudra  l’ôtcr  Se  laiffer  refroidir,  enfuite 
vous  lailferez  repofer  votre  laque  pendant  douze 
jours  , au  bout  defquels  vous  pourrez  vous  en  fervir. 

Laque,  k'ojex.  Couleur.  Gomme-laque. 

L A R 

LARD.  C’eft  une”  graille  ferme  qui  dent  à la 
coine  du  cochon  , 5c  qui  s'étend  tout  le  long  de  fon 
dos. 

Qualités  du  lard , 

Cherchez  le  lard  le  plus  vieux, pourvu  qu’il  ne  foie 
pas  rancc,lardez-le  de  grains  d'avoine, de  forte  qu'un 
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étain  touche  l’autre  de  tout  côté  j mettez  enfuite  le 
rcu  à l'avoine,  ayez  foin  de  recueillir  fur  une  aflîete 
tout  ce  qui  en  découlera  , pour  vous  en  fervir  dans 
toutes  les  tumeurs  malignes  5C  autres , comme  char- 
bons , frondes , Ôcc. 

Omelette  au  lard. 

Prenez  le  gras  d'un  quarteron  de  lard  ou  environ* 
ôtez  les  levâtes  5c  coupez  le  latd  eh  petits  morceaux* 
qui  (oient  gros  à peu  piès  comme  une  noifittc.faitesi 
le  fondre  en  la  poêle  j 5c  lorfqu'il  commencera  à fê 
lécher  , verfez-y  fix  ou  fept  «eufis  battus  & faits , s’il 
eft  befoin. 

Autre  maniéré. 

Caliez  fix  ou  fept  crufs , a joutez-y  un  demi  quarte^ 
ron  tic  lard  coupé  menu  , 5c  du  fcl  autant  qu'il  en  eft 
befoin  , battez  le  tout  cnfcmble  ,'  verfez-le  dans  la 
poêle  , en  laquelle  il  y ait  autant  qu'il  en  eft  befoin 
de  beurre  à demi  roux,  ou  de  moelle  fondus  , 5c  fai- 
tes cuire  l'omelette. 

LARGE,  faire  largt^;  fe  dit  en  Fauconncrie,de 
l’oifcau , lorfqu'il  écarte  les  ailes , ce  qui  marque  en 
lui  une  fonce  parfaite. 

L A R M E de  plomb.  Terme  de  chaflè.  C’eft  une 
efpece  de  petit  plomb  dont  on  fé  fort  pour  tirer  aux 
oifeaux.  Ce  terme  eft  fort  utile  parmi  les  Chaflcurs. 

LARMIERS.  Terme  de  chaflè.  Ce  font  deui 
fentes  qui  font  au  dclfous  des  yeux  d'un  cerf. 

LAS 

LASSITUDE.  Pour  la  lafïititude  des  jambes  * 
prenez  des  feuilles , ou  de  l'écorce  d’orme,  faitcs-le* 
bouillir  dans  l'eau  , 5c  frotccz-vous-cn  les  jambes. 

L A V 

L A V A N D E,  en  latin  lavendula.CeÜ  une  plan- 
te dont  on  diftingue  deux  cjkkcs,  la  grande  & la  pe- 
tite. Celle-ci  ne  diffère  deWratre  qu’en  ce  qu’elle  a 
les  feuilles  plus  petites  Se  l’épi  plus  court  ; nous  les 
comprendrons  toutes  deux  fous  une  même  dcfcripiion. 

Defiriptieu  de  la  lavande. 

C’eft  une  plante  qui  eft  prefque  fcmblable  à l'afpic, 
5c  plulicurs  la  nomment  l'afpic  femelle  > elle  a néan- 
moins les  feuilles  plus  étroites , plus  courtes  , plus 
minces.plus  douces  , 5c  moins  blanches  que  celles  de 
l'afpic.  La  fleur  des  deux  eft  purpurine,  quoique  celle 
de  la  lavande  fuit  moins  colorée,  6c  qu'elle  aie  le  piè 
plus  long  5c  foie  plus  ouverte  -,  l’odeur  en  eft  auffi  plus 
agréable , bien  qu’elle  foit  allez  forte , 5c  l’épi  en  eft 
plus  court. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  d'clle-même  dans  les  lieux  fées 
5c  pierreux  i on  en  trouve  dans  tous  les  jardins.  Elle 
fleurit  en  Juin  8c  Juillet. 

Propriétés, 

La  lavande  a les  mêmes  venus  que  l’afpic,  5c  l'u- 
fage  en  ell  plus  agréable  , étant  mile  dans  le  linge  8c 
dans  les  habits, elle  donne  une  bonne  odeur  5c  les  ga- 
rantit des  tcignes,l’eau  diftillée  des  fleurs  eft  odorire- 
rante,elle  fert  contre  l’éjjjlep fie  appliquée  aux  temples 
8c  au  front,aüfIi-bien  qu'à  l'apoplexie,8c  la  léthargie. 
La  lavande  eft  (ouveraine  pour  conforter  les  nerfs  fou- 
lés 8c  lafles,  autrement  mal  difpofés  de  quelque  caufe 
froide , 8c  pour  ce  regard  les  bains  SC.  fomentations 
faites  de  lavande  dans  les  paralyfîc$,convulfîons,apo- 
plcxies,  8c  autres  famblables  maladies,  font  fouverai- 
nes.  Scs  fleurs  avec  canelle , noix  mufeade  , 8c  clous 
de  eérofle  aucriflcnt  les  battemens  de  coeur.  L'eau 
Hhhhh  ij 
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diftillée  de  les  fleurs , prife  la  quantité  de  deux  cuil- 
Urées,  rend  la  parole  perdue  , guérit  les  défaillances 
Se  maux  de  ccrur.La  conferve  Se  l'eau  diftillée  de  la- 
vande font  un  pareil  effet.  Son  huile  deifechc  les  ca- 
tarres , fi  on  en  frotte  la  nucque  du  cou  ; elle  eft  fin- 
guhcrc  pour  les  convulilons  fie  étonnemeus  de  nerfs. 

L A U 

LAUDANUM.  C'eft  le  nom  que  les  Chimis- 
tes ont  donné  à l'extrait  d'opium , à caufc  de  fes  ex- 
cellentes qualités.  Pluficurs  y ajoutent  les  coraux  , les 
perles  , la  thériaque  , l’cxtraifUc  fafïran. 

Qualités  du  Laudanum. 

Le  laudanum  eft  un  rcmede  admirable  , il  provo- 
que le  ibmmcil  , il  appaife  les  douleurs , il  arrête  le 
crachement  de  fang , lç  flux  des  menftrucs  & hémor- 
roïdes ; il  eft  auffi  bou  pour  toutes  lottes  de  fluxions 
violentes. 

Extrait  de  laudanum.  Vojti.  Extrait. 
LAVEMENT.  C'eft  un  remede  qu'on  prend 
par  le  fondement.  Les  N^dccins  & Apoticaircs  lui 
donnent  le  nom  de  chfiere , fie  dans  l'uiagc  ordi- 
naire on  lui  donne  celui  de  remede.  Il  y a pluiieur, 
ferres  de  lavemens.  Nous  allons  rapporter  ceux  qui 
font  d'une  plus  grande  utilité  , on  en  trouvera  d'au- 
tres répandus  dans  tout  ce  Dictionnaire. 

Lavement  commun. 

Prenez  de  la  pariétaire , de  la  mercuriale  Se  des 
épinars  , ou  bien  de  la  poiice  , de  chacun  une  poi- 
gnée jdc  la  caflè.du  catliolicum/lu  fucre  rouge, fie  du 
miel  de  chacun  une  once  fie  demi  ; de  l'huile  com- 
mune , deux  ou  trois  onces.  Après  avoir  fait  cuire  les 
herbes  dans  un  chaudron , vous  prendrez  environ  une 
livre  ou  une  chopinc  de  la  décochon  , dans  laquelle 
vous  délayerez  les  aurres  drogues. 

LavonéÊ^afraicbifitmt. 

Prenez  une  écucllée  de  lair  clair,  ou  d'eau  de  rivie- 
ie  * & deux  cuillerées  de  vinaigre.  Après  avoir  verfe 
le  vinaigre  dans  le  petit  lait  ou  dans  l'eau  de  rivière, 
vous  les  lailîcrez  infufêr  fur  des  cendres  chaudes  en 
les  agitant , afin  de  les  bien  mêler. 

R E M A R Q_U  g. 

Ce  lavement  eft  fort  bon  peur  les  femmes  qui  font 
fujetîes  aux  fuftbcations  de  matrice , mais  il  y faut 
ajouter  quatre  grains  de  camphre. 

jdutre  lavement  rafiaich'-ffant. 

Faites  une  dccoéhon  de  racines  de  guimauve  , ou 
de  graine  de  lin  , fie  ajoutez-y  une  once  de  lirop  vio- 
lât ÿ ou  bien  faites  bouillir  une  bonne  poignée  de  fon 
dans  de  l'eau  de  rivicre,  fie  réitérez  ce  lavement  trois 
ou  quatre  fois  le  jour  -,  ou  enfin  faites  un  lavement 
d eau  de  poulet.  Ces  fortes  de  remèdes  font  excellais 
contre  les  ardeurs  d'urine.  * 

siutre.  ■ 

Paires  une  décoâiondc  laitues, chicorée  blanche, 
concombre,  citrouille, cerfeuil,pourpicr,poirée,&  au- 
tres fortes  d'herbes  potagères  ; a joùtcz-y  environ  trois 
onces  de  fucre  brut , tel  qu’on  l'apporte  des  Indes,  ou 
à fon  .défaut , autant  de  miel  itifar,  ou  de  nénuphar. 

Ou  bien  faites  dilfoudrc  deux  onces  de  bonne  man- 
ne grade  dans  une  chopinc  de  petit  laic.a  joùtcz-y  deux 
onces  de  calïc  mondée , Se  réitérez  ce  remede  deux 
fois  par  jour.Ccs  lavemensfont  rafraichiflàns,  fie  pur- 
gent légèrement. 

Lavement  poser  le  flux  de  t entre. 

Prenez  une  écucllée  de  lait,  une  once  de  cailonade. 
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fie  deux  jaunes  d'œufs.  Faites  bouillir  le  lait,quand  il 
aura  bouilli,  vous  y délayerez  les  jaunes  d'œub,  fie  la 
caffonade. 

siutre  plus  compofc  cr  pl">  anodin. 

Prenez  de  l'eau  de  tripes  ou  de  la  décottion  d'uno 
fraife  de  veau  i a joûrez-y  feuilles  de  bouillon  blanc  , 
de  plantain  , de  pervanche  , fleurs  de  rôles  rouges  Se 
d'hypevicon.  Délayez  dans  la  décoéhon  uu  jaune 
d'œuf,  une  once  de  populeum , ou  d'huile  damandes 
douces , fie  deux  gros  de  plutonium  Rumanum. 

Lavement  pour  le  f.ttx  Je  fa*. 

Prenez  des  feuilles  de  pla«tain,dci  feuilles  de  tapfus 
barbotas  , autrement  cierge  Notre-Dame , de  chacun 
une  poignée  •,  des  fleurs  de  camomille  , une  demi 
poignée  ; du  fucre  rofac  , une  once  Se  deux  jaunes 
d'oeufs.  Vous  forez  cuire  une  tète  de  mouron  avec  la 
laine  dans  de  l’eau  de  rivicre,  julqu'à  ce  que  la  chair 
quitte  les  os.  Dans  une  pinte  ou  deux  livres  de  ce 
bouillon,  vous  ferez  bouillir  les  herbes  & les  fleurs { 
enfin  dans  une  écucllée  de  cette  décoction  , vous  dé- 
layerez le  fucre  fie  les  jaunes  d’oeufs. 

Lavement  peur  les  confinés. 

Prenez  foize  cuillerées  d'eau  commune  fie  feize 
cuillerées  de  vinaigre  , quatre  onces  d'huile  de  noix, 
fie  quatre  onces  de  miel.  Mêlez  le  tout  cnfeniblc,pour 
en  faire  un  lavement. 

Remarques. 

Si  on  refTentoit  des  crcnchées,  il  n'y  faudrait  point 
mêler  de  vinaigre. 

Lavement  poser  la  dijfenterie. 

Délayez  dix-huir  grains  de  poudre  de  corail  ano- 
dine, Se  un  gros  de  poudre  d'ipccacuanha  dam  une 
chopine  du  bouillon  du  pot*  fans  fol. 

Lavement  émollient  & purgatif , propre  dans  les  fièvres 
la  petite  vérole  , & ta  rougeole. 

Faites  une  décodion  de  fouilles  de  pariétaire  , de 
mauve  , guimauve , mercuriale  , feneçon , Se  autres 
fomblablcs.  Ajoùtez-y  trois  onces  de  micldeconcom- 
brc,ou  de  miel  commun.  On  peut  y ajouter  auffi  une 
once  de  catholicon  double,  avec  deux  gros  de  criftal 
minerai.  * 

Lavement  carminatif. 

Faites  bouillir  fleurs  de  camomille  fie  de  mclilot , 
de  chacune  une  poignée  ; graine  de  genièvre , de  co- 
riandre, Se  d’anis  , de  chacune  deux  gros, avec  autant 
de  racine  de  vinceroxicum  , ou  dompte-venin  ; ajou- 
tez à la  décoéhbn  deux  onces  d'huile  d'anerh  , ou  de 
camomille,  avec  trois  onces  de  raid  racrcurial , ou  à 
fon  deflaut  autant  de  miel  commun. 

Lavement  apéritif , pour  lever  les  objl raflions , en 
évacuant  beaucoup  de  glaires  <ÿ*  de  bile. 

Faites  bouillir  dans  une  pinte  d'eau  , deux  bonnes 
poignées  de  lierre  grimpant.  La  déco&iofi  étant  ré- 
duite à moitié , vous  la  paflcrez,  fie  y ferez  dilfoudrc 
demi-once  d'alun  brillé.  On  ufo  de  ce  remede  pen- 
dant deux  ou  trois  jours  , fic  on  le  réitère  deux  fois 
chaque  jour  , à moins  qufi  le  malade  ne  fonte  trop 
de  douleur  dans  les  entrailles  ; car  en  ce  cas-là,  on  r.e 
doit  pas  le  réitérer  ii  fouvent. 

Lavement  hjfiérhjHt. 

Faites  bouillir  rhûr,  poulior,  raatricaire,  armoife , 
abfinte  , de  chacune  demi-poignée  , ajoùtez-y  qqcl- 
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ques  grains  de  eaftor  3c  de  camphre, arec  deux  onces 
de  miel  mcrcurial  , ou  de  concombre  lauvage.  On 
pourra  y ajouter  aulïi  , félon  le  befoin , ou  les  bayes 
de  laurier  , ou  leur  cle&uairc. 

Lavement  apoplectique. 

Faires  bouillir  la  moitié  d'une  coloquinte  avec  une 
once  de  fené  , 3c  ajouter  à la  colature  deux  onces  de 
vin  émétique  trouble  , ou  une  once  d’hiere  picre.  Ce 
remède  cil  propre  dans  les  apoplexies  fanguines  & fê- 
te ufes. 

Antre  apoplectique.  * 

• « 

Faites  bouillir  deux  poignées  de  feuilles  de  tabac 
Vertes  3c  en  maturité , dans  une  pinte  d’eau , juiqu'à 
réduéiion  de  la  moitié. 

Si  le  malade  cft  robufte,  vous  ferez  bouillir  une  on- 
ce de  tabac  en  corde  coupe  menu.  Le  tabac  cft  le  plus 
puiirant  de  cous  les  émétiques. 

Ce  rcmede  cft  propre  dans  la  léthargie  , !dans  la 
phrcnefie , 3c  colique  violente  , fie  dans  l'apoplexie 
lcreulè  opiniâtre. 

Lavement  nutritif,  propre  pour  let  enfar.s  eu  Chartres,  & 
& pour  les  grandes  ptrfonnes  pktijiques , ou  éthiques , 
atijji  bien  que  pour  les  malades  qui  ne  peuvent  prendre 
aucune  nourriture  pur  la  bouche. 

Faites  un  bon  bouillon  avec  la  tronche  de  bœuf , 
le  jarret  de  veau  , l'éclanchc  3c  le  bout  fâigncux  de 
mouton.  Enfuite  délayez  dans  (a  colature  le  jaune 
d’un  œuf , & un  grosde  confection  d'hiacinthc.  Ce 
lavement  fc  réitère  nuit  8c  jour , de  quatre  heures  en 
quatre  heures.  Il  faut  tous  les  matins  donner  au  ma- 
lade un  lavement  rafraîchi  (Tant  8c  purgatif,  pour  lui 
faire  vuider  les  matières  fecalcs;  & faire  enfortc  qu’il 
garde  long-tems  les  lavemens  nutritifs. 

Aiefure  ordinaire  des  lavemens. 

La  mefure  ordinaire  des  lavemens  cft  d'une  ehopi- 
ne  de  décoction , qu'on  ddnuc  à proportion  de  l’âge, 
ou  de  la  difpoiîcion  du  malade.  Ainii  on  n'en  doit 
donner  que  la  moitié,  le  tiers,  ou  le  quan  aux  enfans, 
fuivant  qu’ils  font  plus  ou  moins  âgés , ou  plus  ou 
moins  forts. 

Four  faire  garder  long-t«n|  un  lavement  à un  ma- 
lade , il  faut  dans  le  moment  même  qu'il  l'a  pris,  lui 
appliquer  fur  le  fondement  de  la  filalle , ou  une  1er- 
viette  pliée  en  plu  (leurs  doubles,  8c  appuyer  avec  les 
doigts  autant  de  rems  qu'il  eft  néccifaire  qu'il  le 
garde. 

LAVER.  Terme  de  Chimitf.  C'eft  ôter  par  le 
moyen  de  l'eau  les  impuretés  groilieres  de  quelque 
mixte.  f 

LAVIS.  Terme  de  Peinture.  On  appelle  lavis, 
une  ou  plulîcurs  couleurs  détrempées  dans  l’eau. 

Pour  faire  un  beau  bleu  peur  le  lavis , a la  place 
de  l'outremer. 

Epluchez  une  grande  quantité  de  fleurs  d’aubifoin, 
ou  bluet , de  manière  qu'il  n'y  ait  rien  autre  chofe 
que  les  feuilles  bleues  de  la  fleur  ; meitez-les  dans  un 
mortier  de  marbre,  3c  jeteez  deflus  un  peu  d'eau  tfc- 
de,  dans  laquelle  vous  aurez  fait  diftoudre  aupara- 
vant de  la  poudre  d'alun  bien  fubtile  ; pilez  vos 
fleurs  avec  cette  eau  , en  vous  (ervant  d'un  pilon  dé 
bois  ou  de  marbre  , jufqu'à  ce  qu’elles  loicnt  rédui- 
tes de  manière  qu’on  en  puillè  exprimer  aiiementtout 
le  fuc.  Paflêz  enfuite  ce  fuc  à travers  d'un  morceau 
de  toile  neuve, 3c  faitesde  couler  dans  un  gobelet,  ou 
autre  vailfeûu  de  verre  , oh  vous  aurez  mis  aupara- 
vant un  peu  d’eau  gommée  , faite  avec  de  la  gomme 
arabique,  la  plus  blanche  qu'on  aura  pù  trouver. 
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LAUREOLE,  en  latin'  laureola.  C'eft  une 
plante  dont  ondiftinguc  deux  fortes  , le  mâle  8c  U 
femelle. 

Defcription  de  la  t auréole  mile. 

Sa  tige  qui  poulie  quelquefois  des  rameaux , eft 
couverte  d’une  écorce  cendrée , ou  blanchâtre.  Scs 
feuilles  qui  croiflènt  en  grand  nombre , font  oblon- 
gucs  , larges  ,ramafl'écs,&  femblables  â celles  dti 
laurier , quoique  plus  petites.  Ses  fleurs  viennent  par 
bouquets  a uk  (om mités  des  branches.  Chacune  cft  un 
petit  tuyau  evafé  en  haut , 3c  coupé  en  quatre  parties 
pointues,  oppofées  en  croix.  Sa  fcmence  fuccede  à la 
fleur , elle  eft  renfermée  dans  une  baye  grofle  comme 
celle  du  genièvre.  * 

Lieu. 

Cette  planté  croît  dans  les  lieux  incultes  & monta- 
gneux , dans  les  bois , 8c  autres  lieux  ombrageux. 

Propriétés. 

Les  feuilles  , le  fruit  3c  lecorcc  même  de  la  lauréo^ 
le  mâle  font  ii  âcres , qu’ils  mètrent  toute  la  bouché 
en  feu  , quand  ons'avife  d'en  goûter; 

Defcription  de  la  l auréole  femelle. 

Ses  rameaux  croiflènt  jufqu’l  la  hauteur  de  quatré 
pieds , & font  couverts  de  deux  écorces  faciles  à fcpa. 
rer.Ses  feuilles  font  comme  celles  rtc  la  lauréole  mâle: 
Ses  fleurs  font  aufli  femblables  à la  prémicrc  efpccede 
lauiéolc  j quoique  d’une  couleur  rouge  pâle , tirant 
fur  le  purpurin. 

, Lieu. 

On  trouve  cette  plante  aux  mêmes  endroits  que  la 
precedente. 

Propriétés. 

La  lauréole  femelle  a les  memes  propriétés  que  U 
lauréole  mâle  ; leurs  feuilles  , leurs  bayes  8c  leurs 
écorces  font  bonnes  pour  chaflcr  la  pituite  3c  les  fc- 
rolîtés.  On  les  employé  dans  l’hydropilte  , dans  les 
vapeurs  hyftcriques  , dans  les  rhuinatifmes  , & dans 
la  fièvre  quarte.  La  dofe  en  cft  d'un  gros  en  fubftan- 
ce  , & de  deux  gros  en  infufion.  Ce  purgatif  étant 
très-violent,  il  cft  à propos  de  le  corriger  avec  b crè- 
me de  tartre  , ou  avec  quelque  fêl  fixe  3c  lixivi*!.  On 
peut  aulfi  le  mettre  en  macération  dans  le  vinaigre  , 
ou  quelqu'autrc  acide,  pendant  vingt-quatre  heures. 

LAURIER,  en  latin.  Laurus. 

Defcription. 

C'eft  un  arbre  dont  la  tige  , qui  eft  unie  & fans 
nœuds , s'eieve  â une  hauteur  médiocre  dans  les  pais 
tempérés.  Ses  feuilles  lotit  longues  comme  b main, 
larges  de  deux  doigts , toujours  vertes , attachées  par 
des  queues  courtes,  d'un  goût  âcre,  aromatique  & un 
peu  amer.  Sa  kmencc  eftoblonguefic  renfermée  dans 
une  baye  grofle  comme  une  petite  cerifê. 

Lieu. 

Cet  arbre  croît  facilement  dans  les  pais  chauds  ; 8» 
on  le  cultive  dans  les  jardins. 

Propriétés. 

Les  feuilles  & les  bayes  de  laurier  font  incifivcs  fie 
réfolutives.  Elles  chaflcm  les  vents , excitent  les  mois 
aux  femmes  , provoquent  les  urines,  fortifient  les 
net  fs  auflî-bicn  que  le  cerveau.  L'huile  qu'en  tire  des 
bayes  de  laurier  , fort  par  expreflion  , fuit  par  di.riU 
lation  , ou  par  coétion  dans  l'eau  bouillante , cft  très- 
propre  pour  les  maladies  ci-dcflus  , aulîi-bien  qUé 
pour  b paralilie  , les  convulljons , b colique , 8c  U 
foiblcflc  d'eftomac  ; on  b donne  intérieurement  à dix 
Hhhhh  iij 


>m  L A U 

ou  douze  goûtes.  On  en  tire  aufll  par  la  fermentation 
un  efprit  qui  a les  mêmes  vertus.  On  en  fait  encore 
un  éleduaire  , pour  la  coliaue , & pour  les  maux  de 
la  matrice.  La  meilleure  huile  de  laurier  vient  de 
Languedoc.  Celle  qui  a etc  fophiftiquée,  ou  mal  pré- 
parée , cft  unie  , trop  liquide,  8c  tirant  fur  le  verd  , 
au  lieu  que  la  véritable  cft  grenue  , d'une  conliitance 
folide  , 8c  tirant  fur  le  jaune.  Les  Teinturiers  & les 
Maréchaux  en  font  une  grande  confommation. 

Culture  du  laurier. 

Le  laurier  le  multiplie  de  graine  qu'on  firme  dans 
des  pots , ou  des  caillés  remplies  d'une  terre  moitié 
terreau  3c  moitié  terre  fraîche. 

On  peut  encore  coucher  les  brânehes  en  terre, pour- 
vu qu'on  ait  loin  de  leur  faire  une  fente  dans  l'en- 
droit où  elles  (ont  couvertes  de  terre. 

Le  laurier  croit  autrefois  fort  rare,  quoiqu’il  croû- 
te dans  les  buidons  en  Provence,  & en  Languedoc  ; il 
cft  à prefènt  allez  commun.  Quoique  les  branches 
foient  gélées,  la  racine  le  confcrvc  toujours  entière  ; 
elle  rejette  puiflàmment , pourvu  que  l'on  coupc  ce 
qui  cft  deffus  ; mais  il  faut  pour  faire  monter  8c  gtof- 
fir  les  branches,  les  décharger,8c  couper  tout  ce  qu'el- 
les jettent,  excepté  quelques-unes  des  plus  fortes  que 
l’on  fera  monter. 

11  n'en  faut  point  couper  fur  la  fin  de  l’été  , quand 
elles  font  encore  jeunes,  parcequece  qui  poulie  avant 
l'hiver  fe  gclc.  Le  vrai  tems  pour  les  retrancher , eft 
le  primeras  ; on  en  peut  encore  couper  en  automne  , 
pourvu  que  ce  ne  foit  pas  les  principales  branches. 

L A V R i t R Alexandrin,  en  latin  Laurus 
jtlexattdrina.  • , 

Deftription. 

C’cft  une  plante  qui  a les  feuilles  comme  le  brufe  ; 
Pline  dit  comme  le  mirre  ; toutefois  elles  font  plus 
grandes , plus  molles  , plus  blanches  & plus  aigues. 
Il  porte  (on  fruit  au  même  lieu  que  (es  feuilles  rou- 
ges,de  la  grofleur  d'un  pois  chichc.Scs  branches  font 
couchées  parterre  de  la  longueur  d'un  pan,ou  un  peu 
plus , (à  racine  eft  fèmblablc  à celle  de  brufe  , plus 
grande , plus  molle  8c  odorante. 

Lieu. 

Il  s’èn  trouve  grande  quantité  en  la  montagne  Ida , 
a l’entour  d'Heracléc  de  Pont. 

Propriété'!. 

Le  laurier  Alexandrin  eft  fort  chaud  , d'un  goût 
âcre  & amer , ce  qui  fait  qu'étant  pris  en  breuvage  , 
il  provoque  l’urine  & les  mois  des  femmes.  Il  aide 
beaucoup  aux  femmes  qui  enfantent  avec  travail  ,lcs 
delivre  bien-tôt  fi  elles  boivent  de  la  racine  au  poids 
de  fix  dragmes  dans  du  vin  doux.  Il  fert  auflî  à ceux 
qui  ne  peuvent  uriner  que  goûte  à goûte  ; mais  il 
fait  pifter  le  (âng.  Scs  feuilles  broyées,  appliquées  fur 
la  piqùure  d'une  mouche  à miel,  la  gueriflent  j priles 
en  breuvage,  comme  dans  l’eau  tiede  , elles  font  vo- 
mir. Les  graines  font  plus  chaudes  que  les  feuilles  , 
lesquelles  étant  pilées  8c  mêlées  avec  du  miel  ou  du 
raifiné.font  bonnes  aux  catharrcs  froids  3c  à l’afthme. 
Leur  fuc  mêlé  avec  autant  de  vin  vieux  3c  d'huile  ro- 
iat  appaife  la  douleur  des  oreilles  , & guérit  lafur- 
dité.  Enfin  c'eft  un  conrre-poifon  À l'égard  des  1er- 
pens , des  feorpions  & des  araignées.  On  en  fair  une 
huile  qui  a les  mêmes  vertus , 3c  outre  tout  cela  elle 
ramollit , refout  8c  outre  ; c’cft  pourquoy  elle  guérit 
toutes  fluxions  froides-,  aux  jointures  , à l'cftomac , 
à l'épine  du  dos  , à la  paralifie , aux  tremblemens  , 
au  foye  , à la  ratte  , aux  reins  & à h matrice.  Si  on 
en  met  dans  les  lavemen»,  cUeappailc  la  colique  ven- 
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teufe.  Le  laurier  n'eft  pas  feulement  exempt  de  la 
foudre  ; mais  même  les  maifons  où  il  eft  planté  8c 
ce  qui  eft  encore  admirable  , c'eft  que  battant  deux 
de  fes  branches  fcchcs , l'une  contre  l'autre , elles  font 
du  feu  capable  d'enflaraer  la  poudre  à canon. 

Laurier  R o s r.  Il  ne  croit  pas  fi  haut  que 
le  laurier  commun,  3c  fes  feuilles  font  plus  pointues, 
plus  cpaiftes  3c  plus  étroites,  3c  fes  fleurs  font  d'ef- 
pcces  de  calices  longs.  Il  y a deux  efpeccs  de  lauriers 
rofes  ; les  uns  portent  des  fleurs  rouges  , 3c  les  autres 
de  blanches. 

Cet  arbuftt  eft  d’un  poifon  également  dangereux 
aux  homme*,  & aux  animaux.  Scs  feuilles  pri fes  en 
poudre  font  un  fternutatoire  lent , mais  qui  opère 
violemment.  Il  faut  en  ufer  avec  beaucoup  de  pré- 
caution. 

LAY 

L A Y E.  C’cft  la  femelle  du  fànglier. 

L A Y L A , la jla , chiens.  C'eft  un  terme  dont  le 
Piqueur  doit  ufer  pour  tenir  fes  chiens  en  crainte  , 
lors  qu'il  s'apperçoit  que  la  bête  qu’ils  chalTent, 
eft  accompagnée  , 3c  pour  les  obliger  1 en  garder  le 
change. 

LEN 

L E N I T I F.  Terme  de  Médecine.  C'eft  un  re- 
mede  adouciflanc  & refolutif , qui  hume&e  la  par- 
tie malade  , fait  diflîper  l’humeur  âcre  qui  s'y  cil 
amaflee. 

En  Pharmacie  , on  donne  le  nom  de  lénirif  à un 
éleduaire  mou  , compofé  de  fené , de  polipode  , de 
raifins  de  Damas,  d'orge  mondé  , &c.  On  l'appelle 
lénitif , parce  qu'il  purge  doucement  en  adoucifi* 
lânr. 

Lénitif.  Terme  de  Pharmacie.  C'eft  un  élec» 
ruaire  mou  , purgatif , dont  l'auteur  cft  incertain. 
Il  y a quinze  ingrediens  qui  encrent  dans  fa  com- 
poficion  , fans  le  lucre  , favoir , le  fené  , le  polipo- 
de , les  raifins  de  Damas  , la  mercuriale , l'orge 
mondé,  le  polytrich  ou  l'adianthe  noir , lalcmence 
de  violettes  ou  les  fleurs  récentes , les  jujubes  , les 
febeftes  , les  pommes,  les  tamarins , la  regliflè  , la 
poulpe  de  cafte  , la  conferve  de  violes  3c  l'anis.  Mais 
il  cft  à remarquer  que  le  fcnc_,  aulïi  bien  que  les  ta- 
marins 3c  les  pommes  ^entrent  doublement , comme 
on  le  verra  ci-après. 

Cet  clcdoairc  tire  fon  nom  de  fon  effet , parce 
qu'il  ouvre  le  ventre  , en  aduuciffanc , 3c  qirfl  éva- 
cue doucement  3c  (ans  douleur  l'une  3c  l'autre  bile. 

Pour  faire  le  mélangerie  tous  ces  ingrediens,  il  y 
en  a qu'il  faut  faite  bouillir  , d’autres  qu'il  faut  di(- 
foudre , 3c  d'autres  .qu’il  faut  mettre  en  poudre.  On 
fait  bouillir  tous  ceux  quÿlont  mentionnés  ci-deflùs, 
à l’exception  des  tamarins , de  la  cafte  5c  de  la  con- 
ferve de  violes.On  commence  par  l'orge  8c  par  le  po- 
lipode qu'il  faut  concafter  auparavant  ; puis  on  y 
ajoute  les  pruneaux  , un  peu  apres  les  raifins  mon- 
dés de  leurs  pépins  , les  (ebeftes  3c  les  jujubes  -,  en- 
fuite  les  tamarins , la  mercuriale , la  regliflè  , le 
frné  , 3c  enfin  le  polirrich  3c  les  violes. 

U faut  couler  cette  décodion  , 3c  l'exprimer  étant 
à moitié  refroidies  ; enfuite  on  en  prendra  une  partie, 
pour  faire  avec  le  fucre  blanc  , un  firop  parfaitement 
cuit  ; 8c  de  l'autre  partie  , on  s’en  fervira  pour  hu- 
meder  la  cafte  , les  tamarins,  3c  les  prunes  lors  qu'on 
voudra  les  pafter  , afin  qu'ils  coulenc  plus  facile- 
ment à travers  le  tamis.  Toutes  ces  drogues  fc  doi- 
vent pafter  â part , afin  de  les  pefer  de  même.  On 
priera  suffi  la  décodion  avec  laquelle  on  les  hu- 
mede,  afin  de  favoir  au  vrai  le  déchet,  3t  fi  le  poids 
requis  s'y  trouvera. 


me  pilon. 

Toutes  c«  circonftancw  font  abfolumem  ncccrtâi- 
rcsà  qui  veut  taire  une  pat  faite  mixtion  , autrement 
réleâuairc  feroit  défectueux  dans  f»  confîftance  , à 
caufe  qu'étant  tout  rempli  de  grumeaux  , il  n'àuroit 
pai  la  liaifon  qu'il  devroit  avoir,  faute  de  quoi  il  per- 
droit  une  bonne  partie  de  fa  vwtu. 

Verni  remarque  fur  la  compolition  de  cet  élcéiuai- 
re.que  les  Apoticaircsde  Londres  mettent  deux  livres 
de  lucre  au  lieu  de  lia  onces  qui  y entrent  ordinaire, 
ment  -,  mais  comme  ccttc  dofo  (urpallè  de  beaucoup 
l'ordinaire  , il  eft  d'avis  d'y  en  ajouter  une  livre  feule- 
ment j quantité  rait'onnable,  dit-il,  pour  conicrvcr  cet 
élcctuaire  , pourvu  que  d'ailleurs  les  poulpes  foient 
bien  dcficchécs. 

I.a  bafe  de  cet  éleéluaire  , eft  de  deux  fortes;  favoir 
une  cholagoguc  , & l’autre  flcgmagoguc.  La  première 
purge  la  bile  avec  la  cafTc , dont  la  vertu  eft  augmen- 
tée par  les  tamarins , les  prunes  St  les  violes  ; & celle- 
ci  purge  la  pituite  avec  le  fenè  donc  la  vertu  eft  aug- 
mentée par  le  polypode. 

Bauderon  dit  que  cet  éledhiaire  eft  fort  propre  à 
la  plcurcfîe , 8c  aux  fiévtes  engendrées  d'humeurs  cor- 
rompues ; qu'il  rend  le  ventre  libre , & qu'il  purge  , 
comme  il  a été  dit  ci-dclTus  , l'une  6c  l'autre  bile. 

LENTILLE,  en  latin  Lenj. 

Defiriptka. 

C'cft  une  plante  qui  a les  feuilles  plus  petites  que 
celles  de  la  vefte.  Sa  fleur  lui  eft  prclque  lemblabîe , 
d'où  naillcnt  de  petites  gonfles,  ferrées  5c  un  peu  plât- 
res , où  font  enfermées  les  lentilles  trois  ou  quatre 
dans  chacune  pour  le  plus.  Elles  font  rondes  , planes, 
couvertes  d'une  petite  peau  ; les  unes  font  blanches , 
qui  font  les  meilleures  ; les  autres  cendrées  : celles  ci 
ont  la  fleur  blanche  ôc  rouge  , les  autres  font  (impie- 
ment  blanches.  Elles  font  ennemies  dugraceron. 

Lie ». 

On  fome  cette  plante  par  tout  dans  les  champs 
comme  les  autres  légumes.  Elle  fleurit  6»mùrit  en 
Juillet  & Août. 

Prtpritté/, 

Les  lentilles  font  un  fang  groflïcr  à ceux  qui  en 
«font  trop  , 5c  les  rendent  lu  jet  s aux  maux  atrabilai- 
res , comme  aux  cancers , à la  gale  , aux  ulcérés , 8c 
aux  douleurs  de  net  fs.  Elles  caufont  des  fonges  épou- 
vantables , 5c  nuifent  à la  tétc  & aux  poumons. 

La  déco&ion  de  lentilles  llchc  le  ventre  , quami 
elle  eft  légère  , mais  clic  rcftiirc  quand  elle  eft  forte  ; 
c’cft  pourquoi  on  l'employé  dans  U lientcrie.  On  ufe 
avec  foccès  de  U décoéhon  légère  , pour  adoucir  Si 
nettoyer  ; on  en  badine  le  vifage  dans  la  petite  vctole, 
lorfque  les  pullules  commencent  à n'étic  pluscnfla- 
tnées , & quelles  viennent  à fuppuration. 

Prtctmim  ptur  ntttaytr  letlemilitj. 

Quand  on  veut  les  faire  cuire  , il  fuflÎT  de  les  van- 
ner , pour  en  ôter  la  terre  & l«  petites  pierres.  Le  fo- 
cret  eft  , qu’après  avoir  mis  dans  un  pot  l’eau  nécellai- 
re , quand  l'eau  eft  chaude  , on  1rs  met  dans  ccttc  eau, 
5c  d'abord  elles  montent  6c  s'élèvent , & avec  une 


Si  on  veut  avoir  des  lentilles  en  abondance , il  leur 
fout  donner  une  terre  qui  ne  foir  ni  trop  gralfc  , ni 
trop  ma igte  ; car  dans  une  bonne  terre , elles  y croiÊ 
font  trop  épaiftès  , 5c  ne  donnent  que  de  l'herbe  , au 
lieu  que  dans  un  fonds  médiocre , elles  foifonr.enc 
beaucoup  en  grain  , pourvu  que  lorfqu’clies  font  en 
fleur , il  n'y  furvicme  point  trop  de  pluye  : car  l'ho- 
midité  leur  eft  pour  lors  contraire  , 6c  les  fait  cou- 
ler. 

Quand  on  veut  que  les  lentilles  viennent  belles , 
6c  ne  foient  pas  long-tenu  à forcir  de  terre  , on  les 
mêle  pendant  quatte  ou  cinq  jours  avec  du  fumier 
foc  ; k après  ce  tenu  on  fe  met  en  dilpolition  de  le* 
fomer. 

Vcut-on  auflî  que  les  lentilles  ne  tardent  pas  long- 
tems  J piroître  hors  de  tetre  ; il  n'y  a qu'i  ne  point  le 
forvir  de  la  charrue  pour  les  recouvrit  lorfqu’ctles  font 
fomérs  ; mais  de  prendre  la  herce  pour  faite  cette  opé- 
ration. 

Lentilles  d'eau  ou  Lentilles  de 
Marais,  en  latin  Unie vU puinjbii, 

Defiriptien. 

C’cft  une  moufle  fotnblable  aux  lentilles.  Ses  fouil- 
les font  rondes  & fort  petites , de  forme  de  lemilte  , 
d'où  elle  a pris  fon  nom  , lefquelles  font  arrachées  à 
de  petits  capillamcns  , 5c  nagent  fur  l'eau  donnante. 
Quand  1m  eaux  viennent  i déborder,  elles  le*  fuivenr, 
5c  dés  qu'elles  touchent  la  rive , elles  jtttent  de*  raci- 
nes , Zi  croiflènt  tellement  qu'elles  deviennent  une 
plante  aulTi  grande  que  le  lliimbriuru  aquatique , ap- 
pelle creflôn. 

Lie u. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  folles  8c  dans  les 
eaux  dormantes.  Elle  fleurit  en  May  5c  Juin. 

Praprietii. 

L'eau  diftiltée  des  fouilles  de  lentille  d'eau  eft  efti- 
mée  pour  les  inflammations  de  toutes  les  parties  no- 
bles , Si  pout  les  fièvres  peftilentielles  , aullî  bien  que 
pour  la  goutte  ; on  l'applique  aufli  en  cataplîme  , 
mais  il  faut  craindre  la  répereufiion  des  humeurs. 
Deux  poignées  de  feuilles  de  ces  lentilles  laupoudrées 
avec  une  demi  once  de  myrrhe  , calment  la  douleur 
des  hémorroïdes.  Il  faut  mettre  ces  fouilles  ainft  pré- 
parée* dans  un  fachet  5c  balT.ncr  le  mal  avec  l'eau 
qui  diftille  au  travers  de  la  toile.  L'eau  dithllée  de 
lentilles  de  marais , 6c  appliquée  par  dehors  fur  le* 
yeux  en  ôte  la  rongeur  , ariéce  les  inflammations  de» 
paupières , des  tcfticules  6c  des  manvneücs. 

Lentilles  du  vifage.  fî» jeg.  Viiasl 

L E N T I S Q.U  E , en  lEtin  Itnifau. 

Defcriptiin. 

Ccft  un  arbre  quia  les  fouilles  comme  le  myrte; 
huit  à chaque  jetton  , quarre  de  chaque  côeé  ; elle* 
font  fragiles  , d'un  verd  obfcur , bien  que  leur  ex'té- 
mité  6e  U veine  du  milieu  foient  rougrârm , fou- 
pies  8c  gluantes.  Outre  fes  fruits  qui  viennent  en 
grappe  , il  jette  certaines  gooflês  recoutbées  , dan* 
lefquelles  eft  une  liqueur  claire  , laquelle  avec  le 
terni  fc  change  en  iftfe&S  ; comme  il  arrive  aux  or- 
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nu ..  Tout  l'arbre  a une  odeur  allez  forte  , oui  fait 
mal  à 'arête  à pluitcurs.  Dans  l’Italie  il  produit  un 
peu  oc  mallic  , mais  non  pas  tant  qu’en  Candie  , & à 
Chio  -,  an  en  (ait  d 'excellons  cure-dents. 


Cet  arbre  naît  abondamment  dans  les  païs  chauds, 
dans  l'Italie  , la  Provence  6c  ailleurs. 

Propriétés. 

Le  lcntifquc  eft  a (langent  dans  toutes  fes  parties. 
Le  mallic  cil  bon  aux  ellomacs  foibles  , au  foyc  , aux 
ntdlius , à ceux  qui  crachent  le  fang  , 6c  qui  ont  des 
oux  invétérées. 

* LEO 


LEONTOPODIUM.  C'cft  le  nom  d'une 
plante  qu'on  appelle  alc.umille  ou  pié  de  lion. 

Description. 

C’cft  une  petite  herbe  de  la  hauteur  de  deux  doigts. 
Scs  feuilles  font  étroites  5c  longues  de  trois  ou  quatre 
doigts  , velues  Sc  hérirtccs  , celles  qui  font  près  de  ter- 
re font  plus  bourrues  que  les  autres.  A la  cime  de  fa 
tige  , elle  produit  de  petites  têtes , qui  font  comme 
trouées.  Ses  fleurs  font  noires.  Sa  graine  cft  tellement 
enveloppée  de  bourre  , qu'on  a peine  de  la  diftinguer. 
Sa  racine  eft  petite  5c  mince. 

Z,  if  «r. 

Cette  plante  naît  dans  les  montagnes , comme  fur  le 
Mont  Baldo  en  Italie.  Ceux  qui  confondent  cette 
plante  avec  une  autre  nommée  ftcllaria  , fc  trompent 
grandement.  Elfe  fleurit  en  May  5c  Juin. 

Propriétés. 

Diofcoride  dit  que  pluficurs  ont  crû  que  cette  herbe 
pendue  au  cou  faifoit  aimer  ceux  qui  la  portoient  , ce 
qui  n’eft  pas  fort  afflué , il  dit  encore  qu'elle  refout  les 
petites  apoftutnes. 

LEP 


LEPIDIUM  ou  paflèrage. 

Dtfcription. 

C’cft  une  plante  qui  poulie  des  tiges  de  1a  hauteur 
de  deux  ou  trois  pieds  , elles  font  rondes  5c  rameufes. 
Scs  feuilles  font  longues , larges  , fi  ni  liant  en  pointe  , 
fcmblables  à celles  du  citronnier  , mais  plus  grandes , 
lillês  , grollcs , d'un  verd  obfcur  , rangées  alternative- 
ment , dentelées  en  leur  bord  , les  fleur}  viennent  aux 
extrémités  des  tiges  5c  des  branches  : elles  font  en 
grand  nombre  , paires , blanches  , compofccs  chacu- 
ne de  quatre  fouilles  difpofées  en  croix.  Il  leur  luccc- 
dc  un  fruit  «î  for  de  pique  , divifé  en  deux  loges  , 
remplies  de  femences.  Sa  racine  cft  grofiê  comme  le 
doigt , blanche  , d'un  goût  âcre. 

Lieu. 

Cette  plante  aime  les  lieux  ombrageux. 

Propriétés, 
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maladie  uuivcrfclle  , ou  chancre  univerfcl.  Le- 
Gsecs  l'appellent  elepbontiafis  , parce  que  les  ma- 
des  ont  la  peau  âpre , ridée  Ôc  inégale  comme  les  élc- 
phans.  La  lepre  commence  au  dedans  long-tems  au- 
jura  vaut  que  de  paraître  au  dehors.  Elle  étoit  encore 
fort  commune  en  Europe  dans  le  X.  5c  X 1.  fiecles  ; 
mais  elle  cft  maintenant  prcfque  tout-à-fàit  éteinte. 

Signet  de  U lepre. 

On  avoir  autrefois  bien  de  la  peine  â connoitte  la 
lepre  dont  voici  les  fignes.  Elle  rend  la  voix  enrouée 
comme  celle  d'un  chien  , qui  a long-tems  aboyé  , 6c 
cette  voix  fort  par  le  nés  plutôt  que  par  la  bouche. 
Le  poux  du  malade  cft  octit  5c  pelant , lent  5c  enga- 
gé. Son  fang  cft  plein  , blanc  5c  luifani , fcmblablc  à 
des  grains  de  millet , qui  s'en  féparent  ôc  demeurent 
fur  le  blanchct  , après  qu'il  a été  lave  5c  filtré  i il  n’a 
qu'une  férofuc  feabteufc  5c  dépouillée  de  fon  humidi- 
té naturelle , de  forte  que  le  ici  qu’on  y ma  ne  Ce 
peut  difloudre  ; il  eft  fi  fcc  que  le  vinaigre  qu'on  y ver- 
te , bouillonne,  ôc  cft  fi  fortement  lié  par  des  filets  im- 
perceptibles , que  le  plomb  calciné  qu'on  y jette  , y 
fumage  facilement  j l'urine  du  lepreux  cft  crue,  tenue, 
cendrée  ôc  trouble  , dont  le  fodiment  èft  Icmblable  à 
de  la  farine  mêlée  de  fon.  Son  vifage  reflemble  à un 
charbon  à demi  éteint , il  eft  onâueux  , luifant  , en- 
flé , femé  de  boutons  fort  durs  , dont  la  bafeeft  verte  , 
ôc  la  pointe  blanche  i en  général  il  donne  de  l’hor- 
reus.  Scs  poils  font  courts , hènflés  5c  déliés  , 5c  on  ne 
peut  les  arracher  qu’avec  un  peu  de  la  chair  pourrie 
qui  les  a nourris  ; s'i.s  rcnaillcnt  à la  tête  ou  au  men- 
ton , ils  font  toujours  blonds.  Son  front  forme  divers 
plis,  qui  s'étendent  d’une  temple  à l'autre.  Scs  yeux 
font  rouges  , enflammés  , ils  éclairent  comme  ceux 
d'un  chat  ; ils  s'avancent  en  dehors  , mais  ils  ne  peu- 
vent le  mouvoir  à droit  ôc  à gauche.  Ses  oreilles  font 
enflées  5c  rouges , mangées  d'ulceres  vas  la  bafr , ÔC 
environnées  de  petites  glandes.  Son  nés  s'enfonce  à 
caufc  que  le  cartilage  fe  nourrit , fes  narines  font  ou- 
vertes , & les  conduits  ferrés , avec  quelques  ulcérés 
au  fond.  Sa  langue  cft  fcchc  , noire  , enflée  , ulcérée  , 
racourcir,  coupée  de  filions,  ôc  lcmée  de  grains  blancs. 
Toute  fa  peau  cil  couverte  ou  d'ulceres  qui  s’amorcii- 
fent  ou  revcrdilfent  les  uns  fur  les  autres,  ou  de  taches 
blanches  ou  d'écaillcs , comme  les  poillons  : elle  eft 
inégale  ; 5c  au  lieu  du  fang  , elle  ne  rend  qu'une  li- 
queur faigneufe  , 5c  fouvent  on  l'arrofe  d’eau  fans  la 
pouvoir  touiller.  Le  lepreux  vient  à ce  degré  d'infen- 
fibilité,  qu’on  lui  perce  avec  une  aiguille  le  poigna 
5c  les  pieds , même  le  gros  tendon  qui  cil  le  plus  fen- 
fible , fans  qu’il  foudre  douleur.  Enfin  le  nés  , les 
doigts  de*  pieds  5c  des  mains  , Ôc  même  fes  membres 
fc  détachent  tout  entiers  , ÔC  par  une  mort  qui  eft  par- 
ticulière à chacun  d'eux , ils  préviennent  celle  du 
malade. 

On  tient  que  Aux  qui  ont  la  lepre  , ont  une  fi 
étrange  chaleur  dans  le  corps  , qu'après  as'oir  renu 
une  pomme  fraîche  une  heure  dans  la  main  clic  de- 
vient aulTi  lechc  ôc  ridée  que  (i  elle  avoir  été  huit  jours 
au  folcil. 

Remèdes  pour  U lepre. 


Le  lepidium  eft  anti-feorbutique , ftomacal , pro- 
pre pour  l 'affection  hipocondriaquc.  On  applique  la 
racine  pilée  avec  du  beurre  fur  les  endroits  où  la  gout- 
te fr  (ait  (émir. 

LEPRE.  C'eft  une  maladie  contagieufe , qu'on 
appelle  autrement  ladrerie,  dont  les  Juifs  5c  les  Orien- 
taux ont  etc  fort  affligés  autrefois.  Galien  la  définit 
une  eftufion  de  fang  trouble  5c  crallc  , qui  corrompt 
toute  l'habitude  du  corps.  Avicenne  l'appelle  une 


Il  faut  pendant  un  mois  faire  fa  nourriture  ordi- 
naire , de  chair  de  vipcrc. 

jintre  peur  U lepre  , & fquirtdncit. 

Faites  bouillir  trois  chopines  de  lait , mêlez -y  en 
bouillant  demi  pinte  de  verius  , Ôc  une  pinte  de  fuc 
de  iempervivum  ; pallcz  enlmtc  le  mélange  , pjr  uu 
linge  bien  blanc  ; faitevle  boire  au  malade  j il  lcr* 
guéri  en  très-peu  de  ccms. 


sîsttre 


m 
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Autre  pour  la  lepre  du  vifjge. 

* Menez  dans  une  bouteille  de  verre , tenant  chopi- 
ne , du  verjus  exprimé  de  raifins  de  vigne  blanche 
encore  verds  ; ajoûtez-y  borax  fie  camphre  , de  cha- 
cun une  dragme  ; alun  de  plume , deux  dragmes  -, 
fucre  candi , une  once  Sc  demi  ; verdet  un  demi  de- 
nier , le  tout  réduit  en  poudre.  Enfuite  ayant  bouche 
la  bouteille  exactement , enterrezda  dam  un  jardin  , 
enforte  qu'elle  foit  toute  couverte  de  terre  , Ôc  laillcz- 
la  en  cet  état  pendant  un  mois.  Au  bout  de  ce  tems- 
là  , vous  la  retirerez  Sc  vous  coulerez  la  liqueur  .dont 
vous  pourrez  vous  fervir  pour  badiner  le  vifage,  ayant 
foin  de  le  rafraîchir  avec  de  l'eau  de  fonde  froment 
bouillie.  Voyez.  Visage. 

LES 

LESSIVE  ou  LESSIVATION.  Terme 
de  Chimie. 

C'eft  l'a&ion  par  laquelle  on  fait  palier  plulieurs 
fois  de  l'eau  chaude  fur  les  cendres  des  végétaux , ou 
la  chaux  des  minéraux , Sc  même  des  terres  qui  con- 
tiennent quelques  fels , par  le  moyen  de  quoi  ces  fels 
fe  dillblvent,  les  eaux  s'empreignent,  Sc  cette  eau  étant 
évaporée  ou  cuite  1 fcc  , elle  laide  au  fond  le  fil , 
dont  elle  cil  imprcigncc. 

L E s s 1 v t pour  U multiplication  des  graines.  Il  faut 
prendre , par  exemple  , un  pot  melure  de  Lyon  , de 
fiente  de  mouton  , de  pigeon , de  poules , Scdc  va- 
ches,y faire  couler  deflus  en  forme  de  lelfivc  trois  pin- 
tes d'eau  de  pluye  ; après  que  le  tout  aura  trempé 
44  heures  ou  plus , vous  prendrez  cette  IclEve  , vous 
y mettrez  une  once  de  fcl  végétal  ou  deux  pour  la 
rendre  plus  fertile  j vous  y mettrez  tremper  des  cornes 
de  pic  de  mouton  , d'âne  Sc  fcmblablcs  cornes  de  pic , 
environ  deux  pots  pendant  neuf  ou  dix  jours , re- 
muant trois  ou  quatre  fois  par  jour.  Le  tout  bien 
égouté  , vous  pourrez  mettre  les  cornes  fur  les  racines 
des  arbres  Sc  vignes  qui  feront  des  merveilles,  les  cou- 
vrant enfuite  de  terre. 

Vous  prenez  , par  exemple  , ce  que  vous  avez  de 
graines  de  melons  , ou  autres.  Vous  en  choifillcz  les 
plus  belles  Sc  les  meilleures , la  quantité  que  vous 
voulez  avojy  de  pieds  ou  plantes , Sc  vous  pliez  bien 
tout  le  relie  que  vous  mettez  tremper  dans  le  jus  de  la 
fufdite  lelfivc  qui  fumage  de  taois  doigts , une  ou 
deux  heures  félon  IVpaillcur  de  la  peau  île  la  graine  -, 
û la  graine  cil  gluante  , il  ne  fauc  pas  l'humeétcr  -, 
enfuite  vous  les  egouterez  bien , Sc  les  taillerez  une 
heure  dans  un  tas  , en  un  lieu  tempcrc.  St  elles  ont 
commencé  à 'germer , vous  les  lcmcz  ; fi  clics  ne  le 
font  pas  , vous  les  étendez  Sc  vous  les  faites  fcchcr  à 
demi  à l’ombre  ; étant  bien  féchcs , vous  les  remettez 
en  tas  ou  monceau  , vous  les  humc&cz  avec  de  la  li- 
queur de  la  IclTive , vous  les  laifliz  environ  deux 
heures  en  tas  ou  monceau  ; fi  elles  font  germées  un 
peu  , vous  les  ferrez  , fi-non  vous  les  étendez  , Sc 
faites  fécher  Sc  mêlez  , Sc  continuez  de  les  mettre  en 
tas. 

Nota , que  quand  nous  difons germes,  c’cft  une 
graine  qui  ell  enflée  : l'on  y voit  du  côté  du  germe 
un  petit  changement  , comme  quand  le  germe  veut 
fortir. 

Notez  , que  quand  les  graines  font  dans  cet  état  , 
for- tout  au  melon  , il  faut  aVoir  du  bon  vin  mulcat  à 
volonté  , dam  une  bouteille , y mettre  dedans  du  fu- 
cre à volonté , l'eflencc  d'ambre  gris  à volonté  , c’ell- 
à-dire  , félon  que  l'on  veut  le  goût  des  melons  plus 
ou  moins  d'ambre  gris.  La  veille  que  l'on  veut  femer 
les  grains , on  les  humecte  de  ce  vin  en  les  femant  ; 
on  les  y trempe  , on  fait  le  relie  comme  à l'ordinaire  ^ 
Sc  on  les  gouverne  à l’ordinaire  , excepté  qu'on  les 
Tmt  /. 
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arrofe  l’efpace  de  huit  ou  quinze  jours,  avec  quelques 
cuillerées  de  ladite  liqueur  de  vin  le  foir. 

Il  ferait  très-bon  de  mettre  les  graines  dans  une  cer- 
re  qui  ne  fente  pas  le  fumier  , comme  la  terre  de  faux 
ou  une  terre  bonne  néccllaire , qui  n'ait  ni  odeur . ni 
goût , telle  que  l'on  trouvera  dam  les  terres  qui  fqj^t 
bonnes  , profondément  ; l'on  en  lente  deux  premiers 
pieds  de  f'épaifleur  de  1a  terre  Sc  l'on  prend  le  troifié- 
mc  ou  quatrième  pic  profond.  Cette  terre  n'cll  pas 
fatiguée  , elle  a tout  fon  efpric  Sc  la  force  , Sc  vous  la 
mettrez  deflus  D ......  ce  fel  des  végétaux  , demi  on- 
ce réduit  en  poudre  impalpable  dam  uh  mortier  bien 
couvert , mêlez  quatre  cuillerées  de  la  meilleure  huile 

D une  cuillerée  de  très- bon  vin  , d’eflèncc  de 

l'ambre  gris  à volonté  , mis  dam  un  pot  bien  bouché. 

L E S S E.  Ccd  une  corde  de  crin  , longue  de  trois 
brades  ou  environ  , dont  on  rient  les  lévriers  en  leflr. 
Les  Chaflêurs  tiennent  en  lellc  leurs  chiens  , jufqu'à 
ce  qu'ils  ayent  découvert  le  gibier , lur  lequel  ils  les 
lâchent. 

L E T 

L E T A R G I E.  C'elt  un  fommeil  fi  profond  de 
fi  dur  , que  quoi  que  l’on  falle  , 011  a peine  à réveiller 
celui  qui  en  cil  anaqué  , il  cil  toujours  accompagné 
d’un  peu  de  fièvre  , c'çll  ce  qui  le  distingue  du  care 
qui  cft  un  dormir  beaucoup  plus  ferme  , laus  que  le 
pouls  en  pareille  aller  plus  vue  , ni  plus  cmu. 

Caufet  de  la  letargie. 

La  caulc  générale  de  la  letargie  cil  une  pituite  fe- 
panduc  dans  le  cerveau  li  froide  , li  glacée,  Sc  11  abon- 
dante , qu'elle  jette  les  perfooncs  dans  un  asloupj dé- 
ment prcfquc  invincible , en  forte  qu’ils  n'ont  point 
delcntimenc,  quoiqu'on  les  excite  Sc  qu‘011  les  tour- 
mente. 

Elle  peut  venir  aufli  d’un  tempérament  naturelle- 
ment fioul , ou  par  la  mauvaife  uil  polit  ton  de  i'ctko- 
mac , ou  par  des  humeurs  pourries  , Sc  corrompues 
dans  le  cerveau  , ou  dans  Tes  panniculcs , ou  gar  quel- 
que abfccs , quelquefois  par  la  mélancolie , mais  elle 
arrive  rarement. 

Ceux  qui  habitent  les  lieux  humides  ou  les  marais , 
qui  vont  aux  brouillards  , qui  repofent  au  dair  de 
la  lune  , fie  qui  dorment  fi-tôc  qu’ils  ont  mangé  , qui 
boivent  de  mauvaife  eau  , qui  ne  le  nourrillcnt  que 
de  viandes  groflicres  , qui  fc  font  un  plailirdc  man- 
ger fouvenr  des  champignons  , ou  des  trutfes  , qui 
prennent  du  vin  par  excès  , particulièrement  lors  qu'il 
cil  nouveau  , tombent  par  la  plupart  dans  la  letar- 

gie- 

Signes  de  la  letargie. 

On  connoît  que  l'on  cft  menacé  de  cette  maladie  , 
torique  la  tête  commence  à trembler  , qu'on  devient 
pardieux  , que  l'on  fe  lent  comme  étourdi , voulant 
toujours  dormir  , joint  avec  cela  que  l'on  fc  rencon- 
tre dans  un  tems  froid  fie  humide , d’un  tempérament 
de  même  , Sc  d'un  âge  avancé.  On  doit  à ces  marques 
fc  prccauflonncr  par  un  vivre  modérément  fec  &T 
chaud , en  fc  faifanc  tirer  deux  à trois  fois  du  fang 
& fc  purger  de  même.  On  fuivra  jvur  cet  c^r  l’or- 
donnance prefcricc  à la  douleur  de  tête  caufcc  de  pi- 
tuite ; ceux  qui  y feront  tombés , feront  traités  com- 
me lef  apoplectiques  pituiteux. 

Si  les  urines  font  claires  & trnnfparentcs  dans  la 
létargie  , que  la  face  foit  plombée  <>u  livide  , qu'il 
arrive  un  tremblement,  que  la  fucur  loir  froide  à ! en- 
tour  du  cou  , fie  du  front , ce  font  des  lignes  mor- 
tels. 

La  létargie  qui  furprend  les  jeunes  gens  en  été  , 
luii 
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ou  (Uni  des  pals  chauds  6c  fecs , cl)  plus  dangereufe 
que  celle  qui  arrive  aux  vieillards  dans  urt  tcms  con- 
traire -,  fi  la  létargie  cl)  cauféc  par  un  abfccs,  on  meurt 
en  fepr  jours  ; fi  on  les  paflc  , on  d)  fauve. 

Toute  létargie  confirmée  cft  mortelle. 

•Lors  qu'un  létargique  a U refpiration  égale  , qu’il 
fuc  vers  les  aillèlles , vers  les  aînés , fie  à l'entour  des 
oreilles , il  échappe. 

Il  cft  plus  ) fbuhaiter  qu’un  létargique  tombe  en 
phrenelie , qu'un  phrenetique  devienne  létargique. 

Rcmédcj  peso*  U Ut  orgie. 

Prenez  dix  grains  de  crocus  des  métaux  > une  drag- 
me  de  canclle  , dix  crains  de  girofle  , quatre  onces  de 
vin  blanc.  Infulez  Te  tout  à froid  pendant  une  nuit 
avec  une  demi  once  de  fuere  » que  vous  filtrerez , & 
donnerez  le  matin  au  malade  , ce  que  vous  réiteretez 
trois  fois  \ 6c  donnez  auffi  le  fternutatoire  qui  fuit  : 

Prenez  de  fauge  , de  betoine , de  laurier , de  ubac  , 
d’écorce»  d'oranges  , 6c  de  citrons  parties  égales.  Ré* 
duifez  le  tout  en  poudre  , 6c  ufez-cn  loir  6c  matin  par 
le  nés. 

siutrts  remèdes  peur  lé  Utergie. 

Huile  de  gayac  rei)ifiée.  La  dofe  cl)  depuis  deux 
goûtes  jufqu'a  fix. 

Efpric  volatil  de  fel  ammoniac.  La  dofe  cl)  depuis 
fax  goûtes  jufqu’à  vingt. 

Syrop  & vin  émétique.  La  dofe  el)  depuis  une  de- 
nti^mcc  jufqu’i  deux  ou  trois  onces. 

Extrait  de  méhflcéc  de  chardon  bénit.  La  dofe  cl) 
depuis  un  fcrupule  jufqu’à  une  dragroc. 

Efpnt  de  tabac.  La  dofe  el)  depuis  deux  dragmes 
jufqu'à  fbc. 

Sels  volatils  de  vipère  , de  corne  de  cerf > d'ivoire , 
de  fang  humain , d’urine , de  crâne  humain.  La  dofe 
de  chacun  el)  depuis  fix  grains  juiqu'i  (ci/e. 

Enfin,  on  peut  le  fetvir  de  tous  les  remèdes  dont  on 
fe  ferr  pour  l’apoplexie  6c  qui  foin  aulh  propres  pour 
la  paralyfie&  l'épilcpfie. 

LETTRE.  C'efl  une  fleure  ou  un  cara&erc,  qui 
entre  dans  la  compofiuon  des  mots.  On  exprime  ce 
caradcrc  par  un  fon.  Les  François  ont  vingt-  trois 
lettres  dans  leur  alphabet. 

Secret  pmr  foire  det  lettres  d'urgent  au  Argentées. 
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là  coque  & la  trouverez  percée  , 6c  les  figures  de  vos 
lettres  empreintes.  9 

Steret  pmr  grever  det  lettres  fmr  lo  pierre. 

Si  vous  voulez  écrire  fur  un  caillou  quelque  choie 
tout  au  long  , 6c  fans  abréger  -,  cnduilex  le  tout  de 
cire  .puis  écrivex-y  ce  que  bon  vous  icmblera  , ayant 
toutefois  bien  ratille  la  cire  auparavant  à l'endroit  où 
font  les  lettres  -,  de  forte  que  le  caillou  paroi  (Te  tout 
nud  -,  puis  mettez  La  pierre  dans  d?  flirt  vinaigre  pen- 
dant l'efpace  de  fepe  heures  ; puis  ôtez-la;  lî  vous  bif- 
fez plus  long -tcms  , lactoutc  tombera  plutôt , car  il 
en  arrive  prefquc  comme  au  corps  des  hommes  .quand 
on  leur  applique  des  écharrocqucs  ; le  long  tcms 
u'ellc  demeure  dam  le  vinaigre  , fupplée  au  défaut 
'un  plus  puifTant  médicament  , 6c  la  quantité  du  vi- 
naigre eft  qu'elle  nempe  , car  il  feene  & pénétre  , 
dont  il  advient  qu'il  faut  que  la  piètre  fe  brife.  Le 
même  fe  peur  auflt  faire  aux  aunes  pierres  qui  ne  font 
guère  plus  dures. 

Lettre.  C'd)  un  écrit  qu'on  envoyé  à une  per- 
fonne  abfente  pour  lui  marquer  fa  prnfce. 

Dèvert  furet t pmr  let  lettres. 

U y a trois  manières  de  les  écrire  , couvertes  , ca- 
chetées, te  imparfaites  ; favotr,  ou  parce  qu’il  cl)  be- 
foin  de  quclqu'auttc  chofe  pour  les  lire  , comme  celle 
qu’on  écrit  avec  fuif.  U y faut  du  chatbon  ou  des  cen- 
dres 1 qui  les  veut  lire  -,  te  celles  qui  (ont  écrites  avec 
de  l'eau  , il  y faut  de  la  couperofe  , ou  il  y faut  quel- 
ue  choie  claire  ; comme  fi  l’on  écrira vcc  alun,  il  fini- 
ra de  l’eau  } ou  bien  il  faut  quelque  choie  qui  épaif- 
fiflê.comme  quand  on  écrit  avec  (el  ammoniac, il  faut 
du  feu  pour  les  épaillir.  Qui  voudra  fonda  6C  l’avoir 
s'il  y a des  lattes  , il  faut  qu’ayant  oint  le  papier 
d'huile  , il  le  regarde  contre  le  fulcil , qu’il  le  trempe 
dans  l'eau  , qu’il  l'expofe  au  feu , & qu'il  répande 
par-dctlus  de  la  poudre  de  couperofe. 

Pour  faire  des  lettres  qui  ne  le  lifcm  qu'au  feu  ,ré- 
duifez  du  Ici  ammoniac  en  poudre  fubeile  , que  vou» 
ferez  diltbudrc  dans  l'eau  commune  , écrivez  enfuirc 
vos  lettres  fur  le  papier  ; laide/  fccher , 6c  pour  lire  ce 
que  vous  avez  écrit , préfentez  le  papier  au  feu.  Il  faut 
faire  la  même  choie  , quand  on  écrit  avec  Je  fuc  d'oi- 
gnon, ou  de  timon.  Pour  faire  des  lettres  d'or  ou  d’ar- 
gent fur  le  bois  i fd)  d'autres  matières.  Veyee.  £ c ri- 
re, Ecriture,  Encre.* 


Prenez  une  once  de  bon  étain  , deux  onces  de  vif 
ai  gau  , mêlez-lex  , fuites  les  fondre  & liquéfier , puis 
hrnycz-les  avec  de  l’eau  gommée  , formez-cn  vos  let- 
tres quand  il  vous  plaira. 

Steret  pmr  imprimer  des  lu  fret  fur  un  ceuf. 

Broyez  fubtilement  de  l’alun  avec  du  vinaigre  , 6i 
vous  en  graverez  fur  la  coque  de  l’ccuf  tout  ce  que 
vous  voudrez  ; faites  après  fccher  cela  à un  loleil  ar- 
dent , & plongez- le  dam  de  la  laumurc  ou  du  vinai- 
gre bien  fort , dans  lequel  vous  le  laiflerçz  tremper 
pendant  trois  ou  quatre  jours  \ puis  faites- le  lécher  , 
& quagd  il  fera  fêc,  cuifez-le  -,  & après  qu'il  fera  cuit, 
dépouillc2-lc  de  fft  coque  , 6c  vous  trouverez  vos  let- 
tres au  blanc  de  l’œuf  qui  fera  dur. 

Autrement.  • 

Voici  encore  un  autre  moyen  , vous  enduirez  vô- 
tre œuf  de  cire  , 6c  avec  un  fubtil  infiniment  ou  ver- 
ge , vous  graverez  vos  lettre» , 6c  vous  remplirez  (es 
faites  encre-baillantcs  d'humeur , 6i  vous  les  laiflèrez 
tremper  dans  du  vinaigre  l’efpace  d'un  jour  , 6c  après 
que  vous  aurez  ôté  vôtre  cire , vous  le  dépouillerez  de 


Sur  es  pmr  c Acheter  , & fermer  les  lettrtj , tnftrte 
ne  Ut  puijfc  anvrir. 

L'ufagc  des  lattes  miflives  , 6c  la  maniéré  de  le» 
cacheter  cf)  aulTi  profitable  que  nécelliire.  Si  donc 
vous  avez  un  cachet , avant  que  de  marre  la  cire  , il 
faut  déchiqueter  le  papier  qui  cft  au-deflôut  du  ca- 
chet , 6c  vou»  trouverez  que  puis  après  il  fera  mal- 
aifé  d’en  ôter  la  cire  , 6c  même  impolüble  , que  vou» 
n'arrachiez  les  petits  morceaux  du  papier.  Ayant  ou- 
vert la  latre  , la  fraude  fe  manifdte , par  1a  partie  du 
cachet  qui  cft  au-ddlôus.  Si  vous  n'avez  point  de 
cacha  , il  faut  fèparer  6c  divifer  de  l’autre  côté  avec 
une  règle  âc  poinçon  A B , après  que  la  lettre  1er* 
pliée , 6c  quand  la  partie  A D touche  à la  lettre  la- 
quelle doit  avoir  un  angle  dtort&  long  ; il  faut  faire 
deux  incitions  , une  qui  qjpche  A , & que  l'autre  foie 
amenée  à 1a  partie  contraire  du  B , derechef  il  la  faut 
ramena  par  C , enfin  ayant  coupé  la  partie  , & faite 
en  pointe , il  faut  derechef  ramener  la  partie  pointue 
F , fous  B C du  B , cnfonc  que  ta  partie  qui  couvre 
B C (bit  quart  èc  6c  non  pas  pointue  ; puis  à U partie 
oppofite  , U parue  du  feuillet  du  tout  égale  , 6c 
•fcmbiablc  D , doit  être  coupée  , & il  arrivera  que 
les  parues  faons  égales  d'un  coté  6c  d'autre  , & que 
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pciitmne  ne  faura  connoiuc  de  quel  coté  elle  cft  fer- 
mée, il  faut  itilïî  écrire  d'un  Ôc  d'autre  côté  lui  le  lieu 
cacheté. 

Autre  [tiret. 

On  a accoutumé  d'ouvrir  les  lettres  avec  un  poil  de 
cheval  -,  mais  il  vous  faut  tout  premièrement  échauf- 
fer la  dre,  ceci  gic  plutôt  en  agilité  de  mams  que  non 

fus  en  fcience.il  faut  donc  la  remettre  vis-à-vis  dtl 
icu  où  elle  était , de  peur  que  Paillette  ne  découvre 
la  fraude  par  l'accoutumance  du  cacher.  Aurtcmcnt 
joignez  le  lieu  du  cachet , puis  verfczdu  plâtre  bien 
menu  , détrempé  dam  de  l'eau  , avec  un  peu  de  cole 
de  poiflon,  ou  de  gomme  arabique  , laidcz-le  repreu- 
drr,  6c  ainli  vous  aurez  un  cachet  fan  & contrefait. 
Secret  peur  gertnthr  les  lettres  Ah  feu. 

Si  vous  voulez  que  les  lettres  ne  puiflent  être  brû- 
lées, prenez  de  fort  vinaigre,  & des  aubins  ou  blanc 
d’ccuf,  dans  Icfquels  déttctnpcz  , & battez  bien  de 
l'argent  vif  ; frottez  le  papier  trois  fois  de  ce  mélan- 
ge , de  fat  tes- le  féchct  autant  de  fois  , après  écrivez-y 
tout  ce  que  bon  vous  femblera  , & jettez  le  au  feu  , 
vous  le  venez  funir  fans  être  endommagé. 

Autre  Secret . 

Si  vous  voulez  faireune  lettre  qui  ne  fe  lilc  que  de 
nuit , ccrivez-la  avec  du  bel  de  tortue , ou  du  lait  de 
figuier  , & mctiez-la  près  du  feu,  ou  avec  de  l'eau  de 
ver  qui  luit  de  nuit. 

L E V 

LEVAIN.  C'eft  une  chaleur , ou  un  acide  qui 
raréfié , fait  bouillir , 9c  fermenter  une  matière.  Eu 
terme  de  Boulanger,  c'eft  un  motccau  de  pâte  aigrie, 
imbibée  de  quelque  acide  , ou  c'eft  une  écume  , ou 
moufle  qui  iort  de  la  bierre  quand  elle  bout  dans  le 
conneau.  Ce  dernier  levain  rend  le  pain  plus  léger, 
plus  tendre  ic  pins  délicat  que  l'autre.  Quand  on 
veut  iclcrvirdu  premier,  il  faut  le  rafraîchir  ; ce  qui 
* fc  fait  en  mêlant , & paitrillânt  dans  une  certaine 
quantité  de  farine  , un  morceau  de  ce  levain,  propor- 
tionné à la  pâte  qu’on  veut  faite  lever.  Pour  faire  le- 
ver dix  boifteaux  de  farine,  il  faut  mêler  une  livre  de 
levain  avec  un  bouleau  de  farine,  hnfuitc  on  le  laide 
fermenter  pendant  lîx  heures  quand  il  fait  chaud  , 5c 
perfdanr  dix  ou  douze  heures  en  tems  froid;  puis  on 
délaye  dans  le  reftedj  la  farine  , avec  de  l'eau  chau- 
de, laidant  reveuir  pendant  trois  heures,  en  teins 
chaud  , & pendant  cinq  ou  (ht  heures  en  tems  froid , 
après  quoi  on  le  paierie  à forfait.  La  cite  étant  tour- 
née & drcfl’ée  , on  la  met  fur  la  couche  , pour  y fer- 
roentet  cnttoie  pendant  une  heure  en  été  , Ci  pendant 
trois  ou  quatre  heures  en  hiver. 

LE  V E-C  U L.  Terme  de  Fauconnerie.  On  dit , 
voler , lcve-cul , c'eft  un  vol  à lève -cul.  Vejex.  Vou 
LEVER..  C’cft  un  terme  qui  le  dit  des  graines , 
Icfqucllcs étant  femées  viennent  à bien  forcir  de  terre. 
Ainli  on  dit  : ma  Uitnt  a bien  levé , ma  ebutret  n'a 
peint  le «é , &c. 

L E V I G E R.  Terme  de  Chimie.  C'eft  rendre  un 
mixte  en  poudre  impalpable  fur  le  porphyre  , ou  fur 
l'écaille  de  mars. 

LF.  VR  A UT.  C’cft  le  petit  d’uri  lièvre,  Le^  meil- 
leurs levraurs  fonreeux  qui  nriftènt  en  Janvier.  Pour 
s'afsùrcr  de  la  jeunctfc  d’un  levraut  de  trois  quarts , 
ou  qui  cft  parvenu  à fa  grandeur  naturelle  ; il  faut 
lui  prendre  les  oreilles  , Si  les  écaner  l'une  de  l'au- 
tre. Si  la  peau  fe  relâche  , c'cft  ligne  qu’il  cft  jeune  6c 
* tendre , mais  fi  elle  tient  ferme  ; c'eft  ligne  qu'il  cft 
dur,  & que  ce  n'cft  pas  un  levraut,  mais  un  lièvre. 

Levraut  ries. 

Après  l'avoir  habillé  , on  la  roüg't  de  fôn  fang  » 
Terne  /. 
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puis  on  le  fait  revenir  lur  les  charbons.  Enfuite  on 
le  pique  de  menu  lard,  pour  le  mettre  â la  broche  -,flc 
quand  il  cft  cuit  , cm»  le  fert  à 1a  faucc  douce  , avec 
lucre  , vin  , vinaigre  , fcl  Si  poivre  ou  à la  poivrade 
avec  vinaigre  6c  cduîotte  , il  faut  y ajouter  un  peu 
d’eau. 

Levreau  en  ragoût. 


Coupcz-1e  par  quarticr*,&  les  ayant  lardés  de  gros 
lard  , faitcs-lcs  cuire  avec  de  bon  bouillon  que  vous 
afTaifinmercrde  fel,  poivre  , doux  de  gétollc,  y ajoû- 
taut  aulTÎ  un  peu  de  vin.  Quand  ils  leront  cuits,  vous 
paflerez  le  foyc  & le  fang  à ta  caftcrole  , avec  un  peu 
de  lard  fondu  , 6c  un  peu  de  tanne  ^enfuite  vous  mê- 
lerez le  tout  cniemblc,  y ajoutant  un  filet  de  vinaigre* 
avec  des  câpres  6c  des  olives , dont  vous  aurez  tiré  la 
noyau. 

LE  V R E.  C’cft  la  patrie  extérieure  de  la  bouche. 
Ou  diftinguc  deux  lèvre*  , l'une  fupcricure  & l’autre 
inferieure.  Elles  fervent  à fermer  U bouche.  Ou  comp- 
te treize  mufclcs  aux  lèvres , lavoir  huit  propret  ÔC 
cinq  communs. 

Pommade  peur  Us  lettre t. 

Prrncz  une  once  d*Jiuile  d'amandes  douces  tirée 
fans  feu  , Ôc  une  dogme  , ou  un  peu  plus  de  fuifde 
mouton  fraîchement  tue  , ajoùtcz-y  uu  peu  d'oica* 
nette  pour  donner  cuuicur.  Faites  cuire  le  tout  en- 
Icmblc  pour  avoir  une  pommade  , dont  vous  vou* 
lênrirtz. 

R E M A K Q.V  L 

Au  Itcud'  .uile  d'amandes  douces  ; vous  pouvez 
vous  fervir  d'Imile  de  jalmin  ou  dequclqu'autre  Heur 
fi  vous  voulez  que  vôtre  pommade  ait  une  bonne 
odeur. 

Autre  pomma  Je  ptrrr  1rs  levres  gerfc’et. 


Prenez  une  demi  livre  de  beurre  frais,  quatre  once* 
de  cire  neuve  , quatre  onces  auftîde  paftcrilles  noires 
ou  railîns  noirs  mondés  , & une  once  d'orcanetrc. 
Menez  le  tour  fur  le  feu  julqu'â  ce  que  la  cire  6c  le 
beurre  foïent  fondus , pallèz-le  enfuite  par  uu  linge. 
Vous  confcrvcrez  cotte  pommade  pour  le  bciôin. 

Vfege. 

Vous  mettrez  de  cette  pommade  fur  les  levres  ger- 
féesj  principalement  le  loir  en  vous  couchant.  Elle 
peut  encore  Icrvir  pour  les  mains  Sc  tes  cors  des  pieds. 

Peur  Ut  levret  ftnAuts. 

Prenez  de  la  tutic  & de  l’huile  de  moyeux  d'aufs, 
mèlez-lcs  cnfemblc , puis  frottez-en  les  levres  , après 
les  avoir  lavées  avec  de  l'eau  d'orge  6c  de  plantain. 

Autrement. 

Prenez  une  croûte  dcpainbis,faites-1a  chauffer  fur 
les  charbons, puis  mettez -la  fur  la  levre  fendue  le  plus 
chaudement  que  vous  pourrex , réitérez  pluficurs  fois 
de  fuite. 


Autre  rtfttede  peser  les  lettres  fenAutfpar  le  fend , 9U 
par  le  venr. 

Incorporez  avec  l’huile  rufat  > parties  égales  de 
poudre  uc  gomme  arabique  , & de  gomtnc  adragant, 
fie  oignez -vou«-cn  les  levres.  Ou  mêlez  de  la  raoclc  de 
porc  feche,  avec  du  micl.ll  faut  la  faire  un  peu  chauf- 
fer auparavant. 

LEU  R R E.  Terme  de  Fauconnerie.  C'eft  une 
figure  garnie  de  bocjd 'ongles  8c  d’ailes,  accompagnées 
d'un  morceau  de  cuir  rouge  , laquelle  reflemWc  un 
peu  au  faucon.  Les  Fauconniers  Panachent  à une 
liiii  >j 
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Icllc  par  le  moyen  d’un  crochet  de  corne,  & »'cn  1er- 
vent  pour  réclamer  les  oifeaux  de  proye  ; on  y atta- 
che dequoi  le*  paître  ; c'cll  ce  qu’on  appelle  acharner 
le  leurre , parccquc  c'cft  un  morceau  de  chair  qu’on 
y met , &:  qu’on  nomme  quelquefois  rappel.  On  dit 
aullî,  émsrt  *»  «)fe*u  a*  leurre,  leurerr  mm  tifeuM,c‘e\\  le 
faire  revenir  fur  le  poing  , en  lui  montrant  le  leurre. 

LIE 

LIER.  Tome  de  Fauconnerie.  Se  dit  du  Faucon, 

ni  enlève  la  proye  en  l'aii , en  la  tenant  fortement 

ans  lès  ferres,  ou  torique  l’ayant  alïbmméc,  il  la  lie. 
& la  rient  ferrée  à terre. 

On  dit  auilî  que  deux  oifeaux  fe  lient,  loifqu’ils  fe 
font  compagnie  , & s'uniflent  pourp>uriuivit  le  hé- 
ron , fie  le  ferrer  de  lî  près,  qu’ils  lembleut  le  lier  , fie 
le  tenir  dans  leurs  ferres. 

L I E G E , en  latin  fuber. 

Defcr/ptHM. 

Ccft  un  arbre  , qui  eft  une  efpece  de  chêne  verd. 
Son  écorce  cft  Iceerc  , fpongieule  , fie  de  couleur 
grilc  tirant  fur  Te  jaune  , elle  fefépare  du  tronc  , 
étant  poulléc  par  une  autre  écorce  qui  croit  par  def- 
fous.  Scs  feuilles , les  chatcms  fie  fes  glands  font  fem- 
blablcs  à ceux  du  chêne  verd.. 

Lieu. 

Cet  arbre  croît  en  Italie , en  Provence , en  Gaf- 
cogne  , en  Efpagnc  Si  autres  pais  chauds. 

„ Propriétés. 

La  poudre  de  l'écorce  du  liege  étant  bùe  avec  de 
l’eau  chaude  arrête  le  fang  , de  quelque  endioit  du 
corps  que  ce  loit.Sa  décodiott  arrête  U gonorrhcc.Sa 
cendre  étant  bùc  dansdu  vin  chaud,cft  bonne  â ceux 
qui  crachent  le  lâng.Les  glands  réduits  en  farine,  fie 
donnes  au  poids  d'une  dragme  dans  du  fuc  de  plan- 
tain , arrêtent  le  Hux  de  ventre  & de  la  matrice. 

On  fait  un  onguent  avec  le  liege  brûlc^Sc  réduit  en 
poudre  impalpable,  mêle  dans  l’nuilc  d'auf,  ou  d'a- 
mandes douces , qui  eft  très-propre  pour  adoucir  3c 
réduire  infetiiiblcmenr  les  hémorroïdes.  Ce  remede  eft 
épromc.  * 

RïJlAlHÜÏS. 

On  donne  le  nom  de  liege  a l’écorce  même  du  lie- 
ge.  Tout  le  monde  fçait  que  c*cft  avec  cette  écorce 
qu'on  fait  les  bouchons  des  bouteilles.  Le  beiu  liege 
doit  être  léger , uni , d'une  moyenne  éj'aillcur , fans 
crevallês,  avec  peu  de  turuds  , fie  facile  à fc  couper. 

MjMitrt  de  rtauiUrr  U liege. 

On  fend  le  tronc  de  l'arbre  tout  de  fon  long,  pour 
en  tirer  plus  commodément  l'écorce  , enfuitc  on  la 
met  dans  l'eau  , fie  on  la  charge  de  picncs  pour  l'ap- 
platir , puis  on  la  fait  lécher  j enfin  on  s'en  lcrt  â fai- 
re principalement  des  bouchons, comme  nous  l'avons 
déjà  dit. 

LIERRE  en  latin  hedera. 

Defirmim. 

C'cft  un  arbrillcau  ou  un  arbre  , dont  les  rameaux 
farmenteux  s'élèvent ,fic  s’étendent  en  rampant  fie  s'at- 
tachant aux  murailles  fie  aux  arbres  , iis  s’infinuent 
dans  les  jointures  des  pierres,  où  ils  prennent  de  pro* 
fondes  racines  , fie  les  font  crouler.  Son  bois  eft  dur 
fie  blanc.  Ion  écorce  cft  cendrée  fie  ridée.  Ses  feuilles 
font  femblables  1 celles  du  peuplier  bl  in.  ,qui  devien- 
nent enfuitc  triangulaires  : elles  Ibnt  dures,  unies,  at- 
tachées à de  longues  fie  menues  quenelle  goût  en  eft 
amer, âcre  fie  piquant.  Le  lâetze  commence  ai  autom- 
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ne  I jettet  de  petites  fleurs  jaunes  fie  velues  , d'où 
naiflent  des  fruits  rangés  en  grappe  . qui  lont  verdi 
au  commencement , fie  puis  noirs  , ils  mûriflem  au 
mois  de  Janvier. 

Lien. 

Cet  atbrilîeau  croît  par  tout  le  long  des  murailles 
dans  les  jardins , foit  en  arbre  , foie  en  arbtilfcau. 

Propriétés. 

La  gomme  qui  diftille  du  lierre,  tue  les  poux  fie  les 
Iciidcs.Lcs  feuilles  pilées  avec  du  vinaigre  fi:  de  l'eau 
rofc.fi:  appliquées  fut  le  front  Sc  lur  les  temples , ar- 
rêtent la  freneltc,  elles  font  fort  bonnes  contre  le  mal 
de  tête  qui  vient  du  cerveau. 

L 1 t r r e terreftre  , autremeur/dsir/re  , ou  herbe 
de  (mm  Jean.  Ses  branches  rampent  pîr  terre  , elles 
font  quarrées , garnies  de  leu i lies  rondes  , crépues  fie 
dentelées  tout  autour.  Il  fleurit  eu  Avril , là  fleur  cft 
petite  , de  couleur  de  pourpre.  Il  naît  dans  les  lieux 
ombrageux  auprès  des  murailles  fie  des  chemins. 

Cette  plante  cft  vulnéraire  , détetlïvc , p-'éboralc  , 
incifive  fie  apéritivc.  On  la  prend  en  infulion , fie  en 
décoction.  La  dofe  eft  d’une  petite  poignée  dans  une 
pinte  d'eau.  Ou  fait  un  lirop  de  les  fleurs  fie  de  les 
feuilles,  qui  eft  uès-propre  pour  l’aftlune.  On  en  fait 
auilî  une  conlêrve  qui  a U même  venu  , la  dofe  de 
ces  deux  préparations  cft  d’une  once. On  en  eue  aulTi 
un  extrait, dont  la  dofe  eft  de  demi-once.On  prétend 
que  les  feuilles  du  lierre  terreftre  appliquées  eu  cata- 
plime  , apparie  les  trenchces  des  femmes  en  couche. 
Une  poignée  de  fa  poudre  mêlée  dans  un  picotin  d'a- 
voinc , tue  les  vers  des  chevaux,  & guérit  ou  foulage 
ceux  qui  onr  la  poulie.  Cette  plante  priie  en  infufiur» 
ou  déco&ion , cil  tiès-proprc  pour  guérir  les  ulcérés 
internes,  fie  pour  lever  les  obliquerions  des  vileeres. 
Pour  appaifer  la  colique  venteufe,  on  prend  trois 
ou  quatre  cuillerées  d’huile  d’olive,  où  l'on  a fait  m- 
fufer  du  lierre  terreftre  , pendant  quarante  jours.  Il  • 
faut  en  piler  les  feuilles , les  mente  dam  une  bouteil- 
le, & l’expofcr  au  folcil,  pour  en  avoir  une  huile  iim- 
ple  , qui  eft  excellente  pour  les  piquùres  des  tendons. 

Le  fuc  du  lierre  terreftre  étant  tire  par  le  nés  , guérit 
ou  foulage  la  migraine. 

LIEVRE.  Ccft  un  animal  à quatre  pieds  cou- 
vert d'un  poil  gris  tirant  fur  le  toux.  Sa  tète  eft  cour- 
te , fes  oreilles  font  droites  fie  longues , il  fe  nourrit 
d'herbes  Sc  habite  la  campagne  Si  les  bois.Le  mile  eft 
appelle  h^Mts , la  femelle  hufe.  Si  le  jeune  lièvre  le- 
-jrtÂM.  Il  eft  en  rut  dans  les  mois  de  Janvier,  Février 
fie  Mats.  f 

Le  lievre  cft  peut-être  le  feul  de  tous  les  animaux 
qui  aie  du  poil  dans  la  gueule  fi:  fous  les  pieds.  Le 
mile  diftere  de  la  femelle  , par  le  codage  qu’il  a plu» 
petit  & plus  fin.  Son  repaire  ou  fes  crottes  font  auffî 
plus  petites , plus  feches , fie  plus  pointues  que  celle» 
de  la  femelle  \ il  aies  épaules  ruugeàtrcs  , fie  quand 
il  fort  de  fon  gite , fon  derrière  paroit  blanchâtre  ; fie 
comme  pelé.  Il  a la  tête  plus  courte,  plus  quarrée.fic 
& plus  chargée  de  poil  que  la  femelle,  les  oreilles 
plus  courtes  , plus  larges  6c  plus  blanchâtres  ; fie  le 
poil  barbe  des  joues  plus  longs.  La  femelle  a le 
poil  de  Je  (fus  les  reins  d'un  gris  tirant  fur  le  noir.  Le 
mile  vaut  beaucoup  mieux  que  la  femelle.  Let  lievre* 
qui  habitent  Us  montagnes , les  coteaux  fie  les  lieux 
fcc* , font  plus  petits , mais  beaucoup  meilleurs  que 
les  autres.  Ceux  qui  habitent  dans  les  marais  , ou  le 
long  des  eaux,  font  ordinairement  ladres.  Les  lièvres 
de  bruiere  font  plus  petits  , rougeâtres , fi:  fort  rufe*. 

Le  lievre  dort  les  yeux  ouverts.  Il  eft  iî  fécond  que  la 
fopcîfétation  lui  cft  ordinaire  ,la  femelle  recevant  le 
mâle  Sc  nourriiïànt  actuellement  des  periu  i quoi- 
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qu'elle  Toit  pleine  de  pluficurs  autres , formes  en  de* 
tenu  différera  : ce  qui  fè  connoit  par  le  poil  que  les 
uns  o uc  beaucoup  plus  long  que  les  autre*. 

Montâ  t d'apprêter  les  lièvres. 

Le  lievre  eft  fort  recommandable  pour  lacuilînc , 
quoique  fa  chair  foit  difficile*  digerer.fi:  qu'elle  en- 
gendre un  fuc  allez  greffier  fit  mélancolique , au  lieu 
que  celle  du  levreau  cil  fort  délicate  fie  agréable  à 
manger. 

Lievre  riri. 

Pour  apprêter  un  lievre , on  commence  par  l 'écor- 
cher , puis  on  le  vuide , & après  cela  on  le  larde  pour 
le  mente  en  broche  , l'ayant  frotté  auparavant  avec 
fo«  foyc  , pour  le  rougir  , On  le  mangeou  à la  vinai- 
grette j ou  à ta  fauce  douce. 

Linrt  ttt  chié. 

On  fort  encore  le  lievre  en  civé,  8c  voici  la  maniè- 
re. On  prend  un  lievre  dont  on  levé  cmicretncnr  les 
cuiflês  & les  épaules  , puis  on  coupe  le  relie  par  mor- 
ceaux qa'on  larde  de  gros  lard  , pour  enfuite  les  pafc 
irr  à la  pocle  , ou  au  fam-doux  , ou  au  lard  fondu. 
Cela  fait,  on  met  le  tout  dan»  un  poc  avec  du  vin 
blanc,  qu'on  aJlâtfimne  de  ici , de  poivre , de  mufea- 
de.de  laurier,  d'un  peu  d’orange  & de  fines  herbes^c 
on  le  laiffe cuire , pour  le  lêrvir  tout  chaud  torfqu'i! 
fera  parvenu  à ce  point.  On  peut  fricatTcc  le  foye  à 
pin,  enfuite  le  piler , & le  pailcr  par  l’étamine  . avec 
un  peu  de  faine  Irite  , 8c  un  peu  de  bon  bouillon  , 
puis  mêler  le  roue  enfcmble. 

Levttju  à U titube . 

Coupez  un  levreau  par  quartiers,  lardcx-le  de  gros 
larl,  puis  faitcs-le  cuire  dans  du  bouillon  avec  du 
fcl , du  poivre,  de»  clous  de  gérofle,  8c  un  peu  de  vint 
quand  il  fora  cuir , palfoz  \ la  poêle  le  fore  8c  le  fang 
avec  un  peu  de  firme  , mêlez  le  tout  enfcnibl:  , en  y 
ajourant  un  filet  de  vinaigre , des  câpres  8c  des  olives 
«lelbllêes.  Ce  mets  fo  feu  chaudement  pour  entrée. 
f' bjet.  V i K A I S O N. 

Omelette  À U 7‘tsrfue. 

Prenez  de  la  chair  d'un  rable  de  lievre  ou  d'autre 
venaiûm,  hachez  la  menu  avec  un  peu  de  lard  gras, 
piftachc*  ou  pignons,  amandes,  on  avelines  ou  noifet- 
tes  pelées,  ou  des  marrons  ou  châtaignes  rosies  8c  pe- 
lées, ou  de  la  croûte  de  pain  coupée  par  morceaux  en 
guîfo  de  châtaignes,  aifaifonner  cet  hachis  de  fd,  d'é- 
pices , 8c  de  quelque  peu  de  fines  herbes. 

Si  la  cluir  eft  crée,  il  faut  faire  fondre  du  beurre  , 
ou  de  la  moeîe  .ou  de  la  bonne  graillé  coupée  bien 
menu  ; quand  il  fera  fondu  dans  la  poêle,  venez  y la 
chair  hachée  fie  tfliifonnée  des  ingrediciu  fufJits,  & 
faùes-la  cuite  enfuite.  Puis  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  pocle  fie  faices-cn  une  omelette  \ 8c  quand 
elle  fera  coite.ajoùtez-y  le  hachis,  fie  retirez -la  de  la 
poêle  avec  une  écumoire  ou  une  alTictc  fansrien  rom- 
pre , mettezla  dans  un  plat , enfonc  que  le  hachis 
pareille  dc(Tus;puis  on  arrofera  l'omelette  avec  du  jus 
de  moucon  ou  de  l'autre  viande  rôtie  ; râpez- v de  la 
mufeade  par  dcffiis , on  peut  ajouter  des  morcîllcnes 
de  pain  frites , 8c  des  trenches  de  citron  découpées. 

Si  la  chair  du  lievre  ou  d'autre  venatfon  eft  cuite  , 
il  n'jr  a qu'à  1a  hacher  , l'iiTaifonncr  3c  faire  enfuite 
l umclette.  Quand  elle  fêta  cuite  à demi,  -ajoutez-y  le 
hachis  , fie  achevez  de  la  faire  cuire. 

Propriétés. 

F.n  médcciuc.te  lîuig  de  lievre  & même  la  peau  en- 
core toute  linghnie  font  beaucoup  dlim«  pour  la 
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pierre.  Sun  caillé  dit,  ceuguhfm  lepesis,  eft  un  excellent 
alexipharmaque , il  fon  contre  les  pîqûurcs  de»  bê:es 
venimeulés  , & pour  difloudre  tout  lang  caillé , lorfo 
qu'on  le  prend  dans  du  vin.Ceft  une  matière cafocuft 
qui  fe  trouve  adhérente  au  fond  de  l'cftomac  du  le- 
vreau ; elle  eft  propre  aullï  dans  la  diflenterie  , dans 
l'épileptie , pour  exciter  la  femence  , fie  pour  hâter 
l'accouchement.  Elle  s'employe  extérieurement,  8c  od 
la  donne  intérieurement  depuis  demi  dragme  jufqu'i 
une  dragmé.  Sa  cervelle  cuite  ou  brulèc  , cft  butiné 
suffi  pour  Tonifier  les  nerfs , fie  pour  faire  percer  les 
dents  des  petits  enfans. 

Son  fang  , fon  «tur , (bit  poumon  8c  Ion  foye  ré- 
duits en  poudte  font  propres  dans  tous  les  cours  dé 
ventre  j ils  excitent  l'urine  , provoquent  les  réglés  ; 
atténuent  la  pierre  dans  le»  rein»  , ioulagem  le  mal 
caduc , fie  font  utiles  dansla  lievre  quarte  ; la  Jofe  cft 
depuis  demi  dragme  , Julqu'à  une  dragme.  Son  fang 
elll  propre  aulTi  pour  effacer  les  lentilles , fie  les  amies 
taches  de  la  peau.  Le  tefticules  du  lievre  font  propres 
pour  atténuer  la  pierre  du  rein , fortifier  la  velîie,  ar- 
rêter le  flux  (l  utine  , & provoquer  la  femence.  Se* 
roignom  ont  les  même»  pioptietcs  ; on  les  donne  cri 
poudre  depuis  un  Icnipulc  , jufqu'i  une  dragme.  Sa 
graille  cil  fort  bonne  pour  faire  aboutir  les  abfcèlr 
On  donne  fa  fiente  en  poudre  pour  l'épilepfie  fie 
pour  U pierre.  On  prétend  que  cette  fiente  portée 
par  les  femmes  empêche  la  conception  ; fie  qu'étant 
mife  dan»  le  vagin  , en  forme  de  pelïairc  , elle  arrête 
le  flux  des  réglés  trop  abondant, fie  dertêche  l'ammary 
trop  humide.  On  dit  que  le  petit  os  qui  fe  trouve 
dan»  la  jointure  de*  jambes  du  Iscvic , eft  un  rcmede 
il» .itéra in  contre  La  colique. 

Remède  centre  les  déni  tur  s dans  Us  brus  ou  usures  punie» 
du  corps  CMtfee  s pur  des  ferofus  tu  des  vents. 

La  peau  de  lievre  dont  le  poil  fera  appliqué  du  côté 
de  1a  chair  d'une  perfonne  qui  fouflxe  de  grande» 
douleurs  cautëe  par  de»  forofués,  cft  très-fouverai- 
nc  ; cent  fie  cent  fois , depuis  quarante  ans  , je  m'en 
fers  fie  je  fuis  foulage  fie  guéri , ti  d'abotd  je  pens  ces 
peaux  de  lievre.  . 

Il  vicntdu  NordA  particulièrement  de  Mofcovir, 
de»  peaux  de  lievre  dont  le  pdil  lire  fur  le  roux  , un 
rougeirre , mêlé  de  quelque  peu  de  blanc,  dcfqœlles 
on  fait  pim  de  cas  que  de  celles  de  France  6c  des  paiï 
chauds. 

Vertus  du  peilfalUt  d‘ un  lievre. 

Il  le  faut  incorporer  avec  le  plâtre  8c  l'appliquer  fur 
le»  tumeurs.  On  peut  a jouter  le  blanc  d’œufA  la  folle 
farine.  En  même  tems.  il  ne  fera  pas  hors  de  propos 
de  dire  ce  que  c’eft  que  le  plirre. 

Ceft  une  pierre  blanche  .en  quelque  façon  rclui- 
lânte,  qui  s'élève  fit  fe  coupc  aifément  par  écailles . fie 
qui  étant  cuite  ell  propre  pour  être  employée  dans 
les  édifices. 

Il  y en  a de  deux  fortes  , favoir  dn  fort  commun  * 
qui  n'eft  guéres  luifàot,  fie  l'autre  plus  rare,  qui  fe 
lève  par  écailles , & reluit  prcfque  comme  la  pierre 
fpccuiaire,  ou  comme  le  tallc,d'oô  vient  que  j*lufi?urs 
rappellent  alnfi , mais  improprement  ; car  le  taîk  cft 
plus  délié , plus  fquameux,  plus  blanc  8i  plus  luilâitf* 

Quant  à foi  facultés  , le  plâtre  eft  propre  à tcftraiu- 
dre  fit  à «[ferrer  , à reprimer  la  fueur  8c  tout  flux  de 
fang  i c’eft  pour  cela  qu’on  l'employe  utilement  dam 
l'tmpliirc  tenir, i rupturum  , fie  dans  d'auuci  tncJica- 
mens  externes  , qui  font  ordonné»  pour  remédier  aux 
trop  grauds  relichcmensdesconduit». Outre  b facul- 
té dciïlcative  que  le  plâtre  a de  commun  avec  toutes 
les  terres  fit  pierres  minérales  ; il  » cela  de  propre  y 
qu'il  cft  cmplàftiqoe,  étant  trempé , il  fe  raffermit , ft 
1 i i i i iij 
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congelé  , &:  devient  dur  comme  une  pierre.  Ainfi  on 
le  met  dans  les  médicamcns  fccs  qui  font  appropriés 
aux  flux  de  lang  ; car  il  durcit  comme  la  pierre.  Pour 
cette  caufc  on  a imaginé  de  le  détremper  dans  le  blanc 
d'truf , y mettant  un  peu  de  cette  folle  farine  qui  fe 
trouve  attachée  aux  murailles  des  moulins , & on  fe 
fert  de  médicament  pour  le  mal  des  yeux. 

Le  plâtre  ainfi  détrempe  fc  doit  incorporer  avec  le 
poil  folet  d'un  lièvre.  Étant  brûlé  , il  n'cft  pas  fi  cm- 
plaflique  qj 'auparavant,  mais  il  cil  plus  fubtil  & plus 
defllcatif.  On  trouve  ai^Ti  qu'il  eft  repercufïïf,  Sc 
particulièrement  lorfqu’il  eft  en  eau  & vinaigre. 

Au  refte , comme  le  plâtre  eft  mis  au  rang  des  poi- 
fons , parce  qu'étant  pris  par  la  bouche , il  s'endurcit 
comme  U pierre , Sc  que  par  conféqucnt  celui  qui  en 
auioit  avalé , pourroit  être  fuftoqué,  il  cft  bon  de  rap- 
porter ici  les  moyens  d'y  remédier  en  cas  de  befoin,  il 
faut  fc  fervir  des  mêmes  remèdes  donc  on  u(c  à l'en- 
droit des  champignons,  La  décodion  de  mauve  y cft 
bonne,  car  clic  fort  d'huile , parce  qu'étant  grade  clic 
rend  les  conduits  aifés  & faciles  par  les  vomillcmcns 
qu'elle  caufc, & empcchc  qu’il  n'y  ait  aucune  raclure 
ou  corroiion  dans  le  corps , ce  que  le  plânc  feroit 
fans  ce  remede.  On  dit  encore  que  l'huile  y cft  bonne 
prife  avec  eau  miellée,  ou  avec  une  décûdion  de  fi- 
gues. On  prend  aufli  de  la  ledive  faite  de  cendres  de 
figuier  ou  de  farinent , avec  bonne  quantité  de  vin  Sc 
on  ufe  d’origan  ou  de  thim  avec  de  la  leflive  , ou  de 
vinaigre  ou  de  vin  cuit.  Cependant  il  ne  faut  pas  ou- 
Ll;er  les  lavemens  faits  de  décodion  de  mauve.  Voilà 
ce  qu’on  confcillc. 

On  dit  encore  que  lts  accidens  du  plâtre  font  fem- 
blablcs  à ceux  de  la  certlfe, excepté  que  le  plâtre  ctouffc 
plus  fubitement  Sc  d’une  manière  plus  étrange.  Il  faut 
donc  donner  aux  patients  des  choies  huilculcs  Sc  glif- 
fantes , comme  loin  les  décodions  de  mauve,  de  gui- 
mauve , de  lcr.egrc  ,Sc  de  graine  de  lin.  On  ordonne 
de  les  purger  avec  de  la  feammonée , & autres  médi- 
camcns laxatifs. 

Préparation  du  poil  de  lièvre.  Fojtx.  Eponce. 

Osaffe  du  lievre. 

On  chaffè  le  lievre  dans  les  plaines  avec  des  chiens 
c’cft  un  animal  fort  rufé  , il  eft  timide,  mais  agile  Sc 
foit  vite  à la  coude. 

Quand  il  fait  beau  tems  , les  lièvres  tiennent  les 
guerets  ; mais  quand  il  a plù,  ils  tiennent  les  friches, 
ou  ils  font  prés  des  chemins.  Pendant  l'hiver  Sc  lorf- 
que  le  vent  fouffle,  il  faut  chercher  les  lièvres  au  foit, 
où  ils  fc  retirent  pour  fc  mettre  à l'abri.  Il  n’cft  point 
à propos  de  mener  les  chiens , lorfqu’il  y a encore  de 
la  rofée,  parce  qu'elle  leur  rompt  l'odorat  , à moins 
que  ce  ne  lbit  pendant  les  grandes  chaleurs. 

Quand  les  chiens  ont  rencontré , il  faut  tenir  la 
voyc  du  lievre  , & le  fuivre  juqu'à  ce  qu'ils  Payent 
lancé.  On  doit  toujours  lancer  les  vieux  chiens  avant 
les  jeunes. 

On  chaffe  encore  les  lièvres  avec  lesbalTets  Sc  le  fu- 
fil , on  les  prend  aux  lévriers  & à l'affut,  on  leur  tend 
auffi  des  pièges , comme  des  collets  ou  lacets  , dont 
nous  allons  parler. 

Maniéré  dont  les  pas  fans  prennent  !et  lievres  aux  collets. 

Pluficurs  prennent  les  lievres  aux  collets , qui  font 
faits  de  fil  de  fer  , ou  pour  le  mieux  de  Icton  recuit , 
gros  comme  une  «pinglc  commune  , auquel  on  fait 
une  petite  boucle  à un  des  bouts , & l'autre  fe  pafle 
dedans  pour  le  tenir  fermé  en  rond  , comme  pour  y 
palier  un  fabot  , ou  un  gros  foulier  , & quelquefois 
davantage  > félon  la  grandeur  du  trou  par  où  pafle  le 
lievre.  Quand  le  fil  de  leton  cft  trop  foiolc,  on  le  met. 
en  double  , en  le  tortilla/u  cufcmble. 
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Celui  qui  chafTe  ordinairement  aux  collets,  ne  man- 
que pas  une  fête  ni  un  Dimanche  de  fe  promener  au- 
tour des  pièces  de  terre  cnfcmencées , Sc  de  regarder 
au  long  des  hayes  s'il  rcconnoîtra  la  paflcc  d'un  liè- 
vre ; ce  qui  s’apperçoit  facilement , à caufc  qu'il  de- 
meure du  poil  au  partage  , foit  d'un  lievre,  ou  de 
quelqu'aurrc  animal  qui  y aura  paffe.  Quand  il  a re- 
connu le  pafTagc  de  fon  gibier , il  ne  manque  pas  de 
retourner  voir  le  lendemain  , s'il  y aura  encore  du 
poil , afin  d'être  plus  affiirc  fi  c’cft  une  paflcc  ordinai- 
re j Sc  pour  lors  il  tend  un  collet  en  cette  forte  , voyez 
la  figure  ici  jointe,  qui  reprcfênte  une  haye,  dans  la- 
quelle je  fuppofe  qu’un  lievre  pafle  par  ces  trois  en- 
droits marqués  des  lettres  M N O. 


Le  colleteur  prend  du  blé  verd  , du  genêt , du  fêr- 
polec , ou  des  crottes  ou  fiente  du  meme  lievre  qu’il 
trouve  dans  le  champ  , il  en  frotte  fes  mains  Sc  les 
collets  , puis  s'approchant  du  pafTage  L , le  nés  au 
vent , il  attache  un  collet  à une  branche  de  la  haye  la 
plus  proche  de  la  mucc , par  exemple  , à la  lettre  N , 
cnfortc  que  la  bête  ne  puiflè  pafTcr  fans  mettre  la  tête 
dedans  ; Sc  fi  par  hazard  le  paflkge  n'cft  pas  roçd  ; 8c 
qu’il  foit  plus  haut  que  large , comme  il  cft  au  lieu 
marqué  des  lettres  M P Qj  il  prend  deux  petits  mor- 
ceaux de  bois  gros  comme  une  plume  à écrire , qui 
font  un  peu  fourchus  par  les  deux  bouts  , il  les  pique 
finis  les  coller  pour  le  tenir  à la  hauteur  qu'il  cft  né- 
ccffairc  . ainfi  qu'ils  font  marqués  par  les  lettres  P 
Qj  & fi  la  paflcc  eft  trop  large  pour  y rendre  un  col- 
let , il  l'étrccit  avec  quelques  brancncs  qu'il  pique  à 
côté , mais  il  n'y  met  pas  le  collet  que  le  lievre  n'y  aie 
pafle  une  autre  fois  , depuis  que  les  petites  branches 
y auront  été  pofccs  ; Sc  fi  ce  n'cft  qu'un  levraut  qui 
air  accoûtumé  d'y  pafTcr, il  ne  s'épou  ventera pas,quoi- 
que  le  paflkge  foit  étréci  ; mais  un  lievre  fera  bien 
trois  ou  quatre  nuits  avant  que  fc  hazarder  d’y  palier, 
fans  laifler  pourtant  d'y  faire  quelque  revue  de  loin  , 
Sc  s'approcher  de  la  muce , à caufc  du  changement. 
Les  vieux  lievres  qui  font  plus  rufés,  bien  qu'on  n'aic 
point  augmenté  ni  diminué  leurs  paffées,  coimoifTenc 
coûjours  bien  que  le  collet  n'avoit  pas  accoutumé  d'y 
être  -,  ainfi  ils  grattent  des  quatre  pieds  tout  autouc 
Sc  dans  la  mucc  pour  le  rangcr,puis  ils  paflent  dedans, 
ce  qui  fait  que  l'on  trouve  tous  les  matins  fon  collet 
fermé  au  côté  de  la  muce. 

Antre  moyen  pour  prendre  les  lievrei  qui  font  rnfis  aux 
collets  communs. 

On  fait  par  expérience  que  les  vieux  lievres  nepaf- 
fent  point  dans  une  muce  qu'ils  ne  grattent  aupara- 
vant , & principalement  quand  ils  apperçoivent  le 
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moindre  brin  u ‘herbe  que  le  vent  y a jette, qu’ils  n’ont 
pas  accoutumé  de  voir.  Vous  (aurez  que  ceux  qui  le 
font  divenis  à tendre  des  collets  pour  prendre  des 
lièvres  en  trouvent  qui  font  plus  rulès  qu'eux-mêmes, 
avant  que  de  connoîtrc  leurs  rufes.  Un  de  mes  amis 
m'a  dit  qu’il  ne  manquoit  jamais  tous  les  matins  de 
trouver  à un  certain  endroit  fon  collet  ferme  & range 
au  côté  de  la  paflee  , & il  ne  pouvoir  s'imaginer  com- 
ment cela  Ce  pouvoir  faire  , finon  que  le  lièvre  le  ran- 
geât avec  les  pieds  -,  Se  pour  s’en  éclaircir  , il  fe  fer  vit 
d'un  autre  rufe , qui  cft  qu'apres  avoir  tendu  le  collet 
comme  il  avoit  accoutumé  , il  en  pofa  un  autre  à 
platte  terre  , au  defTbus  du  collet , il  l’attacha  au  bas 
d’une  branche , Se  mit  quelques  feuilles  dclTus.  La 
nuit  fuivante  le  lievre  ne  manqua  pas  d'y  gratter  1 
fon  ordinaire , il  défit  le  collet  commun  , mais  il  Ce 
prit  à l'autre  par  le  bout  d'un  des  pieds  de  derrière. 
Ainfi  il  fut  alluré  du  fiait  & le  prit  tout  vivant , où  il 
lui  donna  autant  de  plaifir  qu'il  lui  avoit  caufé  de  la 
peine.  Voyez  Lapin. 

Lievre  ladre.  C'eft  celui  qui  habite  aux  lieux  maré- 
cageux. 

Secret  pour  attirer  les  lievre  s à l'affût. 

Faites  enforte  de  tuer  ou  tic  prendre  une  hafe  qui 
foit  en  chaleur  , coupez-lui  la  nature  , Se.  détrempez- 
la  dans  de  l'huile  d'afpic;  quand  vous  vous  ferez  ren- 
du au  lieu  deftiné  pour  l'affût , frottez  la  femelle  de 
vos  fouliers  avec  cette  huile  ; marchez  enfuite  tout 
autour  en  différens  endroits  fur  les  herbes.  Les  lièvres 
venant  à fentir  l'odeur  de  la  hafe  , s'allêmblcront  en 
grand  nombre , Se  tous  pourrez  tirer  celui  qu’il  vous 
plaira. 

On  dit  que  le  fuc  de  jufquiame  & le  fang  d’un  le- 
vraut , étant  enfermés  & coufus  dans  la  peau  de  ce  le- 
vraut , ( laquelle  il  faudra  couvrir  enfuite  légèrement 
de  terre  , ) produiront  le  même  effet. 

Maniéré  de  prendre  les  lièvres  avec  le  pan,  ou  pan- 
neau. Voyez  Lapin. 

L I G 

LIGNE  pour  pêcher.  Voyez  P i e h e. 

. L I L 

LILAS  ou  LILAC,  en  latin  Lilac  Se  Liliaf- 
trtim.  C'eft  un  arbre  dont  on  diftingue  deux  efpeces  ; 
le  lilas  commun , & le  lilas  de  Perle  , qui  ne  different 
cependant  qu’en  ce  que  le  lilas  de  Perle  cft  plus  petit , 
& que  fa  fleur  cft  plus  jolie. 

Defeription  du  lilas  commun. 

Il  s'élève  à une  hauteur  médiocre.  Son  écorce  cft 
grife- verdâtre.  Scs  feuilles  font  larges , pointues  , Se 
oppofett  l’une  à l'autre.  Scs  fleurs  font  allez  petites  , 
difpofccs  en  grappes , d'une  couleur  bleuâtre  ou  blan- 
che. Scs  femences  font  menues  , applaiies  , & renfer- 
mées dans  un  fruit  applati  en  forme  de  fer  de  pique  , 
qui  Ce  divife  en  deux  loges. 

Lieu. 

On  cultive  cet  arbre  dans  les  jardins. 

Propriétés. 

La  fomence  de  lilas  cft  aftringente  , on  la  prend  ou 
en  poudre  ou  en  dccoétion. 

Culture  du  lilas  csmnpm. 

On  a déjà  fait  entendre  qu'il  y en  avoit  deux  fortes, 
le  blanc  Se  l'ordinaire  qui  cft  bleu.  Le  premier  cft  ra- 
re; mais  l'autre  eft  fi  commun , fie  fe  multiplie  fi  fort , 
que  pour  l’avoir  beau  , il  faut  arracher  Se  ôter  ce  qui 
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pouffe  par  le  bas , qui  eft  encore  crês-bon  pour  replan- 
ter. C’eft  un  arbriilcau  qui  pare  fort  les  jardins  dans 
le  mois  de  Mai , Se  dans  le  tems  que  les  pêchers , les 
ccrificrs  , & les  autres  arbres  font  en  fleurs , il  mêle  la 
couleur  parmi  les  autres  , ce  qui  fait  un  mélange  de 
belles  couleurs  différentes , qui  reoréent  extraordinai- 
rement la  vue. 

Les  lilas  fc  multiplient  de  drageons  Se  de  marcotcs. 
Quoiqu'ils  ne  foient  prcfquc  plus  en  ufage,  cependant 
on  pou rr oit  en  former  des  allées  & des  cabinets  , Se 
en  difpofcr  tellement  dans  les  bofqucts , qu'on  joui- 
rait en  mème-tems  de  la  vue  de  leurs  fleurs  , & de 
leur  bonne  odeur  en  fc  promenant. 

Culture  du  lilas  de  Perfe. 

Celui-ci  ne  multiplie  que  de  fnarcoites.  On  s'en  fer- 
voie  autrefois  dans  les  parterres  en  builfon.  On  peut 
les  faite  venir  en  pots  ou  en  cailles. 

L I M 

LIMAÇON.  Voyez  Fruitier.  * 

LIMAILLE.  On  fait  en  Chymie  un  bain  de 
limaille  , pour  avoir  un  degré  de  chaleur  de  feu  qu'on 
allume  fous  de  la  limaille.  La  limaille  d’aiguilles  eft 
le  fer  le  plus  propre  pour  faire  des  préparations  chy- 
miques. 

LIMANDE.  Sorte  de  poiffon  de  mer  large  Se 
plat , fort  femblable  au  carlet.  Il  s'apprête  comme  la 
foie.  Voyez  Sole. 

LIMIER..  C'eft  le  chien  qui  détourne  le  cerf,  & 
autres  grandes  bêtes. 

L I M O I N E , en  latin  Limonium. 

Defeription. 

C'eft  un  arbre  qui  a les  feuilles  femblablcs  à celles 
de  la  bette,  quoique  plus  menues  Se  plus  longues, 
elles  font  ordinairement  au  nombre  de  dix.  Ses  tiges 
font  menues  Se  droites,  fci*blablcsà  celles  du  lys, 
chargées  d'une  graine  rouge  , laquelle  au  coût  a je 
ne  (fai  quoi  d'aftringent.  Sa  racine  eft  gtollc  Se  rou- 
ge. Ses  fleurs  font  blanches  Se  petites. 

Lieu.  * 

Cette  plante  croît  dans  les  marais  & dans  les  prés. 
Elle  fleurit  en  Juillet. 

Propriétés. 

La  feuille  & la  graine  de  la  limoine  delfechent , Se 
ont  la  venu  de  confolider.  La  graine  cuite  dans  du 
vin  , ou  pilée  étant  bue  fort  contre  le  flux  de  fang , 
pour  arrêter  les  mois , Se  à ceux  qui  crachent  le  fang. 
Etant  appliquée  en  emplâtre  , elle  eft  bonne  contre  les 
inflammations. 

LIMON  ou  plutôt  LIMONIER,  en  latin 
Lime  vulgaris. 

Defeription. 

C'eft  un  arbre  qui  eft  Toujours  verd  comme  le  ci- 
tronnier, dont  il  a les  feuilles  quoiqu’elles  (oient  plus 
étroites.  Ses  fleurs  font  blanches  & parfumées.  Après 
elles,  naiflènt  des  fruits  longs , qui  reilemblcnt  aux  ci- 
trons ; mais  ils  ont  la  couleur  plus  claire , on  les  ap- 
pelle limons. 

Lieu. 

Cet  arbre  vient  en  abondance  dans  l'Italie,  fur-tour 
du  côté  du  midi. 

* Propriétés . 

Elles  font  prefque  les  mêmes  que  celles  des  citrons. 
Le  fuc  du  limon  mêlé  dans  les  firops , cft  fort  utile 
dans  les  fièvres  chaudes  , Se  pcftilcutielles  , pour 
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modérer  loir  chaleur.  Une  once  de  ce  Tue  tiré  frais  , 
fait  mourir  le»  vers  dans  le  corps  des  enfans  qui  le 
boivent.  Les  limons  mis  dans  les  habits  les  préfervenc 
des  teignes. 

LIMONADE. 

M**ieri  4e  feue  de  U Umutdde. 

Sur  une  pinte  d'eau,  mettez  trois  jus  de  citron,  fept 
ou  huit  léchés  , Sc  fi  les  citions  (ont  gros  Sc  bien 
à jus , il  n’en  faut  que  deux  , avec  un  quarteron  de 
fucre  , ou  tout  au  plus  cinq  onces  j lorique  le  fucre 
eft  fonda  6c  le  tout  bien  incorporé  , vous  le  paiTèrez 
à la  chauffe  , le  ferez  rafraîchir  6c  le  donnerez  1 boite. 

Autre  mxnitrt. 

Sur  environ  une  pinte  d'eau  menez  une  demi  livre 
de  fuctc  , râpez  à dilcrctioii  de  l'écorce  da  citron  dans 
cette  eau  fuerre , ajoùtez-y  quelques  goûtes  d'effence 
de  fouphxc  avec  quelque*  trenches  de  citron.  Cette  li- 
monade cil  fort  rafraichiffantc. 

L I N 

* L 1 N , en  latin  linum. 

DefcriptiM. 

C'cft  une  plante  dont  la  tige  eft  haute  d'une  cou- 
dée & demi , ronde , droite  , avec  des  feuilles  lon- 
guettes , étroites  & molles.  U produit  à la  cime  qua- 
tre ou  cinq  petites  branches  , au  bout  desquelles  font 
des  fleurs  bleues. Sa  graine  cft  renfermée  dam  certaines 
peaux  prdque  rondcs^ile  eft  plate,  unie^yant  la  figu- 
re d'un  coeur. 

Lien. 

On  cultive  cette  plante  dans  la  campagne  , elle  ai- 
me la  terre  graflê  Sc  humide. 

'Propriété/. 

La  fetnence  du  lin  eft  émolliente  , adouciffante  te 
réfolutive.  On  la  réduit  en  farine  avec  laquelle  on 
fat  des  cataplâmes  i on  la  mêle  quelquefois  avec  les 
autres  farines.  Elle  cft  bonne  pour  la  gravelle  , pour 
la  colique  néphrétique  Sc  pour  exciter  T'urine  en  met- 
tant inraJèr  dans  un  petit  nouct  dans  les  tifannes. 

On  1a  fait  bouillii  dans  l'eau  , Sc  quelquefois  on 
la  laiflè  infufer  fî triplement , fans  la  faire  bouillir  , afin 
que  la  liqueur  ne  foie  pas  fi  gluante. 

La  grainc^le  lin  ciutc  dans  la  compoftrion  de  plu- 
fieurs  médicamem , comme  dans  le  firop  de  frejftt  de 
Mefué  , dans  l'onguent  d'althca  de  Nicolas  d’Alexan- 
drie , clans  l’emplâtre  dUcbylmm  meguum , dans  l'cm- 
plltre  de  mucilage  , dans  Je  looch  fenum  cr  expert  um 
de  Mefué , te  dans  bien  d’autres  remèdes.  Sa  vertu 
confiftc  prindpaleraem  dans  fop  huile  qu'on  peut  ti- 
rer par  expreffion.  Celle  qu’on  tire  (amie  fccoun  du 
feu  eft  rtés-eftimee  en  Médecine.  Elle  eft  propre  pour 
ramollir  les  raufclcs  tuméfiés , 6c  pour  en  appaifer  la 
douleur  ; on  s'en  fert  suffi  pour  réfoudre  , ou  faire 
ahuulir  toutes  fortes  de  tumeurs.  On  la  dotuve  depuis 
une  once  jufqu’à  deux,  dans  la  toux  opiniâtre,  ou  vio- 
lente , dans  la  péripneumonie,  & dans  la  pteurcfic  j fit 
depuis  quatre  onecs  jufqu’û  fix  , avec  pareille  quanti- 
té d’huile  de  raves , dans  les  la  remens  qu'on  fait , 
pour  calmer  les  trenchées  du  miferere.  On  en  fait 
endre  suffi  jufqu’à  fu  onces , par  la  bouche , pour 
meure  maladie. 

Culture  4*  lut. 

La  terre  qu’on  deftinera  pour  femer  du  Un  fera 
de  pareille  nature  que  celle  du  chanvre  , préparée  de 
la  même  manière  , te  médiocrement  humide.  Une 


L I N jéiff 

terre  qu'on  aurait  défrichée  nouvellement  Se  qui  au- 
rait fervi  de  pré  auparavant  , ferait  ttès-pr opre  à pro- 
duite du  lin  , fuppofé  qu'elle  eût  eu  les  labours  fuffi- 
fantt  pour  la  rendre  meuble. 

On  rient,pour  vrai,  5:  nous  le  voyons  par  expérien- 
ce , que  le  Un  par  la  trop  grande  abondance  des  raci- 
nes , confomme  la  plus  grande  partie  de  la  fubftance 
de  la  terre  où  il  croît  , c'cft  pourquoi  ou  il  faut  tous 
les  ans  le  changer  de  terre  , ou  il  eft  absolument  nécef- 
fairc  d’anunder  beaucoup  celle  où  il  croit  femé , fi 
l'on  veut  qu'en  y (émane  une  fécondé  fois  il  y vienne 
beau  & en  quantité. 

Dr  U finjm  4e  femer  le  lin. 

Dans  un  pais  chaud  , on  le  feme  avant  l'hyvcr  , 
dans  les  pars  froids  on  le  femc  dan»  le  pcintems  , tous 
lins  indifféremment  apportent  de  ta  graine  Sc  il  n'y  a 
point  li  diftingucr  ni  mâle  ni  femelle  comme  au 
chanvre. 

Gnrune  le  lin  cft  fujet  à dégénérer  , dam  piuficurs 
Provinces , Si  que  de  grand  qu'il  étoit  , il  décroît 
peu  d peu , pendant  cinq  années , il  cft  â propos  d’en 
renouvelles  de  tenu  en  teins  , la  graine  , & de  la  bien 
dtoifir.  Celle  qui  anus  eft  apportée  de»  côtes  de  la  mer 
Baltique  cft  la  plus  propre  } il  ne  faut  pis  manquer 
d'en  femer  tous  les  cinq  ans  particulièrement  dans  les 
terres  de  Picardie  , de  Normandie  , & de  Bxctaçne  j 
c'cft  de  U que  dépend  toute  la  beauté  Sc  U bonté  des 
lins  qu'on  y recueille. 

Quand  la  graine  eft  1 maturité  , ce  qui  fe  connaît 
par  fa  noirceur  , on  la  Icpare  de  la  tige  avec  un  pei- 
gne de  fer , qu'on  appelle  communément  grège  , Sc 
dans  quelques  Provinces  gnige  , c'cft  ce  qu'on  appelle 
creger  , ou  gruger  le  lin.  Infime  on  l'étend  lur  des 
bernes , ou  gros  drap» , pour  la  fecHei  , puis  l'ayant 
battue  pour  la  féparcr  de  fon  écorce , on  la  vanne  , 
Sc  on  La  ferre  dam  les  greniers  , ayant  foin  de  l'en- 
fermer dans  des  focs , ou  dans  des  tonneaux  , qu'on 
place  deboor  fur  un  de  leurs  fonds , laiftànt  celui  de 
deffus  ouvert.  U cft  û propos  de  la  remuer  de  tems  en 
tems , de  peur  qu'elle  ne  s'échauffe  , & ne  fe  moifif- 
fc  ; ce  qui  pourrait  arriver  , fi  elle  n'étoit  pas  bien 
féche. 

On  appelle  en  France  linette  neuve , la  graine  cfui 
vient  de  la  mer  Baltique  * & vieille  linette  , ou  linette 
ufee , celle  qui  cft  à la  cinquième  année.  On  en  fait 
une  huile  dont  lés  qualités  approchent  fort  de  celles 
de  l’huile  de  noix  j au  défaut  de  crlle-ci , on  l'em- 
ployé dans  tes  peint  mes  , 6c  i brûler. 

Pour  mettre  la  cige  ai  ouvre  , on  la  fait  d'abord 
rouir,  Sc  on  lui  donne  les  auuea  façons  que  nous  mar- 
querons ci-après. 

D et  ttmtmîi  du  lin  & le  wuytn  4e  Ut  4itrtùre. 

Après  que  le  lin  cft  femé,  l'ordtc  naturel  veut  qu'il 
germe  , fi  le  grain  cft  bon.  Il  y a de»  animaux  qui  lui 
font  ennemis  & qui  le  rongent  en  naiflànt  , Sc  même 
torfqu’il  eft  hors  de  terre  de  deux  doigts.  Pour  remé- 
dier à cet  inconvénient  lorfqu'il  arrive  6c  que  le  lia 
eft  ainfi  cru  , on  y répand  des  cendres  un  jour  qu'on 
peut  préfager  qu'il  doit  y avoir  bien-toc  de  la  pluye  , 
afin  que  cctce  ccmlrc  qui  les  fait  mourir  , s'incorpore 
dans  la  tetTC  ; Sc  par  le  moyen  des  fels  qui  l'accom- 
pagnent , lui  communique  1a  venu  , qui  lut  fert  d’un 
très- bon  amandement. 

Il  y a une  certaine  herbe  pour  le  lin  qu'on  appelle 
goûte  de  lin  , Sc  qui  le  tient  entortillé  l'un  1 l’autre  ; 
ce  qui  l'étoufferoit  fans  doute  , Sc  l'cmpêcheroir  de 
croître , fi  l'on  avoie  foin  jufqu'à  ce  qu'on  l<  cueille , 
de  l’en  débarraffer. 
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Refaite  du  lin. 

On  ne  cueille  point  <le  lin  qu'il  ne  (bit  dans  ta 
parfaite  maturité  ; ce  qui  le  recomunt,  torique  la  grai- 
ne eft  devenue  toute  noire  i&  pour  lors  on  ne  balance 
plus  à l'arracher  de  U même  manière  que  le  chanvre  , 
obtenant  Iculcmcnt  que  n’v  ayant  aucune  dtftinc- 
tmn  1 faire  de  mâle , ni  de  femelle  , on  doit  le  cueil- 
lir tout  en  même-tems.  Pour  le  relie  , jufqu'à  ce  qu’il 
ibit  toüi , c'cft  tout  la  meme  choie  qu'au  chanvre. 

Dr  la  manier  t défaire  rouir  te  lin. 

Il  fout  obferver  qu’au  lieu  que  le  chanvre  veut  être 
huit  juurs  dans  l’eau  pour  bien  rouir  , le  lin  ne  de- 
mande d'y  relier  que  trois  •,  mais  après  cela  autïi , 
c’eft  qu'il  fout  d’abord  l’amonceler  tout  humide  & le 
charger  de  planches  for  lefqutilcs  on  aura  mis  de 
grottes  pierres  .afin  que  prellé  ainli  l'un  dans  l’autre  , 
l'humidité  le  pénètre  entièrement  Sc  ie  rende  tout 
comme  il  faut  qu’il  foit , de  il  fera  encore  en  cet  état 
pendant  trois  autres  jours. 

Ou  bien  fans  qu’il  foit  bcfoin  de  l'amonceler  ainli  , 
fi  l’on  cft  prés  d'une  eau  courante  , on  le  mettra  de- 
dam  & on  l'y  faillira  huit  jours , le  Un  en  fera  plus 
beau. 

Pour  faire  mieux  rouir  U lin. 

Expofcz-le  au  ferain  pendant  dix  ou  douze  nuits  } 
c’eft-à-dire,  les  poignées  écartées  fur  l’herbe  2c  retour- 
nées  tous  les  jours  de  tous  c<xcs  ; ayez  foin  tous  les 
matins  de  le  lever  avant  le  folcil , mettez -le  à couvert , 
=moncelcz-lc  tout  humtde  8c  le  lailtez  ainli  pendant 
tout  le  jour  ; tous  les  foirs  pendant  ce  tems  reportez- 
le  k Pair  i vous  verrez  que  le  lin  , que  sous  fcicz  ain- 
iî  roiiir  , fera  très- beau.  On  peut  pratiquer  la  même 
chofe  a l'égard  du  chanvre. 

A l'égard  des  autres  façons  qu'on  doit  lui  donner , 
& des  inftrumcmdont  il  fou;  fe  lcrvir  , pour  le  met- 
tre en  filaflc  , pour  le  filer , le  blanchit  , l’ourdir  , le 
meure  en  oeuvre  fur  le  métier  , 2cc.  Il  n'y  a qu’l  con- 
fulterce  que  nous  avons  marqué  à ce  fujet  dans  l'ar- 
ticle du  chanvre  -,  vous  y trouverez  auili  la  manière 
de  le  cultiver , qui  n’cft  point  différente  de  celle  qui 
eft  en  ufage  pour  le  chanvre. 

LINAIRE,  en  latin  linmia, 

Dtfcription. 

C’eft  une  plante  dont  la  tige  2e  les  fouilles  font  fort 
fomblablcs  1 celle*  du  Lin  , d'où  clic  a pris  fon  nom 
Latin  de  linaria.  Elle  jette  quantité  de  fleurs  de  cou- 
leur d'cir  , qui  ont  la  ligure  de  celles  de  la  cenfiiid a 
Æqjra  ; mais  elles  font  un  peu  plus  grandes.  Ses  bran- 
ches font  Ibuplc*  ,2c  mal  aifées  1 rompre.  Elle  appro- 
che fort  tic  La  petite  efnU  ; mais  cette  demiere  a du 
lait , ce  que  la  linaria  n'a  pas. 

Lien. 

On  trouve  cette  plante  prcfque  dans  tous  les  champ* 
&:  fur  le  bord  des  folles  , dans  les  prés  2c  dans  les  ma- 
zurej.  Elle  fleurit  en  Juillet  & Août. 

Propriétés. 

La  linaire  eft  chaude  , humtde  , amere  , & apériti- 
vc  » elle  provoque  l'utine , en  forte  qu’en  Italie , on 
l’appelle  urinale  i ce  que  fait  admirablement  la  décoc- 
tion des  feuilles , laquelle  charte  encore  le  venin  , dif- 
four  le  lang  qui  eft  pris , provoque  les  mois  , guérit  la 
jauniflè  , 2c  lève  les  obfouftiom  du  foye.  Elle  cft  uti- 
le dans  le  phlegmon,*:  dans  l’éréfipde,  étant  adoucif- 
fante  2e  fort  rélolurive.  On  en  fait  bouillir  les  feuilles 
dans  de  l'huile  , où  l'on  a foit  infufcx  des  eicaibou  , 
7mm  L 
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ou  de*  cloportes  j puis  ayant  paitc  l'huile  par  un  lin- 
ge , on  y ajoute  un  jaune  d'oeuf  durci , avec  quantité 
lutfifamc  de  dre  , fie  l'on  en  foit  un  onguent  , qui  eft 
très-unie  dans  les  hémorroïdes.  On  peut  mufti  faire 
bouillir  U linaire  dam  le  fain-doax  , jufqu’à  ce  qu’il 
foit  d'un  beau  veri  , fie  on  y ajoute  te  jaune  d'oruf , 
Imlqu'on  veut  s'en  frrvir.  On  peut  aufti  remplir  des 
fachcts  de  linaire  5c  de  camomille  lèche  , puis  les  Eli- 
re bouillir  dans  du  lait , 2c  le*  appliqua  en  fuite  fur 
les  hémorroïdes.  On  croit  que  la  linaire  eft  propre 
dans  l’épilepiie  , pour  le  cancer  , fie  pour  les  fiftulcs. 

L'eau  difttllée  de  linaire  , fait  couler  par  les  urines, 
les  eaux  des  hydropiques  i la  dofe  cil  d’un  verre,  dan* 
lequel  il  faut  délayer  un  gros  de  poudre  d’écorce 
d’hieble.  La  meme  eau , ou  le  foc  député  de  cette 
plante,  eft  aès-propre  contre  l'inflammation  des  yeux. 
L’herbe  appliquée  eu  fomentation  fur  le  vernte  , ap- 
paife  l'inflammation  des  in;eftiru,fic  fait  poufla  le  gra- 
vier par  les  urines. 

LINGE.  Pour  le  garenrir  de  la  vermine.  Voyez. 
B o t n y s. 

Li  mo£.  Taches  de  rouille  for  le  linge.  Voyez 
Tache. 

LINOTTE.  Voyez.  Oiseau  os  v ou  eue. 

L l N Q.U  ART.  Terme  de  Chymic.  Voyez, 
D i r a a t. 

L 1 Q. 

L I Q.U  EUR.  Ccft  une  matière  fluide  qui  a b:- 
foindetre  contenue  dam  quelque  vaiftcau.  Il  y a plu- 
licurs  fortes  de  liqueurs  , nous  allons  donner  la  ma- 
nière d'en  computer  quelques-unes , qui  font  curicu* 
fes  fie  utiles. 

Liqueur  qui  faffe  partit re  t écriture  de  couleur  d’or. 

Prenez  le  jus  de*  fleurs  de  (àffran  , quand  elles  font 
encore  toutes  fraîches  fur  la  plante  -,  fie  fi  vous  n'en 
pouvez  pas  avutr  , prenez  du  iaftian  fec  bien  pulvéri- 
lé  ; ajoutez  y autant  d'orpiment  jaune  2c  luifanr  , qui 
foit  écailleux  , 2c  non  terreux  , puis  avec  du  liel  de 
chevre  , ou  de  brochet  qui  vaut  beaucoup  mieux  , 
vous  le*  broyerez  iTès-bien  enlcmblc.  Cela  fait , ’ous 
mettrez  ce  mélange  en  quelque  phiulc  fous  le  fumier 
pendant  quelque»  jour».  Vous  le  tirerez  puis  après  6i 
le  garderez.  Q}«nd  vous  voudrez  éctirc  avec  cette  li- 
queur , vous  aurez  une  couleur  d'or  crès-bcHc. 

Liqueur  qui  donne  legaux  du  vin  a tontes  fortes  de 
Itifueuri. 

Prenez  des  fleurs  d'orvalle  quelques  livret , de  U 
lie  de  vin , ce  qu’il  en  faudra  pour  humecter  les  fleurs 
gtollîeremenc  pilées  , taillez-  les  macérer  quatre  jours  » 
puis  dillillcz  2c  rcélîhcz  tToi*  fois  fur  d'autre»  licurs  , 
on  en  met  quelque*  goutte*  , même  dan*  de  l’eau  ou 
dans  quelques  autres  liqueurs , aufquelles  clics  don- 
nent le  goût  Je  rnufeat  ou  de  vin. 

Liqueur  qui  fera  aujfi  bonne  ou  mène  meilleure  que  du  vin 
blanc  , & dont  une  cuve  fera  autant  de  profit 
que  trait  ettvtt  de  vin  blanc. 

Prenez  de  bons  railîns  blancs  , égrainez -les , Sc 
meacz-lc*  dans  une  cuve  de  vin  qui  tienne  un  inur-i  , 
rnefurc  de  Paris,  environ  zoo  pefant  de c« grains 
de  railîns  , 2c  fur  cet  grains  jeteez  de  la  p»u  Ire  de 
candie  , de  gérofle  , de  mufeade  , de  poivre  long  Sc 
de  gingembre  , de  chacun  une  once  , 2c  trois  onces 
de  graine  de  moutarde.  Après  cela  rempÜflcz  votre 
cuve  de  moût  fait  des  memes  railîns  blanc»  , Sc  tout 
fraîchement  foulés , il  fout  tailler  un  bon  demi  pié 
de  vuidc  à cette  cuve , c'cft-i-dire , qu’il  fout  remplit 
Kkkkk 
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à un  pié  près.  Bouche*  le  bondou  ou  trou  de  vôtre 
cuve  avec  du  papier  mouille  , qui  foit  un  peu  taillé 
au  milieu»  en  forme  de  C » afin  que  lescfprttsdu 
vin  s'exhalent  le  moins  que  faire  fc  pourra  en  bouil- 
lant. Lors  qu'il  aura  celle  de  bouillir  , Se  qu'il  fera 
repofé  , vous  en  pourrez  tirer  , 8c  en  boire  le  retn- 
plilïint  toujours  de  bonne  eau  claire  Se  nette  à mefure 
que  vous  tirerez  du  vin  , c’cft-à-dirc  , lors  que  le  vin 
a fini  de  bouillir  » Se  qu'il  elt  bien  repofe. 

Il  faut  avoir  une  canne  qui  pâlie  au  travers  de  la 
cuve , Se  qui  foit  pointue  par  le  bout  , afin  qu'elle 
puilïc  aller  jufqu'au  fond , Se  palier  au  travers  des 
grains  qui  y font.  Il  faut  que  cette  canne  foit  per- 
cée de  dillance  en  didance  avec  des  petits  trous  faits 
avec  un  virebrequin  , afin  que  l'eau  qu’on  y jettera 
puific  fortir  par  ces  petits  trous  , Si  le  mêler  avec  te 
vin.  Il  faut  boucher  le  bout  d'en  bas  de  cette  canne 
qui  ell  le  plus  petit , Se  qui  doit  être  pointu  avec  un 
bouchon  ou  petite  cheville  de  bois  de  noifette  , Si  il 
faut  que  le  haut  bout  deja  canne  qui  cil  auprès  de  la 
bonde  de  la  cuve  foit  bien  bouché  avec  de  la  toile  } 
de  la  pire  , ou  du  papier  , Se  que  fon  trou  fc  bou- 
che enluite  avec  un  bouchon  de  liege  , ou  autre 
chofc , Se  qu'enfin  l'ait  ne  puilTe  pas  entrer  dans  la 
cuve.  C'eft  par  cette  canne  avec  un  entonnoir  que 
vous  y mettrez  de  l'eau  à proportion  du  vin  que  vous 
en  tirerez.  Cette  canne  doit  ctic  des  plus  grottes  6c 
petccc  de  l'un  à l’autre  bout.On  le  fert  de  cctie  canne, 
afin  qu'en  mettant  de  l’eau  dans  la  cuve  elle  ne  le 
trouble  point , 8c  audî  afin  que  ladite  eau  pénètre  par- 
tout dans  la  cuve  » & fc  mêle  bien  avec  le  vin  en  for- 
çant par  tous  ces  petits  trous. 

Observation. 

Lors  que  vous  mettrez  de  l'eau  au  lieu  du  vin  , il 
faut  après  être  vingt-quatre  heures  au  moins  fans  en 
tirer  , pour  donner  le  tems  au  vin  de  dianger  la  na- 
ture île  l'eau.  Il  faut  aufiï  obfcrvcr  de  n’en  tirer  tout 
au  plus  que  la  centième  partie  à la  fois  , afin  qu'on 
n'atîoiblilic  pas  tout  à coup  le  vin.  On  n'en  tirera  à 
la  fois  que  la  quantité  ci-ueflus  preferite  , Se  on  n'y 
mettra  que  la  meme  quantité  d'eau  Se  meme  un  peu 
moins , 6c  donnant  le  tems  au  vin  d'ablbtbcr  , il 'al- 
térer Se  de  changer  la  moindre  quantité  d’eau  , le  vin 
entretiendra  toujours  fa  vertu  , il  fera  même  plus 
puillant  à came  de  la  compoficion  des  grains  Se  pou- 
dres aromatiques  qu'on  a miles  dans  la  cuve.  Lors 
que  vous  connoîtrez  que  vôtre  vin  commence  à amo- 
lli , c’cft-à-dirc,  qu'il  n'cft  plus  fi  fort , il  faut  le  boire 
& n'y  mettre  plus  d'eau. 

Pt  épar  a tien  du  mufe , & de  l'ambre  pour  parfumer  Ut 
liqueurs. 

Pilez  dans  un  mortier  quatre  grains  d'ambre  , avec 
deux  grains  de  mufe , 8c  gros  de  lucre  comme  un 
ceuf.  Gardez  ce  mélange  dans  une  petite  bocrc  , Se 
quand  vous  voudrez  vous  ai  fervir  , vous  en  mettrez 
environ  une  pinece , fur  quatre  pintes  d’iupocras  , de 
roflolis  , ou  d'autres  liqueurs. 

Effente  de  touttJ  fartes  de  fleur t odoriférantes , pour  par- 
fumer les  liqueurs. 

Prenez  une  livre  de  toutes  fortes  de  fleurs  d’une 
odeur  agréable  , 8c  trois  livres  de  fucrc  en  poudre. 

Commencez  à mettre  un  lit  de  ce  fucre  , au  fond 
d'un  vaiilcau  de  verre  , ou  de  terre  bien  net  ; enluite 
mettez  un  lit  de  fleurs  par-delfus  , puis  un  lit  de  fu- 
cre , 8c  après  un  lit  de  fleurs , continuant  ainli  juf- 
qu'à  ce  que  vous  ayez  tout  employé.  Cela  fiit  , bou- 
chez bien  vôtre  vaiilcau  , 8c  mcttcz-lc  à la  cave  , ou 
dans  quelqu’autrc  lieu  frais  ; & taillez  digérer  la  ma- 
tière, pendant  vingt-quatre  heures.  Enluite  cxpolcz- 
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la  , autant  de  tems  au  folcil  , ou  dans  une  ctuve  ; 
palicz  la  liqueur  par  l'étamine  fins  prefler  les  fleurs , 
Si  gardez-la  dans  une  bouteille  bien  nette  Si  bien 
bouchée  , pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Teinture  de  faut  al , pour  donner  de  la  couleur  & du  bril- 
lant aux  liqueur  t. 

Mettez  dans  une  bouteille  du  fantal  rouge  réduit 
en  poudre  groflîere , verfez  de  i'efprit  de  vin  par- 
dellus,  Si  laillcz  infuièr  pendant  cinq  ou  fix  heures. 
La  teinture  fera  faite , Si  vous  pourrez  vous  en  fervir. 

Si  vous  ajoutez  à cette  teinture  , la  civette  , la  ca- 
ndie , le  clou  de  gérofle  , 6c  l'alun  , elle  fera  très- 
propre  pour  embellir  le  vifage  Si  pour  donner  plus 
d'éclat  au  coloris.  Sur  un  demi  fèticr  de  teinture  , 
on  met  gros  comme  une  petite  noix  d'alun , avec 
deux  doux  de  gérofle , un  peu  de  civette  Si  de  candie 
en  poudre. 

L i Q.v  eur  causti  <z.u  E.  Liqueur  hyftcri- 
quc.  Voyez.  Causti  q.u  e.  H y s t e r i Q.U  e , 
8c  ainli  des  autres. 

L I S 

LIS,  en  latin  lilium.  C'eft  une  plante  dont  on 
diftingue  plulîcurs  cfpcccs  , nous  en  décrirons  ici 
quelques-unes  Si  nous  parlerons  des  autres  dans  l’ar- 
ticle de  leur  culture. 

Defeription  du  lis  blanc  commun. 

Sa  tige  , qui  cil  ronde  Si  droite,  s’élève  à la  hauteur 
de  deux  ou  trois  pieds  ; les  feuilles  font  longues , lar- 
ges 8c  attachées  à la  tige  fans  queue.  Ses  fleurs  font  de 
lix  grandes  feuilles  fort  blanches , elles  naiflèw  au 
fommet  de  la  tige.  Sa  racine  cil  un  oignon. 

Lieu. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  jardins. 

Propriété t. 

La  fleur  du  lis  cil  très-utile  parce  que  l'on  en  fait 
un  onguent  qui  cil  très-bon  pour  ramollir  les  nerfs  5c 
la  dureté  de  la  matticc.Lcs  feuilles  réduites  en  erapll- 
tre  avec  du  miel , guériflêne  la  morfurc  des  ferpens  ; 
8c  quand  elles  font  brouillées  , elles  appaifent  la  brû- 
lure. Si  on  les  confit  en  vinaigre  , 8c  qu'on  les  mette 
fur  quelques  playes  , elles  avancent  beaucoup  la  gué- 
rifon. 

Le  jus  que  l’on  en  fait  cuire  dans  un  pot  d'airain 
avec  du  miel , ell  un  excellent  médicament  pour  gué- 
rir les  ulcères  invétérés  ,8c  les  blciîurcs  récentes. 

Sa  racine  frite  Si  rôtie , puis  brouillée  en  huile  ro- 
fat , guérit  la  brûlure. 

Si  on  la  pile  avec  du  miel , elle  ell  bonne  à la  cou- 
pure des  nerfs  5c  à la  dillocation  des  membres  i elle 
nettoyé  les  ulcères , guérit  la  rogne  8c  la  galle. 

Elle  rend  le  vilàgc  beau  , en  otc  les  rides  , 8c  ctend 
la  peau  ; de  forte  que  les  Dames  s'en  devraient  fer- 
vir plutôt  que  de  toute  autre  choie  ; parce  qu'outre 
qu'elle  elt  excellente  pour  les  embellir,  elle  ne  leur 
nuiroit  point  dam  la  vieillcflc.  Pilcc  avec  des  feuilles 
d'une  herbe  appellée  lin  de  pourceau  8c  de  la  farine 
de  froment  dans  du  vinaigre,  elle  appaife  les  inflam- 
mations. 

Si  l'on  en  boit  la  graine  dans  du  vin  , ou  dans 
quclqu'autre  liqueur  , c'cli  un  très-bon  remède  con- 
tre la  morfurc  des  ferpens.  Les  feuilles  Si  la  graine 
miles  en  emplâtre  gucrillent  le  feu  fauvage  , Si  ou- 
tre cela  cette  Heur  a une  infinité  de  vertus  , defquel- 
Ics  je  ne  parle  point , de  peur  d cire  long  ; 8c  que 
l'on  pourra  voir  dans  Mathioîc  , 8c  1.»  Auteurs  qu'il 
cite. 
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On  employé  la  racine , ou  oignon  de  lis  , dans  les 
cataplâmcs  cmolljens  & rcfolucifs.  Pour  cela  , on  le 
fait  caire  fous  la  cendre  , 5c  enfuite  on  l'ccrafe  , Sc 
on  le  mêle  avec  les  autres  herbes  ; quelquefois  on 
l’applique  fcul.  Il  cil  rafraichiflant  , adouciflant  , 
émollient , réfolucif  ôc  déccrfif.  On  tire  de  la  raci- 
ne du  lis , auflî  bien  que  de  fes  fleurs  , une  huile  , 
& une  eau  qui  ont  de  grandes  propriétés.  On  donne 
par  verrées  , l’eau  diftillce  des  fleurs  , dans  la  phré- 
néfle  , dans  la  plcurefîe  6c  dans  les  ardeurs  d'urine. 
On  en  fait  prendre  aux  femmes  qui  font  en  travail  » 
mais  il  cft  bon  d'y  ajouter  le  faifran  , 6c  la  caflc.  La 
dofe  cft  depuis  quatre  onces  , jufqu'à  iîx.  On  la  don- 
ne auflî  , pour  appaifer  les  trenchces  des  femmes  nou- 
vellement accouchées  , 6c  pour  la  colique  6C  la  dit 
femciie , la  dofe  cft  la  même.  Cette  eau  cft  excellente 
pour  toutes  fortes  d'inflammations  iuternes  , mais 
principalement  pour  celles  de  la  gorge.  On  l'employé 
avec  quelques  goûtes  d'huile  de  tartre  , 6c  un  peu  de 
camphre  pour  appaifer  les  demangeaifons  , 5c  adoucir 
les  élev  lires  de  la  peau. 

L'oignon  de  lis  cuit  fous  la  cendre , ôc  bien  malaxé 
avec  l'huile  de  noix  , cft  fpéciflque  pour  la  brûlure. 
Le  pain  fait  avec  la  farine  d'orge  , 6c  le  fuc  de  la  ra- 
cine du  lis , eft  iouverain  contre  l'hydropilîe  ; il  faut 
que  le  malade  s’en  nourrifle  , pendant  un  mois  , ou 
«x  femaincs.  Pour  amollir  6c  guérir  les  tumeurs  des 
tefticulcs  , on  applique  fur  le  (crotum  un  cataplâmc 
fait  avec  la  pulpe  d'oignon  de  lis  cuit  fous  la  cendre  , 
ou  bouilli  , 5c  mêlé  avec  de  la  mic  de  pain  frais  , & 
du  lait.  Au  lieu  de  lait  5c  de  pain  , on  peut  employer 
le  fain-doux,  5c  l'huile  de  camomille. 

Defcription  du  lit  piquant. 

XI  a les  feuilles  comme  celle  du  matriiilva  , ou  du 
lierre,  5c  le  dos  épineux.  Il  jette  fes  larmens  chargés 
d 'épines , comme  ceux  de  la  ronce , il  s'attache  aux 
arbres  , s'entortillant  depuis  le  pié  jufqu'à  la  cime.  Il 
porte  de  petits  raifins  qui  (ont  rouges  quand  il  font 
mûrs  , & qui  ont  le  goût  un  peu  piquant.  Sa  racine 
eft  dure  5c  mince. 

Ueu. 

Cette  plante  naît  dans  les  lieux  âpres  5c  maréca- 
geux ;,5c  auflî  dans  les  bois  5c  particulièrement  au 
fauxbourg  de  la  Guillotiereà  Lyon  proche  la  tête 
d’or.  Elle  fleurit  ordinairement  au  printems  , 5c  en- 
core en  automne  dans  les  païs  chauds. 

Propriétés. 

Les  feuilles  5c  les  raifins  du  lis  piquant  pris  avant 
ou  après  le  poifon  , l'empêchent  de  nuire.  Beuvant 
dans  du  vin  io.  ou  ix.  grains  pilés  ils  oient  la  dif- 
ficulté d'urine.  L’eau  diftillée  des  fleurs  cft  bonne 
contre  toute  forte  d’inflammations  intérieures , Ôc 
pour  guérir  les  yeux  quand  ils  font  rouges. 

Defcription  du  lit  fauvage. 

Sa  racine  eft  jaune  , fcmblablc  à celle  du  lis  blanc  , 
auflî  bien  que  fa  tige.  Ses  feuilles  rcflemblent  fort  à 
celles  de  la  faponaria  vulgaire , 5c  font  comme  une 
roue  tout  autour  par  égaux  intervalles.  Les  fleurs 
viennent  à la  cime  de  la  tige  , femblables  à celles  du 
lis,  quoiqu'un  peu  plus  petites  ; clics  ont  les  fcail- 
les  recourbées , purpurines , 6c  mouchetées  de  cer- 
tains points  rouges  j elles  font  odoriférantes  5c  agréa- 
bles à la  vue. 

Lieu. 

Cette  plante  naît  dans  les  montagnes  5c  dans  les 
bois.  Elle  fleurit  en  May  6c  Juin. 

Jome  /* 


Propriété t. 

La  racine  de  martagon  eft  bonne  à tout  ce  à quoy 
fervent  les  racines  du  lis , aufli-bicn  que  l'eau  que 
l'on  diftille  de  toute  la  plante. 

Defcription  d»  lis  fauvage  jaune. 

Il  ne  différé  point  du  précédent , fi  ce  n'eft  que  la 
racinca  a plus  de  goufles  , 5c  que  fes  fleurs  font  autre- 
ment rangées. 

Lieu. 


Cette  plante  croît  ordinairement  en  toute  l'Italie  , 
partie  fur  le  Mont  Carfo.  Elle  fleurit  en  May  6c 
Juin. 

Propriété /. 


Elles  font  les  mêmes  que  celles  du  précèdent  lis  fau- 
vage. 

Culture  du  lit. 


Les  lis  5c  les  martagons  fe  rcflemblent  tous  , en  ce 
qu'ils  ont  l'oignon  bulbeux.  Il  y en  a de  mille  diffé- 
rentes couleurs.  Il  s'en  voit  de  pourpré  , de  blanc  , 
de  couleur  de  mine  fans  odeur , de  la  même  couleur 
qui  font  puants  ; de  rouge  lavé  , de  rouge  vermeil  , 
d'orange  , de  blanc  de  lait  5c  de  plufîeurs  autres  cou- 
leurs. 

Le  pourpre  qu’on  appelle  martagon  de  monta- 
gne , jette  du  haut  de  la  tige  de  paires  branches  , 
aufqucllcs  viennent  des  fleurs  tantôt  d'un  pourpre 
vif,  tantôt  plus  claires  6c  quelquefois  toutes  blan- 
ches. Les  feuilles  de  ccs  fleurs  , en  s'ouvrant , fc  fri- 
fent  5c  fe  renverfent , de  forte  que  du  milieu  , il  s’é- 
lève certains  petits  brins  avec  leurs  petits  chapiteaux  » 
5c  celui  du  milieu  s'élève  plus  haut  que  les  autres. 

La  couleur  de  mine  de  l'extrémité  de  fa  tige  ré- 
pand de  certaines  branches  incarnates  defquelles  pen- 
dent des  fleurs  de  couleur  de  mine  ; ÔC  parce  qu’il  a 
les  fouilles  frilèes  5c  hériflees  , il  y en  a qui  l'appel- 
lent biche  madame.  Il  s’en  trouve  auflî  du  jaune. 

Celui  de  Pompone  cft  fcmblable  au  précèdent  ; mais 
il  a l’odeur  puante  5c  dclagréable. 

Le  rouge  lavé  cft  de  deux  fortes , le  petit  5c  le 
grand  eft  li  fécond  dans  fes  fleurs , qu'il  en  produit 
quelquefois  jufqu'à  foixante  d'un  rouge  pâle  , qui 
tire  fur  l’orange.  Le  petit  ne  fleurit  pas  avec  tant  d'a- 
bondancc , mais  il  a auflî  la  couleur  plus  gaie. 

Le  rouge  vermeil  eft  bien  plus  fécond  dans  fes  oi- 
gnons que  dans  fes  fleurs  ; car  il  en  produit  une  lî 
grande  quantité  , que  non  feulement  ils  fc  forment 
entre  les  feuilles  de  la  tige , mais  encore  entre  les 
fleurs  : il  eft  d’autant  plus  agréable , que  fa  couleur  cft 
éclatante. 

L'orange  que  quelques-uns  appellent  iacinte  de* 
Poètes  , apporte  grande  abondance  de  fleurs  oran- 
gées , marquées  de  quelques  traits  d'une  couleur 
Brune. 

Le  blanc  , que  l'on  appelle  auflî  lis  de  Notre-Da- 
me , ou  de  faint  Antoine  de  Padc  , parce  qu’il  fleu- 
rit dans  le  rems  que  viennent  ces  fêtes  , eft  connu 
dans  (a  figure  5c  dans  fa  couleur  de  tout  le  monde  ; 
c'eft  pourquoi  fl  eft  inutile  d'en  parler  , il  y enad« 
double  ; mais  il  fleurit  très-difficilement. 

Les  lis  voulait  médiocrement  de  foleil , une  terre 
bonne  5c  Icgcrc , la  profondeur  d'un  empan  , 5c  au- 
tant de  diftancc.  On  les  levé  pour  ôter  la  grande 
abondance  de  peuple  , après  qu'ils  font  défleuris , 3C 
on  les  replante  auflitôc. 

I Setret  pour  changer  la  couleur  det  Ut , 

’ Si  vous  voulez  faire  venir  les  lis  de  couleur  de 
K k k k k ij 
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pièce  tft  fortie  , Si  vous  clouerez  un  petit  morceau  ou 
bande  de  bois  E F , large  «l'un  demi  pouce  fur  les  deux 
branches  C D , pour  les  tenir  en  ctat , de  attacher  ta 
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fiicelle  du  Kl  ton  qui  tiendra  la  machine  tendue,  com- 
me je  dirai  ci-après. 


On  coupera  une  autre  pièce  de  douellc  H G I , un 
«eu  plus  large  que  l’entaille  , qu'il  faudra  ajufter  par 
les  C'Kcs  , culotte  qu'elle  puifle  couler  facilement 
dans  la  couliflè  , qui  cft  dans  l'èpairtéur  du  grand  ais. 
Cette  picce  de  douelle  fera  plus  longue  ne  trois  ou 
quatre  pouces  que  l’entaille  , Sc  un  peu  évidée  ou 
coupée  de  biais  par  le  bout  l , afin  de  rendre  ce 
bout-là  allez  étroit  pour  y faite  un  petit  trou  par  le 
côté  pour  y partir  une  filcctle  forte.  Vous  placerez 
certe  picce  de  bois  dans  l'ciuaille  , afin  que  le  bois  la 
rempli  Ile  comme  s'il  étoit  collé  au  même  lieu  , mais  il 
faut  qu'il  partie  le'  mouvoir  à l'ailé  tout  au  long  des 
couliilès. 

Ayez  une  verge  de  boit  «le  houx  M K N » longue 
de  trou  pieds  Si  demi  ou  quatre  pieds  , grortc  com- 
me le  doigt , laquelle  vous  plierez  en  arc  : vous  atta- 
cherez au  bout  Nl  une  forte  fiicelle  , qui  parte»  par 
dedans  le  trou  fait  en  T , de  la  pièce  mouvante  H G 
I , Si  de  là  vous  La  lier»  à l'autre  bout  N de  la  ver- 
ge. 

Ce  qui  étant  fait , ayez  trois  petits  crochets  de  bois 
K F G , un  peu  muins  gros  que  le  petit  doigt , 6c  h- 
chez-lcs  dans  des  trous  que  vous  aurez  auparavant 
bit  à fix  pouces  loin  de  l’entaille , après  cela  pofez 
le  milieu  de  l’arc  fur  le  grand  ais  , à l’endroit  cotté 
de  la  lettre  K -,  entorse  qu’il  y ait  un  des  crochets  du 
côté  K , & les  deux  autres  du  axé  B l;  , Sc  que  tuus 


trois  foienr  ajuftés  de  façon  qu’ils  tiennent  U verge 
arretée.  Après  quoi  l'on  nouera  une  fifcellc  forte  au 
bâton  E F , au  milieu  marqué  de  la  lettre  G , que  l’on 
attachera  aulli  à un  petit  bâton  c o , gros  comme  la 
moitié  du  petit  doigt , long  de  deux  pouces  , ne  laif- 
faiu  de  longueur  à cette  fifcellc  depuis  la  lettre  G juf- 
qu'au  bâton , que  fix  pouces. 

Vous  aurez  encore  un  petit  bâton  F C , gros  com- 
me la  moitié  du  petit  doigt , long  de  huit  pouces , 
que  vous  attacherez  d’on  bout  avec  une  fiicelle  au 
milieu  K de  l'arc  , cnfortc  qu’il  tourne  de  quel  côcé 
on  voudra  ; Si  à l'autre  bout  fera  fait  une  coche  C , 
aupiès  de  laquelle  fera  lié  l’appas.  Le  bâton  F C,  & la 
fifcellc  G O C doivent  être  de  longueur  convenable  -, 
afin  que  le  morceau  de  bois  1 1 G I , étant  rire  & ar- 
rêté par  leonoycn  du  petit  bâton  O C , qu'on  met  A\Wt 
bout  lettre  O , contre  le  bout  H , & l'autre  C dam  la 
coche  C du  bâton  F C ; il  lé  faite  une  fenêtre  ou 
ouverture  de  deux  pouces  Si  demi  ou  «ois  pouces  , 
telle  qu'elle  paroit  par  les  lettre*  A O C dam  la  pre- 
mière figure. 

L'arc  MKN,  doit  aufli  être  plié  de  forte  qoe  U 
machine  étant  détendue  telle  qu'on  la  voit  dans  U 
deuxieme  figure , le*  bouts  M N , lé  trouvent  comme 
vis  à-vis  de  U petite  barre  E F , ainfi  que  la  ligne 
pon&uéc  le  montre. 


Kklckk  iij 


J'ai  rcpréfenré  ici  une  figure  pour  mieux  faire 
comprendre  JU  forme  du  grand  ais  Si  de  la  fenêtre 
ou  pièce  mourante  H G I , qui  cft  plus  large  de  deux 
lignes  que  l'entaille.parce  qu'elle  doit  entrer  des  deux 
cotés  dans  les  coutilles.  La  bfcellc  de  Tare  encre  par  le 
trou  fait  en  I , h bien  qu’l  caufc  de  la  force  de  l'arc  , 
la  piece  mouvante  entre  dans  l'ouverture , fie  fait  que 
le  bout , lettre  A , joint  le  bord  B de  l'entaille.  U y a 
aulTi  une  entaille  dans  le  grand  ais  à un  demi  pié 
proche  du  bout  A , à l’endroit  cotte  de  la  lettre  L , 
our  mettre  le  pic  dedans  loriqu'on  veut  bander  l'ar- 
alétc , il  faudra  couper  le  bout  A en  pointe , poux  le 
ficher  dam  la  muraille , quand  on  tendra  le  piege. 

Monstre  de  tendre  l' arbalète  aux  loirs  & rats  qui  mon- 
f>ent  lt  j fruit*  dans  les  jardins. 

Avant  fait  une  arbalète  de  la  manière  dite  ci-de- 
vant , vous  aurez  une  noix  fcche  À demi  calice , cm  un 
morceau  de  coinc  de  tard  , ou  un  bout  de  chandelle  , 
ou  une  poire  cuire  , ou  une  châtaigne , ou  quelqu’au- 
tre  appas  que  vous  attacherez  au  bâton  FC,  à un 
pouce  piès  de  la  coche  C,  à l'endroit  marque  de  la 
lettre  A.  Puis  mettant  le  bout  A du  piège  à bas  , vous 
poferez  le  bout  du  pic  dans  l'entaille  L , fie  prendrez 
d'une  main  le  bout  I de  la  fonctre  ou  piece  mouvan- 
te que  vous  tirerez  jufqttes  â ce  que  le  bout  I I (bit 
éloigné  du  bord  B du  trois  pouces  , &pour  lots  pre- 
nant de  l’autre  main  le  petit  bâton  O C , vous  po- 
ferez  fôn  bout  lettre  O , conue  le  bout  H de  la  fenê- 
tre , fit  tenant  l'autre  bouc  C bien  ferme  , vous  laille- 
rrz  aller  le  bouc  L de  la  fenéne  -,  fie  de  cette  main  , 
vous  prendrez  la  marehette  ou  bâton  FC,  auquel 
tH  attache  l'appas.  Vous  apporterez  fon  bout  vers  le 
bout  H de  la  piece  mouvante,  puur  après  mente  dans 
la  coche  C , le  bout  C du  petit  bâton  O C.  Par  ce 
moyen  la  machine  lata  tendue  en  l'état  qu'elle  paroit 
dans  la  prémicre  figure  , fuppoff  que  vous  la  tourniez 
font  ddTiis  dcllous. 

* Maniéré  dt  placer  l arbalète. 

Rcftc  maintenant  de  montrer  comment  il  faut  pla- 
cer te  piege.  Ayant  remarqué  l’endroit  de  la  murail- 
le où  le  fruit  dt  le  plus  mange  par  les  loirs  5c  rats  , 
prenez  l'arbalète  par  le  bout  C F , Ce  poctcz-la  furie 
lieu  , cherchez  un  trou  dans  la  muraille  , auquel  vous 
puitfiez  ficher  le  bout  A du  piege  , n'importe  pas  «te 
combien  avant  il  entre  , pourvu  que  la  machine  tien- 
ne a (Ter,  Elle  doit  être  polce  , favoir  le  cote  qui  paraît 
en  luut  par  delltis  , 5c  l'autre  par  où  ell  attaché  l’arc 
par  dcllous  j de  telle  fj^on  que  l’animal  puillc  mar- 
cher par  defluj  tout  an  long  de  la  ligne  ponduce  A 
K B , pour  aller  prendre  la  proye  lettre  A , par  l'ou- 
verture A O C , comme  on  le  voit  dans  la  prémieie 
figure.  Car  il  ne  mar.oueta  point  d’y  aller  , lorsqu’é 
tant  fur  l'efpaLier , treille  ou  muraille  , il  ftmma  l'ap- 
pas : ce  qui  le  fera  courir  fur  l'arbalète  de  la  manière 
qu'il  ell  repréfenté  ; & étant  fur  le  bord  B , il  allonge- 
ra la  tête  & les  jambes  de  devant  par  l’cmverture.pouc 
prendre  la  proye  ; fi:  s'efforçant  de  l’emporter  , il  fora 


fortir  le  petit  bâton  O C de  la  coche  C de  la  marclic- 
ce  , qui  par  ce  moyen  fora  détendre  la  fouette  , que  la 
force  de  l'arc  pourtera , qui  prendra  le  glai  par  le  mi- 
lieu du  corps. 

R S M A R Q.V  a s. 

I.  11  faut  prendre  garde  qu'en  pourtant  le  piege 
dans  la  muraille  , il  ne  le  trouve  point  Je  branche  ni 
ehofe  , d'où  la  bête  puirtc  atteindre  à l’appas  par  un 
autre  lieu  que  par  le  ddlùs. 

I I.  Cette  machine  étant  tendue  , ne  doit  être  ni 
panchce  ni  levée  , il  faut  qu'elle  fort  plantée  dans  la 
muraille  , tout  ainii  qu'un  clou  qu'on  y aurait  i dé- 
mi  coigné. 

II  L Vous  pouvez  rendre  plufieurs  de  ce*  arbalè- 
tes au  long  d'une  muraille  \ car  plus  il  y en  aura  de 
tendue*  , fie  plutôt  vous  ferez  délivré  de  ce*  inéchans 
animaux. 

I V.  Ce  même  piege  peut  forvir  dans  les  chambres 
fit  greniers , pour  prendre  les  rats  des  maifon*  , le  ten- 
dant de  la  même  forte  que  j’ai  dit. 

L O N 

LONCHITF.  ouLONCHITI  S.C'eft  une 
plante , dont  on  ddtingue  deux  efpéccv.  La  lonchitis 
âpre  , fie  la  tondmi*  bâtai  de. 

D e fer i piton  dt  U Uutbitis  âpre. 

Elle  a les  feuille*  comme  le  fcolopendic , quoique 
plus  grandes  5c  plus  découpées^nfunc  qu'elles  appro- 
chent beaucoup  de  celte  du  polipode.  Elles  font  lon- 
gues d'un  pan  & divetfement  découpées  des  deux  co- 
té» , ayant  leurs  fouilles  dcnteleufes  tour  autour  fort 
minces  , pointues  fie  âpres.  Elle  ne  produit  ni  tige , ni 
fleurs,  ni  graine,  tout  de  même  que  le  polipode.  Elle  a 
quantité  de  menues  racines  rougeâtres. 

Lieu, 

Cette  plante  naît  dans  les  lieux  marécageux  fox  le 
bord  de*  fortes.  Elle  dure  toux  l’hiver  , fie  produit  de* 
nouvelles  fouilles  en  Avril. 

Preprittès. 

La  fouille  verre  de  la  lonchitis  âpre  appliquée  lur 
les  blertures  , leur  cil  fort  bonne.  Les  mêmes  feuilles 
étant  féches,  bues  dans  du  vinaigre,  gue  rident  les  du- 
retés de  rate  , fi c empêchent  l'inflammation  des  blclfu- 
res  , étant  appliquées  dclfus. 

Dtfcriptnn  dt  la  louchais  bâtarde. 

Ses  brandie*  forteot  fix  ou  fepe  d'une  foule  racine  , 
qui  font  nues  jufqu'au  milieu  , Sc  au-ddi  : en  fuite 
naillènt  jufqu’à  la  cime  , des  petits  pieds  couverts  de 
feuilles  qui  font  parfaitement  lemblabècs  â «elles  du 
ceterac.  Sa  racine  cft  noire , fie  abonde  en  capillatutes. 

Lieu. 

On  trouve  cette  plante  for  la  cime  des  Alpes  , en 
de*  lieux  pierreux  , ou  dans  des  bois  écartés. 


Digitized  by  Google 


\ 


t6i9  L O N LOT 

Remaa  Q.V  ». 

La  lonchitis  folon  <$ue  Dioft  aride  & Pline  la  déocri- 
vcm , >.lk  niyoutd'hui  inconnue  à tous  Ici  plus  favam 
Boumiftes. 

LONG.  Terme  de  Fauconnerie.  Voler  en  long. 
Veye*.  Vour, 

10  NCL  C'dk  ur.c  bande  de  cuir  qui  s'attache 
au  ’iioiu. 

Lüstt  lie  veau,  C'dk  la  meilleure  patrie  du 
quartier  de  dcrrieic. 

LohiîI  de  v eau  aU  braife.  Vojtx.  PovttTi. 

Lange  de  chevreuil  en  ragoût. 

11  faut  d'abord  la  bien  piquer  -,  en  Lu  te  la  faire  rôtir 
à la  broche  , ayant  fotn  de  l'arrolèr  avec  vinaigre  de 
poivre.  Étant  à moitié  cuite,  il  faut  la  mettre  dan* 
un  pot  avec  un  peu  de  bon  bouillon  , aflaifonne  de 
poivre  fie  de  vinaigre , Ce  quand  elle  clk  cuite  , on  lie 
L faucc  avec  de  la  chapture  de  pain  , & on  la  fort 
chaudement. 

Longs.  Tirer  i la  longe,  le  dit  en  Fauconnerie , 
de  l’osfoau  qui  vole  pour  revenir  1 celui  qui  le  gou- 
verne. 

Loscecul.  Terme  de  Fauconnerie  , qui  lié  dit 
d'une  ftlcclle  qu'on  attache  au  pié  de  l’oifoau  , quand 
il  n'cft  ]*«  alluré. 

LONGER  un  chemin.  Terme  de  ch  i fie,  C'eft 
quand  une  bête  va  d’aduraucc  , on  qu’elle  fuit.  On 
dit , la  bête  lange  U chemin  ; & quand  elle  retourne  lur 
fes  voyes , cela  s'appelle  rmfi  & retour. 

LOT 

L O T I E R ad  WA} tt  , QU  faux  baume  du  Pérou, 

On  a donné  ce  dernier  nom  à ente  plante  , parce 
qu'.m  tait  un  baume  excellent  pour  nettoyer  & cica- 
trii.ec  les  vieux  ulcères  , en  (allant  iufulcc  le»  Heur»  Ce 
fes  feuilles  dam  l'huile  d’olive.  Ce  baume  eft  crcs- 
JECOPfc  aulH  pour  les  playc»  recenses  , pour  adoucir 
Tiiiflamtnarion  des  ablcès  de  autres  tumeurs  , fie  pour 
les  dtf  cernes  de?  enfin». 

On  appelle  aulli  cette  plante  , trtfit  futvage , parce 
que  lé*  tiges  qui  font  fort  menues  fie  inclinées  ptef- 
que  à tcnc , poullcnt  des  queues , dont  chacune  fou- 
lieui  trois  feuille?  en  Ion  extrémité  , fie  deux  autres  â 
fo  beefe , qui  rcllcmblcni  ires- fou  à celles  du  trèfle  j 
on  le  nom  me  encore  trèfle  jaune  , parée  qu'il  porte  des 
fleur»  jaunes , fie  quelquefois  un  peu  verd Sires  , fem- 
blablcs  à celles  du  genêt  ; ranul&cs  les  unes  auprès 
de*  autres , Ce  contenues  dans  des  calices  dentelés  faits 
ci-,  corner*.  Sa  fctnei.ce  cil  rondelette  , ou  de  la  ligure 
d’un  petit  rein  renfermée  dans  des  gouifos.  Sa  racine 
clt  ligiicUfê , noire , hbreufe  , d'un  goût  aJLingciu , Ci 
tirant  un  peu  fur  le  doux. 

Le  louer  croit  dans  les  prés  & fur  le»  coteaux.  Il 
Ci-nttent  beaucoup  d’huile  fie  de  phlcgtnc  , & médio- 
crement de  fcl.  Cette  plante  dk  d'une  odeur  agréa- 
Wc  ; on  prétend  qu’étant  fochc  fie  répandue  lur  les 
habit* , elle  les  préicrs  c des  vers  qui  les  rongeur.  Se* 
vertus  font  1 peu  près  tes  mêmes  «pie  celle?  du  rnéli- 
lot  urdinaitc,  on  pcit  dire  même  que  le  tndilot  eft 
plus  adoucilEmt.  Sun  huile  cil  propre  contre  les  pi- 
quùrcs  des  tendons.  On  fait  infulcr  fa  graine  dans 
l'eau-de-vie  pour  foulage t Si  pour  guci  ir  les  aftUma- 
tiques. 

LOTION.  CVft  un  remède  qui  fort  \ laver,  fie  qui 
tient  le  milieu  entre  la  fomentation  JL  le  nain.  La 
lotion  te  fait  avec  de»  liqueurs  mcslecinale?  , foie  pour 
decrafter  le  corps,  ou  pour  le  i afraichir  , foit  pour 
en  ouvrir  les  pores  , pour  le  fortifier , p.»ur  faire  mou- 
rir la  vermine  , pour  provoquer  le  fommen , pour  af- 
fermir les  mulcle»  ou  pour  produira  a'auitc»ctfcts 
foluuircs. 
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Lot  un  pour  fortifier  le  cet  ve JM. 

Etlc  fe  fait  aux  temples  & à la  tête  , avec  l'eau  de  1a 
reine  d'hongre , l’efpnt  de  vin  , ou  l'eiu-de-vic.  On 
fo  fort  du  même  remède  pour  les  meumillurci  Se  les 
contutions. 

Lotion  pour  faire  croître  les  cheveux. 

Il  faut  en  laver  la  racine  avec  de  l'cfprit  «le  miel. 

Lotion  fepcrAtivt. 

Laver  les  pieds  fie  les  jambes  avec  des  décoctions 
de  laitue  , de  pourpier  , de  viohers , de  nénuphar  , de 
foule , de  mauve  & autres  herbes  ratraichidanies. 
Lotion  pour  U galle  , la  gr nielle  & U teigne. 

Faites  bouillir  dans  trois  pintes  d'eau  commune  , 
julqu'à  diminution  du  tiers , quatre  onces  de  racine 
«i'aunec  , fie  autant  <ic  racine  de  patience , coupée* 
par  petits  moi  «aux  fie  concalfocs  , une  poignée  d'ab- 
liuthc,av«c  autant  de  action  aquatique,fic  une  once  da 
racine  d'cltcboce  blanc.  La  décoction  étant  pallce  , 
faites- y dilfoudre  fut  dragmes de  fd  de  tartre. 

lfour  guérir  la  gtatclle  , nn  peut  fo  laver  autT»  avec 
l’eau  qui  a forvi  à adoucir  le  ptccipué  blanc. 

Lotte»  pour  faire  ma  unir  les  poux  , C uuiret  infeflee. 

Elites  bouillir  dans  deux  pintes  d’eau  commune  , 
us.c  once  de  femen  contra , deux  onces  de  ftaphifoi- 
grc  ; il  faut  les  conciilcrenfomblc  auparavant , ajoutez 
abtimhe,  Ixtoinc,  tanaine  fit  petite  centaurée,  de  cha- 
cune deux  poignées.  La  décoction  étant  diminuée 
d'un  tiers , vou*  1*  coulerez  avec  cxptellion  , & vous 
en  laverez  chaudement  la  tête  , fie  le»  autres  endroits 
fujet»  à la  vermine. 

Lotion  peur  noircir  Ut  tbrveux. 

Concaflcz  écorces  de  noix  vertes  , demi  livre  , de 
celles  d'unie  , de  chêne  fie  de  noix  de  galle  , deux  on- 
ces «le  chacune  , taises  bouillir  dam  trois  cbopincs 
d'eau  , avec  feuilles  de  myrrhe  fie  de  grenadier  , de 
chacune  une  poignée.  Quand  la  décocktou  fora  dimi- 
nuée d’un  tien  , vous  la  coulerez  avec  forte  expref- 
ftun  ; puis  vous  y fore»  dilfoudie  une  cmcc  fie  demi 
de  vitriol  «l’Anglctctre  , avec  poids  égal  d’alun  de  ro- 
che. Vou»  laverez  le»  cheveux  avec  cette  décoction,  fie 
vous  tes  (aiderez  lécher  fans  les  cflùycr. 

LOU 

LOUP.  C'dl  un  animal  farouche  , carnacier , 
vorace  , qui  rellcmble  à un  mâtin  \ il  a la  tête  carrée 
fie  l'odoiat  très-fin.  Il  lubuc  les  bois,  il  fe  nuurnt  de 
charogne , de  cadavres , il  fo  jette  aulîî  fur  les  ani- 
maux vtvans , fur  le*  chevaux  , lur  le?  ânes , fie  parti- 
culièrement lur  les  moutons  dont  il  fait  un  ttèv grand 
degat.  Il  n'épargne  pas  même  les  I tommes.  En  un 
mut , il  caule  beaucoup  de  dommage  dam  la  campa- 
gne. Les  pnlans  ne  fe  plaignent  point  des  chalEcur* 
qui  gâtent  leurs  bled?  ,pi«ir  prendre  des  loups. 

I a fomelîc  du  loup  dk  appcllcc  Louve  , clic  porte 
fes  petits  pendant  deux  mois  , fie  elle  en  rend  cinq  uu 
uu  hx  1 chaque  portée.  On  donne  au  petit  loup  le 
nom  de  Cheau  , ou  pl  us  communément  Louveteau. 
C'cll  au  moi»  de  Février  que  le  loup  entre  as  rut  : fo 
plus  grande  chaleur  dure  dix  eu  douze  jours. 

De  U chiffe  du  loup. 

Les  loup?  fo  chaflcnt  avec  les  chiens  couram  fie  le* 
lévriers  a»  diftérens  tems  de  l'année. 

Ch: en  courant  pour  U loup, 

II  doit  être  fort , extrêmement  hardi , grand  ,biea 
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tai.ié  , & avoir  l'ccil  plein  de  feu.  S'il  eft  pillard,,  il 
n'en  vaut  que  mieux.  On  tire  les  chiens  oourans  à dix 
mois  de  delluu*  la  lice  , & ot\  ne  les  fait  éluda:  qu’i 
quatorze  ou  quinze. 

Levrier  peur  U U*p. 

Il  doit  être  grand , long,  6c  bien  déchargé.  Il  en  faut 
pourtant  excepter  ceux  qu’on  met  en  Iclle  , 6<  qui  doi- 
vent être  plus  renforcés  , parce  qu’un  les  dtftinc  à ar- 
rêter le  loup.  Il  doit  avuir  encore  la  tête  un  peu  plus 
longue  que  large  , l'trii  gro*  6c  plem  de  feu  , le  cou 
large , les  reins  ha  A's  8c  larges , les  hanches  bien  gi- 
gotées,  les  ïambes  (edu-sde  oetvculcs , le  pié  petit , les 
ongles  gros  & fans  ergots.  Le  lévrier  qui  } le  poil 
ou  rouge , ou  gros , ou  gri*  tifonné  eft  préférable  à 
tout  autre. 

Du  terni B"  Cm  doit  drefftr  Ut  jeunet  chient  pour  Ut 

l'.OpJ. 

Les  mois  de  Juin  , de  Juillet  6c  cl’ Août  font  les  plus 
propres  pour  dictler  les  jeunes  chiens.  On  commence 
par  leur  faire  attaquer  les  louveteaux  , qu'on  va  cher- 
cher iufque  dans  leur  enceinte  , apres  j'àre  informé 
des  lâDouieurs  ou  des  bergers  du  lieu  ou  fe  retirent 
les  loups.  Quand  on  a reconnu  cette  enceinte  ,on  va 
chercher  les  louveteaux  dans  leurs  abbatis  i avant  que 
de  découpiez  les  jeunes  chiens  » on  fait  entrer  dans 
l'enceinte  quelque  vieux  chien  , pour  encourager  Sc 
conduire  les  jeunes.  On  flatte  ceux-ci  de  tems  tu  te  ms , 
on  leur  patlc  pour  les  rallier  avec  les  autres  , on  leur 
dît  en  Commençant  la  chaflë  , wlleci-ollê  en  les  appcL 
Uni  chacun  par  leurs  noms.  Puis  on  leur  cric , borUn 
mes  itllott,  horion.  Enfuite  on  forme  pour  chiens,  mais 
peu  d’abord  puur  les  obliger  1 prendre  la  voye  avec 
les  autres  6c  i la  cballer. 

Quand  le  louveteau  cil  pris  , on  le  fait  fouler  pat 
les  vieux  chiens,  pour  obliger  les  jeunes  à faire  la 
même  choie  en  les  flattant.  On  prend  ensuite  le  loup, 
6c  on  le  leur  montre  en  fonnanr  la  grêle,  & en  criant  : 
PifiUt  U mort  i 4 moi  . chient , tithoiet . On  le  fait  lui  vrc 
par  CCS  chiens  , en  leur  cillant  : 77/fi , chient , tiret.  » 
MCMires.4  i*t.  Ou  doit  foire  plulîeurs  fuis  la  meme  cho- 
ie. Quand  on  dl  arrive  au  logis  , on  fait  cuire  quel- 
que morceau  du  loup  pouT  faire  curée  aux  chiens. 

ConfuUcz  ce  qu’on  dit  de  lachalfedu  loup  for  le 
mot  de  V i s e c n , vous  y verrez  la  manière  dont 
on  s'y  prend  , 6i  le  tems  où  il  eft  plus  à propos  de  le 
chafler  on  de  le  quêter.  Nous  allons  parler  de  quel- 
ques mies  dont  on  peut  fc  letvir  pour  prendre  les 
loups. 

Secret  four  prendre  Ut  Uupt  font  or  ma  i ftu . 

On  le*  prend  en  cette  façon.  Ayez  des  blcmmis  , 
qui  font  de  petits  poillons  de  mer  , que  quelques-uns 
appellent  loups , oit  *'cn  fert  à ta  châtié  des  loups  ter- 
relues.  Vous  prendrez  plulîeurs  de  oespoilfons  vïfo 
& les  broyrrez  en  un  mortier , puis  vuus  aluincrez  un 
grand  feu  de  charbon  lur  une  montagne  , où  vous 
croyez  qu'il  y ait  des  loups  , quand  il  fera  du  vent 
6c  prenant  plulîeurs  de  ces  potlîotw  , vous  les  jetterez 
daas  le  feu  j puis  vuus  mêlerez  du  lang  de  ces  petits 
poiffons  avec  de  la  chair  d’agneau  , hachée  bten  me- 
nu. Vous  mêlerez  ce  mélange  avec  les  poiflur»  que 
vous  aurez  broyés , 6c  vous  vous  retirerez  du  lieu. 
Aulli-tot  aptèsque  le  feu  commencera  à fentir  & ren- 
dre une  odeur  ; tou»  les  loups  des  environs  s'aifemblc- 
ront  6c  en  ayant  goutté  de  cette  chair  ou  en  ayant  eu 
l’odeur  , les  trnebres  commenceront  1 les  foiür  , 6c 
tout  étourdis  ils  s'endormiront  -,  8c  vau*  étant  mis  en 
un  endroit  pour  voit  le  feu  , les  voyant  dormir  , vous 
les  tuerez. 
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Mtytnt  de  foire  uncf  ff-  puur  prendre  Ut  Uttft  & omtrtt 
hétet  camocictet. 

Dans  le  pais  de  forêts  6c  grands  bais , où  il  y a 
nombre  de  loups  , on  peut  fc  fcrvtr  d'une  folfe  avec 
une  trajie  , laquelle  étant  un  peu  chargée  d’un  bout , 
renvoie  lia  charge  dans  la  foilc  , de  fe  referme  d'ellc- 
même. 

Cette  invention  ne  fe  doit  faire  que  dans  les  che- 
mins écartés  qui  font  les  endroits  ordinaires  uû  paf- 
fciu  les  loups  i&  afin  de  rve  travailler  pas  inutilement, 
il  faut  avant  que  d’y  foire  la  folle  , le  promener  quel- 
que matin  après  la  pluye  , ou  bien  quand  la  terte  eft 
molle , ou  qu'il  a ncjgc,  6C  regatder  il  terre  au  long  du 
chemin  , !i  vous  y verrez  du  rrain  de  loup,  qui  doit 
être  fou  comme  la  figure  le  marque  dans  (arable  fur 
le  mot  Animai,  où  eft  écrit  pié  de  loup , qui 
eft  different  de  la  paie  du  chiai  initia  , figurée  à 
côté. 

Lorsqu’on  aura  reconnu  le  paffige  du  loup  , on 
pourra  travailler  avec  efpérance,  comme  vous  i’ap* 
piendrez  par  la  figute  qui  eft  ici  rcprefcméc. 


Suppose*  que  les  «leux  ligne»  pon&uéc»  A B , C D* 
foiem  les  deux  bords  du  chemin  , où  vous  dcfîrtz  Pure 
travailler  j ûitcs-y  foire  une  fbdîè  de  douze  pieds  de 
longueur,  depuis  la  lettre  E j ifou'i  G,  6c  large  depuis 
£ julqu'à  la  lettre  F d'environ  ux  , fepe  ou  huit  pieds, 
& neuf  rie  profondeur , qu'elle  foit  faite  un  peu  en 
élargi  (font  dar-s  le  fond  , afin  que  les  animaux  qui 
tomberont  dedans  ne  paillent  gi  imper.  Faites  foire 
aulïî  un  chafils  de  bois  F.  F H G » dont  les  extrémités 
parieront  outre  la  folle , 6e  frites-le  «mer  à fleur  de 
terre , il  y faudra  foire  deux  entailles  dans  la  picee 
du  bout  GH,  aux  endroits  marqués  des  lettres  Q.R. 
Ou  fera  au  milieu  de  chaque  pièce  EG  & F H des 
cinés  une  c*kHc  I & K , pour  v foire  tourner  les  pi- 
vots de  U trape  , qui  duit  être  faite  d'aïs  comme  une 
porte  , avec  des  battes  aux  deux  bouts  6c  au  milieu. 
Vous  attacherez  à ce  milieu  les  deux  pivots  i K , 6c 
taillerez  avancer  au  bout  de  la  trape  deux  morceaux 
N O des  mêmes  ais  , & de  grandeur  convenable  pour 
remplir  les  deux  entailles  Q.R  , qui  font  au  challîs 
pour  empêcher  que  la  trapc  ne  baille  de  ce  côté-Ui.  Il 
fout  qu’il  s’en  faille  trois  ou  quatre  doigts  que  l’aurre 
bout  ne  touche  au  bord  du  chalfis  EF,  afin  que  U 
trape  puiilê  bailler  facilement  de  cc  côcc-li. 

On  attacha*  une  corde  longue  de  fox  pieds  , d'un 
bout  au  axé  H G du  chaflis , & de  l'aune  au  côté  N 
de  la  trape , afin  que  la  charge  étant  Sut  le  côté  L qui 
balance , ne  folle  pastout-à-fott  tourner  U trape  , qui 
ne  lie  rcfcnnccoir  pas  , fi  la  corde  qui  la  retient  pan- 
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chce  de  biais  fie  non  à plomb  , ne  |*y  obligeoic  par  Te 
faut  qu'elle  lui  fait  foire.  Le  côté  M pet  en  un  peu 
plus  que  l'autre  » ô:  néanmoins  ne  fera  pus  fi  pelant  , 
qu'un  renard  tic  puiilè  vcrler  la  machine,  fur  laquelle 
vous  clouerez  nombres  de  petites  branches  fouillées , 
euforte  que  les  aïs  de  U tripe  ne  parodient  point.  Vous 
jetterez,  aullî  quantité  de  fouilles  Si  de  petites  brandies 
léchés  à b négligence  , tout  au  tour  de  la  folle  , envi- 
ron deux  rôties  loin  de  chaque  côté  , de  crainte  que 
les  animaux  qui  voudraient  patlêr  ne  s'épouvantai- 
font  lorfqu’ils  venoient  des  foutllcs  fur  la  trapc  feu- 
lement , fie  non  ailleurs  >1  cil  évident  que  tout  ce  qui 
paflêra  par  ce  chemin  de  la  fblfe , tombera  dedans. 

Vous  irez  tous  les  matins  vifuer  ce  lieu  ayant  une 
fourche  de  for  ou  autre  instrument , pour  tuer  ce  qui 
fc  rencontrera  dans  la  fulïè.  U ne  faut  pas  manquer  de 
foire  publier  aux  Paruillcs  eixeotivoilines  qu'on  ne 
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palTc  point  par  un  tel  chemin  -,  à caufo  du  péril. 
Deux fortes  de  moyens  pour  attirer  les  animaux  camacierj 
à la  trape. 

Il  y a beaucoup  de  prtftmnes  qui  fe  fervent  d'un 
mouton  ou  d'une  oye  pour  apprllcr  les  loups  Se  autres 
animaux  canuciers  à U trapc  , parce  que  ie  mouton 
étant  foui , ne  fait  que  bcclicr  , fie  l'oye  pareillement 
ne  fait  que  crier  four  Se  nuit  pour  appcllcr  compa- 
gnie i fi  bien  que  l'un  A:  l’aune  peuvent  être  entendus 
des  loups  Se  des  renards  , qui  vont  voir  où  ils  font , 
pour  en  faire  leur  proye  , fie  les  voyant  en  afarz  beau 
lieu  pour  les  prendre  \ ils  approchent , & perdant  fe 
jener  detlus  , marchent  fur  le  bout  de  U trape  , qui 
vetfe  incontinent  U bête  dans  b folle  , fie  autant  qu’tl 
en  paiîe , tout  tombe  dedans. 


Dr  la  manière  qu'me  dut  placer  t ryt. 

Suppofcz  que  l'entre-deux  des  lignes  E G F H , 
qui  paroit  couvert  de  fouilles  foit  le  chemin  , Se  que 
les.  leux  endroits  marqués  des  lettres  d.  M , foient 
autli  les  deux  bouts  de  la  trape  I L \ le  milieu  fie  le 
bout  L celui  qui  doit  verfct.  Cherchez  un  arbre  qui 
font  le  plus  proche  de  b faite  , ou  un  brin  de  taillis 
bien  fort , comme  celui  qui  ett  marqué  F.  Faites  en 
fane  qu’il  y ait  une  branche  S qui  panche  dcllus  , i 
hauteur  d’environ  lîx  pieds , on  pofera  l’oye  dcllus 
cette  branche  vers  le  milieu  L d'un  bout  de  la  trapc , 
fie  on  l’attachera  par  les  deux  pieds  , en  forte  qu'elle 
ne  puifli  fe  défaire  ,4  iti  verfar, 

Dt  la  maniéré  qu'on  doit  placer  le  msuton. 

Si  on  fc  fort  d’un  mouton  , on  l’attachera  des  qua- 
tre psed-s  fur  le  milieu  du  côté  L de  b trape  mnne  , fie 
on  charge  l'autre  bout  à proportion.  Quand  le  loup 
veut  fc  fot ter  detfut , il  verfo  avec  b trape  , fie  le  mou- 
ton demeure  toujours  en  fon  lieu , qui  ne  fait  que 
béeller  jour  & nuit. 

ud  titre  moyen  pour  foire  pajfer  1er  loups  pur  le  chemin  de 
U trape. 

Le  iëcret  precedent  ne  me  fcmble  pas  fi  bon  , com- 
me d’avoir  une  charogne  attachée  avec  une  corde  à 
la  queue  d'un  cheval , Se  de  la  tra.net  tout  au  long 
des  grands  Si  petits  chemins  , repartant  toujours  la 
charogne  par  défais  b ctapc  -,  Si  l’ayant  promenée  , la 
pendre  à un  arlnc  proche  la  fbtfë  i en  fotTC  qu’aucun 
animal  n’y  puifle  toucher  , fans  qu’il  fait  obligé  de 
marcher  fui  b machine  eu  cherchant  b proye  qu’il 
font.  Cette  charogne  pourra  fervir  plufieurs  jours  à 
Terne  J. 


être  traînée  de  U farte.  Toutes  les  bêtes  camacieres , 
fait  loups  ou  renards  , qui  en  chemin  l'entent  !a  rrrre 
info&ée  de  cette  chair  , lui  vent  le  chemin  , ayant  le 
nés  contre  bas  , julqoet  à ce  qu'ils  faient  tombé»  dans 
b folle  , ou  qu’ils  trouvent  ce  qu’ils  cherchent.  Ce 
même  artifice  pourra  encore  fervir  aux  perfannes  qui 
prennent  leur  divertiflèmem  à l'affût  ; car  fi  on  fe 
met  dans  le  carrefour  d’un  bois  , Si  qu’on  ait  traîné 
cette  charogne  au  long  de  tous  les  chemins  qui  y 
about  illcnt  , on  n’y  guettera  pas  long-rems  fans  avoir 
un  loup  ou  un  renard  , qui  cheminera  de  côté  fie 
d'autre  pour  trouver  la  charogne  qj'il  font. 

Viege  pour  prendre  tes  loups. 

Ce  piège  cft  de  fer , fie  compile  de  plufieurs  pièces. 
Nous  allons  les  décrire  toutes  les  une*  après  les  au- 
tres j quand  elles  font  talfcmblécs  , elles  forment  le 
piège , qui  le  prefonte  d'abord  dans  la  figure  qui  dk  ci- 
après. 

Fabrique  des  pièces  du  piege  de  fer. 

Faites  d’abord  faire  deux  pièces  de  for , telles  que 
tous  les  voyez  tcprefémccs  par  les  figures  B B.  Elles 
doivent  avoir  un  pouce  de  largeur  ; trois  lignes  d'é- 
paifteur  , fie  deux  pouces  fie  demi  de  longueur.  Il  y 
auta  à chaque  bout  une  double  chamiere  percée  pour  * 
recevoir  une  clic  ville  de  fer  A.  On  appliquera  ces 
deux  pièces  l’une  fur  l'autre  en  croix , arrêtées  par  une 
cheville  de  for  , qui  fera  longue  d'un  pouce  , fie  rivée 
comme  on  le  voit  par  la  figure  fans  lettre  , qui  ell  re- 
ptefcmée  au  dcllus  des  figures  B B fie  A.  La  cheville 
de  for  A doit  avoir  une  boucle. 

Ourre  ces  deux  pièces  de  fer , il  en  fout  encore 
deux  autres  C C > qui  auront  lîx  pouces  de  longueur  » 

mu 


un  pouce  de  largeur  , Se  deux  lignes  d’cpaillëur.  Elles 
doivent  être  recourbées  par-dellous  , Se  avoir  à cha- 
que bout  C , une  ouverture  faite  en  mortaife  , com- 
me vous  le  voyez  dans  b figure.  Chaque  mort  ai  le  fera 
longue  d'un  pouce  , Se  K rge  d'environ  quatre  lignes. 
Ccî  deux  pièces  feront  mifcs  en  croix  l une  fur  l’au- 
tre , & arretées  par  une  cheville  de  fer  D D , qui  fera 
rivée  Se  placée  dans  les  trous  qu’on  aura  eu  foin  de 
faire  à ces  deux  pièces. 

Cette  cheville  de  fer  D D , fera  figurée  curemc  vous 
la  voyez  ici  rcpiclctnée  ; elle  fera  longue  de  quatre  à 
cinq  pouces  , faites  en  fer  de  pique  ou  langue  de  fcx- 
pent  , plate  8i  pointue  par  le  bout  d'eu  haut  ; eniortc 
qu'en  la  fatlânt  entrer  dans  un  morceau  de  cluir  , un 
rtc  la  puille  retirer  qu'avec  force.  Ou  ajude  le  houe 
d’en  bas  15  , de  la  maniéré  qu’il  entre  dans  les  trous 
de  deux  pièces  C C » pour  les  tarir  ai  têt  ce»  eu  croix  , 
comme  on  l'a  déjà  dit.  La  figute  qui  eft  fans  lettres 
nu-dellôus  de  ces  trou  pièces,  mutine  la  manière  doux 
elles  doivent  être  attachées  les  unes  aux  autres. 

faites  encore  faire  quatre  branches  de  fer  fcmbla- 
blcs  à celle  qui  cil;  reprefentée  par  les  Iciires  F G.Cha- 
cunc  fera  longue  d’environ  dix-huit  pouceSjépi-.llc  de 
deux  ou  trois  lignes  en  quarte , excepté  vers  la  der- 
nière dent  , en  tirant  du  côté  de  F , ou  elle  doit  avoir 
. cinq  à fix  lignes  de  largeur  , du  côté  d’où  (ont  les 
dents.  Le  bout  F doit  être  rond  avec  une  limple  char- 
nière percée  au  milieu.  L'autre  bout  C fera  fait  en 
forme  de  fourche  -,  Se  recourbe  en  façon  de  crochet  j 
chacun  de  ces  petits  crochets  aura  deux  pouces  de 
longueur. 

Toutes  ces  pièces  étant  ainfi  fabriquées , on  les  raf. 
femblc  en  croix  , comme  on  le  peut  voir  dans  la  gran- 
de figure , oblervant  de  mettre  les  deux  bandes  en 
croix,  & le  bout  de  la  cheville  A dans  le  trou  du  mi- 
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lieu  de  la  figure  BD,  pour  le  river  en  font  que  les 
deux  morceaux  de  fer  ne  remuent  point.  Quand  cela 
cil  fait , on  prend  la  flèche  D E , qu'on  fait  entrer  pue 
force  du  côté  de  D , dans  un  trou  qui  eft  au  milieu 
des  pièces  CC , puis  on  fait  palier  le  bout  F de  la  fi- 
gure F G , dans  une  des  mortailn  de  C C , pour  la 
taire  entrer  enfuite  dans  les  charnières  des  pièces  de 
fer  15 , où  l'on  met  une  cheville  de  fer  , qu’il  faut  ri- 
ver , entoile  que  U branche  ne  puiftë  le  mouvoir  li- 
brement. On  fait  U même  chofc  aux  trois  autres 
branches  , obfcrvant  que  tes  pointes  des  crampons 
(oient  en  haut  ,Se  ce  piège  fc  truuvcra  ainfi  monté. 

Dt  quelle  mu 'lier t ilfdut  àrtfftr  le  piege  d*  fer  peur 
prendre  Us  temps . 

Quand  vous  (aurez  qu'il  y a une  charogne  en 
quclqu’avlruit , il  faut  y aller  avant  le  foleil  couché  , 
Se  y porter  le  piege  avec  une  cwdc  groflè  comme  te 
petit  doigt , longue  de  deux  pieds  , avec  un  bon  gros 
picquet  de  bois  ou  cheville  de  fer  , & un  maillet  ou 
marteau  pour  le  cogner  ferme  en  terre. 

Confidercz  le  coté  à peu-prés  par  lequel  le  loup 
peut  veuir  à cette  elurogne  , ce  que  l'expérience  vous 
fera  bien-toc  connokrc  , écartez-vous  du  lieu  où  elle 
eft  d’environ  cinquante  ou  futxance  pas , tirant  du 
coté  par  ou  peut  approcher  le  loup  , Se  dans  le  milieu 
du  chemin  s'il  y en  a ; ou  au  défaut  en  quelque  belle 
place  , cteufez  un  peu  la  tcrtc  ai  rond  , de  la  largeur 
de  tout  le  piege , étant  auvert  culotte  que  dans  le 
milieu  il  foit  profond  d'un  demi  pié  , Ci  aille  en  di- 
minuant vers  le  botd.  Pour  le  mieux  faire  compren- 
dre , que  ce  lieu  fuit  creufé  en  forme  d’un  g»a;id 
psat  ; Se  dans  le  milieu  de  ce  creux  , coigncz-y  vôtre 
piquet  ou  cheville  de  fer  tout  au  raiz  de  tetre.  Cette 
cheville  ou  picquet  doit  avoir  une  tête  ou  crochet , 
pour  attacher  la  cordc  qui  fera  liée  à la  boucle  B du 
piege , que  vuus  y puferez  tout  ouvert  dans  b folle  ; 
enfotre  que  la  boucle  15  tienne  ferme  avec  1a  corde  , 
Se  la  tête  du  piquet.  La  machine  ainft  attachée  « 
coupez  un  morceau  de  charogne  gros  comme  la  tête  , 
d'un  aidroit  fans  os , & le  mettez  fur  la  flèche  E , le 
faifant  entrer  le  plus  avant  que  vous  pourrez.  Frottez 
le  piège , la  corde  & le  piquet  de  cette  charogne , de 
Menez  en  un  morceau  , que  vous  lierez  au  bout  d'un 
bâton  , ou  d’une  corde  pour  le  traîner  bien  loin  aux 
amrons  de  la  psadiine  , & vous  le  paflêrez  aupré» , 
puis  vous  le  ramènerez  fur  la  malle  de  charogne , où 
vuus  ficherez  un  bâton  tout  droit  auprès  , avec  un 
peu  depapier  blanc  au  bout , afin  que  le  loup  s'épou- 
vante venant  la  nuit  pour  manger  , de  n’approche  pas 
de  ta  bête  morte  \ car  voyant  de  loin  le  papier  , il  croi- 
ra qu'on  le  guette  pour  le  tirer , fi  bien  qu'il  n’ofera 
approcher  tout  d’un  coup,  tuais  il  tournera  autour  ; 
Se  comme  la  faim  le  preftera,  il  voudra  s'avancer  pour 
mieux  découvrir  t & alors  vouant  à rencontrer  le 
morceau  de  charogne , qui  fera  un  piege  , il  le  pren- 
dra avidement  pour  l'emporter  ; ii-bien  qu'en  tirant 
la  chair  , les  quatre  crochets  G le  faiftroiTpar  le 
corps , & plus  il  tirera  , plus  ferme  il  (c  trouvera 
accroché , ne  pouvant  rcpoullèr  ou  roUSTir  le  piege  , 
patec  que  les  dents  empêcheront  les  crochets  de  s'é- 
carter. 

Observations. 

Voüs  pourrez  tendre  dois  ou  quatre  de  ces  machi- 
na tout  autour  d'une  charogne  , afin  de  téullit  aux 
unes  ou  aux  autres  ; fie  d'autant  que  les  chiens  Se  les 
oi féaux  canuciers  iront  auparavant  a cette  charogne 
Se  ta  mangeront  toute  en  peu  de  tems  , faites- la  garder 
de  jour.  Pour  ce  qui  eft  de  la  nuit , ils  n'y  vont  jamais 
â c .iule  du  loup  , a in  li  vous  puurrcz  tendre  lui  it  nmu 
de  fuite  ou  plus  , tant  que  la  charogne  durera  en  ce 
même  lieu  , Se  avoir  le  divcrtitTcmair  d'emmener  U 
bctc  vivante  à vôtre  logis  i Si  la  faire  bâtir.-  avec  de* 
chicifs  mâtins. 
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jimrt  manière  de  prendre  mit  leu  y tn  U tM4.it  tvtC  ntl  avec  an  crochet  ta  bout  C , 8C  que  tout  le  bâton 

fnfil.  foie  pim  long  d'un  demi  pic  que  la  largeur  du  chc- 

Cette  lotte  de  ch  aile  eit  plus  ordinaire  \ l'cgard  du  min  , 6c  gros  comme  un  bâton  commun  > accroc  hez- 

renard , lorfqu'il  fort  de  (bn  terrier  qui  t 'egard  du  le  au  bas  d'une  branche  A , tout  au  raiz  de  terre  , 8c 

loup.  Nous  décrifcms  dans  l'article  du  R E N A R o la  faites  une  coche  à deux  pouces  proche  de  l'autre 

façon  dont  on  dure  ajufter  IcfuJïl  pour  tuer  le  renard  , bout , à l'endroit  marqué  de  la  lettre  D.  Picquez  à 

nous  ne  ferons  qu’en  donner  ici  la  ligure  , nous  con-  l'autre  bord  du  chemin  un  picquct  B G , de  même 

tentant  de  rapporter  la  manière  de  tendre  le  fulîl  pour  grofïcur  que  le  blton  à crochet  & long  d'un  pié , au- 

ruer  le  loup  en  paflanr  pur  quelque  chemin.  quel  vwu  ferez  auili  une  petite  coche  G , haute  de 

Si  en  vous  promenant  le  matin  vous  avez  appençû  terre  d'un  demi  pié , 8c  du  côté  de  la  baye  ou  du  bois» 
du  train  de  loup  ou  de  quelqu'autie  bête  mal-faifan-  dans  lequel  vous  chût  Lirez  un  endroit  éloigné  du  chè- 
re le  long  d'un  chemin  , & que  ce  loit  l’on  partage  min  d'environ  douze  ou  quinze  pas  félon  la  com- 

ordinairc , rendez  ai  cette  farte  la  machine  comme  modité  du  lieu  , 8c  dont  vous  pailliez  découvrir  un 

vous  la  voyez  reptéfentée  dans  la  fécondé  6gtuc  fui-  animal , s'il  pafîoit  entre  A & B.  Il  faudra  picquer  en 
vante.  cette  place  choiiîe  deux  fourchettes  toutes  droites  , 

Suppofcz  que  les  deux  lignes  ponctuées  1)45  fa  voir  une  marquée  I,  haute  de  quarte  pieds  6c  demi , 

foient  les  bords  du  chemin  & qu’il  y audeshayes  & ane  autre  marquée  H ,dirtante  de  l'autre  d'environ 

ou  du  bois  taillis  tour  le  long  , ou  oins  picquez-y  trois  pieds  , 8c  approchant  du  chemin  , laquelle  fera 
quelques  branches  en  forme  de  haye  à l'endroit  où  plus  courre , félon  qu'on  le  jugera  à propos, 
l'on  veut  tendre  la  machine.  Ayez  un  bâton  C D » 
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l’ofez  fur  ces  fourches  une  arme  , foie  arquebufe 
ou  fuiîl  ; ôc  braquer- U juftement  au  droit  de  la  mar- 
chetic  cotre  les  lettres  A te  B , à 1*  hauteur  pro- 
portionnée pour  tirer  la  bére  que  vous  croyez  qui 
pallera  la  nuit  par  ce  chemin.  Ce  qui  étant  fait , Ucz 
le  fofil  bien  ferme  avec  des  cotdes  V Y , de  forte 
qu'il  ne  branle  point  en  tirant.  Puis  ayez  une  pierre 
K » pcfam  dut  ou  douze  livtcs , à laquelle  vous  lie- 
rez une  bonne  fifcelle  qui  palier  a dans  les  fourchettes 
I H , te  à fon  autre  bout , acrachcz-y  un  petit  bâton 
G D , gros  comme  le  doigt , long  de  quatre  pouces , 
coupé  par  les  deux  bouts , en  forme  de  coin  à fendre 
du  bois  ; puis  titex  la  fifcellc  jufqu'à  ce  que  la  pierre 
joigne  La  croflc  de  l'arque  bu  (c  6c  que  le  petit  bâton 
touche  le  piquet  B , pour  mettre  l'un  «le  fes  bouts 
dans  la  ccrêhe  C * fie  l'autre  dans  la  coche  D » de  la 
mat  cherté  ou  bâton  crochu  , qui  tiavetfc  le  chemin  , 
de  façon  que  ce  bâton  ou  marchcttc  foit  élevé  de 
terre  d'un  pouce.  Liez  une  fifcelle  à la  pierre  K , fie 
attachez  fon  autre  bout  L , à la  détente  de  vôtre  ar- 
me. Cela  fait , mettez  un  nombre  de  petits  bâtons 
M N , longs  d'environ  un  pié  qui  postent  d‘un  bout 
fur  la  marchcttc  fie  l'autre  bout  à terre  ; pub  cou- 
vrez le  tout  de  fouilles  fi:  de  petites  branches , fie  jet- 
tez-eti  à la  négligence  de  côté  fie  d'autre  du  chemin  , 
pub  bandez  le  hifil  ôc  vous  r curez  jufqu'au  lende- 
main au  folcil  levant , que  vous  irez  voir. 

Il  ell  vrai-fombbble  , que  fi  l'animal  pa.de  , flpo- 
fora  les  pieds  fur  ces  petits  bâtons  , qui  feront  tom- 
ber la  marchcttc , laquelle  biffera  décocher  le  petit 
bâton  D G , qui  tient  la  pierre  en  l’air , laquelle 
tombant  , fora  débander  l'arme  , qui  tirera  dans  le 
paiTage  & tuera  la  bétr.  Mais  prenez  garde  , qu’en 
voulant  tuer  l'animal,  une  perfonne  ne  s'y  bleflè,  c'eft 
pourquoi  ne  tendez  de  telles  machines , qu'en  des 
lieux  où  vous  êtes  alluré  qu’il  n'y  palier  a point  de 
monde , car  outre  le  danger  de  bielle  r quelqu'un  , 
vous  pourriez  encore  perdre  l’arquebufe.  Toutes  les 
pièces  qui  compofent  cette  machine  , fe  voient  dé- 
signées foparément  dans  la  même  figure  cy-deüùs. 

Antre  mstmere  de  tuer  le  lmp,  *v*t  U fnpl. 

Prenez  un  char , pub  l'ayant  écorché , fie  vuidé , 
f aites-le  rôtir  au  four  ; cniuite  froctcz-le  de  miel , 
ôc  poctez-le  tout  chaud  dans  les  endroits  , où  vous 
{aurez  qu'il  y a des  tanières  de  loups.  Là  vous  le  traî- 
nerez attaché  à une  corde , jufqu'au  lieu  > où  vous 
voudrez  attirer  les  loups.  Ils  fouiront  aulli  tôt  de 
leurs  tanières  , te  fuiviom  le  chat  à la  pifte  i ce  qui 
vous  donnera  le  moyen  de  les  tirer  facilement. 

Si  c'cft  en  tenu  de  neige  , prenez  le  ventricule  d'un 
bouc  , attachez-y  une  corde  , fie  le  minez  depuis  la 
tanière  des  loups  > jufqu'à  un  arbre  qui  fera  auprès 
de  vôtre  mai  fon  j iufpendcz  cette  charogne  contre 
l’arbre  en  forte  que  le  loup  y puiflè  atteindre  , 5c  at- 
tachez-y une  autre  corde  , qui  réponde  à une  fenêtre 
de  vôtre  tnaifon  , fie  à des  fonnettes  que  vous  aurez 
difpofce* , pour  vous  avertir  au  moindre  mouvement 
que  le  loup  fora  pour  dévorer  la  proye  ; aulli -tôt  que 
vous  entendrez  le  fon  des  fonnettes  , vous  prendrez 
vôtre  fufil , fie  vous  ajuftcrcz  le  coup  fi  fùremenc  , que 
le  loup  ne  vous  échapera  pas.  Cet  affût  n’eft  que  pour 
la  nuit , qui  efl  le  tems  où  les  loups  furtent  pour  faire 
curée. 

Peur  prendre  let  loups  À rkmefm. 

Faites  foire  exprès  des  hameçons  , qui  foi  cm  forts  , 
fie  trèvaieus.  Attachez- les  chacun  à une  corde  de  ta 
gToltèur  d'un  doigt.  Attachez  un  morceau  de  chair 
aux  hameçons  , te  pendez-les  enfuue  à un  arbre , en 
forte  que  le  loup  y puiflè  atteindre  en  s'élevant  un 
peu  , fie  engioudr  l’appas  ; vous  pourrez  par  ce  moyen 
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en  prendre  plulîears , en  même  tenu  , en  différents 
endroits. 

Le  plus  grand  profit  qu’on  puiflè  faire  , en  tuant 
un  loup  , eft  de  fe  délivrer  d'un  très- dangereux  en- 
nemi, il  fournit  pourtant  deux»  fortes  de  marchand  i- 
fes  pour  le  commerce  , qui  font  fa  peau  & fes  dents. 
Oit  fe  fort  de  la  «lent  de  loup  pour  polir  ÔC  brunir 
differents  ouvrages  ; fa  peau  préparée  par  le  Pelle- 
tier , ou  par  le  Megiflier  , c'cft-à-dire  , paflee  en 
huile , comme  le  chamois  , ou  en  roegie  , autrement 
dit  , en  blanc  , fort  à foire  des  houflès  de  che- 
vaux , des  hamob  , fie  à quelques  autres  ufages.  Les 
«ns  de  la  campagne  fe  forvent  aulli  de  la  peau  de 
loup  préparée  avec  fon  poil , pour  fo  foire  de  grands 
manchons. 

On  prérend  que  le  boyau  de  loup  bien  déliée  hé  , te 
appliqué  à nud  for  les  reins , en  façon  de  ceinture  , 
eJi  un  fpécilîque  contre  la  colique  néphrétique.  Il  y a 
deux  cfpcces  de  loups  , le  loup  lévrier  , fie  le  loup 
mâtin  ; le  prémier  fo  nourrit  des  animaux  , qu'il  at- 
trape à la  cour  lé,  fie  le  dernier  ne  vit  ordinairement 
que  de  charogne.  L'un  fie  l'autre  font  très-feroces  , 
ayant  une  gueule  affreufe  , fendue  jufqu'aux  oreilles  , 
te  garnie  d'un  double  rang  de  dents  fie  de  longs  crocs 
aigus  fie  u en  chants  comme  l'acier. 

LOUPE.  C'efl  une  tumeur  bien  différente  des 
autres  à caufo  que  fa  matière  cft  contenue  comme 
dam  une  bourre , engendrée  d’une  pituite  froide  , 
gluante  fie  vifqueuiè. 

Il  y en  a de  trob  fortes.  Dans  la  prémiere , il  s'y 
trouve  une  matière  ferablable  à du  foif , mêlée  quel- 
quefois de  petites  pierres , ou  de  petits  os  , ou  d'au- 
tres choies  folides.  La  matière  qui  fo  rencontre  dans 
la  féconde  , reflèmble  à de  la  bouillie.  Celte  qui  fe 
trouve  dam  1a  uoifiémc , a la  même  couleur  que  le 
miel. 

Remède. 

Toutes  ces  trois  fortes  de  loupes  peuvent  fo  guérir 
d'abord  en  les  frottant  fouvent  avec  la  main  , Ôc  les 
échauffant  par  ce  moyen  , elles  fo  refoudront  » fie  fo 
confondront  bicn-tôt , ou  en  appliquant  dcflùs  cet 
emplâtre. 

Emplâtre  pmr  Us  tempes. 

Prenez  deux  onces  de  gomme  ammoniac  , autant 
de  foeapcemun.  Faires-les  fondre  dans  une  terrine 
verni  liée , avec  cliopine  de  vinaigre  ; après  les  avoir 
paflées  au  travers  d'un  linge  ou  d’une  étamine  , re- 
mettez-les  for  le  fou  jufqu'à  ce  que  l'humidité  en  foie 
évaporée  > après  quuy  ajoutez  une  once  d'antimoine 
bien  pulverilé , que  l'on  remuera  jufqu'à  ce  que  l'em- 
plâtre foit  refroidi  , dont  on  étendra  fur  de  la  peau 
de  mouton  , environ  l'épaiflèur  d'une  pièce  de  trente 
fous.  Il  ne  fora  néceflàire  de  b renouveiler  , que  deux 
ou  trois  fbb  le  mois. 

Si  on  a trop  laillé  invétérer  les  loupes , le  plu*  court 
fora  de  les  foire  ouvrir  avec  la  lancette  ou  avec  le 
cautcre  i fie  après  que  l'efohartc  en  fora  tombée  , il 
fout  mettre  par  ddTus  une  lame  de  plomb  frottée  de 
vif  argent , ou  y appliquer  de  i'cgipciac , ou  du  pré- 
cipité rouge. 

Antre  remède. 

Prenez  de  l’angelique  fauvage  tiges  fie  feuilles , 
broyez-les  Amplement  dans  la  main  ; appliquez -les  for 
la  loupe  avec  un  linge  deffos  , vous  les  bifferez  pen- 
dant quelques  heures,  fie  vous  continuerez  l'cfpacc  de 
quinze  ou  vingt  jours. 

Antre. 

Faites  difloudre  dudiapalme  dans  un  peu  d'huile 
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rol« , a joùrcz-y  U tioiücuic  partie  de  ccrufe  en  pou- 
dre carotfoe.  Lorfquc  le  un»  tera  fondu  , faites-en  un 
empiâtre  que  vous  mettrez  fur  du  cuir  de  l'épaiifcur 
d'un  doigt , c«  cmpLitrc  doit  être  plus  grand  que  la 
loupe.  Appliquez-le  fur  le  mal , 6c  licz-le  avec  des 
bandes  Sc  une  ferviette  pliée  en  quarte.  Lardez  cet 
emplàric  pendant  quatre  jours  , au  bout  ddquels 
vous  le  lèverez  , & l'ayant  bien  efliûé  & uni , vous 
le  remettrez.  Vous  continuerez  la  même  choie  juf- 
qu'à  ce  que  la  tumeur  fou  dillipcc  entièrement. 

Autre. 

Prenez  de  la  moufle  d'un  vieux  chêne  , fai  tes- U 
bouillir  avec  du  gros  vin  , fomcntex-cn  la  loupe  6c 
mettez  un  cmplltre  par-deflus. 

Autre  rméde  bien  expérimenté  [ami  Avoir  j 4/m  ail 
RMirfw/. 


Prenez  une  douzaine  de  limaçons  rouges  , pilez- 
les  , battez- les  , St  meticz-les  avec  fort  peu  de  fa  von 
noir.  Appliquez  cette  dpece  d'empliuc  fur  le  mal 
où  vous  le  laiflèrez  juiqu'à  ce  que  la  loupe  loir  difli- 
péc  , ce  qui  arrivera  dam  peu  de  jours. 

Autre. 


Pilez  du  graaeron , ou  apparine  , avec  du  foin- 
doux  , 6c  faites-en  un  catapîüme , que  vous  appli- 
querez fur  la  loupe.  Ce  remède  cil  propre  auilî  pour 
guérir  les  écrouelles.  Diolcotidc  s'en  cil  ietvi  a vcc 
succès. 

Autrt. 


Faires  dilfoudre  du  favon  noir  dans  l’eau-de-vie  , 
& frottez-en  Couvent  la  loupe. 

Autrt. 

Envelopcz  de  l'ofoille  dans  deux  ou  trois  papiers 
mouillés  6c  faites-la  cuire  fous  la  cendre.  Enfuite 
paflèz  de*  cendres  toutes  rouges  , au  travers  d‘un 

Îjros  linge,  ou  d'un  gros  tamis,  6c  après  qu'elles 
«ont  allés  refroidies  , pour  y pouvoir  fouflrir  la 
main  , vous  les  mêlerez  avec  vôtre  ofcüle  cuite  , 6c 
vous  ferez  un  catapUme , que  vous  appliquerez  fur 
la  loupe , Sc  que  vous  réitérerez  quatre  ou  cinq  fou 
chaque  jour. 

Autre. 


Faites  bouillir  de  la  petite  fauge , ou  lâuge  franche 
d«  jardins  dans  le  meilleur  vin  rouge  que  vous  pour- 
Iri  trouver.  Lavez  enfuire  la  loupe  , avec  cette  dé- 
coéhon  bien  chaude , pendant  fepe  ou  huit  jours  , 
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cinq  ou  fix  fois  par  jour.  Vous  appliquerez  auifi  un 
cataplàme  , de  ccs  petits  limaçons  qui  montent  lur 
les  arbres.  I!  faut  les  broyer  avec  leurs  coquilles. 

Autre. 

Fomentez  la  loupe  avec  l'urine  d'une  perfonne 
bien  faine  , où  vous  aurez  fait  dillûudrc  auparavant  , 
une  bonne  pincée  de  (cl  commun. 

Autre  épreuve. 

Prenez  trois  livres  de  cendre  de  bois  de  vigne , de 
chêne  & de  figuier  \ demi  poignée  de  bayes  de  lau- 
rier , avec  autant  de  ituchai  arabique  , & de  fleurs 
de  camomille  -,  faites  bouillir  le  tuut  dans  une  cho- 
piue  de  vin  blanc , jufqu’à  la  confomption  d'un  tiers. 
Êniuitc  coulez  U liqueur  avec  forte  erpreflion,  Sc  fai- 
tes-y diflôodrc  un  gros  de  iouphre  en  poudre  , vous 
imbiberez  une  éponge  de  cette  décodiun  chaude  , 6c 
vous  l'appliquerez  lu»  & matin , fur  la  loupe. 

Après  cela  vous  compokrcz  un  onguent  avec  qua- 
tre onces  «l'huile  de  fauge  , 6c  autant  <ic  graille  de  re- 
nard j trois  gros  J'iru  6i  autant  de  noix  mufeades  en 
poudre , avec  deux  onces  de  fagapenum  , de  bdel- 
lium  , Sc  d'oppupunax  , qu’il  taut  diflôudre  dans 
l'huile  & la  graille  fufdires.  Ajourez  de  îa  cire  , au- 
tant qu'il  en  haut , pour  donner  à toutes  ccs  drogues 
mêlées  cnicmbk  , U conlïftancc  d'onguent.  Il  fau- 
dra étendre  cet  onguent  fur  un  morceau  de  cuir  , 
l'appliquer  fur  U loupe  , fit  le  changer  feulement  tous 
les  u ois  jours.  Ce  remède  difEpe  la  tumeur  en  moins 
d*un  mois. 

A l'égard  des  loupes  qui  pour  avoir  été  négligées 
feraient  venues  1 une  groflêur  extrême  , on  le  don- 
nera de  garde  d'y  toucher  , car  il  y aurait  du  danger. 

LOUTRE.  C'cft  un  animal  amphibie  , à qua- 
tre pieds  , ayant  la  tête , 6c  les  deuts  fort  fcmblables 
à la  tête  & aux  deuts  d'un  chien  , le  poil  court , épais 
6c  couleur  de  marron  , la  queue  ailes  grade , ronde  , 
& hniflânt  en. pointe.  Sa  peau  fen  à faire  des  man- 
chons , de  fon  poil  à faire  des  chapeaux. 

La  loutre  Ce  nourrit  d'herbes  & de  fruits,  mai* 
principalement  de  poillon , qu'elle  attrape  avec  une 
adidle  futprenante.  La  loutre  6c  le  brochet  dépeu- 
plent les  rivières  , 6c  les  étangs,  ê'aye*  FIchl 
Étang. 

LOUVE.  C'eft  une  forte  de  filet  qui  fert  à pren- 
dre du  poillon.  Ce  n'eft  proprement  qu'un  diminutif 
de  la  rafle.  On  a donné  dans  l'article  des  Filets 
la  manière  de  faire  la  louve.  On  donnera  ici  la  maniè- 
re de  la  tendre  dans  toutes  fortes  d’eaux. 
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Lurlque  et  filet  cft  tout  monté  , il  faut  le  porter  voos  avez  été  obligé  d'entrer  dans  l'eau  pour  placer  Je 
fur  le  bot  J de  l'eau  proche  du  lieu  où  vous  le  voulez  filet  fie  que  vous  ayez  apporté  le  bout  R , de  la  cor- 
tendre  , qui  doit  être  en  un  endroit  rempli  de  joncs  , de’iur  le  bord  , vous  n'aurez  que  faire  de  vous  re- 
fit narres  herbiere  allez  épais , vous  y ferez  avec  un  mettre  dedans  pour  en  tirer  la  corde  R.  Le  filet  fui- 
volant  une  palfée  , ou  place  , jufteroenc  de  la  largeur  vra  lâns  qu'on  fou  obligé  de  fe  mouiller  une  fécondé 
de  vôtre  filet.  fois. 

Cette  palfée  fera  d'autant  meilleure , qu’elle  fera  Si  l'endroit  auquel  on  le  veut  tendre  , n’eft  pas 
plus  longue  fie  aura  plus  d’étendue , fie  pourtant  abou-  éloigné  du  bord  plus  d’une  toile  ou  deux  , vous  le 
cillant  1 l'cntrce  de  la  louve  , rant  du  bout  E , que  de  pourrez  bien  foire  fans  vous  mettre  dans  l'eau  , en  le 
l’autre  F , afin  de  mieux  guider  le  portion  dam  le  fi-  prenant  de  travers  avec  les  deux  mains  par  un  de  les 
1er.  Cette  coulée  étant  faite  , il  faudra  avoir  quatre  bâtons  » fie  le  menant  fur  votre  tête  , enforte  que  le 
pierres  pefantes  chacune  cinq  ou  fix  livres , qu'on  bâton  G H 1 K , où  font  pendues  les  pierres  , loit  def- 
attachcra  i l'un  des  bârom  , par  exemple  à celui  où  fus  ou  oppofé  à celui  que  vous  tiendrez  , vous  le  jet- 
fom  lices  les  cordes  marquées  des  lettres  G U I K , terex  de  travers  dans  la  paltéc  , en  retenant  le  bout  R, 
afin  de  foire  aller  le  filet  au  fond  de  l’eau  , vous  at-  de  la  corde  ; puis  avec  le  bout  fourchu  d'une  perche  ,‘ 
tacherez  aulfi  une  corde  L R , d'un  bout  au  milieu  L vous  le  drdlèrez  fie  a jufterez  en  l'état  qu’il  doit  être , 
du  bacon  marqué  E F , qui  fera  de  longueur  conver.a-  le  couvrant  des  herbiers  coupés  „ fie  vous  repourtêrc* 
blé,  afin  qu'un  bout  loit  au  bord  de  l'eau  , fie  que  pareillement  tous  les  autres  dans  la  paftee  , afin  que 
par  ce  moyen  on  puillê  tiret  la  louve.  le  portion  la  foive  plus  facilement  , y trouvant  du 

Si  par  hazard  le  lieu  où  vous  devez  placer  le  filet , couvert  -,  vous  pouvez  lailTer  le  filet  dans  l'eau  une 
étoic  lî  éloigné  du  bord  , qu’on  ne  pût  pas  le  tendre  nuit  ou  deux  félon  la  laifon  , fie  non  davantage, 
fans  lé  mettre  dans  l’eau  pour  le  pofer  eu  un  endroit  La  figure  fuivame  foit  voir  la  louve  avec  de  lîm- 
où  il  puillê  être  tout-à-fatt  caché  , en  ce  cas  la  corde  pies  traits  , pour  en  faire  mieux  voir  fans  confùfioo 
L R , vous  fera  bien  utile  pour  l'en  tirer  -,  car  li  la  forme  fie  les  proportions. 


LUE  Autrt  r traçât. 


LUETTE.  C'eft  un  morceau  de  chair  motalïc  , Prenez  une  poignée  de  pimptenelle  j coupez  l'ex- 
qoi  pend  du  palais  en  la  bouche  , auprès  des  con-  tremite  d'enbas , que  vous  jetterez  : partez  ce  que 
duits  des  narines.  Les  Médecins  l'appellent  l’aurù.  vous  tenez  par  la  flamme  , fit  l'appliquez  fur  le 
On  tient  qu'elle  (eu  à rompre  la  force  fie  l'impeiuo-  front  du  malade  ; avec  un  bandeau , fie  il  léragacn 
fiié  de  l’air  trop  froid  , de  peur  qu'il  n’cncrc  trop  lu-  en  peu  d'heures, 
hirement  dam  les  poumons.  LUN 

U W “ "fi*”*-  LUNE.  Ccft  celle  des  fepi  Pl.nete. . <,ui  dU» 

Un  Monfieur  fagef  fic  qui  m'a  fait  l'honneur  de  plus  proche  de  la  terre.  Elle  n'eft  point  toujours  dans 
me  communiquer  ce  fecm  , ) partant  un  jour  par  un  même  éloignement , quelquefois  elle  s'approche  , 
hazard  dans  une  rue  , on  le  fit  entrer  dans  une  mai-  quelquefois  elle  s'éloigne  de  la  terre  , tous  les  mou- 
fon  , ou  il  vit  un  malade  qui  avoir  reçu  l’Extrême-  vcmens  font  allez  irréguliers.  Il  y en  a quelques-uns  , 
Onction  depuis  trois  jours  ayant  été  tout  ce  tems-  qui  n’ont  pù  encore  être  expliqués  même  par  le  fyllê- 
U lans  pouvoir  parler  , ni  rien  avaler.  Il  dit  d'écra-  me  de  Copernic  , quoique  le  plus  l'impie  de  tocs, 
fer  plufieurs  jombardes  , de  tremper  du  linge  dans  le  Dans  la  plus  grande  Diftancc , cite  cft  éloignée  de  la 
jus  , fie  d'appliquer  ce  linge  à l'entour  de  la  gorge  , terre  de  foixante  fie  nn  demi-diamêcres  de  la  terre  , fie 
en  le  retrempant  dans  le  dit  jus  tuutet  les  fois  qu'il  dans  fa  plus  petite  diftar.ee  , on  compte  cinquante  fie 
feroit  feC  ; on  le  fit , St  en  11.  heures  de  rems  le  ma-  un  demi  des  mêmes  Diamètres.  Chacun  de  ces  demi- 
lade  fut  guéri  au  grand  étonnement  des  Médecins  fie  Diamètres  contient  quatorze  cent  trente-deux  lieues 
Clüturgicns  qui  l'avoiem  abandonne.  Au  defout  de  communes  de  France. 

jombardc  , on  peut  y employer  le  jus  de  mpemadame  On  croit  que  la  Lune  eft  un  corps  fpherique  , To- 
ou  inquemadame , la  décoftion  de  plantain  , de  feuil-  lide  , opaque  qui  n'a  point  d'autre  lumière  que  celle 
les  de  ronces  ; fit  y mêler  un  peu  de  miel  rofat , tant  qu'elle  reçoit  du  foleu.  On  y a remarqué  des  mon- 
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& un  a dit  quelle  émit  aulli  giandc  que  Paris.  Mort- 
licor  Calliiu  a pi  ciciulu  que  le  globe  de  b I.une  croit 
cuiqujnic-ileux  fois  plus  peut  que  celui  de  U tare. 
D'autres  ont  du  qu'il  ne  l'ctoic  que  quaiaiue-uuri  fui*. 
La  Lune  tourne  en  un  mois  autour  de  la  taxe  , û qui 
elle  prelcntc  toujours  la  même  face. 

Dej  plufts  dt  U Lunt. 

On  appelle  phalcs  de  la  Lune  les  diverfes  appa- 
rences «ie  U Lune  , qui  nous  paxuit  plus  uu  monts 
éclairée  , luisant  qu'elle  s'éloigne  ou  quelle  s'appro- 
che du  folcil.  Lorique  la  lune  cil  tellement  consume 
au  folcil  qu’elle  cil  enveloppée  dans  les  layons  , nous 
iw  l'appctccvüns  point , & fa  patrie  éclairée  cil  cu- 
tkreœcnr  tournée  du  coté  du  foicii.C'eft  ce  qu'on  ap- 
pcJ.L  ia  nouvelle  Lune.  On  ne  peut  point  due  que  ce 
loit  11  une  pnafe  ou  un  apparence  de  la  Lune  , puif- 
que  nous  ne  la  ven  ons  point. 

On  ne  compte  donc  proprement  que  quatre  phalcs 
de  la  Lune  , la  première  s'appciçoit  lorfquc  la  Lune 
en  louant  des  rayons  du  folcil  commence  à montrer 
les  couses  j ou  dit  qu'elle  cil  dans  Ion  Croijfunt  : ce 
croilbnt  dure  jufqu'au  fcptiéme  ou  huitième  jour. 
Alors  ia  moitié  de  la  Lune , qu»  cil  tournée  van  nous 
patoîc  éclairée  -,  c’cft  ce  qu’on  appelle  prévntr 
lin-.  Quand  enfuite  la  Lune  cil  tellement  avancée 
qu  clic  dl  entièrement  oppoféc  Si  que  tout  ce  qui  re- 
garde la  tare  cil  éclairé  , ce  qui  arrive  vers  le  quin- 
ziéme , on  dit  que  la  Lune  cfl  pleine  , & on  nomme 
ccae  phafe  plant  Lune  ou  oppojtuun.  Enfin  lorique  la 
Lune  s'avance  pour  rejoindre  le  folcil  i Si  qu'elle  ne 
lait  plus  paroitrc  que  la  moitié  de  la  parue  tournée 
vas  b terre  , on  dit  qu'elle  cil  dans  ion  tmfiim*  ou 
dernier  quartier  , qu'elle  cft  viltllt  Si  qu'elle  cil  dans 

Ion  tUiOMTS.  te 

Pour  diftinguer  le  CXOiKàltt  de  b Lune  d'avec  fon 
dccouis , il  faut  obfervcr  que  la  luuc  croit  lorsqu'elle 
paioiî  le  foir  , & que  fes  cornes  lont  tournées  vers  le 
levant  ; au  contraire  b Lune  cft  dans  fou  décours 
lorfqu'cllc  fe  montre  le  matin  , fie  que  les  cornes  fout 
tournées  vers  l'Occident. 

Dtj  Edipftj  dt  U Lunt. 

Si  dans  le  teins  que  la  Lune  cft  pleine , elle  vient 
à palier  par  l'écliptique  , alors  elle  tombe  dans  l'om- 
bre de  La  terre  , fie  elle  perd  là  lumière.  La  Lune 
ainJi  obfcurcie  fait  ce  qu'on  appelle  communément 
une  Ecitpjt.  On  diihnguc  deux  lottes  d'Edipfes  , U 
totale  & la  partiale  , l’Ldipfc  totale  arrive  quand  le 
globe  de  b Lune  cft  entièrement  caché  dans  l'ombre 
de  la  terre.  L'bclipfc  au  contraire  ne  A que  partiale  , 
lorfqu'il  n'y  a qu'une  partie  de  la  Lune  qui  cft  cachée, 
& que  l’autre  nous  renvoyé  b lumière  qu'elle  reçoit 
toujours  du  folcil. 

Les  Aftxonomct  calculent  fi  cxa&err.cnt  les  Lclip- 
fes , qu'ils  prédilent  à quelques  miuuics  près  » leur 
commencement , leur  duree  & leur  fin.  On  de  ligne 
ordinairement  la  Luuc  par  ce  cata&eie  ])  fou  en  Af- 
trooornic.fuit  en  Aftiutogîc. 

Lci  Aftrologucs  p t étendent  que  la  Lune  eft  froide , 
humide  Se  aqueuL  , ils  lui  attribuent  encore  pîufieuis 
autres  qualités  lui  vaut  les  afpects  qu'elle  a avec  les 
autres  plancres  ôc  par  rapport  aux  figues.  Nous  rap- 
porteront icv  quelques- unes  de  leurs  predittions. 

La  {J  en  J , cP  uu  II  avec  le  O cz  figues,  humi- 
des produit  «les  pluyes  , Si  fi  après  ladite  ÿ dt  ta  ([ 
vient  çp  , □ ou  avec  î\  il  s'enfuit  alors  grande  &. 
notable  mutation  de  l'air. 

La  (J  en  ÿ avec  J\  au  figue  V ou  no  emplit  l'air 
de  nuées  blandus , Se  fi  ç?  par  un  aCpcct  avec  elle 
cft  difpole  , il  arrive  tonnerres  , écbiisou  corufca- 
dans  , aptes  laquelle  conjonfibon  fila  (J  vicia  i 


L UN  L U P 1*4* 

il  s'ensuivra  de  grands  vents , qui  lont  abbattus  par 
cP  ou  II  de  la  dite  <[  avec  J\.  Mais  fi  les  planètes 
lont  tardives  , c'eft-à-dire , d'un  mouvement  lent , Si 
ne  lont  dtlpotecs  à cela,  ladite  pioduira  lacune  de 

l'air. 

Objervaiieus  fur  la  influences  dt  U Lunt  pur  rapport  i 
r agriculture. 

Les  dccours  ou  b pleine  Lune  ne  fervent  de  rien 
dam  le  jardinage  ou  Labourage  des  champs  , c'dl 
une  viiion  des  Jardiniers  Si  Laboutcuts , de  croire 
qu'il  but  femer , pUmer , enter  dans  la  pleine  lune 
ou  dans  le  déco-un.  Moulieur  de  la  Quuuinic  dans  le 
chapitre  an.  de  là  réflexion  , parle  eu  ces  termes. 
Je  vous  réponds  d’un  luccèi  égal  de  vos  le  mer,  cm,  Si  *‘ 
de  vos  plantes  , pourvu  que  vôtre  terie  foit  bon-  " 
ne  . bien  ptéparéc  , que  vos  plantes  Si  vos  lemsnccs  w 
ne  loient  point  dcfcîhieufcs  Ce  que  la  faifoo  ne  s'y  ** 
oppofe  pas.  Le  premier  jour  de  b lune  comme  le  “ 
dernier  lont  entièrement  favorables  à cet  egard,  cba- 11 
cuii  le  peut  éprouver  par  lui-inémc  fie  inc  cundani-  ** 
uer  enfuixe  comme  un  inipoftcur,  fi  j'avaucc  ici  une  “ 
doélriue  bulle  , mauvuül  , fie  pour  ainli  dire  lié-  " 
rc  tique.  **  Il  y a plus  de  quarante  ans  qu'il  me  donna 
cette  lumière  avec  bien  d'autres , & après  qu’il  m'eue 
aftuté  qu'il  dcvoit  être  perfuadé  de  cette  vérité  , js 
crus  en  devoir  faire  l'expcricncc  , ce  que  je  lis,  & j'ay 
vù  qu'en  effet  les  Jardiniers  fe  trompoietu. 

L U P 

L U P 1 N , en  latin  Lapinas. 

Dtfcriptiuu. 

C’cft  une  plante  qui  cft  haute  d'une  coudée  & de- 
mi , ou  de  a.  pieds.  Su  tige  eft  médiocrement  cpaif- 
k , tonde , d'un  verd- jsuniftânt.  Scs  feuilles  cioif- 
fent  alternativement  , elles  font  unies  dcllus  fie  cou- 
ronnées delluuv , elles  fe  partagent  en  cinq  ou  fix  ou 
fept  pièces , elles  fout  d'un  goût  un  peu  amer.  Ses 
flous  lont  d'un  blanc-pile  en  tirant  fur  le  bleu  Ses 
poulies  lont  tournées  eu  haut  comme  celles  des  fè- 
ves , velues  fie  égailles,  dans  lefquclles  il  y a cinq 
ou  fix  grains  le  parts  par  des  mêmes  racmbuncs  , 
blancs  au  dehors  fie  jaunes  au  dedans  : La  racine  cft 
dure , blaut  hc.di  vifee  en  pluficurs  rameaux. 

Lieu. 

Cote  plante  aime  les  lieux  fées  fie  làblonncux.  On 
enuouve  à Ville-neuve  les  Avignon,  elle  fleurit  lut- 
vaut  le  pais  trois  fois , en  Mai , Juillet  fie  Août. 

froprulâ. 

Les  lupins  engraifient  le  bétail  fie  les  terres  où  il  cft 
femé.  Sa  farine  pi  île  en  bteuvage,  challcla  vetmine. 
Sa  décoclion  cft  bonne  à ceux  qui  ont  mal  à U tâte  , 
elle  eft  bonne  audi  appliquée  par  dehors  aux  ulcères  t 
à b graicllc  Si  aux  teigne». 

Le»  grains  des  lupins  étant  brûles  fervent  de  caflii 
en  Italie  ; ni  tu  b ptilc  ne  doit  eue  que  de  b moitié  de 
celle  du  caftc,à  taule  de  fa  grande  amertume. 

Observation. 

Les  lupins  font  d’un  grand  ulage  en  Italie  fié  en  Efe 
piguc  pour  amander  les  terres  A meme  pour  b nour- 
riture des  hommes  fit  de»  animaux.  S.  Châties  Ikx- 
i ornée  en  ufuit,  comme  il  cil  marqué  dans  fa  vie.  De- 
puis quelque  tetm  on  s'eu  lert  beaucoup  eu  Dauphiné, 
c'eft  une  cfpccc  de  bois  plat , d’un  goût  extraordinai- 
rement amer. 

Culture  dts  infini. 

On  feme  les  lupin»  comme  les  pots  ordinaires  dan» 
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toute  forte  de  terres , meme  dans  les  p.crreufes  3c  les 
plus  méchantes.  Un  feul  labour  fulKt  fur  U fin  de 
Février  ou  en  Mars.  Quand  un  veut  c»  avoir  de  la 
graine , on  peut  la  fcmeT  au  mois  d' Avril  -,  mai»  alo** 
il  cil  A craindre  que  les  fleurs  n'ayent  pa»  le  loifir  de 
venir  } maturité.  Les  lupins  fleur  ilicnt  en  crois  teros 
diderens  , en  May  , Juin  fie  Juillet. 

Ct  grain  femé  ai  Février  3c  Mars , ne  vient  en  ma- 
turité que  lut  la  fin  de  Septembre  3c  en  Octobre  , fie 
on  arrache  les  plantes  en  Octobre  avant  les  gélées  # é- 
tanr  arraché  , on  le  met  par  us  ou  en  gerbier  pour 
èuc  battu  Jl  La  fin. 

Vfege  de/  lupint  ptur  la  vipnt. 

Quand  on  veut  amander  les  vignes  aux  environs 
de  la  faint  Jean  , lorfqu'on  leur  donne  un  labour  , on 
enfouit  «rte  plante  dans  la  ïcne  comme  un  vrai  fu- 
mier. 

L a cendre  qu’on  tire  de  ’a  plante  brûlée,  fert  enco- 
re pour  fumer  une  vigne  , h on  en  met  une  ccucilcc 
au  pié  de  chaque  louche. 

Ufaf  de/  lupin/ pour  le s Usât. 

Si  on  defire  que  les  lupins  fervent  pour  le  blé  fie  les 
autres , on  ne  les  femera  qu’au  commencement  de 
Juin,  afin  que  quand  on  voudra  femer  les  bleds , on 
prenne  des  femmes  qui  arrachent  toutes  ers  plantes 
de  lupins  qu'on  mettra  en  divers  tas  , & à inclure  que 
le  Laboureur  fera  une  raye  , on  prend  des  bradées  de 
ce*  lupins , on  fuit  le  Laboureur  , & on  met  ces  plan- 
tes dans  la  raye  , enforte  que  la  féconde  raye  le  La- 
boureur couvre  les  plantes  de  la  piémicre  raye.  Tout 
cela  fuppofe  que  le  blé  foit  femé  fur  cette  terre  avant 
que  d'être  labourée , 6c  quand  cette  terre  fera  femée  6c 
fumée  de  ces  lupin» , on  ne  la  herfera  poit , parce  que 
la  heife  enîcveroit  les  plantes  fur  la  terre  , 6c  die»  fe- 
roient  pour  lors  inutiles. 

Ufage  des  lupins  peur  les  cheveux. 

Quand  on  en  veur  donner  à des  chevaux  , on  les 
fait  tremper  en  divcrfcs  eaux  auparavant , poux  en 
ôter  l’amertume. 

Secret  pour  chnjfer  ta  /dupes. 

Quelques  grains  de  ces  lupins  étant  femes  dans  un 
jardin  , en  chadcnt  Us  taupes. 

LUS 

LUSERNE,cn  latin  Médias, 

Description, 

C’eft  une  plante  dont  les  tiges  s'élèvent  à la  hau- 
teur de  deux  pieds  , elles  font  rondes , droites  6c  ra- 
mcufcs  , principalement  vers  leurs  fommités.  Scs 
feuilles  font  rangées  trois  à trois , comme  celles  du 
trèfle.  Ses  fleurs  font  legumiccufex  , de  couleur  vio- 
lette purpurine.  Ses  (èmcnccs  qui  font  blancliirrcs  , 
ont  la  figure  d'un  petit  rein  -,  clics  fc  trouvent  dans 
des  fruits  qui  fucce.lent  aux  fleurs  , fie  qui  futucom- 
pofés  chacun  de  deux  lames  , lcfqucllcs  jointes  par  les 
bords , font  une  bande  roulée  6c  couchée  fur  elle  mê- 
me , comme  les  pas  d'une  vis  ou  d'un  tiicbourre. 

Lieu, 

On  cultive  cette  plante  dans  la  campagne  , princi- 
palement en  Provence,  en  Dauphiné  fie  en  Languedoc. 

Propriétés. 

La  dccoétion  de  la  luferne  eft  propre  pour  exciter 
l'urine , 6c  puuf  tempérer  les  ardeurs  du  fang.  Elle  fert 
de  nourriture  aux  beftiaux  . comme  nous  le  duons 
dans  la  fuite. 
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Culture  de  U tu  fente. 

La  luferne  vient  île  graine.  Elle  demande  quelques 
foins  foit  pour  U femer.  fuît  pour  la  faucher,  loir  pour 
la  dunner  aux  bdtiaux. 

Du  champ  propre  pour  faire  une  lufmtiere. 

Pour  faire  que  la  luferne  croilTc  parfaitement  bien , 
il  faut  d'abord  choifir  un  lieu  6c  une  terre  qui  lui 
conviennent. 

A l'égard  de  la  terre,  ce  fera  toujours  une  des  meil- 
leures de  la  mai  fou  , mais  il  faut  obfcrvcr  qu’elle  fuit 
toujours  plu»  fablonneufe  qu’argileufe  6c  plus  légère 
que  pelante  ; 6c  les  lieux  plats  (ont  toû  jours  ceux  qui 
lui  font  les  plus  propces.Ces  fortes  de  lieux  néanmoins 
auront  un  peu  de  pence  , pour  y faciliter  l'écoulement 
des  eaux  , qui  la  feraient  languir  , fi  clics  y teftuiens 
fie  qu’elles  vinlTcntâ  croupir. 

De  la  terre  propre  a faire  la  luferne. 

Pour  la  métliodc  de  renixe  la  terre  meuble  6c  pré- 
parée pour  y recevoir  la  fernence  de  la  luleme  , on  n'a 
u'à  luivrc  les  préceptes  qu'on  donne  de  la  maniéré 
e bien  préparer  la  terre  pour  faire  un  pré  fie  le  fuivte, 
on  ne  pourra  manquer  de  bien  faire. 

Cette  terre  bien  labourée,  fera  rendue  nette  de  tou- 
tes les  racines  fie  autres  chofcs  qui  lui  peuvent  nuire  , 
les  arbres  même  s'il  y en  a , n'y  feront  point  1 x rites 
pour  deux  rations-,  prémktcmcut, parce  que  la  luferne 
ne  veut  partager  avec  aucune  autre  plante  la  fubftance 
du  champ  qui  U contient  \ fie  en  fécond  Heu  ; c'cft 
que  celle  qui  croit  à l'ombrage , n'eft  rimais  d'un  fi 
bon  fuc  que  celle  qui  jouit  pleinement  du  IblciL 

Si  vous  faites  vôtre  lufernierc  dans  un  fonds  auquel 
la  nature  n’a  point  été  ingrate  de  tour  ce  qui  peut 
contribuer  à le  rendre  bon  , ce  fera  bien  de  la  peine 
6c  du  fumier  épargné , mais  lî  au  contraire  La  terre 
que  vous  deftinez  i crt  «d'âge  , a befoin  d'amande- 
ment , il  vous  faudra  obferver  ce  qui  s’enfuir. 

Vous  fautez  d'abord  que  le  fumier  , s'il  n'dl  bien 
pourri , eft  fujet  à brûler  la  femence  de  la  luferne  , 6c 
néanmoins  que  (ans  fumier  , une  terre  légère  6c  peu 
chargée  de  fubftancc  ne  profiterait  que  très-peu  dam 
cette  nature. 

Je  voudroîs  donc  que  quiconque  Ce  forme  le  def- 
(êin  de  drelîcr  une  lufernierc , après  avoir  examiné  U 
nature  de  U terre  , fi- tôt  qu'on  commence  à la  prépa- 
rer pour  cet  effet,  que  celui-  U,  dis- je , fît  mettre  J part 
un  monceau  de  fumier  autant  qu'il  jugerait  à propos 
qu’il  en  faudrait  pour  fumer  cette  icitc  , 6c  le  laifs&t 
en  cet  état  confumet  jufqu'i  ce  qu'il  fût  tems  de  l'em- 
ployer ; car  on  peut  s'imagina-  que  douze  û treize 
mois  peuvent  bien  fufHre  pour  en  ralentit  la  chaleur 
fie  pour  le  rendre  pourri  comme  il  faut , pour  fervir  à 
la  lufernierc  d'un  amendement  fort  utile. 

Ou  bien  iî  on  ne  veut  pas  fe  fervir  de  cette  précau- 
tion , 6c  qu’on  ait  en  abondance  pluficurs  amas  de 
terres  repolcesdc  longue  main , il  n’importe  , ccttc  cf- 
pcce  d'engrais  répandu  ai  bonne  quantité  dans  une 
lufernierc  , produira  un  très- bon  effet. 

Et  fi  l'on  n’a  ni  l'un  ni  l'autre  , on  confeille  plutôt 
que  de  perdre  fou  tems  fie  U femence  , de  ne  point  fe- 
mer de  luferne  , qu'on  ne  s’en  foit  muni  de  l’un  ; car 
d'y  employer  le  fumier  lî  nuuveau  fait  , c'cft  fc  met- 
tre ai  danger  de  brûler  la  plus  grande  partie  de  fa 
graine. 

Du  tenu  de  femer  la  luferne  , & delà  quantité  de  cette 
femence  qu'on  doit  mettre  dans  une  terre. 

La  luferne  craint  le  froid  dans  le  commencement , 
c’cft  ce  qui  eft  caufe  qu'on  ne  la  féroé  qu'i  ta  mi- 
Maxs  i la  maniéré  de  la  femer  eft  de  même  que  celle 

qui 


i<?4  9 LUS 

qui  regarde  les  prés.il  n'y  a point  d'autre  myftcre,  fie 

la  femcnce  s'en  trouve  très  Bien. 

Pour  la  quantité  qu'on  en  doit  mettre  dans  une  ter- 
te»,  on  dira  qu'ayant  le  grain  extrêmement  petit , pat 
rappurt  au  blé, on  n'en  prendra  que  la  fixiéme  partie, 
qu'on  reprendra  avec  trois  doigts  le  plus  épais  qu'on 
pourra , pour  ne  point  donner  lieu  aux  méchantes 
herbes  de  croître  dans  les  places  vuides,  ces  méchan- 
tes herbes  étaut  lujettcs  à l'incommoder  beaucoup. 

Remarque  importante. 

Pour  que  la  lulcme  puille  bien  réuflîr  fie  empêcher 
que  fa  grande  chaleur  ne  la  faite  dépérir  quand  elle 
eft  femec,  prenez  vcflês,  ou  blé  noir,  ou  blé  farrazin, 

& de  la  femence  de  luferne  autant  qu'il  vous  en  faut 
pour  femer  la  quantité  de  terre  que  vous  y voulez 
employer  -,  mais  que  de  route  ccnc  fcmence , la  lufer- 
iie  n'en  faite  que  la  quatrième  partie,  c'eft  À -dire, que 
s'il  vous  faut  quatre  boilléaux  de  grains  , U n'y  en 
aura  qu'un  de  luferne  , mêlez  le  tout  cnfcmblc  fie  le 
Teniez  ainfi. 

Dm  terni  de  faucher  la  luferne. 

L'unique  marque  par  laquelle  on  eA  tenu  de  fau- 
cher la  lulcme , eft  toutes  les  fois  qu'on  voit  que 
cette  hetbe  eft  en  fleur  , obfcrvant  avec  cela  que  ce 
loit  toujours  pendant  un  beau  rems. 

La  luferne  fc  fauche  quatre  à cinq  fois  l'année  , 
lorsqu'elle  eft  lemée  dans  un  bon  fonds  fit  que  les 
chaleurs  de  l'été  font  grandes. 

On  lâiftTi  que  la  ptonieie  année  qu'on  a fait  une 
lufermerc  , on  ne  la  fauche  pas  tant  de  fois  que  lors- 
qu'elle commence  1 avoir  deux  ou  trois  ans,  à caufc 
qu'elle  n'eft  pas  encore  parvenue  à la  hauteur  par- 
faite. 

Lorlqu'ellc  eft  à la  ttoifiéme  année,  c'eft  pour  lors 
quelle  commence  à donner  abondamment  du  four- 
rage , fie  cette  fécondité  dure  jufqu'à  dix  ou  douze 
ans  , que  la  lufcmicre  pour  tors  dépérit  peu  à peu  â 
caufe  de  fa  vicillclfe. 

Ou  a déjà  dit  qu'il  falloir  choifir  un  beau  jour 
pour  faucher  la  lufeme , fie  on  le  répété  encore  pour 
deux  rai  Ions  que  voici La  première  , afin  que  l'ar- 
deur du  (oleil  la  fechc  plutôt  loriqu'dlc  eft  coupée  ; 
fie  la  Iccnudc  dl  qu'il  eft  néedfatre  Je  b bien  tourner 
feus  deftiis  dcifous  ; écaru  naturellement  fort  épailVe 
fie  cmrclallce  l'une  dans  l'autre, ce  qui  ne  poumüt  le 
faire  dans  un  autre  rems. 

Remuer  louvent  cette  cfpece  de  foin,cft  une  chofe 
qui  lui  eft  extrêmement  nécclfaire  pour  le  hâter  de 
lécher  , de  crainte  qu'il  vicnrtc  non-feulement  à s’é- 
chauder dans  peu  , ce  qui  eft  un  inconvénient  dans 
lequel  il  eft  fu  jet  de  tomber,  mais  encore  afin  de  l’ô- 
ter  vice  de  deifus  la  lufcmicre  , qui  l'empéchc  beau- 
coup de  rc  jeuer  s'il  jr  relie  deux  jours. 

A la  différence  des  autres  foins  , qui  ne  font  pas 
lies , il  ne  faut  jamais  , lorfqu'il  y fument  quelque 
pluye , Ludet  la  luferne  for  le  champ  , quelque  fraî- 
chement fauchée  qu'elle  fuit  ; mais  l'emporter  en 
quelqu'cndtoic  qui  foui  couvert , pour  l'achever  de 
lécher;  cette  herbe , comme  celle  des  autres  près  n’é- 
uiu  point  fujette  à moifir  pour  une  petite  humidité 
qu'il  y pourruit  relier  , fie  Jl  barra  liant  ulilcment  la 
lufcrnierc  de  ce  qui  lui  nuit. 
lit!  .vantaux  nnijîhlet  à la  luftniert , d*  des  mejetts  de 
Itt  détruire . 

Si  la  nature  a pris  plailir  à produire  des  animaux 
nuifiblcs  à toutes  fortes  de  plantes , l'homme  auffi 
n'a  poiut  manqué  d'inventions  pouz  lavoir  les  dé- 
truire. 

l’endant  les  trop  grandes  chaleurs  fur  la  fécondé 
Terne  /. 
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herbe  que  produit  la  lulcme, s'engendrent ordinaire- 
ment  de  certaines  chenilles  qui  font  noires  , qui  la 
luincToirnt  toute  , fi  l’on  ne  couroit  au  devant  de  ce 
danger. 

L'unique  tvmcdc  qu’on  peiir  apporter  i ce  iml.cft 
de  faucher  ccnc  herbe  incontinent  qu’on  s'apperçoie 
qu’elle  blanchit  à l'extrémité  . lins  attendre  qu'elle 
loit  en  fleur.  Cette  blancheur  lui  forvient  fi-tôt  que 
ces  infectes  malin?  commencent  à la  piquet , ôc  cette 
herbe  n'cft  pas  plutôt  à bas  , que  ces  chenilles  meu- 
rent toutes,  fans  qu’il  y eu  refte  aucune,  fie  gueridânfc 
ainli  la  lufcrnierc  de  cette  maladie, nn  lui  fait  poulfex 
la  troiliémc  lierbe  avec  abondance. 

Du  terni  de  recueillir  lu  graine  de  lufernr. 

La  graine  de  lufeme  eft  extrêmement  petite  fie  ren- 
fermée dans  des  goullês  qu'il  faut  aulTi  lavoir  couper 
à propos , pour  empêcher  qu'elle  ne  fe  perde.  Elle  fe 
recueille  tous  les  ans,fi  l'on  veut,  mais  on  ne  doit  pas 
b recueillir  plutôt  que  b fécondé  année  après  quelle 
a été  femcc, autrement  ce  ne  ferait  pus  donner  le  temi 
à la  luferne  de  fe  fortifier. 

Lors  donc  qu’on  en  veut  amalfcr  1a  graine, on  ob- 
fervera  de  ne  fc  jamais  faite  qu'à  b tioiliéme  herbe, 
qu’elle  pouflera  l’année  qu'on  en  louhaitcra  faire  rc* 
colteA  cette  opération  eft  caufe  qu’on  la  fauche  cet- 
te année  une  fois  moins  que  les  autres  , parce  qu'il 
faut  bilfer  endurcir  l'herbe  , fie  donner  le  tems  à b 
gr.iine  de  fe  pcrfeéliuiiner  dans  les  goutlcs  qu'on  cou- 
pe Juuccment  avec  des  faucilles; 

Mais  pour  faire, comme  on  a dit  ci-dclTus,que  cet- 
te graine  ne  fe  perde  point , il  b faut  moi  donner  dès 
que  le  jour  commence  à paraître  , fi:  en  mettre  Ict 
gouftes  dans  un  drap. 

Du  champ  où  on  la  iecucille,on  la  porte  fechcr  au 
loleil,  fie  lurlqu'ott  remarque  qu’elle  l'eft  aiFcz  , on  la 
bat  légèrement  fur  cc  drap  avec  un  fléau  , puis  on  b 
vane  pour  en  feparer  la  balle;  3c  lorfque  cela  eft  faits 
on  prend  cette  graine  qu'on  conlerve  jufqu  à ce 
qu'on  veuille  s'en  fervir. 

Après  que  b graine  a été  moilîrmnée , il  y refte 
encore  l’heibe  , à laquelle  elle  étoit  attachée,  qu'il 
faut  incclîamntenc  faucher  , jpour  obliger  U lulcr- 
nierc  d'en  rcpouJlcr  de  nouvelle  tout  comme  aupara- 
vani. 

L’herbe  à b vérité  de  ddTus  laquelle  on  a recueilli 
1a  graine, n’cft  pas  fi  délicate  ni  fi  iticculcnre  que  cel- 
le qu'on  fauche  à l'ordinaire,  à caufe  des  plus  fubtb 
les  parties  de  la  ! utilance  , qui  le  font  dillipccs  dan* 
la  graine  qu’elle  a été  obligée  «lenourrir.Ce  n'cft  pas 
que  cette  herbe  ne  foit  encore  fort  bonne  pour  doua 
ner  aux  beftiaux  : c’eft  ce  qui  fait  qu’on  ne  prendra 
pas  moins  de  foin  de  b conlerver  que  les  autres. 

Dm  terni  que  dutv  la  lufimiere. 

On  a déjà  dit  que  b lufcrnierc  durait  dix  i douze 
ans  , fie  elle  peut  même  aller  jufqu’à  quinze  , fie  pas 
davantage , quoique  Pline  prétende  qu’elle  rapporte 
jufqu’i  trente  ans;  mais  l'expérience  nous  a appris  de- 
puis bien  des  années,  qu’il  falloir  apparemment  que 
ce  grand  Naruraliftc  vécut  dans  un  rems  où  b nature 
des  terres  ctoit  dans  la  pleine  vigueur , fie  qu'il  n'cùc 
vù  des  lufecnicrcs  que  dans  des  fonds  qui  fans  aucun 
fecours,  produifoiciit  pour  lors  toutes  choies  d’ellcs- 
mémes  fie  en  abondance.  Mais  à prtfent  que  nous 
voyons  cette  nature  affuiblie,nous  pouvons  tenir  pour 
certain  qu’après  douze  ou  quinze  ans  au  plus  , b lu- 
fernierc  n'a  plus  que  de  giolîcs  fie  longues  racines  , 
qui  ne  produifent  chofe  qui  vaille , fie  que  nous 
voyons  cous  les  jours  dépérit  à vue  d’txil. 

De  te  qu'il  faut  faire  quand  la  lu  fer  nie  re  tfi  trop  Vieille-. 

Les  uns  pour  renouvelle!  leur  lufemiere,lorfqu‘efa 
Mmmram 
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le  n'efl  plus  en  état  de  porter,  en  font  remuer  b terre 
avec  la  bêche  3c  la  mettent  en  petits  monceaux,  pour 
b rendre  plus  meuble,  lorfque  l'hiver  a palfé  delfus. 
Le  premier  labour  fc  donne  dès  le  mois  de  Septem- 
bre i Si  relie  aiuli  jul  qu'au  mois  de  Mars  , qu'on 
unit  parce  moyen  d'un  fécond  labour  eette  terre 
pour  femer  de  la  lulcnie,  ‘ 

Les  autres  plus  avi (es  Si  plus  intelligens  dans  b na- 
ture des  choles,nc  s'amulcnt  point  à fe  fervir  du  mê- 
me champ  pour  renouveller  cette  lufèmiere,  mais  en 
font  une  nouvelle  dans  un  autre  endroit  de  terre 
qu'ils  choifillént  3c  qu'ils  pTcparencA'omme  on  a dit 
ci-deflus  , c'eft  ce  qui  fait  que  ccux-Li  fc  trompent 
bien  lou vent  dam  leur  attente  ; tandis  que  ceux-ci 
trouvent  leur  compte  dans  b metode  qu’ils  prati- 
quent. 

Il  y en  a aulïî,  lorfquc  b lufeniiere  ell  trop  vieille , 
qui  b converti  lient  en  pré,  mais  il  faut  pour  lorsque 
cette  lulcrmcre  luit  fituée  fur  le  bord  d'un  ruirtéau  , 
d’où  l'on  purtTe  tirer  de  l'eau  par  des  fâignée*  pour 
l'arrofrr.  Cela  étant, les  racines  viennent  X ié  pourrir, 
& pioduilctuune  lufcnuere  bâtarde, qui  cft  une  her- 
be fcmbbble  au  trèfle  qui  naît  aux  prés , fie  qui  fait 
partie dcce  qu'on  appelle  bon-foin  .Ou  fe  fouviendra 
qu'on  a dit  que  pou;  en  agir  ainli , il  fallait  que  b 
lufemicrc  fut  lîtuée  fur  le  bord  d’un  ruirtéau, car  au- 
trement  ce  féroit  abus  que  de  b vouloir  convertir  en 
pré  de  cette  mantCTC.M-ris  li  la  fituation  de  la  terre  Sc 
la  proximité  des  eaux  nous  le  permettent , il  cft  plus 
avantageux  d’en  faire  uii  pré , que  de  b vouloir  re- 
mettre en  même  nature  qu'elle  étoiT, telle  forte  de  pié 
rapportant  beaucoup  , & durant  un  allez  lons-tcnu 
en  cet  état. 

Vfitgt  qu'au  doit  /dire  de  la  Infime. 

Si  l'on  fc  donne  tant  de  peine  à cultiver  cette  plan- 
te, ce  n'cft  pas  lins  favoir  le  probe  qu’on  en  tirc.puif- 
qu’il  n'ell  point  d'urpcnc  de  luféme  qui  n'en  vaille 
trois  de  pté. 

Qualités  dt  ld  luferne. 

Cette  herbe  aJa  vertu  nutritive  en  un  haut  dégré , 
c'eft  ce  qui  fait  qu'en  b donnant  pour  nourtirure  au 
bétail, il  but  pour  lors  ufer  de  certaines  précautions , 
fans  Iclqaclles  on  toinberoit  dans  de  fâcheux  iitcon- 
veniem,  lorfqu'on  crouoit  avoir  trouvé  l'endroit  de 
b ire  fon  profit. 

Cette  clpixc  de  foin  cft  très-bonne  pour  le  bétail  1 
cornerais  il  eft  allez  nécelbirc  de  (avoir  le  lui  don- 
ner-Lc  lui  donner  fcul  3c  lut  a»  donner  trop  (buvenf, 
ce  feroit  l'cxpofer  X un  danger  dans  lequel  il  toinbc- 
roic,loiiqu'on  s’en  appercevroit  le  muins,  la  furfuca- 
tionlc  prend roit.paiccq. je  cenc  nourriture  eft  (i  rem- 

{jlic  de  fubftance,qu*agiilànt  avec  tiopdcfuccésdam 
e corps  de  ccs  animaux  , elle  en  rend  les  parties  li 
fpongieufcs  , que  venant  X s'enfler , fur-tout  vers  les 
conduits  de  b refpiration , il  faut , manque  de  ccttc 
fonction  , qu'ils  meurent  fans  qu’un  puiilë  ap. 
porter  aucun  remede  , fie  bien  des  gens  appellent  ce 
genre  de  mon  forburc. 

Préidueions  à prendre  pour  donner  U Infime  dnxhefiidux 
n cerne. 

Pour  donc  éviter  ce  fâcheux  inconvénient  , voici 
les  précautions  qu'il  faut  prendre,  lorfqu’un  en  veut 
nourrir  le  bétail 

Premièrement , il  ne  lui  faut  jamais  donner  de  b 
luferne , qu'on  ne  mêle  moitié  paille. 

En  fécond  lieu,  il  faut  fe  donner  bien  de  garde  de 
lui  en  prefenter  lorlqu’elle  cft  verte  -,  car  on  le  dir,  ce 
feroit  pour  lors  évidemment  lerifquer  ■,  mais  on  ne 
doit  l'eu  nourrir  que  lorfqu'dlc  cft  lèche , fie  encore 
avec  modération. 
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Prie  dénions  à prendre  pour  donner  U Infime  aux 
cheveux. 

Ce  n'eft  pas  le  même  X l'égard  des  chevaux  , aux- 
quels on  n'en  (aurait  trop  donner,  fie  qui  en  cngiaif- 
(ent  pendant  huit  ou  dix  jours, quand  ils  en  mangent 
' leur  lou,fur-tout  torique  c'elt  de  l'herbe  qui  eft  de  la 
première  fauchée.  Ce  n’cft  pas  que  celle  qu'on  fauche 
dans  b fuite,  ne  les  maintienne  fon  bien,  puilqu’on 
peut  arturément  dire  qu'elle  leur  fett  de  foin  fie  d'a- 
voine. 

Que  ceux  qui  ont  des  lufcrniercs  , le  fervent  donc 
de  ces  inftxuihons,  s'il*  veulent  en  tarer  tout  le  profit 
qu’on  peut  en  dpcrcr. 

Ce  foin  diftribué  modérément  au  bétail  3c  avec 
précaution  , contribue  beaucoup  en  hiver  X rétablir 
les  betes  qui  font  fatiguées  ; à engraillcr  les  maigres, 
fie  X rend  te  en  cette  faüon  les  vaches  abondantes  eu 
lait. 

Il  cft  d’un  grand  fée  ours  aulTi  pour  nourrir  les  pou- 
bins , pour  donner  de  l'embonpoint  aux  veaux  , fie 
poux  bien  élever  les  agneaux;  cenc  nourriture  fortifie 
ccs  petits  animaux,  les  rend  vifs  fie  les  met  en  état  de 
rcfillcr  aux  plus  grands  froids. 

On  peut  donc  juger  de  tout  ce  que  je  viens  de  dire, 
combien  eft  utile  une  luferuiere  dans  une  maiibn  de 
campagne  , fit  je  crois  qu'il  n'y  a pcrfonne,pour  peu 
qu'il  lé  lente  pot  té  pour  le  ménage  , qui  ne  doive 
prendre  envie  de  s'en  drcflcr  un^commc  étant  un  fc- 
cours  dont  il  peut  attendre  un  grand  avantage. 

Observation. 

L La  verte , dit-on  , (impartie  avec  la  luferne , c'eft 
ce  qui  fait  que  croilbnt  cnlcmblcy:  es  Jeux  diff  érentes 
fcmcnces  ne  fé  nuÜcm  point  l'une  i l’autre  ; mais  au 
comraite,U  verte  ombrageant  de  fés  feuilles  la  lulct- 
«c,  la  garantit  par  ce  moyen  des  grandes  ardeurs  du 
folcil  j,  fans  ce  fécours  , elle  ne  viendrait  que  rare- 
ment. 

Les  heibes  étrangères  font  ennemies  de  b luferne. 
Si  b détruifent,  lî  l'on  n’a  foin  de  les  amcher,il  n'y 
a point  de  tenu  marqué  pour  ceb;  car  c'eft  toutes  les 
fois  qu'on  s’apper^oit  qu'il  y en  a,quon  doit  fe  don- 
ner cet  exercice. 

Le  pere  de  famille  obférrera  pour  faire  qu’une  lu- 
fcrnicre  dure  long-tcms , de  n’y  jamais  laitier  entier 
aucun  bétail;  car  il  n’cft  rien  de  plus  dangereux  pour 
clic  , que  U morfure  de  ccs  animaux. 

Toutes  les  volailles  en  léront  bannies  , comme  les 
béres  qui  la  ruinent  entièrement , lorfqu’on  leur  per- 
met d'y  pâturer.  Et  pour  ta  garantir  de  ces  dangers , 
le  perc  de  famille  la  fera  enfermer  de  hajrej  U lufcr- 
nicrc  méritant  bien  qu'on  farté  puui  elle  ccttcdepcn- 
fc  , putlquc  c'eft  un  des  plus  grands  revenus  qu'il 
puifte  tirer  de  fa  maiibn  X l'égard  du  f outrage. 

LUT 

LUT.  Terme  de  Chimie  , qui  fe  dit  de  toute  for- 
te de  amène  ou  d'enduit  , qui  fert  tant  pour  lesbâti- 
mens  des  fourneaux  , que  pour  mettre  autour  des 
vairtcaux  de  verre  fie  de  terre, qui  doivent  rcliftcr  à 
un  feu  violent. 

On  le  fait  de  tetre  gtarté  , du  fable  de  rivière , de 
Berne  de  cheval , de  la  poudre  des  pots  caftes  , de  b 
tête  morte  de  viuiol , du  mâchefer, du  verre  pilé,  fie 
de  b bourre  ou  laine  courte  des  Tondeurs , mêlés 
avec  de  l’eau  talée  ou  du  fang  de  bœuf. 

Il  y a aulli  un  lut  qui  lert  X lutter  les  chapes , avec 
les  cucurbitcs  ou  rccipiens,  ou  pour  reparer  les  fentes 
des  vailTcaux  ; il  fe  fait  avec  l'amidon  cuit  ou  de  b 
colle  de  portion  dilfoutc  dans  l'cfpnt  de  vin , fie  des 
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fleurs  de  fouphre  } du  mallic  fie  de  U chaux  éteinte 
dans  du  peut  lait.  On  appelle  auiH  lut  de  fapience  , le 
fceau  hermétique. 

L U T E R.  C'eft  un  terme  de  Chimie,  qui  lignifie 
enduire  de  lut , boucher  un  vaiffeau  avec  du  lut. 

LUX 

LUXE.  C'eft  la  dépenfe  exceflïvc  dans  les  habits , 
les  parures , les  meubles  , le  train  , les  repas  , de  les 
divertiflemem.  Le  luxe  eft  une  caufe  fort  ordinaire  de 
la  ruine  de  la  décadence  des  maifons.  Cette  dépenlê 
eft  cxccffivc, quand  elle  n'eft  pas  proportionnée  à Vetat 
de  au  revenu  des  perfonnes  qui  la  font  > de  qu'elle 
pâlie  les  bornes  de  la  modeftic  chrétienne  , qui  doit 
régner  dans  toute  forte  de  conditions  , outre  que  Us 
chanté  exige  qu'on  retranche  Ion  fuperflu  , de  qu’on 
en  fallè  en  tout  cerna  l'aumône  aux  pauvre». 

L'expérience  faic  allez  fentir  combien  ce  luxe  ruine 
de  familles  , le  Icandalc  qu'il  produit , & les  crimes 
qu'il  fait  commettre.  Le  Prophète  Ifoic  nous  apprend 
combien  le  luxe  des  femmes  juives , qu'il  déçut  fort 
en  détail , déplut  à Dieu  , fie  les  horribles  punitions 
qu'il  en  ptit.  Saint  Pierre  de  faine  Paul  dans  leurs  di- 
vines EpîtTes  , exhortent  vivement  les  femmes  chtê- 
uennes  à técrancher  toute  forte  de  luxe  dans  leurs  ha- 
bits fie  leurs  parures  , fit  à ne  s'orner  que  de  modeftic 
& de  vertu  qui  vienne  d'un  coeur  plein  de  pieté  , fie 
qui  les  rendra  plus  aimables  que  tous  les  vains  oene- 
tnens  de  ao-deflus  de  leur  condition  qui  les  rendent 
odieufcs  à tou*  le  monde,  Tuilat  fur  te  ch.  X I. 
de  faim  Matthieu  qtttft.  i ,. 

LUXURE  , ou  INCONTINENCE. 
C'eft  le  vice  qui  eft  contraire  à la  chafteté  ; il  eft  un 
des  péchés  capitaux  fie  renferme  tout  ce  qui  regarde 
l'impudicité.  Ce  vice  eft  fort  commun  , tous  les  hom- 
mes n'y  font  portés  que  trop  naturellement  , puifqu'jl 
eft  une  des  principales  fuites  du  péché  originel.  Il  lc- 
rou  i fouhaiter  qu'ils  voulullcnt  employer  toutes  far- 
te» de  moyens  pour  modérer  au  moins  cette  ardeur 
de  la  concupifcence.  Nous  nous  croyons  obligés  de 
rapporter  divers  remédcs,d«nc  fc  fervent  les  personnes 
pieulcs  , pour  diminuer  ou  éteindre  en  elle»  ce  monf- 
nre  qui  ne  celfc  poire  de  lutter  contre  nous  , fie  qui 
ptend  de  nouvelles  forces , fi  nous  ne  fiufon*  point 
tous  nos  efforts  pour  l'abbacre. 

I.  L'arbre  nommé  jljfnat  Cfflut  a des  propriétés 
admirables  pour  appailcr  fie  arrêter  tes  muuvemens 
impurs , qui  caufent  tant  de  defordres.  On  en  a parle 
amplement  dans  Ion  rang,  Onduliez  cet  aniclc  au 
mot  AcnvjCastus. 

Outre  ce  remède  de  CÂ^nat  C*jh*i , en  voici  enco- 
re plulîcuTs  autres. 

I I.  Les  feuilles  de  faule  pilées  fie  prifesen  breuva- 
ge refroid  ilfcm  ceux  ou  celles  qui  font  trop  échauffé*. 
Dalechamps , Hifttmcdcs  plantes  , tome  prémicr,  li- 
vie  fécond  , chapitre  7 j.  pag.  a,  fi. 

III.  La  letnence  de  l’yfgaut  C*jlui  en  dragée  fait 
le  même  effet.  Dalechamps,  Hiftoire  des  plantes, 
tome  prémicr,  livre  fécond,  chapitre  74.  pag.  1,9. 

IV.  Le  lis  d’etang  appelle,  itympb**,  on  tient  qu'en 

enant  la  racine  en  infufion  ou  en  breuvage  , elle  eft 

vorable  dans  le  fait  , dont  il  eft  qoeftiuu  , fur- tout 

fi  on  en  prend  plulieurs  fois.  Dalechamps  , Hiftoite 
des  plantes,  tome  premier,  livtc  ÿ.  pag.  880.  fie 
88,. 

V.  La  Icmcnce  de  chanvre  garantit  des  ardeurs  de 
la  concupifcence  étant  prife  plulieurs  jours  de  fuite. 
La  dofe  eft  dlepuis  un  Iciupulc  jufqu'i  une  dragme. 
Nicolas  Lcmery  dans  ion  traité  univerfel  des  drogues 
P*8» 1 43- 

V I.  Le  camphre  fait  de  très-bons  effets  pour  abat- 
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tre  cef  feux  , Moniteur  de  Meuve  dans  le  diâioniui- 
rc  de  Médecine  pag.  1 ,6.  La  maniéré  de  fe  fervir  du 
camphre  eft  priïc  de  la  Pliai  macopée  uni vcrlcllc  de 
Moniteur  Nicolas  Lemcry  Doéleui  de  Paris  en  Méle- 
dne  pag.  74.  fit  il  en  parie  dans  ion  cours  de  Chimie, 
10.  édition  chapitre  jo.  pag.  64a.  Les  anciens  Au- 
teurs ont  tellement  crû  qu'il  étoit  utile  , qu'ils  mirent 
en  proverbe  : per  n*ru  vjm  nuire  J. 

D'ou  vient  que  les  Stoïciens  en  potcoient  dans  leurs 
poches  , où  ils  avoient  leur  mouchoir  , afin  qu'étant 
porté  au  nés  cette  odeur  montât  au  cerveau  où  fe  for- 
ment les  principes  de  ce  feu  qui  fait  tant  de  ravage. 
Les  Révérends  Peres  Jefuice*  qui  font  animes  de 
l'amour  de  la  fai  me  chafteté  , infpirent  en  bfen 
des  endroits  â la  jeuiKllc  de  le  lètvir  de  ce  moyeu  pour 
conferver  leur  pureté. 

V 1 1.  Comme  il  y a beaucoup  d’âmes  timorées  qui 
ne  voudr oient  pas  faire  la  moindre  faute  contre  la  pu- 
reté , qui  lè  trouvent  les  matins  dans  d'étranges  peine* 
d'clpcit  fur  ce  qu'il  leur  eft  arrivé  d'involontaire  pen- 
dant le  fommed  , j'ai  cru  devoir  propofer  les  remèdes 
contre  cette  infirmité , dont  parle  faine  Grégoire  Pape 
dans  les  ouvrages  , ôc  qui  le  trouve  dans  Te  livre  du 
Médecin  fmccre  pag.  467.  imprimé  à Lyon.  Voici  Ce* 
termes.  Cet  écoulement  involontaire  arrive  or  Jinai- 
remet.!  la  nuit , foie  par  l'abondance  de  la  femence , 
qui  étant  chaude  fie  lire  , excite  1a  nature  , loti  par 
la  grande  vigueur  des  parties  fpermatiques  qui  le 
provoque  contre  la  volonté.  On  réprimera  cure 
ardeur  en  fc  faiünt  faigner  de  Ibis  à autre , fie  en 
ne  mangeant  rien  de  trop  chaud  , ni  de  trop  ven- 
teux , comme  poix  , fèves  , oignons , ciboules  , ara- 
chaux  , ai  perces  , celcTjr , periU  , navets  , carotc*  , 
panets  , germes  , mufcaiic , A C autres  choies  fem- 
Lnables  , en  gardant  l'abllirtcnce , en  uempitu  beau- 
coup Ion  vin  , en  ufànt  de  la  coriandre  , du  puie- 
gium  , fie  de  la  graine  d 'signas  Cajïmi  après  les  re- 
pas ; en  ufant  fort  louvent  de  la  graine  de  nénuphar  , 
en  mangeant  des  laitues  en  toutes  façons  , en  le  bai- 
gnant ou  en  mettant  fur  les  reins  une  plaque  de 
plomb , ou  en  les  frcitant  avec  de  l'huile  de  nénu- 
phar , mélcc  avec  du  camphre  , ou  en  fc  couchant 
fui  des  feuilles  de  vigne  , ou  en  beuvant  du  fuc  de 
verveine , ou  en  portant  fur  foi  une  topafe  , ou  une 
émciaude , ou  un  faphir.  On  ne  fe  couchera  point 
fur  le  dos  , mais  tantôt  fur  un  côté , Si  tantôt  fur  l'au- 
tre , comme  auffi  l'on  ne  dormira  point  fur  des  lit* 
de  plume.  • 

Pour  finir  je  rapporte  ici  les  fentimensdu  Révé- 
rend Perc  Jean-Bapiiftc  de  faint  Jure  Religieux  de  la 
Compagnie  de  Jcfus  en  fon  ptémieT  tome  , en  parlant 
dans  le  premier  livre  de  la  chafteté  en  la  ix.  îedion 
du  chap,  ,.  Il  y donne  les  moyens  de  confcrvet 
cette  venu  , fie  voici  ce  qu'il  y dit. 

VIII.  Pour  confcrvet  ce  ttéfor  , il  faut  employée 
les  moyens  qui  en  ont  la  force  , fi c fc  (èrvir  des  in- 
ventions qui  y font  propres.  Les  Médecin*  alfurcnt 
ue  la  laitue  amollit  l'ardeur  , fie  éteint  les  Ieticimen9 
e la  concupifcence  , d’où  vient  que  les  Pythagori- 
ciens PappcUoietK  Eanuqut , Si  Eubulc  dans 

Athenée  la  viande  des  morts.  On  donne  la  même 
vertu  à une  fotte  d'arbre  nommé  Virex  qui  croît  fur 
le  bord  des  rivières , fie  qui  puur  ce  fujet  eft  nommé 
pat  les  Latins  rlgnur  Caftai  , Si  parles  Grecs  Jytit 
signoi  comme  sli ;«»»/  , dit  le  livre  des  Eriraologies, 
Les  femmes  Athéniennes  pour  garder  plus  aifimen* 
la  continence  pendant  les  jours  où  elle»  célébraient 
leurs  plus  grands  my  limes  , 1c  couciiotetic  fur  des 
feuilles  de  cet  arbre.  Saint  Jerome  raconte  que  les 
Piètres  fie  les  Pontifes  d’ Aihcr.cs  ul oient  pour  le  mê- 
me defleïn  de  la  cigûe  bien  préparée  ; & Culïsen  , 
que  ces  champions  des  jeux  Olimpiques  s'appli- 
M Dimm  m 
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quo lent  des  Limes  de  plomb  fur  les  reins.  Tous  ces 
remèdes  peuvent  en  quelque  façon  empêcher  les  snou- 
vemens  de  la  concupifcence  , & contribuer  en  quel- 
ue  chofe  i la  chaltctè  -,  ma»  prenez -en  du  meilleur, 
uis  il  apure  , le  premier  moyen  & le  plus  lur  , c’cft 
l'oraiion  & l'humilité  , &c. 

IX.  Un  favanr  & illulhe  Curé  de  ce  Diocefe  , 
m'cranc  venu  voir , comme  j’étois  prêt  de  donner  à 
l'Imprimeur  ta  copie  de  l'article  marqué  ci-detTus , je 
crus  lui  en  devoir  faire  la  le&urc  pour  fa  voir  de  lui  A 
je  pouvoir  le  faire  imprimer.  Il  me  fit  paraître  non- 
fêuiement  que  je  pouvoir  le  faire  ; mais  que  je  le  dc- 
vois , puilqu’il  étoit  ttès-utile  , ôc  qu'il  favoït  la  bon- 
té de  ce  remède.  Il  me  dit  de  plus , qu’il  y en  avoir 
un  autre  rout-l-fair  furprenant , puifqu'U  n’étoit  pas 
pour  diminua  le  feu  de  U concupifcence , mais  pour 
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entièrement  l’éteindre  pour  toujours  , (ans  qu’on  eu 
fût  incommodé  , qu'un  de  les  Confieras  en  avoit  don- 
né il  y a quelques  années  à quelques  perfonnes , qui 
depuis  ce  icms-là  n'avoient  point  été  lujettct  à ces  in- 
firmités , St  que  ce  Confrère  «voit  pris  ce  remède  dans 
le  livre  d'un  Italien  , Docteur  en  Médecine  & impri- 
mé à Venife.  Enfin  qu'il  dchcroic  de  Remprunter 
pour  me  décrire  le  fccret , il  me  demanda  où  on  trou- 
voit  l’atbre  de  l’Agnus  Cilti»  , & comme  on  compo- 
foit  le  remède  qu’on  lui  avoit  envoyé.  Je  lui  dis  que 
la  ferur  infirmière  des  filles  de  la  Communauté  de 
S.  Vincent  en  feroit  la  compolition  , & que  je  ne  f»- 
vois  pas  qu’il  y eût  plus  de  trois  de  ces  arbres  dans 
Lyon  , mais  que  les  filles  de  S.  Vincent  en  avaient 
élevé  plufieurs  dans  leurs  doc. 
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«veufe  & dc&tpercc  i bouche  à pleine  main,  plus  qu’à 
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Bondi».  Terme  de  Fortifications.  Aid. 

Boudiné.  Explication  de  cc  terme.  ibid. 

Boudinicrc.  Ufage  de  cette  machine.  Aid. 
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qu'on  doit  prendre  pour  garenor  les  brebi»  du  froid. 
415  4x6.  Devoirs  du  bcgCT.  4x7  418  30}  Datons 
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maladies.  433.  Manière  de  guérir  la  rogne,  ibid.  On- 
guent pour  cc  mal.  ibid.  Remèdes  pour  l’empêcher. 
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Broiiillure.  Ce  qu’on  entend  par-là  dans  le  Jardi- 
nage, Md. 

Brouter.  Double  lignification  de  ce  terme.  Aid. 
Bruine.  Efpccc  de  pluye.  Aid. 

Brûlure.  Ce  que  c’clt.  ihd.  Remèdes  contre  U brû- 
lure. 446. . . contre  les  brûlures  tic  leu  , de  poudre  , 
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Brûlure  des  chevaux  & remède.  570 

BrunclLe  , su  bruneuc.  Efpccc  de  plante.  Sesditic- 
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Bruyere.  Efpccc  d'atbrillcau.  Sa  delcriprion  Se  les 
propriétés.  Aid. 

Bruyere,  Signification  plus  générale  de  cc  terme. 
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rendre  abondantes  en  lait.  ibid.  Manière  de  les  en- 
graifler.  601  tfoj.  Profit  conlidcrablc  de  leur  fuifi 
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feaux,  la  longe  Se  l'épaule  de  chevreuil.  60 6.  Termes 
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nous  des  gris  , des  fauves.  6 1 4.  Poil  élevé  «les  chiens , 
marque  de  foiblelle.  99  j.  Des  véritables  marques 
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DilFéfcntcs  manières  de  les  apprêter.  631,  l'otage  aux 
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Cba»,  Efpecc  de  panllcrie.  Manière  de  les  faire. 

63* 

Choucas.  Eipece  de  corneille.  ibid , 

Chouette.  Eipece  d’oifeau.  t bid. 

Choaquet.  Ter  .ne  de  M «inc.  ibid. 

Chronologie.  Définition  de  cette  faïence.  ibid. 

Ciiryfolite,  Vaytt.  Furiu  raicuust  au  fcconl 

volume. 

Giryiulea.  Nom  donné  â l'eau  régale.  ibid. 

Chiite.  Remède  pour  les  chûtes  violentes.  63a 
633...  pour  les  chûtes  des  lieux  liauts.  633..  . pour 
les  chûtes  quand  on  a te  corps  tout  brifé , remède 
éprouvé  pluliems  foi*.  Aid.  . . pour  1rs  chûtes  où  l'on 
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propriétés,  ibid.  Manière  de  compofcr  les  petits  pains 
de  citron  tbid. . . l'élixir  de  citron.  ton 

Citrouille.  Defeription  de  cette  plante  , fes  proprié- 
tés Se  fa  culture.  643.  Tems  de  cueillir  les  citrouilles. 
*44.  Pain  de  citrouille,  ibid.  Citrouille  en  potage. 
644  645.  Différentes  manières  de  fruailêr  les ctt touil- 
les. 643  646.  Citrouilles  en  andouillctct.  64 6 

Cive.  Maniéré  de  le  foire.  646.  Civé  à la  foucc 
douce.  646  647.  Lièvre  en  rivé.  1609 

Civette.  Dclcriprion  de  cet  animale  ion  ufage. 
647 

Clahauc.  Efpece  de  chien  dechaflè.  Pourquoi  ainlî 
nommé.  ibid. 

Clairette.  Eau  clairette.  Plusieurs  maniérés  de  U 
faite.  960.  Cumpofr.iun  de  l'eau  clairette  d'Atme- 
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nie.  960961 

Clairière.  Ce  que  c’eft.  647 

Clarine.  Terme  de  Blafon.  ibid. 

Claveau , ut  bouton.  Efpece  de  maladie  des  brebis. 
Son  remède.  î*9  J 10 

Clavicule.  Terme  d’Anatomic.  647 

Claye.  Defeription  Se  ulagc  de  cette  machine,  ibid. 
Clayonnage.  Terme  de  Jardinage.  ibid . 

Cléché.  Terme  de  Blafon.  ibid. 

Clémacis.  V*y*K  Pulvanchk  au  fécond  volume. 
Clématite  , ut  Ariftolochc,  Sa  dcfcription.,&c.i63. 
& jSirv. 

Clairaiie.  Efpece  de  maladie  des  oiieaux  de  proye. 
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1391.  &f*iv. 
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nage. 648.  Leur  defeription  & leur  ufage.  ibid.  Dé- 
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Cloporte.  Efpece  d'infeClc.  Ses  différais  ufages  en 
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Clou  de  gérofle.  Efpece  d'aromate  &:  d’épicerie.  Sa 
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Terme  de  chaffe.  ibid. 

Coailles.  Efpece  de  laine.  ibid. 
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dre, &c.  J 4.  &fmV. 

Cochenillc.Dcfcription  & nourriture  de  cet  miette. 
649.  Son  ufage.  ibid.  Choix  qu'on  doit  faite  de  La  co- 
chenille. 

Cocher.  Devoirs  des  Cochers.  6 49  6 30 
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& d'une  bonne  truye.  rétd.  Tems  de  foire  louer  la 
truye.  ibid.  Manière  d'élever  les  petits  cochons,  ibid. 
Méthode  pour  engraiflcr  les  cochons.  631.  Du  tems 
de  les  châtrer,  ibid.  Comme  il  faut  confcrvcT  le  gland 
d'une  année  A l'août.  6 3 a - D«  maladies  des  ports  Se 
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trc.  ibid.  Manière  de  guérir  l’enflure  des  cochons. 
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lcr.  631633.  Préparation  du  foloir.  633.  Manière 
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frites , ou  en  hachis,  ibid.  Pieds  de  cochon  bouillis 
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Coeur.  Caufes  du  mal  au  ereur.  Remèdes  pour  ce  - 
lui  qui  provient  de  la  chaleur.  6 y 7*  • • pour  le  mal  de 
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coeur  provenant  de  caufc  froide,  ibid. . . pour  le  bat- 
tement de  cœur.  637  6j8.  ..  courte  toute  forte  de 
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cou.  ibid, 
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Colique.  Origine  de  ce  mot.  ibid.  Caufes  de  la  co- 
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tre cette  maladie.  Autre*  remèdes  pour  guérir  la  coli- 
que bilieufe.  94a...  la  colique  rénale  ou  néphrétique. 
94 x 94  J.  Remèdes  chimique* contre  la  colique  réna- 
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94}.  Autres  remèdes  pour  la  colique  néphretiqus.67 1 

671. . . pour  tome  forte  de  coliques.  671.  Remède 
pour  la  colique  fi  fouverain  qu'elle  ne  revient  plus. 
671.  Autre  lifte  de  remèdes  pour  la  colique  de  quel- 
que efpecc  qu'elle  foit.  67  3 674-  Huile  pour  la  coli- 
que des  vers  fit  pour  la  colique  bilieufe.  674 

Colique  fie  trcnchées  des  chevaux.  Nature  fie  remè- 
des de  cette  maladie.  671674 

Collateur*  des  bénéfice*.  Leurs  obligations  en  les 
conférant.  199  & fuiv. 

Colle.  Le  cap  de  Colle.  Commerce  que  les  Fran- 
çois y font.  a 88 

Ctilt.  Differentes  efpeces  de  colle.  674.  Propriétés 
de  la  colle  forte,  ibid.  Colle  de  poilfon,  fes  propriétés. 
674  67}.  Manière  delà  faire.  675.  Ses  ufages.  ibid. 
Colle  de  Relieur,  ibid.  Colle  ou  amen*  pour  les  ver- 
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même  ufage  , une  colle  qui  ne  fê  défait  ni  au  feu  , ni 
à l'eau,  ibid.  Secret  pour  faire  de  la  colle  de  poîftôn 
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qui  fert  de  colle  forte , 67  f 676.  Autre  colle  très- for- 
te. 6 76.  Colle  pour  coucher  l’or.  ibid.  Manière  de  fai- 
re la  colle  d'Orléans.  Aid.  Colle  ou  ciment  pour  lier 
le  verre  ou  les  pots  de  teTrc.  637 

Coller.  Secret  pour  coller  des  boules  argentées  ou 
de  quelqu’^ucre  couleur.  41a 

Collet.  Terme  de  châtie.  Efpecc  de  piège  pour  les 
lierres  S c le*  lapins.  Manière  de  le  tendre.  676 
Csilet.  Elpecc  de  picge  pour  le*  oifeaux.  676 
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677 

Cdltf.  Signification  Je  ce  terme , en  parlant  de* 
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Colleter.  Terme  de  chaffc.  ibid. 

Colleteur.  Terme  de  chalfc.  ibid . 
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colle.  ibid . 

Coloquinte.  Emplâtre  purgatif  de  coloquinte. 
1009. 

Colombier.  Lieu  où  il  convient  le  mieux  de  fituec 
les  colombier*.  677.  Quelle  luit  être  leur  figure.  ibid . 
Pour  empêcher  les  tats  d'y  monter,  ibid.  Manière  de 
les  conftrutrc.  678.  Manière  dont  les  nid*  doivent 
être  faits.  678  67^ 

Colo  nbine.  Laque  colombine.  Manière  d’en  faits 
une  très-belle.  >5 8? 

Colorâmes.  Terme  de  T einturicr.  ibid. 

Colorer.  Secret  pour  colorer  le*  planchers  de  car- 
reau t , ou  de  bois.  6 79,  Manière  de  colorer  l'acier. 
19.  Manière  de  colorer  le  bois  en  ébene.  404  406. . « 
en  violet , en  rouge  , en  pourpre  , en  bleu  , en  vert. 

403.. .  en  telle  couleur  qu'on  veut.  ibid...  Secret  pour 
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le  compofer.  18}  184.  Son  ufage.  *84. 

Commerce.  Son  utilité  pour  les  particuliers  5c  pour 
les  Etat*.  679.  Ce  qu'il  faut  faire  pour  réuifirdana 
le  commerce  dans  le*  pais  étranger*.  680  681.  Natu- 
re du  commerce  de  Hollanie.6  8 1 .& /«ut».  Commerce 
d'Angleterre.  684.  & fuiv.  Commerce  de  Milan.688. 
Commerce  de  Gene*.  Aid.  Commerce  de  Boulogne. 
ibid...  de  Modenefic  de  Regio.  ibid ...  de  Luqucs  & de 
Parme.  ( ibid...  de  Florence.  688....  de  Venife. 

689. .  . du  Levant.  689  690.  Chambre  de  commerce 
de  Marfeillc.  ibid.  Maximes  fcc  oblèrvations  lur  te 
commerce  des  bleds  en  Barbarie.  161.  & fuiv.  Obier- 
varions  fur  le  commerce  des  cuirs  au  même  pais.  164 
16  j.  Moyens  de  réulEr  dans  le  commerce  du  bois. 
39  i.&fuiv. 

Commis.  Obligations  des  Commis  des  Gabelles , 
Grcnetier*  , Mcfuteurs  , ficc.  69  r 

Commis  , ou  Faétcurs  dans  le  commerce  en  gros. 
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Coinnuihonnaircs  fie  Correfpondans.  De  deux  for- 
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Ici  Commiffionnaires  doivent  écrire  toutes  les  condi- 
tions  qu’ils  fonc  avec  les  Commoxaas.  701.  I>  quel- 
le maniei e les  Comrmltioinuircs  doivent  le  conduire 
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cription  du  concombre  domeftique.  ibid.  Ses  proprié- 
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chaleur  luivom  fa  différence  des  mattera  à diltiilrr. 
8yi.  Tcms  aufqucls  on  peut  diftil  1er  St  extraire  les 
eaux.  831  83a.  Vaillcauxât  ir.ftrumcns  propres  à la 
diftillation.  83  a.  & fuiv.  Pourquoi  on  a rejetté  les 
alcmbics  de  plomb.  8)4.  Excellence  de  U dif- 

tillarion  par  le  bain-marir.  833  8f 6.  Méthode <lc 
diftiller  des  Vénitiens.  839  86o.^y«fv.Mérho.lcqu'il 
faut  fuivre  pour  l.i  diftillation  au  bain-marie.  Sri  3 
864.  Manière  de  dilhllct  au  feu  de  fable.  864.  Figu- 
re de  tous  les  mlkrumens  qui  fervent  1 la  diftillation, 
764.  & [mv.  Remarqua  fur  les  fourneaux  pour  la 
diftillation  da  eaux.  87 1 87a.  Conflrudlkm  d'un 
fourneau  qu’on  peut  faire  1 peu  de  fraix.  87a.  à hiv. 
Préparation  tic  la  matière  qui  doit  être  diflilléc.  Trois 
diftércma  manières  de  faire  cette  préparation,  par  m- 
fufion  , pmscfaékion  , fêrmentsnon.  873.  cr  f-nv. 
Soins  qu’il  faut  prendre  pour  l'infulîon  , A:  quelles 
font  la  matières  préparées  de  cette  manière.  8 -*4. 
873.  Comment  doit  le  faite  la  fermentation.  876. 
Précepca  généraux  pour  la  diftillatiun  des  eau*.  876. 
CT  fmiv.  Marqua  pour  juger  li  U diftillation  elt  en 
bon  état.  877.  Moyen  de  clarifier  les  eaux  qui  de- 
viennent troubles  dans  la  diftillation.  878.  Movens 
de  difttlle»  la  hetba  , écorca  , fleurs  fit  racines  eu 
particulier.  878.  Diftillation  de  l'eau  d'otcillc  , fie 
rnauieiedc  tiret  le  fol  fixe  de  cetre  plante.  878  879. 
Propriétés  de  cette  eau.  879.  Diftillation  de  l’ccotue 
extérieure  da  noix , des  fraifos  , de  l’écorce  intérieu- 
re du  frêne  , des  noyaux  dacériics  noires  , de  l'eau 
d'avelines  nouvelles , de  l'eau  de  bctoiuc , de  l'eau  de 
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sndiilè.  879. . . de  l’eau  de  méliiTecumpofce , ou  na- 
giftralc  879.  880. ...  de  l'eau  de  gentiane  , de  l’eau 
de  pnêttc  , de  l'eau  de  nicotunc  , de  la  velvotc  , de 
l'hiflope  , de  raves.  ibid. . . de  l’eau  de  fenouil.  880 
88 t. . . de  l'eau  de  pcriil  , de  l'eau  de  cancllc  , de 
l'eau  n»fe,  de  l’eau  de  fleurs  d'orange  . de  l’eau  de 
pommes  fauvages  , Scc.  SS  t 881.  Manières  de  diftil- 
ler à Iroid  toute»  lotte»  de  fleurs.  88t..  de  dilliller 
l'eau  de  trois  noix.  ibid.  Propriétés  de  cette  eau.  88 1 
88  j.  Sel  fixe  alcali  de  trois  noix*  ibid.  Manière  de  dil- 
tillcr  les  liqueurs.  885  884. . . de  dilliller  l'eau  - le. 
•vie.  8 S 4.  Signes  pour  coiutattre  lî  l'eau-de-vie  cft  ailes 
diftiUéc.ittd.  Épreuves  de  l'cau-de-vic.  8S6.  Vaillcaux 
pour  cette  dÜtillaxion.  ibid.  Vcttus  de  cetre  eau.  ibid. 
Aune  dilUllation  de  l*cau-dc-vic  de  vin.  88  f.  Diilil- 
lation  de  l’eau-de-vie  de  grain.  $88  896. . . de  l’ef- 
prit  de  vin.  886.  Venus  de  l’ei prit  de  vin.  ibid.  Re- 
marque fur  cette  diflillauoa.  886887.  Manière  de 
faire  l'efpritdc  vin  fans  feu,  S87.  Manière  de  faire 
l'epreuve  de  l’efprit  de  vin.  887.  Vertus  «le  cct  cfprit. 
S87  8S8.  Manière  de  procéder  à la  diftillation  du 
vinaigre  d s vin  rofat , du  lurcau  , &c.  8 S 8.  Vertus 
du  vinaigre  diflillc.  ibid.  Secret  pour  delTalcr  l’eau 
marine.  iW.  Maniéré  de  diftiller  le  miel.  888  SSj». . . 
«le  diftiller  le  long  du  bouc  & autres  chofes.  ibid.  . . . 
de  dilliller  le  lait , la  trente  d'homme  • de  vache  , de 
pigeon  , 5<c.  889.  Manière  de  dilliller  les  animaux  , 
ou  leurs  partie»,  889  S90.  Eau  d’hirondeUe  * fes  pro- 
priétés. 890.  Diftillation  des  chairs  des  bètes.  ibid.  . . 
des  ccufs.  ibid.  Manière  de  diftiller  les  eaux  compo- 
fccs.  ibid . . . l'eau  de  fauge  compofce.  ibid. . . l'eau  de 
raves,  ibid. . . . l'eau  d'angeliquc.  S 90  89 1. . . l'eau 
dechciïdoinc.  8*9 1 . . . l’eau  de  vigne , l’eau  «le  rofe  » 
l’eau  d’eufeaife  , de  romarin  , de  mille- permis , de 
thériaque , de  clous  de  gerofle , de  faxifrage , d'hiron- 
dciîc  , de  queue  de  cheval , de  flambe  , de  pimpre- 
nclle  , de  l'eau  impériale  , alumineufe  891  89t.... 

les  eaux  purgatives,  ibid la  rhubarbe.  89$.  Des 

eaux  odorante»  en  particulier,  ibid.  Manioc  de  dillil- 
1er  l’eau  de  lavande,  d’abfmthc.  895  894.. . l'elfcnce 
d’ablinthe.  894...  Peau  des  ctoux  de  gérofte , l'eau- 
dc-vie  de  lavande  , de  fenteur  , l’eau  rôle  mufquéc  , 
l’eau  d'afpic  , l'eau  de  «lama».  894. . . l'eau  de  mir- 
rhc.  ; une  autre  eau  rofe  mufquéc , l’eau  d'orange  , 
l'eau  de  natfe  contrefaite  , une  autre  eau  de  fenteur. 
897.  Manioc  de  diftiller  par  le  feutre.  89;  896. 
Diftillation  du  laiL  virginal , de  l'eau  d’ange  qui  em- 
baume par  fon  agréable  o*ieur  , de  l’eau  de  noyau. 
796  897. . . de  l'cfprit  de  graine  de  genievre.  897, 
Remarque  impottantc  à faire  dans  le»  diftillations. 
897.  Maniéré  de  dilliller  l’eau  «le  coriandre  , de  la 
reine  d’Hongrie,  irnd.  Vertus  de  cette  dcrnicTeeau, 
897  89S.  Remarques  fur  cette  diftilbrion.  89S.  Au- 
tres mcroics  pour  diftillcT  l’eau  de  la  reine  d'Hon- 
grie. S 98.  Diftillation  de  l'eau  vulnéraire  , appcilcc 
eau  d'arquehufade.  899,  Defeription  abrégée  de» 
fleurs  , ou  pLautcs  propres  entrer  dans  cette  diftil- 
Utiun.  899.  & fmv.  Diftillation  de  l'eau  «le  mille- 
fleurs.  504.  Diftillation  de  toute  forte  d'eaux  Sc  de 
liqueurs  à la  mo.le.  9-14  905. ...  du  chardon  hé. lit. 
90  f 906.  Extrait  de  Ici  nxc  de  chardon  bénit.  90 j. 
Monde  de  diftiller  5c  de  tirer  le  fel  eftêntiel  de  la 
chicorée  , de  la  fumoerte , &c.  ibid.  Remarque  fur 
le  long-rems  qu'on  peut  garder  le»  eaux  dillillées. 
906.  Diftillation  d’une  autre  eau  de  fraifc  Sc  de 
framboife.  906907...  de  tous  le»  fruits  fuceulent» 
ibid.  Diftillation  de  l'eau  «le  toute  forte  de  rôles , Sc 
de  toutes  les  fleurs  fuccuicmcs.9^  S 909.  & fmv.  Au- 
tre diftiUation  d'une  eau  rofe  excellente.  91t...  d'u- 
ne eau  rofe  focréc  bonne  contre  la  diftenteric  5c  le 
crachement  «te  lang.  ibid. . . «l'une  eau  de  cerite  , ainlî 
qu’on  U laie  en  Franche-Comté,  md.  Diftillation 
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des  huile».  91t.  Maniérés  dont  un  bon  creonor^e 
peue  tirer  l’huile  des  herbes  . fcmcnccs , aromate»  , 
bois  & écorces  de  bois  -,  bétes  , ou  parties  , ou  excre- 
m:ns  des  bétes.9 1 49s).  Quels  doivent  être  le»  four- 
neaux pour  diftiller  le»  huiles  chimiques.  91 5..  QiieU 
doivent  être  les  vaillcaux  puur  la  même  diftillation. 
9 1 }.  CT  fitiv.  En  quel  tems  on  doit  dilliller  les  huiles  , 
& comment  il  faut  préparer  les  matières  avant  U dif- 
rillaiiou.  916  ôt  fmv.  Moyen  Sc  ordre  qu'il  laur  te- 
nir a la  didiUanon  des  huiles.  917  9 1 S.  cr  fmv.  Dif- 
férence encre  l'eau  & l’huile  qui  diftillent  en  même 
tems  «le»  (impies.  910.  De  qudk  manière  il  faut  fé- 
pareT  cette  huile.  9x0.  91 1 . Autre  manière  de  féparer 
cecic  huile.  9x1,  t Quelles  font  le»  venus  » U duree  Sc 
l'ulàgc  des  huiles  diftillées.  91»  911.  Defeription 
particulière  de  quelques  huile»  diftillées  felon  cette 
mérode.  9 xx.  &fûv.  Huiles  des  fcmcnccs  d'ani»  , de 
fenouil , de  fureau  , de  cumin.  911  9 1 j.  Diftillation 
de»  fruits  , comme  les  bayes  de  genievre  , Scc.  des 
épiceries  Sc  choies  aromatique*.  9x5. . . d’une  boîte 
«le  candie  excellente , «les  doux  de  gérofle , du  poi- 
vre , de  l’angcliquL’  , de  la  galanguc  , Sic.  ibid.  Dillil- 
lation  de*  huiles  felon  la  mcroJe  de  l’Abbc  Roullêau. 
px } & fmv.  Manictc  de  faire  le  levain  univcrfel. 
Manipulation , ou  manière  de  fermait cr  Sc  prépater 
les  plantes,  herbes  ou  racines  qu’on  veut  diftiller. 
9x4  Manière  de  faire  la  vértiublc  eau  de  la  reine 
d'Hongrie.  9x4  9x5.  Ses  propriété»,  91  f.  Diftinûios» 
de  b manipulation  ou  préparation  de»  gommes,  ibid. 
Préparation  de  l’opium,  ibid . . . des  bois  aromatiques. 
9x6.  ..de  l’cflcncc  de  vipère  & autres  animaux.  9x6 
9x7,  Propriétés  de  ccttc  ellènce.  9x7.  Préparation  des 
plantes  vulnéraires.  9x7.  Secret  pour  avoir  une  eau 
vulnéraire  plus  excellente  que  les  ordinaire»,  ibid,  Pré- 
paration de  b manne.  9x7  9x8.  Propriétés  de  l'eau 
dJililléc  de  flammulc.  1 s 9f 

Diftiller.  Opération  chimique.  9x8.  Diftin&ion 
entte  la  maniéré  de  dilliller  per  efccnfma  , & celle  de 
diftiller  ptr  (Ufctnfnm . ibid. 

Divinatoire.  Baguette  divinatoire.  Sa  defeription 
& le»  ufaget.  x j 8 

Divine.  Eau  divine.  Sa  composition  Si  fes  proprié- 
tés. 961  96) 

Divilîon.  Quatrième  réglé  générale  de  1* Arithméti- 
que. 17}.  Exemple  , opération  » queftions  fur  cette 
réglé.  17  i & f*iv. 

Divin.  Emplltre  divin.  Sa  compoftiion  fle  mervcil- 
I eu  fes  propriétés.  «017 

Diurétique.  Terme  qui  exprime  la  qualité  de  cer- 
tains remèdes.  919.  Compolition  d’une  lifanne  diu- 
rétique de  parera  brava,  ibid.  Autre  tsfanne  de  para» 
brava  contre  lagravdle , les  glaire»  5:  le  fable.  910. 
Baume  diurétique  de  parera  brava,  ibid.  Lait  de  thé- 
rébeiuine  contre  les  maladie»  des  reins  Sc  de  la  vrtTie. 
950951.  pjtion  diurétique  dans  U parai  i lie  de  la 
velTie.  951.  Préparatiun  diurétique  de  cliaporres.  ibid. 
Potion  pour  «ppaifer  les  douleurs  néphrétique»,  ibid . 
Autre  potion  fouvrraiue  contre  la  rétention  d’urine, 
la  gravcUe,  U pierre  5£  les  douleur»  néphrétiques. 
ibid.  Pillula  diurétiques. 95 1 pjx.  Apofemc diuré- 
tique. 1 1 a 

Difurie , «h  flux  d’urine  des  chevaux.  Nature  de 
cette  maladie  Sc  remède,  95» 

Domeftiques.  Avis  utiles  aux  domclliques  , SC  qui 
ne  le  font  pas  peu  aux  maîtres  mêmes.  9 J».  & fmv* 
Avis  paniculia*  pour  les  fervantes.  954 

Dodipee-venin.  Elpecc  de  plante.  Sa  defeription. 
954.  Se» propriétés.  9iS 

Donner  U cerf.  Explication  de  ce  Terme  de  Véne- 
rie. 9if 

Dote.  Emplâtre  doré  poutcicatriler  les  playes.  1 a 1 6 
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Dorées.  Terme  de  Vénerie.  Aid. 

Dorer.  Maniéré  «le  dorer  fur  le  verre,  fur  la  terre  , 
fur  b tayance  , fur  le  criftal  Si  fur  la  porcelaine.  933 
Dorure  À l'huile  qui  relilre  à toutes  les  injures  du 
lems.  ibid.  Alficte  pour  dorer  à l'huile,  ibid.  Secret 
pour  dorer  le  marbre,  ibid. . . pour  uoccr  d'or  fable. 
ibid. . . pour  dorer  lan»  or.  9 3 3 9 ; 6 . . . pour  écrire 
en  lettre  d'or  ou  d'argent.  936.  Autre  fccret  pour 
écrire  en  or  lans  or.  ibid. . , pour  dorer  le  fer.  ibid. , . 

Sur  dorer  le  papier  fur  tranche,  ibid. , . pour  dorer 
le  vélin,  ibid.  Or  & argent  en  coquille,  ibid..  Or 
mat  à l'huile,  Aid.  Secret  pour  dorer  le  cuivre  fie  l'ai- 
rain. Aid. 

Dormir.  De  la  ficuirion  dont  il  faut  fc  mettre  pour 
dormir.  9 957.  Recette  pour  cxriteT  le  dormir. 

9)7.  Baume  pour  faire  dormir.  9)7.  Caufes  du  ron- 
dement en  dormant.  937  938.  Autres  recettes  pour 
procurer  !c  fomtneil.  938 

Doronie.  Efpece  de  plante.  Scs  propriétés.  1 btd. 

Dorure.  Pour  dorer  les  métaux.  938.  Autre  méto- 
de  pour  dorer  tous  les  métaux.  Aid. . . pour  dorer  le 
plomb,  pour  Le  faire  blanc  & toutes  autres  chofcs  •, 
pourvu  qu'on  applique  de  l'étatn  par  deflus.  938  939 
Dorure  des  P juillet  s.  Maniéré  de  donner  couleur  i 
U patiflèrie  , Oc  de  faire  la  couleur  pour  la  dorer. 
699 

Dos  dt  b*bu.  Des  d'aire.  Termes  de  Jardinage.  939 
DolTcs.  Ce  que  c'eft.  ibid. 

DolTiere.  Partie  d’un  haraois  de  charette.  939 

Douille.  Signification  de  ce  terme.  ibid. 

Douleurs  des  parties  du  corps  de  l'homme  , ou  des 
bêtes  avec  leurs  remèdes.  933.  Recettes  poux  guérir 
la  douleur  des  dents.  939.  & fiûv.  Recette  pour  ap- 
paifer  la  douleur  de  dents  lur  le  champ.  939.  Em- 
plâtre pour  guérir  le  nul  de  dents,  ibid.  Autre  remède 
plus  prompt  pour  les  dents.  941.  Contre  l'enflure  du 
nul  de  dents.  Aid.  Pour  raffermir  les  dents  , Si  ré- 
chauffer les  dents,  ibid.  Pluüeurs  recettes  pour  faire 
tomber  les  dents  Gns  douleur.  941  941.  Remèdes 
pour  guérir  les  douteurs  de  la  colique.  941.  Pluüeurs 
recettes  pour  la  colique  bilieufe.  Aid.  Aunes  pour  ta 
colique  néphrétique  Bc  graveleufe,  94a  943 . Remèdes 
chimiques  conne  cette  maladie,  ibid.  Recettes  pour 
guérir  la  colique  for  le  champ.  943.  Emplâtre  du 
Grand  Duc  contre  la  douleur  d'rîtomac.  Aid.  Re- 
mèdes pour  appailèr  les  douleurs  de  la  goure  feiati- 
que.  944. . . pour  appailèr  la  douteur  de  tête.  ibid.  . . 
le  mal  de  tête  venant  de  caufc  froide,  ibid.  . . . pour 
appaifer  la  douleur  des  yeux.  ibid. . . pour  appailèr 
la  douleur  d'oreille  provenant  de  caufc  cliauAc.ibid. . . . 
pour  appaifer  les  douleurs  froides.  94  6.  Sachet  contre 
les  douleurs  qui  ne  fc  manifeftent  par  aucun  ligne 
extérieur.  Aid.  Autre  recette  pour  le  même  aoeidem. 
Aid.  Remèdes  pour  appaifer  ta  douleur  de  ceux  qui 
font  tombés  de  haut.  ibid. , . . pour  calmer  la  douleur 
d'une  ptaye  recente.  943  946. . . pour  calmer  la 
douleur  des  nerfs  piqués,  ibid.  . . pour  calmer  la  dou- 
leur caufée  par  des  nctft  tnnehés.  ibid.  Compofirioa 
d'une  huile  pour  calmer  toute  forte  de  douleurs. 
1440.  Remèdes  pour  calmer  la  douleur  dans  le  bras  , 
ou  autres  parties  du  corps , cauféc  par  des  férolîtés  ou 
par  des  vents.  1610 

Drageons.  Terme  de  Jardinage.  947 

Dragme.  Terme  d'Apoticaire.  Aid. 

Drap  de  carde.  Terme  de  chaflè.  Aid. 

Drap.  Sorte  d'étoffe.  Secret  pour  rafraichir  la  cou- 
leur d'un  drap,  947. . . . pour  la  gatentit  de  b ver- 
mine. 4 1 4.  dans  l’article  du  B o t r i s. 

Drogue.  Ccft  ce  qui  entre  dans  la  compolïrion  des 
mèdicamens.  947.  Diftm&ion  des  familles  des  dro- 
gues fui vanc  les Chimiftes.  947  948 

Drogue  aracre  des  Iodes  Orientales , ou  élixir  de 
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faïuc.  Sa  compofition  Bc  fes  propriétés.  1000 

Droguiftc.  Obligations  des  Dioguiftes , ou  Épiciers. 
948 

Duretés  dans  les  parties  du  corps  , eu  frondes.  Ma- 
niéré de  les  guérir  par  les  arroches.  1130...  par  l'or- 
vale  , ou  toute  bonne.  Aid. . . par  i'horminon,  Aid. 


EAu.  Diftinfkion  des  eaux  naturelles  & artificielle*. 

940.  Quelles  font  les  meilleures  eaux  naturelles. 
Aid.  Leur  utilité  dans  les  jardins. ibid.  Secret  pourcon- 
ferver  Iciu.ibid.  U Cage  intérieur  de  l'eau  jJ-jÎ.  Moyens 
de  coi)  1er  ver  L'eau  fur  mer.  Aid.  Secret  pour  b rafraî- 
chir te  lui  ôter  fa  crudité.  Manière  de  trouver  l’eau  , 
Bc  de  b conduire.  930  93 1 ....  de  la  conietveT  nette. 
Aid.  Eaux  minérales  naturelles.  Leur  diftinftion^x. 
Eaux  minérales  artificielles.  93  z <7  firiv.  Comportions 
différentes  de  l'eau  végétale  , Sc  les  propriétés.  93  j 
93  4. ...  de  l'eau  chalibéc,  93  J. . . de  l'eau  de  blanc 
d'œuf.  Aid. . . de  l'eau  gommée,  de  l'eau  falée.  Aid. 
De  l’eau  de  la  mer  , manière  de  la  deflàler.  8S8.  De 
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Emeu.  Terme  de  Fauconnerie.  1004  ordinaires.  AU. 

Emeutcr.  Terme  de  la  Fauconnerie.  Aid.  Em bourgeonner.  É bourgeonnement.  Operation  de 
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Empailler.  Terme  die  Jardinage.  Aid.  Enceinte.  Terme  de  chaile.  _ Aid. 
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çonner  les  empalions  pour  en  a vuir  facilement  le  prictés.  1019  10x0.  Manière  de  compofcr  un  encens 
débit  dans  les  coupes  des  forêts.  400  contrefait.  loxo 

Empaumurc.  Terme  de  chaile.  1004  Enchapcronner,  Terme  de  Fauconnerie.  10x0 

Empelotei.  Terme  de  Fauconnerie.  1003  Encre.  Manière  de  faire  l'encre.  1 oxo.  Autre  ma- 
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attaqué*.  1009  revenir  l’écriture.  Aid. . . d’une  encre  pour  écrire  fur 

Empiéter.  Terme  de  Fauconnerie.  Aid.  le  papier  fans  qu'il  y parodie,  ibid. . . d'un  noir  de 

Emplâtre.  Efpcce  de  médicament.  1 00 6.  Compoii-  fumée  qui  peut  fervir  d'encre  de  la  Chine.  AU.  Com- 
tion  de  l'emplâtre  ou  onguent  noir.  ibid.  Scs  pruprie-  pofition  d’une  autre  bonne  encre  de  la  Chine,  j ox  l 
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pituite  trop  épaillë  fit  pour  la  dilTiper,  Ad. . . de  l'em-  peindre  or  lâns  or.  101»  10x3...  d’une  encre  pour 
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cuire  fur  les  v ailEaux  d'argent  en  caraélexes  ineifaça- 
blcs.  m J. . . Secret  puut  écrire  avec  l'eau  commune. 
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Aid, 
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pourlcnflure  des  genoux.  1191... des  jambes.  14 j}-. 
de  la  langue.  1574 
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C7  juiv, 
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Eruer , tu  greffer  , en  fente  , en  couronne  , à écuf- 
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1038 
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rentes de  l'apprêter.  Aid. 
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propriétés.  1339 
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Epi-d'eau.Dcfcription  Se  propriétés  de  cette  plante. 

1039 

l pierrer.  Signification  de  ce  terme.  Aid. 
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Epine  blanche,  ou  aubepin.  Dcfcription  & proprié- 
tés <le  co  arbnircau.iiid.Ses  «fagespour  le*  |uycs.iM, 
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nc-vinrtte.  Aid.  Vin  d’épine-vinette , fss  ptopnetes. 
Aid.  Compolition  de  l'esu  d'épine-vinette.  967 
Epié.  Chien  épié.  Terme  de  challc.  1046  1047 
Eplucher.  Signification  de  ce  terme,  appliqué  au 
Jardinage.  1047 

Eponge.  Efpecc  de  plante  marine.  «047.  Ses  elpc- 
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Eringium  ,«*  Chardon  rolann.  Vtytt. Chardon. 
Efearbot,  dm  cerf  vobiv.  Différentes  efpeccs  de  ce* 
infectes  , 6e  leurs  ulagcs  en  MUccme.  10;/.  Cornes 
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Efprit.  Définition  de  cette  fubftancc.  1 03 S.  Divilîon 
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& de  guérir  «ne  maladie.  1 1 1 o 1 a 1 1 

Efprit.  Terme  de  Chimie.  Aid.  Quelles  (ont  Us  fub- 
ftanccsaufquellcs  on  donne  le  nom  d'efprit.  Aid,  Dif- 
tilbci  vi  de  l’cfpritdc  vin.  885.  Vertus  Je  l'efpritdc 
vin.  $86  887888.  Remarques  fur  la  ddUllation  de 
err  efprit.  8S8.  887.  Minière  de  faire  L’efprit  de  vin 
finis  feu.  887.  Diverfes  manière*  d'éprouver  cet  ef- 
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des  contre  cette  maladie.  1067.  Remèdes  chimiques 
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Ellcncc  de  toute  lotte  de  fleurs  odoriférantes  , pour 
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480.  Ellênce  d’angcbquc.36.  Ellcncc  d'abiinche.  S94. 
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tion.  1 1 1 j.  Différentes  fortes  de  fièvres,  ibid.  Obicr- 
vatkmsà  faire  dans  les  fièvres  commue».  1 114.  De 
la  ficVTC  éphcmcrc.  ibid.  Défimtiuu  6c  marque»  de  b 
fièvre  cphcmcrc  vrapc.  >bid.  Remède  contre  dette  clpc- 
ce  de  fièvre.  11 14  1143.  Nature  & limptenucs  de  la 
fièvre  éphemerc  bài  .tde.  1 1 1 j.  Remèdes  connc  cette 
efpece  de  fièvre,  ibid.  De  la  licvic  linuqtic.  ibid.  Natu- 
re & marque*  de  la  fi; vie  fi noque  (impie,  ibid.  Re- 
mèdes contre  cette  efpece  de  fiévtc.  a 1 45  1116.  Na- 
ture Se  limptomcs  de  la  foconde  fièvre  finoque.  1 116. 
Remèdes  contre  cette  maladie,  ibid.  De  la  fièvre  chau- 
de. Signes  6C  nature  de  cette  maladie.  1116  1117. 
Remèdes  contre  la  fièvre  chaude.  1117  1 1 z S.  Lave- 
ment pour  la  fièvre  chaude.  11x8.  CotapUme  pour 
appaiicr  la  fièvre  chaude  & frénétique,  ibid.  Autre 
remède  contre  la  (forte  eîuudc , accompagnée  d'un 
furieux  mal  de  tète.  ibid.  Remèdes  rafraichillàns  pour 
la  fièvre  chaude  1 1 19/1 1 3 o.  De  la  fièvre  quotidien- 
ne. 1 1 30.  Caulés  & lignes  de  cette  maladie,  ibid.  Re- 
mèdes pour  la  fièvre  quotidienne.  11  jo  1x31.  Potion 
pour  la  fièvre  quotidienne.  11 3 1.  Autres  remèdes 
contre  cette  maladie,  tbid.  Autre  efpece  de  fièvre  quo- 
tidienne. Manière  «le  la  traiter,  ibid.  De  la  fièvre  tier- 
ce. Caulés  Si  fimptôracs  de  cette  maladie.  1131  1134. 
Manière  de  la  traiter.  1131.  TiGutne  pour  la  fièvre 
tierce,  ibid.  Autres  remèdes  pour  cette  efpece  de  fiè- 
vre. 1134  1133.  Delà  fièvre  tierce  baraede.  Sa  na- 
ture & les  caulés.  1133.  Remèdes  contre  la  fièvre 
tierce  bâtard'*,  ibid.  Recette  générale  contre  les  fièvres 
tierces  , double  tierces  6c  quotidiennes.  1134.  De  la 
fièvre  quarte.  Double  efpece  de  cctîc  fièvre,  tbid.  Na- 
ture 6c  limptômcs  de  l'une  6i  de  l'autre  efpece.  ibid. 
Manière  de  la  traiter,  ibid.  Purgation  pour  la  fièvre 
quarte,  ibid.  Manière  de  préparer  le  quinquina,  ibid. 
Autres  recettes  contre  la  fièvre  quatte.  1 1 jj.  Signes 
pour  connoitr  e 6c  maniéré  de  traiter  la  fièvre  quarte 
qui  vieux  du  fojrr.  ibid.  Pluifours  autres  ctjvccs  de  fiè- 
vres intermittentes  avec  une  longue  fuite  de  remèdes. 
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1 1 & f**v.  Remede  pour  la  fUvrc  quarte  Sc  pour 

toutes  les  autres  fièvres  intermittentes  guéries  des  la 
première  prilë.  1137.  Autre  remede  qui  eft  un  peu 
violent  mais  infaillible.  Aid.  Autre  remede  infaillible 
propre  aptés  les  remedes  généraux  St  pour  les  pa- 
ionnes  grade».  Aid.  Remede  pour  la  fi: vie  pourpre u- 
fe.  113S.  Autre  remede  immanquable  pour  guérir 
les  fièvres  pourprées  , avec  lequel  on  fuuva  plus  de 
trots  ccnt  perfonnesen  17  lû.tlans  la  ville  de  Khrimx. 
Aid.  Autres  remedes  pour  toute  forte  de  fièvres.  1 1 j 8 
1 1 3 y.  Remedes  pour  les  rievtes  pdbleiuiclles.  1139. 
De  1a  fievTc  étique.  Nature  SC  caules  ordinaires  de  cet- 
te maladie.  1139  1 14c.  Remedes  contre  cette  mala- 
die. r 1 40.  Régime  que  doivent  obl'ervcr  les  pcrlon- 
ncs  qui  eu  font  attaquées.  1 nid.  Bouillon  pout  les  éti- 
ques. 1085.  Remede  éprouvé  pour  les  étiites  dcfei  pe- 
rces. Aid,  Composition  de  deux  eaux  excellentes  pour 
guérir  les  fierres.  937  938.  Lavement  émollient  Sc 
purgatif  propre  dans  les  fièvres , Sic.  1391 

Fuzre  des  animaux.  Pour  guérir  de  la  fievtc  , les 
agneaux.  37...  les  brebis.  4 34  103  i.lcs  berufs.  379... 
1rs  chevaux.  379  380 

Figue.  Fruit  de  figuier.  Maniéré  extraordinaire 
dont  luilL-nt  les  figues.  1133  1136.  Obfcr  valions  fur 
les  figues  de  la  première  ou  lëconde  feve.  1 1 36  1137, 
Pour  connoîcre  quand  les  figues  font  mutes.  1137. 
Secret  pour  avoir  des  figues  précoces  déüuculc  j.  1138. 
Propriétés  des  figues.  1141  1 1 3 8 1 1 39.  Leurs excel- 
lcns  ufages  dans  la  Médecine.  1 139.  Onguent  de  fi- 
gues excellent  contre  les  engelures.  Aid.  Lait  de  figue. 
Son  u fige  pour  cailler,  ou  décailler  le  lait.  1141 
Ftgueric.  Lieu  planté  de  figuiers.  1141 

Figuier.  Deicnpcion  de  ut  arbre.  1141.  Ample 
traité  fur  la  eulture  des  figuiers.  114c  c 7 j*iv.  Avan- 
tages qu'on  trouve  dans  U culture  des  figuiers.  1 1 4a. 
Diverles  manières  de  marcocet  les  figuiers.  114a 
1143.  Pu  rems  de  les  replanter.  1143.  Facilité  d’éle- 
ver  Les  figuiers  en  cailles.  H43.C T Jmv.  PlaiftrflC  uti- 
lité de  cette  maniéré  de  les  élever.  1 146  1147.  Maniè- 
re de  conferver  les  figuiers  aux  approches  de  l'hiver , 
1 147.  Figuiers  en  beiffon.  Manière  de  les  préfet  ver 
du  Froid  paida.it  l’hiver.  1147  1 1 4 8.  l>e  U taille,du 
pincement  «Sc  «les  autres  opérations  qu’il  faut  faire 
aux  figuiers.  1148  11 49.Quelles  branches  des  figuiers 
apportent  du  fruit.  1 1 30.  Réglés  pour  connoitre  les 
branches  de  fiiux  bois.  Aid.  Affolement  dont  les  fi- 
guiers ont  befum  , quand  on  les  a mirés  de  la  lêrre. 
St  fi  & fiiiv.  Oblcrvacion  importante  à faire  fur  l'ir- 
rotemem  du  figuier  bergamote.  1133.  D:  la  ferre  où 
l'on  doit  enfeitner  le»  figuiers.  1133  1 1 34.  Tems  où 
il  faut  mettre  les  figuiers  en  ferre.  1134.  Teins  où  on 
doit  les  en  retirer.  1134  1133 

Figure.  Manière  de  faire  des  figures,  ou  des  vaics 
d 'écailles  d'trufs.  1139...  d’éclaircir  les  figares  d'une 
eftampe.  107  t. ...  de  faire  paroître  en  or  les  figures 
d’une  dlampc.  1073 

Fil.  Diflérentes  fortes  de  fil  pour  1a  lingerie.  1139. 
Manière  de  blanchir  le  fil  8<  les  toiles.  j 4 1 

Fil  de  fer.  Fil  de  leron.  Leur  diverfe  gro(lcur,&:  leur 
ulâçe.  1139.  Fil  d'archal.  139 

Filandres.  Terme  de  charte.  1 139 

Filet.  Signification  de  ce  terme.  fij 9.  Avernlle- 
mem  pour  travailler  aux  filets.  1 1 60.  Différentes  ma- 
nières de  mailler.  1 160.  Oblérvatiuns  fur  leplaifir, 
l’utilité  Sc  l'irconotnie  de  faire  foi- même  les  filets , au 
lieu  de  les  acheter,  ibtd.  Infiniment  néccllâites  pour 
les  faire.  1 16 1 1 1 6a . Termes  de  l'art  utiles  pour  faire 
des  filets.  1161  n6a.  Defcriptirm  des  ci  féaux  du 
moulinet  néeetlâircs  pour  y travailler,  liât,  crfuiv. 
Ufagc  de  ce  moulinet,  1163.  De  quelle  façon  il  faut 
couvrir  , charger  , ou  remplir  l’aiguille  Sc  faire  les 
pnémiexes  mailles  d'un  filet.  1163.  Comment  il  faut 
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faire  la  première  maille  Sc  les  autres  de  la  prémicre 
rangée  ai  travaillant  fur  le  pouce.  1184.  De  quelle 
manière  il  faut  faire  U première  mai.].-  , Si  les  autres 
de  La  prémine  rangé:  , en  travaillant  fur  le  petit 
doigt.  1168.  Comment  on  fait  la  levure  d'un  filet. 

I bid.  Exemples  de  figures  de  cette  opération.  1 1 66 

1 1 67,  Pour  faire  un  hlet  ferme  comme  feroit  un  fac. 
1167  1168.  Oblërvattons  fur  la  façon  de  ce  filet. 

1 168.  Minière  do-.it  il  faut  euhrmer  un  filet.  1 1 69 
Exemple  de  cctce  réglé  1171  1 17a.  Maniete  de  faire 
les  filets  ronds.  1171  1171.  De  quelle  minière  on 
doit  faire  des  filets  ronds  avec  d:s  goulets.  Aid.  Com- 
ment on  jette  des  accrues  pour  Faire  qu'un  filer  (oit 
plus  large  en  un  feus  qu'en  l'autre.  1173  1174.  Inf- 
cruftioii  importante  pour  hirc  des  filets  i goulets , ou 
à diverfes  entrées.  1 173  1176.  De  quelle  manière  on 
fait  des  filets  qui  le  ferment  comme  une  b .sur  le.  1 1 7 6. 
0-Jmv.  Pour  empêcher  qu'un  filet  fait  à mailles  à lo- 
aanges  ne  puiilê  s'alongcr.  1178  1179.  Méthode  pour 
faite  les  filets  A bouclettes.  1 1 80.  Maniéré  de  faire  un 
fiiet  en  mailles  quairées  , qui  fera  plus  long  que  lar- 
ge. nSt  >18».  Manière  de  faire  des  filets  qui  ont 
chacun  leur  nom  particulier.  Maniéré  de  faire  ia  ton- 
nelle pour  pendre  les  perdrix.  Il  81  1183.  Delà 
maniéré  de  faire  la  tonnelle  pour  pendre  les  padrix. 
1181  1183.  Delà  mamete  dont  il  faut  faire  un  fiiet 
appelle  louve  tr8;.  & fmv.  Manière  de  le  tendre. 

I I S 6 s 1 87.  Manière  de  taire  un  filet  admirable  pour 

tendre  en  tuute  forte  d'eaux.  1 1 87.  & fmv. ..  de  le 
tendre.  Aid,  Autre  manière  de  faire  le  même  filer, 
s 1 89  ti  90.  Pour  faite  des  filets  ou  rets  faillans  à plu- 
viers 6c  A canards.  1 1 90  119t.  Manière  de  faire  un 
filet  emmaillé  pour  pendre  les  moineaux  dans  les 
chambres.  1191.  Compétition  pout  teindre  les  iilrts 
Sc  pour  les  conferver.  Aid.  Autre  moyen  pour  con (er- 
rer long-tons  les  6lcts.  119a 

Filet.  Etpcce  de  maladie.  Sa  nature  Si  fou  remède. 
1191 

Filets.  Terme  de  Vencrie.  Aid. 

Filière.  Terme  de  Fauconnerie.  Aid. 

Filipcmiulc.  Defcriptiun  de  cenc  plante.  1 1 91.  Ses 
propriétés.  1193 

Filtrer.  Terme  de  Chimie.  Aid. 

Fillule.  Remèdes  éprouvés  poux  guérir  les  fiftulci, 

Aid. 

Fixation.  Terme  de  Chimie,  Aid. 

Haches.  Terme  de  charpente.  Manière  dont  il  faut 
les  façonner  pour  en  «voir  du  débit  dans  la  coup  des 
bois.  397 

Flambe.  Différentes  cfpcco  de  cote  plante.  1193 
Ddcription  Si  propriété»  de  la  flambe  bulbcufc.  Aid. 
Dcfcription  & propriétés  de  la  flambe  applléc  giayeuL 
1193  1194.  Dcfcriptson  Bc  propictés  de  la  flambe 
bâtarde.  1 194.  Vertus  générales  des  flambes.  1194. 
Msniete  de  diiliUer  l'eau  de  flambe.  891 

Flammule.  Defcription  Sc  propriété*  de  cette  pim- 
te.  1193.  Vertus  de  l’eau  dtflillcc  de  flammule.  Aid, 
Flandres.  Commerce  que  les  François  font  en  Flan- 
dres , 6c  celui  que  les  Flamands  font  en  France,  68 1 
Flanelle.  Sorte  d'ct:>fte.  Ses  ufages.  1193 

Flater.  Explication  de  ce  terme.  Aid. 

Flatrure.  Terme  de  chaflê.  Aid. 

Fléchés.  Terme  de  chsrpcnre,  Façon  qu'il  faut  leur 
donner  dam  la  coup  d'un  bois.  400 

Flegme.  Terme  de  Chimie.  Aid. 

Fleur.  Production  des  plantes,  ou  des  arbres.  1193, 
Diftinâion  entre  les  fleurs  qui  viennent  d'oignons  Sc 
celles  qui  viennent  déracinés.  1196-  Ce  qu'il  faut 
obferver  pour  faner  les  graines  des  fleurs.  11961 197^ 
Méthode  pour  lemer  les  graines  des  fleurs.  1 1 97.CUI- 
rure  des  fleurs.  Maximes  générales  qui  regardait  cette 
culture.  1 1 97.  & fuiv.  Méthode  poui  planter  1rs 
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oignons  des  fleurs.  |i£2i  Moyens  Je  faire  des  proilir- 
ges  dans  la  culture  des  fleur..  1199  1 xoo.  Vertus  «les 
cendres  pour  rendre  les  plantes  iSc  les  fleurs  plus  bel- 
les & plus  grollcs.  i*oo.  Secret  poux  avancer  les 
fleurs.  ibid. . . pour  avoir  des  fleurs  en  hiver  & des 
fruits  auprmtcms.  1*00  xxoï.  Secret  pour  donner 
de»  couleurs  extraordinaires  aux  flcuis.  1 rai  1 *04. 
Secict  pour  donner  de  nouvelles  odeurs  aux  fleuri. 
110  j.  Expérience  trcs-curicule  faite  U-deflus  fur  un 
(QMCi.ilnJ.lA  jyen  pour  codcrvcr  toute  îbrre  de  fleurs. 

» x;>4.  Mécode  plus  fimplc  6c  plus  naturelle  pour  la 
culture  des  fleurs.  ibid.  De»  graines  des  fleuts  , loit 
pour  les  cueillir  , fuit  pour  les  femer  , fou  pour  les 
conferver.  txc»4  t io(.  Q^ullc eft  la  meilleure  (âifon 
pour  les  iLmrer.ifoJ.Obicrvanon  pour  planter  les  fleurs. 

Ci  pour  les  bien  ranger.  1 to?  1*06.  La  propreté  des 
)ardins  contribue  à la  murmure  «les  fleurs.  ibid.Soins 
qu'il  faut  avoir  de  les  vitucr  fouvent  Ce  pourquoi, 
mi.  Tems  où  il  faut  les  tranlpLanter.  ifod.  Ce  .qu’il 
faut  faire  pour  coder  ver  les  fleurs  pendant  l'été , & 
fur-tour  pendant  l'hiver.  1 1x6  i *07.  Fleuts  , loit 
oignons , pâtes  Si  griffes , foit  plantes  Si  racines  qui 
viennent  au  princems  , & qui  fervent  d'ornement  aux 
jardins  dans  les  mois  de  Mars,  Avril  & Mai.  1*07. 
Fleurs  , loti  oignons  & pâtes  , (oit  plantes  Si  racines 
«I  es  viennent  en  été  , 6c  qui  fervent  d’ornement  aux 
j »i durs  dans  les  mois  de  Juin,  Juillet  & Août.  /foi. 
Fleurs , fuit  oignons , (bit  plantes  & racines  qui  vien- 
nent en  automne  , Se  qui  lcrvent  d'ornement  aux  jar- 
dins dans  les  mois  de  Septembre,  Octobre,  Novem- 
bre. » iqi  txsS.  Fleuts  , (bit  oignons , foit  plantes  & 
racines  qui  viennent  en  hiver  Si  qui  fervent  d’orne- 
ment  aux  jardins  dans  les  mois  de  Décembre,  Janvier 
& Février.  mJL  Pour  avoir  des  fruits  ou  de»  fleurs 
avant  La  fa; ‘m.  **  y 5.  De  quelle  manière  il  faut  fe- 
ntet  les  graines  -les  fleurs.  i£i$.  Du  choix  des  fleurs 
en  general  p jiw  bien  garnir  un  jardin.  1.  & fmv. 

F'nr  qui  (c  Cerne  en  hiver  , an  barbue  , ou  bclle- 
mv.nic.  Efpc ce  de  fleur.  Description  de  là  graine. 
K*oS 

Fleur  d'Inde.  Scsdivetlc*  clpcccs.  ibid.  Culture  de 
l'une  Se  de  l'autre  cfpcce.  ibid. 

fleur  île  la  padion  , ou  gténadille.  Sa  dclcription. 
li i 1109,  Sa  culture.  t *09 

Heur  .le  cxiHal.  Sa  description  & les  propriétés. 
ibid,  Ulagc  que  les  Verriers  font  de  fes  cendres  , de 
les  Arabes  de  fa  décoction.  Oui. 

Fleurs.  Terme  de  Médecine-  PfuftetuS  remèdes 
pour  arrêter  les  fleurs  blanches  des  femme»  1109 
Il  10.  Autres  remèdes  pour  atrêter  le  flux  etc  dit  t 
des  fleurs , ou  mcnftrucs.  1 1 to.  Recette  pour  faire  ve- 
nir les  fleuts  aux  femmes.  1099  1 100.  Autre  remède 
pour  le  meme , très-ex pcnmcmc  iàl  tres-fouverain. 
1100.  Recette  pour  arrêter  leurs  flux.  1101 

Fleuri.  Ternie  de  Chimie.  Principale  matière  des 
fleurs.  1*10.  Manière  de  les  avoir.  ibid. 

Florence.  Commerce  que  les  François  font  à Fio- 

tcnce. 

Flûte.  Greffer  en  flûte.  Terme  de  Jardinage.  Maniè- 
re de  le  faire.  ij 37 

Flux  de  fuetf*.  Remède  pour  toutes  fortes  de  flux  de 
fa  ig,  par  le  haut  ou  par  le  bat  » qui  provient  de  quel- 
ques veines  rompues  «la ns  le  corps.  1*10.  Autres  re- 
mèdes pour  arrêter  le  flux  de  lang.  mi.  Remède 
éprouvé  pour  le  dévouement,  ou  pour  le  flux  de  làng. 
«foi.  Plulîcurs  remèdes  pour  le  flux  diircutctiquc. 
1 * 1 1 1 * lu  Remèdes  pour  le  flux  > le  lang  des  rems , 
oudclavclfic.  ibid.  Du  flux  de  ventre.  Ses  di  vertes 
eipeces,  ni»  1113.  Remède  pout  le  flux  llenrerique. 
ni}  ...pour  le  flux  humoral,  ou  di  Air  liée.  ifod.  Signe 
du  flux  dillenterique.ifoi.  Du  flux  hépatique.  Nature, 
caufes  remèdes  de  cette  maladie,  uiù  1*17.  Re- 
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roede»  contre  le  flux  hépatique  provenant  de  chalcut. 

1*  1 7.  Remède  du  flux  hépatique  pioveiunt  de  l'ou- 
vetrure  des  veines,  lui  Remeleauflux  hépatique 
provenant  de  froideur.  111  S-  De  la  celiaquc.  taij. 
Laveinenc  qui  guérit  fur  le  champ  le  flux  de  ventre 
douloureux  , les  inflammations  , excoriations  & ul- 
cérés des  boyaux.  1 1 l j . Flux  de  ventre  invétéré.  1 114. 
Plulîcurs  lavement  punr  le  flux  de  ventre  Si  le  flux  de 
fare;.  I)9i  i),» 

flux  de  ventre  des  animaux.  Remede  pour  le  fl.ix 
de  ventre  des  bamfs.  378.  Remèdes  pour  guérir  les 
befliaux  «lu  flux  de  Lmg.  }*o. . . pour  le  flux  de  ven- 
ue des  clievaux.  j Sa, . . des  chiens.  6. 1 2 6 1 S 

Fluxion.  Remede  contre  le»  fluxions  fur  les  bras  6c 
épaules  fans  enflure.  114.  Emplâtre  contre  lesflu- 
xiont  froides,  ibid.  Remèdes  contre  la  fluxion  du  cer- 
veau. ibid. . . de  la  poitrine,  ibid. . . . contre  les  flu- 
xions qui  (ont  enfler  le  vifage.  ibid.  Obfervation  im- 
portante touchant  L manière  de  traiter  le»  fluxions. 
ibid.  Autres  remèdes  contre  les  déflations  froides , 
foulures  , diflocaiiom,  enflures , Se  contufions.  Ll  y. 
Aune  contre  les  defluxioms  froides,  ibid.  Autre  em- 
plâtre pour  les  fluxions  froides.  loio 

Foye.  Dclcription  de  cette  partie  il  11  rtwnx  humain, 
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Galette.  Efpece  de  gatcau.  Manière  de  faire  une 
bonne  galette.  ibid. 

Galipoc.  Elpecc  de  gomme.  Sa  Dcfcription.  117 1 
Se»  ulagc».  1171  1171. 

Galon.  Pour  remettre  en  couleur  le  galon.  Voytt. 
Passement  , au  fécond  volume, 

Gangrené  , m cangtcnc.  Nature  de  cette  maladie. 
li.21*  So  coules  & fes  fympeomes.  ibid.  Remèdes  pour 
la  gangrène,  ibid.  Décoétiun , catapUme , eau  , Uni- 
ment contre  cette  maladie.  U7j.  Autres  eaux  met - 
veilleufes  fie  excellentes  pour  la  gangrené.  tl7\. 
1174.  Onguent  contre  la  gangrené  âilcs  ulcérés  ma- 
lins. ibid.  Façon  de  traiter  fie  guérir  b gangtene.  1 173  » 
Purgation  que  le  malade  prendra  pendant  fon  traite- 
ment. tbid.  Rcmcde  louvcxain  fie  éprouvé  pout  le  mê- 
me mal.  i»2L  R-cccnc  fouveraine  pour  empêcher  le 
progrès  de  la  gangrené,  ibid.  Composition  d’une  pou- 
dre qui  a le  même  effet.  tbid.  Eau  d'acetc  pour  la 
gangrène  , fiée. 

Ganteléc , on  gans  notrc-Dame  , tn  campanule. 
. Dcfcription  & propriétés  de  cette  plante.  1 176 

Gants.  Pais  où  le  font  les  meilleurs  gants.  1176 
Colle  pour  les  gants.  ) 6 1.  Blanc  pour  la  gants,  ibid. 
Garçons  de  cnifme.  Leurs  devoirs.  1 176  I *77 
Garde.  Son  emploi.  1 177 

Garde-chaflc.  Leurs  obligations.  1177 

Garde-meuble.  Leurs  obligations.  ibid. 

Gardes.  Sent  de  ce  terme  en  fait  de  Vénerie,  ibid. 
Garence.  Sorte  de  plante.  Sa  efpeces.  ibid.  Leur 
dcfcription.  1 177  1178.  Sa  culture  fie  les  propriétés, 
r 178 

Garenne.  Lieu  fie  fituarion  propre  aux  garennes 
pour  les  bpins.  1 178.  Maniéré  de  b peupler  fie  de  la 
conllruire.  1178.  1179.  Différence  des  lapins  de  ga- 
renne avec  ceux  de  clapier.  »X22i  Différent  moyens 
de  ebaiter  la  lapins  dam  une  garenne.  1/80.  & [hiv . 
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Manière  de  faire  unne  garenne  à poitlon.ii8o.ty  Jury. 
Maiiicic  dont  il  faut  la  pêcher.  u£j  1181.  Conlltuc- 
lion  d'une  autre  garenne  à poillon.  i i8_l 

Garrc.  Critrgurrt.  Terme  de  ch  al  le.  ndi 

Gargarilme.  Elpcce  de  médicament.  Se»  ulâges. 
1181.  Scs  cfpcccs  & leur  compoficion.  ■ bid.  Autres 
efpcce»  de  gai  garifmes,  leurs  utagea  8C  leur  compofi- 
tion.  iiüj.  Garganimc  poux  éteindre  l'inflammation 
du  goder  , poux  en  guérir  les  petits  ulcérés  , pour  raf- 
fermir l'alurtte , 6c  arrêter  le  nux  de  bouche,  i iB  }.... 
pour  les  chancres  de  la  bouche.  j_i  J. . . pour  les  gen- 
cives écorchées  Sl  pour  les  dents  qui  branlent.  1817. 

Garnitures  du  potager,  f'oje  c Pot  a ci  r au  fécond 
Volume. 

G arum.  Efpcce  de  faumure.  Ses  propriétés,  x 1 8j 
Gateau.  Sorte  de  parirtèric.  Mania e de  le  faire. 
118).  Pour  faire  une  clpccc  de  gatcau  excellente  6c 
particulière.  1184 

Gaudc.  Ufages  fit  culture  de  cette  plante.  1 1 84 
Gaudrun  , au  goudron.  Dcfcriptiun  6c  u figes  de 
cette  compolition*  ijoj 

Gaufre.  Sotie  de  patiiîëric.  Manière  de  la  faire. 
11S4. 

Gazon.  Divcrfe»  manières  de  Eure  venir  le  eazon. 
1184 

Gelée.  Terme  de  Cuufiléur.  1.184,  Maniéré  de  faire 
une  gelée  de  grofcilles  excellente.  1 itU. . . la  gélée 
de  verjus.  Aid. . . la  gélée  de  pommes,  Aid.  Gtiiéc  de 
corne  de  cerf  propre  pour  réparer  les  forces  , pour  ar- 
rêta le  cours  de  ventre  , le  flux  «le  vomilTerneiu  , 6c 
.pour  relifta  h la  malignité  des  humeurs,  Aid.  Maniè- 
re de  faire  la  gélée  de  vipaes.  1 1 £6* . . . celle  de  coq 
& de  veau.  Aid. 

Gélinote.  Ptoprictés  de  la  gélinote  des  bois.  1 1 86 
Gendve.  Maladies  dont  les  gencives  font  attaquées. 
1186.  Marques  du  feorbur,  6c  maniéré  de  traiter 
ceux  qui  en  (ont  attaqués.  Aid.  Remède  pour  les  gen- 
cives qui  faignent.  1187-...  pou*  l’ulcere  des  genci- 
ves. Aid.  , . pour  les  gencives  écorchées  > te  pour  les 
dents  qui  bcanlenr.  Aid. 

Genêt.  Sorte  d'arbrifleau.  Sesefpeccs.  1182;.  Def- 
criprion  & propriétés  du  geuét  blanc,  ibtd.  Defcrip- 
tion  & propriétés  du  genct  d'Efpagne.  1 l8?  1188. 
Culture  des  genêts»  1 j 8 8 

Gcncftc.  Dcfcription  k.  propriétés  de  cette  plante. 
11 88. 

Genevre,  au  genévrier.  Dcfcription  decctarbrif- 
feau.  iiSjL  Piopuctés  de  fa  graine.  1 1 88.  1 1 8 •> . 
Sa  ptéparatiun.  1 189.  Vertus  du  bois  «le  genevria. 
Aid.  Compofrtian  «le  L'extrait  de  genievre.  1090. 
Teinture  des  bayes  de  genievre.  1189.  Propriétés  de 
l'tllcnce  de  genievre.  Aid . Sa  diftillation.  897.  Pro- 
priétés du  tel  hte  de  genievre.  1 1 yo  Eau  ou  rarafra 
«le  genièvre.  Aid.  Sirop  de  genievre.  Aid.  Maniéré  «le 
faire  la  thériaque  ou  confiture  de  genievre.  Aid.  Pré- 
paration «le  la  genevrette.  Aid.  Eau  de  vie  de  genie- 
vre. 967 

Genou.  Des  maux  des  genoux»  1190  1I21.  Remè- 
des pour  les  maux  des  genoux.  119 1 . Divers  catapli- 
mes  pour  les  maux  des  genoux.  Aid.  Autre  cauplime 
pour  i’cnflurc  des  genoux.  ibidi 

Gentiane.  Elpeces  de  cette  plante,  itgi.  Defcrip- 
tion  Sc  propriétés  de  ta  grande  gentiane.  1 1 j_i_.  Choix 
de  la  meilleure  gentiane  poux  U compufuion  du  roi- 
tbridat  & de  la  thénaque.  Aidi 

Gentilhomme.  Devoirs  des  Gentils- hommes  des 
gros  Seigneurs.  1191 

Géranium , au  bec-de-cigogne.  Dcfcription  6c  pto- 
prietés  de  cette  plante.  ti  y; 

Gctbcr  le  tw.  Terme  de  Tonnelier.  j 

Germa ndr ce.  Divetfex  efpcce* de  cette  plante.  1 
Dcfcription  6c  propriétés  de  la  prémierc  germandrée. 
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dréc  119)  1194.  Dcfcription  6c  propriétés  de  U 
groftê  gcrmandiée.  xi 94 

Germination.  Voyez  la  manière  d’avancer  La  ger- 
mination «les  graines  dans  les  mots  Potage*  , Se- 
mences , au  fécond  volume. 

Gérofle,  Defcripcion  6c  choix  du  dou  de  gérefle. 
1194.  Scs  propriétés.  Aid.  Autres  deferi prions  6c  pto- 
prictés  des  doux  de  gérofle.  648.  Diftillation  de  l'eau 
des  doux  de  gérofle.  891  Huile  ou  dfence  de  géro- 
fle. 911 

Gcfîc.  Efpcce»  de  cette  plante.  1294.  Dcfcription 
& propriétés  de  la  geflè  culcivéc.  1194  J 1 9 f 

Gibier,  Saifons  pour  châtier  le  gibier.  L±f 

Giboicr.  Terme  de  chatte.  I L£  j 

Gigot , au  éclanche  de  mouton.  Diverfa  manières 
de  l'apprêta.  11 8p.  Minière  d'appiétcr  le  gigot  de 
Veau.  Aid. 

Gigotté.  Terme  de  chatte.  »l£i 

Gimbelate.  Efpecc  de  patilferie.  Maniéré  de  faire 
les  gimbelerres  d'Albi , «le  Touloulê  , & de  Rome. 
H9f  1196. 

Gingembre.  Dcfcription  6c  propriétés  de  cette  ra- 
cine* _ l l2É. 

Gingcolicr  , f9  jujubia.  Defaiption , propriétés  6c 
culture  de  cet  ar’orc.  1£4J  & futtn 

Gingidium*  Dcfcription  6e  propriétés  de  cette 
plante*  1296 

Giroflier , «s  violia.  Efpece  de  cette  plante. 

Leur  dcfcriptiun  6c  leurs  propriaés.  îxfclî  1297 
Gitc.  Terme  de  chatte.  1297 

Givre.  Efpcce  de  gélée  blanche.  1297 

Glace.  Secret  pour  la  faire.  1*92  11  J® 

Glacer.  Manière  de  glaça  toute  forte  de  fleurs  6c 
de  fruits , pour  augmenta  l'ornement  «les  grands  re- 
pas. . • . “97 

Glals , ht  gllron  , gu  loir.  Dcfcription  de  cet  ani- 
mal. 1616.  Moyens  de  ptcndxc  les  bits.  t6*6.  & 
fuiv. 

Glais , $u  glaïeul.  Efpcccs  de  cette  plante.  129 6. 
Defaiption  6c  propriaés  du  glaïeul  domeftique.  Aid. 
Defaiption  6c  propriaés  du  grand  glayeul  fauvage. 
ibid.  Defaiption  6c  propriétés  du  petit  glaïeul  bovi- 
ne. Aid.  Remarques  fur  la  nature  , la  diiftrence  6c 
l’ufage des  elaieux  en  Médecine.  129# 

Glaife.  Elpecc  de  terre.  Sa  defaiption,  1299 
Gland.  Fruit  de  plulîeuxs  arbres.  <299.  Vcrtui 
médécinales  des  glands  & de  tous  les  arbres  qui  l'ap- 
portent. ibid.  Utilité  des  glands  pour  l'trconomic. 
Aid. 

Glandes.  Bonté  des  glanda  des  animaux  pour  la 
nourriture  de  l'homme.  £4.  Emplitre  munui  Du, poux 
guérir  6c  mûrir  la  gl  indcs. 

Gleine  d’aimant.  Terme  de  jardinage.  1299 
Glu.  Nature  de  cette  drogue,  differentes  maniaes 
de  la  compofcr.  1x99  1 joo.  Scart  pour  manier  la 
glu  fans  qu’elle  s'attache  aux  mains.  1 >00 

Gobcla.  Efpece  de  vaitteau.  ijûo 

Goba.  Sens  de  ce  terme  en  matiae  de  Fauconne- 
rie. t Aidi 

Goitre , au  gouêtre,  Efpece  de  tumeur.  Scs  remè- 
des* tjoj 

Gomme.  Sotte  de  fuc.  1 $60.  Divifion  6c  dittûlu- 
tion  des  gommes  aqucufcs  , reliueufes  6c  irrégulières. 
Aid.  Dcfcription  6c  propriétés  de  (a  gomme  Arabi- 
que, Aid.  Dcfcription  ÎC  propriétés  de  la  gomme  fc- 
negal.  ibid.  Dcfcription  6c  propriétés  de  La  gomme 
gutte.  tjo6  tjot  Defaiption , ufages  SC  propriété» 
de  la  gomme  laque.  Moi 

Gonds.  Sccra  pour  faire  tenir  ferme  les  gonds  d'u- 
ne porte.  i)oi 

Gonunhcc.  Nature  de  cetre  maladie.  Mot.  Ma- 
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nicic  de  U traiter.  jjoi  1301.  Divers  remedes  pour 
la  gonorrhée.  1 jo»  & f*tv.  Diverfes  poudre»  pour 
l'armer.  103».  Remede  laxatif  pour  la  gravellc  , U 
gonorrhée  fie  la  pierre.  AU.  Remcde  pour  la  gonor- 
rhée virulente.  1 302  1 303 

Gorge.  Remèdes  pour  1er  maux  de  gorge.  1 $03.... 
pour  les  ulcérés  Amples  du  gofter.  Aid. . . . pour  de- 
icnruoer.  ihd.  Cataplâme  pour  le  mal  de  gorge.  AU. 
Gargarifmc  pour  éteindre  l'inflammation  du  goder  , 
pour  en  guérir  les  petits  ulcères , poux  raffermir  l'a- 
luettc  & arrêter  le  flux  de  bouche.  1283 

Gorge-rouge.  Efpecc  de  petit  oileau , fa  dclcrip- 
tion 6c  fon  naturel.  1 3C3 

Goudron.  Sorte  de  cornpofiiion.  Ses  ulâges.  1303 
Gouetre.  Nature  fie  remèdes  de  cette  maladie.  1303 
*304 

Gougère.  Elpcce  de  gateau.  Maniéré  de  le  faire. 
1304 

Goujon  , m chabot.  Sorte  de  petit  poiflon.  Sa  def- 
cripciun . ^ x 2 

Gouilant.  Terme  de  Fauconnerie.  1304 

Goulet.  Terme  de  Pécheur.  1 $04 

Goulot  dt  cruche  . ou  J" dm  fuir.  Terme  de  Jardi- 
nage.  I ^ 

Goûte.  Nature  de  cette  maladie.  1 30^.  Différent 
noms  qu’on  lui  donne  , fuivant  les  différentes  parties 
. qu'elle  attaque.  Aid.  Ses  différentes  caufes.  Aid.  Re- 
mèdes pour  la  goûte.  1306.  Cataplâme  pour  la  guu- 
te.  Aid.  Autre  cataplâme  parfaitement  boa.  1307. 
Remedc  fouverain  pour  cette  maladie.  1307.  Autre 
retnede  qui  guérit  la  goûte  fans  retour.  AU.  Compo- 
Arion  d'une  eau  pour  la  goûte.  AU. . . d'un  vin  pré- 
servatif pour  les  gouteux.  Aid. . . de  l’huile  d'hyeble 
fouveramc  contre  la  goûte.  AU. . . . d'une  autre  huile 
qui  appaife  la  goûte  fur  le  champ.  AU.  Bain  pour  la 
goûte.  1308.  Maniéré  de  traiter  la  goûte  biliculc. 
ihd. . . U goûte  mélancolique.  AU. . . la  goûte  cau- 
fée  par  la  prtuitc.  1 jo8  1309.  Régime  poux  les  per- 
(onnes  attaquées  de  la  goure  biliculc  6c  pituiteulê. 
1309.  Marques  quand  la  goûte  delcertd  du  cerveau 
fur  les  parties  d’en  bas.  Manière  de  traiter  cette  furte 
de  goûte.  1 j 1 0.  Remedes  généraux  pour  la  goûte. 
1 3 1 o.  t 3 1 Li  Autres  recettes  pour  appaifer  , ou  pour 
empêcher  les  douleurs  de  la  goûte.  1311  & fuiv,  Em- 
plâtres pour  les  parties  affligées  de  la  goûte,  l 3 J Ex- 
périence faite  par  un  Gentil  homme  guéri  de  la  goûte 
après  l’ayoir  gardée  vingt-cinq  ans.  ij  12  1313 
Goutieres.  Terme  de  Vénerie.  1313 

Gouverneur.  Obligations  des  Gouverneurs  6c  Lieu- 
tenanvgénéraux  des  Provinces.  1313.  (£“  fuiv.  Quali- 
tés qu’ils  doivent  avoir.  Aid. 

Gouverneur , ou  Précepteur.  Devoirs  des  Gouver- 
neurs 6c  Précepteurs  d’enfans.  1319  1 3x0.  Devoirs 
d'une  Gouvernante  d'enfans.  hiq 

Gozier.  Remedes  pour  les  ulcérés  Amples  du  go- 
xicr.  1303...  pour  ddenrouer.  AU.  Gargarihne  pour 
les  inflammations  du  goxicr , 6cc.  ng| 

Gtain.  Terme  d’ Agriculture.  Dillinébon  des  gros 
£ç  menus  grains.  1310 

Gruin.  Efpece  de  poids  pout  le»  pierres  ptécieufes , 
ou  pour  les  drogues.  13x1.  Divilion  de  la  livre , du 
marc  d'or  6c  de  celui  d’argent.  Aid. 

Graines.  Confultez  les  articles  de  Végétation, 

Î?LANTB  , J AH  OIN  , PoTACifl  , MULTIELlCATION. 

Grumes.  Oblérvacions  générales  fur  toutes  les  grai- 
nes. rj_i  k Secret  pour  hâter  leur  germination.  Aid. 
Mantcrc  de  fémer  les  graines  potagères.  1321  & J urv. 
les  graines  des  fleurs.  1 3x3. ...  les  graines  d'arbres. 
Aid. . . les  graines  d cpicias  6c  d'Uf.  1314.  Du  tems 
où  l'on  doit  femer  les  graines  6c  le»  fruits  des  arbres. 
13x4.  De  quelle  manière  il  les  faut  conlcnveT.  AU. 
Grmttt  de  canari,  Defcription  6c  ptoprictés  de  cette 
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plante.  13  xp 

Gruiae  d'écarlate.  Defcription  de  l'atbte  qui  la  por- 
te , & fes  propriétés.  1 3 1 £ 

Graiiicr.  Terme  de  Jardinage,  Aid. 

Grainetier.  Efpecc  de  Marchand.  Aid. 

Grainicr.  Efpece  de  Marchand.  AU. 

Graillé.  Defcription  de  cette  fubftance.  131  f.  Sa 
différence  avec  le  lirif.  1 3 xp  1 J LÊ*  Choix  de  la  gratf- 
fc&dufuif.  131 6.  L'Iagcsde  U graillé  d'homme, 
& ks  propriété».  Aid.  U tige»  {ÿ  vertus  de  la  graillé 
de  poule.  Aid.  Compolition  de  la  graille  pour  les  ro- 
binets. Aid. 

Grailler.  Terme  de  Machiniffe.  Néccllîié  & maniè- 
re de  grailler  les  machines.  1 3 zfi  >317 

Gtamen.  Efpeccsde  cette  plante,  1 317»  Dcïcripuon 
& propriétés  du  gramen  piquant.  Aid.  Dcfcripuon  5c 
propriétés  du  gramen  de  manne.  Aid. 

Granuler.  Terme  de  Chimie.  1 j 17 

Grange.  Conftrudion  des  granges.  13x7 

G tape.  Poux  avoir  des  grapes  de  radin  dans  le  Pnn- 
tems.  1328 

Gras.  Sens  de  ce  terme  appliqué  au  vol  des  oi  féaux 
déprave.  iJlH 

Grarclle.  Efpece  de  maladie.  Sa  narure.  1328.  Re- 
medes contre  la  gratcllc  & autres  dcmangeaitons.  AU. 
Autres  remedes  contre  la  gale  ou  gratcllc.  1 Pom- 
made pour  la  meme  maladie.  1 i7Q 

Gratcron  , tu  tcble.  Defcription  de  cette  plante  fie 
de  les  fleurs.  1 170.  Différence  eune le gratcronappellé 
en  latin  rdbitid , & le  gratcron  appelle  eu  latin  upurine. 
Pioptkiés  de  la  graine  fit  des  feuilles  de  cette  plante. 
1328  1322: 

Gt  avdcc.  Terme  de  Chimie.  U (âges  de  la  graveiée. 
>3*2 

Giavelle.  Nature  de  cette  maladie,  x j 2£»  Ses  re- 
mèdes. 1 319  fuiv.  Tifanne  Anguliexc  pour  L»  gra- 
vclle  15  3 l_  Eau  finguliere  pour  la  même  maladie. 
Aid.  Autres  remedes  nès-éprouvés  contre  la  gravellc. 
J j 3 1 13  ji,  Tifanne  pour  le  garcmir  de  la  gravellc. 
n 3 1 . Sirop  pour  la  gravelle  & la  fuffbcation  de  ma- 
trice. ihd.  Remedes  contre  la  colique  néphrétique 
rénale.  &££  G~  fuiv.  Remedes  cunuc  La  colique  gra- 
vcleufc.  670  672 

Gravier.  Efpece  de  maladie.  Remedc  pour  pouffer 
le  gravier  par  les  urines.  1333.  Voyei.  aulü  plufieurs 
autres  remedes  dans  l'article  precedent. 

Gravois.  Egravillonner.  Termes  de  Jardinage.  1333 
Gravùre.  Définition  de  cet  arr.  i||3«  Manière  de 
graver  fur  bois  uu  fur  métal,  x 3 3 j 1 3 3 ± Gravùre  1 
l’eau  farte,  i 3 3^  Deux  fart  es  d'eau  forte  pour  la  gra- 
vure. Aid.  Maoicre  de  calquer  le  deffcin.  AU.  Secret 
pour  empêcher  que  l’eau  force  ne  s'arrête  trop  long- 
tems  fur  les  lointains.  AU.  CompoAtion  pour  avoir 
l'empreinte  d'un  ouvrage  en  creux.  1 3 Et  Maniéré  de 
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la  traiter.  AU.  Nature  6c  caules  de  l'hidropilie  ana- 
farque.  l 399.  Ses  remedes.  1399  1400.  Manière  de 
traiter  l'hidropilie  qui  vient  apiès  un  flux  hépatique. 
1400.  Vin  excellent  pour  les  htdropiqucs.  Aid.  Pour 
foitifier  le  foie  dans  l'hidropilie.  AU.  Déco&ion  pour 
faite  vider  les  eaux  par  les  urines.  Aid.  Rcmede  ipéci- 
fiquepour  le  même  fujet.  1400.  1401.  Préfervatif 
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pour  les  perfonneS  menacées  d'hidropific.  1401.  Re- 
cette pour  appaifer  la  foif  des  hidropiques.  Aid.  Ma- 
nière de  traiter  l'hidropifie  verunt  après  une  lievre 
continue  , celle  qui  fuccede  aux  longues  maladies  , 
l'hidropifie  de  poitrine.  1401  1401.  Autres  remèdes 
contre  l'hidropifie  en  général.  1 40s.  Renvcdes  apéri- 
tifs, &:  remanques  fur  leur  ufage.  Aid.  Eau  de  foophre 
miraeuleufc  pour  les  hidropiques  5e  pour  les  pulmo- 
niques.  140  j.  Opiaie  & caiaplirucs  pour  l'hidropifie. 
Uni.  Rcmcde  éprouvé  contre  l'hidropifie,  l'enflure  des 
ïambes  & d'autres  parties  du  corps.  ; 40  j 1404 
Hicbîc  , on  ycble.  Eipece  de  fur  eau.  Sa  deiaiption 
ôc  tes  propriétés.  1 404 

HicrcpicreWe  Gaürn.  Sa  compofition  6c  les  pro- 
priétés. 1404  140  J.  Poudre  d'hicre-pjcre  (impie  de 
ihafî»,  *40/ 

Hipocras.  Efpccc  de  liqueur,  Manière  de  la  faire, 

1 40J.  Autre  manière  de  faire  de  bon  hipoem  blanc 
ou  rouge,  Aid.  Aurrcs  vins  d’hipocra*.  1406 

Hifope.Defcription  5c  propriétés  de  cette  plante.  1460 
Hiver.  Préfâgcs  pour  favoir  fi  l'hivci  fera  long , 

5c  quel  tenu  il  fera.  1406  1 4O7 

Ho  U to  U Ioom.  Signification  de  ce  terme  de  challe. 
1407 

Hoche-pié.  Terme  de  Fauconnerie.  Aid. 

Hollandcr  Us  plumet,  Ce  que  c’efh  Aid. 

Homme.  Sa  définition  , Ion  excellence,  contrariété 
des  élément  dont  il  cft  compote.  I407  1 40 S, 

Hôpital.  Tcms  le  plus  favorable  pour  établir  des 
hôpitaux  & bannir  la  mendicité.  1408.  Méthode  du 
Prie  Chaurand  jéluitc  dans  leur  étabhllcmcnr.  ibid. 
Lettre  de  cachrr  du  Roi  à tous  les  Evêques  du  Ro- 
yaume , pour  l'établtHanem  des  hôpitaux-généraux  , 
5c  aboiir  b mendicité.  1 409.  & fusv.  Méthode  facile 
du  même  Pcre  Chaurand  , pour  établir  des  hôpiuux- 
genéraux  5c  des  Confrairies  de  charité , qui  ont  fait 
ccdcr  b mendicité  à la  campagne  5c  dam  les  villes. 

1 41 1 & Juiv.  Objectons  formée*  contre  l'étabhflc- 
ment  de  ces  hôpitaux  & l’aboliflèment  de  la  mendi- 
cité, avec  leurs  réponfc»  1 4 1 3 & foiv. 

Hoquet.  Caufcà  de  ce  mouvement.  1 4t  9.  Ses  elpe- 
ccs  .Ai  J.  Remedes  pour  le  hoquet  de  quelque  caufc 
qu'il  provienne.  1 41  o 1411 

Horminon  fauvage.  Sa  de  fa  iptioJi  5c  fes  propriétés. 
14*1 

Hottobge.  Terme  barbare  de  Jardinage;  ihid. 

Hotte.  Efpeoe  de  manequin.  Sa  defeription.  Aid. 
Hou  , bon,  bon  , apres  t‘ami.  Terme  de  chaflc.  Aid. 
Houe.  Efpccc  de  bkhc,  5c  fes  ufage».  1411  1411 
Houblon.  Efpcccs  de  cette  plante.  1411.  Leur  des- 
cription 6c  leurs  propriétés.  Aid.  Manière  d'apprêter 
les  boutons  , ou  (ommités  du  houblon.  ibid. 

Houper.  Terme  de  chaflc.  Aid. 

Houx.  Defeription  de  cet  arbrifleau.  1411.  Deferip- 
tion du  petit  houx  , ou  houflon  , ou  firagon  , ou  bui* 
piquant.  14!  $.  Scs  propriétés.  Aid.  Manière  de  faire 
des  hayes  vives  avec  du  houx.  1 5 6 7 

Houzutcs  j «m  clôtures.  Terme  de  chaflc.  141  j 
Huile.  Sotte  de  liqueur.  Ses  différentes  efpcccs. 
1415.  Diftinûion  géniale  des  huiles  en  liquide , en 
folide,  6c  en  moyenne.  Aid.  Huile  d'olive.  Aid.  Ma- 
nière de  la  faite.  tbid.  Ses  ufage*.  Aid.  Maniéré  de 
faire  l'huile  d'amandes  douces.  1414  1415.  Scs  ufa- 
gcs.  141  y.  Manière  de  faire  l'huile  d'amandes  amc- 
res , 5c  fes  ufages.  Aid.  Danger  de  jetter  aux  poules 
b pire  d'amandes  ameres.  «Asc/.  Huile  de  noix.  Ma- 
niéré de  la  faire 5c  fes  ufages.  141/.  Secret  pour  ôter 
Une  tache  d'huile  de  quelque  ctoliè.  1418.  Huiles  de 
navette  , d'olivette,  de  canncline  , de  chenevé  , 6Cc. 
Maniéré  de  les  faite.  Aid.  Secret  pour  empêcher  que 
l’huile  ne  fume.  Aid.  Compofition  5c  ufage  de  l'huile 
de  coings.  1416  1 417...  de  l'huile  de  giroflée  jaune. 
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1417. . . de  l'huile  d'hipericon  , ou  mille*  pettui»  fîra- 

ple.  Aid. . . de  l’huile  d'hypcricum  compotcc.  Aid 

de  l'huile  , ou  liqueur  de  mercure.  14x7  1418.... 
d'une  aune  huile  de  mercure.  14x8. . . de  l'huile  8C 
de  l'efpric  de  gaiac.  1418  14x9...  de  l'huilede  gé- 
rofle.  per  defeesifitm.  1450  1451.. .de  l'huile  de  m al- 
cade. 1 4)t...  d'une  autre  huile  de  mufeade.  lj?. 
de  l'huile  de  maftic  & autres  gomme*.  14)1  14J1. . . 
de  l'huile  de  myrrhe.  14)  &. . . de  l'huile  de  camphre. 
Aid. . . de  l'huile  d'œufs.  Aid. , . de  l'huile  de  lucre. 
Aid. . . d’une  autre  huile  de  fueve  fans  feu.  14; x. . . 
de  l'huile  balûmique  fulphurée.  14  ) j. . . tic  l’huile  Je 
efprit  de  papier.  Aid.  : . d*Une  huile  de  papier  faite 
fur  le  champ.  Aid. . . de  l'huile  de  jalmin  que  les  Par- 
fumeurs appellent  improprement  cllencc  de  jafrnin. 

1 4 ) ) 1 4 34. . . de  l'huile  d'iris.  Aid. . . de  l huile  de 
laurier.  Aid. . . de  l'huile  de  nicociane.  1 45  j. ...  de 
l'huile  de  fbphifiitgrc.  Aid. . . da  l'huile  d’araignée*. 
Aid. . . de  l'huile  ou  cflcncc de canclle.  1455  1436.,. 
de  l'huile  de  vin  préparée  pour  toute  forte  de  pbyes. 
1456.  • . de  l'huile  de  baume  excellente.  Aid. . . de 
l'huile  ou  baume  d’Arccus  très-utile  pour  b guéri  fort 
des  playcs.  14)6  14)7.  ..de  l'huile  tofat  faite  par 
infufiun.  14)7.  ..d'une  autre  huile  rofàt  faite  de 
même.  Aid. . . d'une  autre  huile  rofàt.  Aid. . . d'une 
huile  robe  odorante.  14)7. . .de l'huile  delà  Noblef- 
fc , ou  du  Samaritain  fouverainement  bonne.  14)8 ... 
d’une  huile  excellente  de  Mon  fient  le  C,rund-Duc  » 
pour  fortifier  la  mémoire.  1458  14)9.  l’iuficurs  ma- 
nière» de  faite  f huile  de  navets  bonne  pour  les  playcs. 
1437. . . l'Huile  de  petits  chien».  Aid. . . . l'huile  de 
grenouilles.  »4J9-  1440-  ..l'huile  de  ver*  de  terre 
pour  les  rhumacifraes,  les  humeur*  froides,  &c. . . d'u- 
ne autre  huile  de  vers  > qui  s'achève  en  vingt-quatre 
heures,  6C  qui  cft  excellente  pour  les  piquurcs  , foulu- 
res & douteurs  de  nerf».  1 44c....  d'une  troifième  hui- 
le de  vers  pour  ramollir  5c  fortifier  les  nerfs , pour  ré- 
foudre  les  tumeurs , pour  appaifer  les  douleurs  de  là 
feiatique , pour  les  foulures  & diflocations.  Aid. . . : 
d'une  huile  pour  calmer  toute  forte  de  douleur*. 
ibid. . . d'une  nuile  excellente  pour  le*  humeurs  froi- 
des , les  thumatifme»  5c  les  cathanes.  Aid.  Compolî- 
tioa  d'une  huile  incombeftibte.  Aid. . . de  l'huile  de 
cheval.  1440  144t. . .de  deux  huiles  (iccatives.  1441. 
de  deux  huiles  grades.  Aid. . . d'une  autre  huile  , ou 
onguent  pour  forxihcr  les  nerfs,  téfoudre  les  tumeuis  * 
ou  enflures  froides,  5c  ramollit  les  duretés  des  jointu- 
res. Aut.  des  huiles  cUemicUes de* fleurs.  107»  &Jniv. 
l'huile  ou  cflcncc  de  cedra.  1071.  . . l'huile  ou  cflcnce 
d'orange  fuetc  ou  de  petit  gtain.  ibid....  l'huile  ou 
cflcncc  de  pin  5c  de  vin.  ibid. 

Hutflicrs , on  fergens.  Leur*  obligation*.  1441  & 
font. 

Huître.  Manière  de  manger  les  huîtres  crues.  1443  .. 
de  les  manger  grillées.  Aid. . . . riflbléc*  , en  ragoût  , 
aux  roux.  Aid. . . farcies.  Aid. 

Humc&ans.  Nature  de  certains  remedes.  l'oytt.  le 
mot  Rt unit  au  fécond  volume. 

Hure  de  fanglirr.  Maniéré  de  l'appreter  5C  de  la  fer- 
vir.  10x6  1443  1444* 

Hyacinthes.  Pour  les  contrefaire.  1450.  yoytx.% ulR 
PtERitr  miciKVtB  au  fécond  volume. 

1 tydromcl.  Efpccc  de  breuvage.  Manière  de  le  fai- 
re. 1444.  Hydromel  compolc.  144p.  Scs  proptictcn 
ibid. 

Hydrocéphale.  Efpccc  d'hidropilîe.  144'J.  Plufkur* 
icmcde*  pour  les  .Hidroceplules.  144  J 1446 

Hypcrkon,  «u  tmllc-penuts.  Defeription  5C  pro- 
priétés de  cette  plante.  1 44 6..  Manières  de  U diftillcr, 
5c  d'en  avoir  l'huile  eflèmicllc.  l+lf 

Hypociftc.  Efpccc  de  rcmedci  Sa  natute  5c  fou  ulà-* 
gc.  ï44« 


Digitized  by  Google 


i 


Ixxxvij  TABLE  DES 

Hyflcrique.  Maladie  hyfteriquc  , ou  mal  «c  mère. 
Nature  de  cette  maladie.  1 446.  Ligueur  hytlcriquc. 
ibid. 

ffyfltritjMtJ.  Nature  de  cértaina  plantes,  ou  de 
'certains  remèdes.  Voyez,  leurs  articles  au  fécond 
volume. 

J 

JAcée.  Defeription  & propriétés  de  cette  plante. 
1 447 

Jacimc  , tu  liiacinte.  Plufieurs  efpeces  de  Jacintes. 
1 447.  Defeription  de  la  jacince  en  général,  3c  les  pro- 
priétés. 1447  1 448.  ObfcTvatiom  fur  la  diverlîté  des 
jacintes.  1 448.  Premier  ordre  des  jacintes.  Leur  cul- 
ture générale.  1448.  Second  ordre  des  jacu.ic*.  «449. 
Culture  du  jaunie  blanc  hâtif  , du  blanc  tardif 
oriental  » du  violet  feuilleux , de  l’incarnat  lavé  tar- 
dif , du  bleu  potiance , du  verd  double  * do  refineux 
ou  grenu  , du  ctptés  , du  blanc  de  Flandtes , du  nar- 
quois fie  de  l’incarnat,  ib/d.  Troiftéme  ordre  des  jv 
ointes.  Defeription  fie  culture  du  jacince  du  Pérou  fit 
du  poliante  étoilé.  1 449  14JO.  Manière  de  faire  une 
jacince  artificielle.  >4)° 

Jacobine.  Terme  de  cuifine.  Manière  de  faire  une 
foupe  à la  Jacobine.  1450. 

Jalap.  Efpcce  de  racine.  Choix  du  jtlap.  14/3. 
Defeription  de  fa  plante,  ibid.  Ses  propriétés,  ibid. 
Dilbllation  de  la  racine  de  jalap.  ibid.  Refîne  , ou  ma- 
giftere  Je  jilap.  1 4/0  1451 

Jalon.  ÛJâges  des  jalons  dans  le  Jardinage.  1451 
Jalonner , eu  aligner.  Terme  de  Jardinage,  rbid. 
Jambe.  Dcfcnption  anatomique  de  cette  partie  du 
corps  humain.  1451  1451.  Remèdes  pour  la  Foiblcf- 
fe  des  jambe».  1451.  Compotition  de  l’eau  de  colco- 
thar , ou  poudre  lmpét ialc  , 9c  plufieurs  expériences 
de  fa  bonté  pour  raffermir  les  j tmbes.  t»jx  6yj.  Re- 
mèdes poux  les  dénungeaifons  des  jambes  fie  autres 
parties  du  corps.  14  y 1. . . pour  les  ulcères  des  jambes. 
14}  {. . . pour  les  enflures  des  jambes,  ibid.  Onguent 
pour  les  playes  des  jambes,  ibid.  Emplâtre  puur  les 
jambes  calices,  ibid.  Décoûion  pour  la  lafliiudc  des 
jambes.  1/90 

J*mbi.  Sers  de  ce  terme  appliqué  aux  béxes  fauves 
& aux  bêtes  noires.  1 4}  j 

Jambon  Partie  du  cochon  , ou  du  fanglier.  I4fj. 
Plufteuts  maniérés  de  faire  les  jambons  de  Miyence. 
*4  J}  14  f 4.  Manière  de  faire  les  jambons  de  Rayon- 
ne. 1 4} 4.  Manière d 'apprêter  les  junbons  fie  de  les 
faire  cuire.  14}  f.  Ellêncc  de  jambon.  ibid.  Jambon, 
au  ragoût  i hipocras.  ibid*  Plulicurs  autres  maniérés 
défaire  cuire  les  jambons.  tfyy,  Où  il  faut  placer  les 
jambons  dans  le  fatoir , en  laJaar  le  pote.  fi y j.  J «n- 
bon  de  poiflon.  1 y y y 

Jin  , jstc-mériu , ou  ftin-futt  d’Efpttgnt.  Drfcrip- 
lion  5c  utilité  de  C«tc  plante.  14} y «4/6.  Minière 
d’en  femer  egalement  la  graine.  i4ffi  14^7 

Janvier.  Profits  que  les  gens  de  la  campagne  peu- 
vent faire  au  mois  de  Janvier.  1 4 y 7.  Occupation  du 
Laboureur  dan»  ce  mois.  14J7  > 4 f 8.  Ouvrages  à 
faire  alors  dans  les  jardins.  1458. . . dans  les  parter- 
res. 14} 8,  1479.  Poires  qui  fc  mangent  en  ce  mois. 
«4f9  . 

Jardin.  Plufieurs  efpeces  de  jirdin.  14Ç9.  Des 
jardins  de  propreté,  ibid.  Lieu  où  ils  doivent  être  fi- 
tués  , terre  qui  le  «r  convient  .eaux  qui  leur  font  né- 
Ceflâirc? , 3cc.  1419.  1460.  Miximcs  fondamentales 
pour  bien  difpo'cr  un  jardin.  1460  14(11.  Dupoli- 
tiom  generales  qu'on  doit  donner  ù un  jardin  de  pro- 
preté. 1461  1461.  Da  jirdin  fruitier  , du  pota- 
ger Sc  du  parterre.  Leur  ufage.  146a  Qualités  que 
doit  avoir  leur  trrre.  1461.  Eflii  pour  connaître  U 
terre  propre  au  jardm.  146}.  Du  labour  des  tares. 
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ibid.  Des  amandemens  qu’on  doit  donner  à U rerxe- 
ibid.  Quelles  choies  il  faut  confiderer  en  fumant  un 
jardin.  1 464.  Du  tems  propre  pour  arTofcr , te  quelle 
doit  être  l'eau.  1464.  De  la  difpoficion  qu'on  doit 
donner  aux  jardins  fruitiers  6c  aux  potagers,  ibid.  Des 
arbres  fruitiers  qu'on  doit  s’attacher  le  plus  à planter. 
t4t»4.  #•/*»».  Préparation  qu’il  faut  faite  aux  arbres» 
avant  que  de  les  planter.  14Ô  S.  Du  rems  où  l'on  doit 
planter  , manière  de  le  faite.  14*6  1467.  Dcscfpa- 
licrs , diftance  des  arbres  qui  les  foi  ment.  1467.  Dit- 
tance  convenable  aux  huilions  5c  aux  arhresde  tige. 
ibid.  Obfervation  importante  fur  la  manière  d'entre- 
leuii  leur  terre,  ib'd.  Exposition  qu’il  faut  donner  aux 
arbres  fruitiers.  1467*  1468.  De  leur  taille.  1468. 
Différentes  finies  «le  branches  à dîftinguer  dans  les 
ftrbres  fruitiers  14 6$.  fuir.  Tems  de  publier  les  cf- 

palicrs.  1471.  Tems  & manière  de  cueillir  les  fruits* 
liyj.  Secret  pout  les  confervcr  furies  atbres  3c  fur 
les  pirntes  , fie  les  empêcher  de  pourrir.  1154. 
choix  des  fLutsen  général , de  la  minière  de  la  con- 
naître , de  les  cultiver  , & de  la  conlervet.  1 47  t.  C** 
fuiv.  Manière  d'emmanequiner  les  aibta,  les  oignons» 
Sic.  1 47  » . Nouvelle  manière  de  faire  la  tranchées  3C 
la  fouilles  de  terre,  ibid.  Manière  de  faire  les  cou- 
cha. t47j.  Divetfes  forta  de  couches.  Leurs  ufages  » 
maniéré  de  les  difpofer.  I47 j.  & fmi v.  Précaution 
qu'on  doit  avoir  avant  que  de  femer  , ou  de  replan- 
ter. 1474»  Des  techauffemcns  des  couches.  147} 
1476.  Secrets  divers  pour  faire  qu’un  jardin  lotc 
verd  fie  fleuri.  1479.  Autre  fccret  pour  faire  dc»hayex 
d’un  r.ierveillcut  artifice.  1476  1477*  Secret  pour 
amander  les  jardins  fujetsâia  fcchcrelîe.  1477.... 
pour  avoir  des  artichaut  d’une  bonne  odeur,  tbtd. . • 
pour  adoucir  fie  pour  groffir  la  rave»,  ibid. . . pour 
faire  grollîr  route  forte  de  légumes , fie  les  rendre  plus 
faciles  ù cuire,  ibid.  Secrets  fie  remèdes  contre  rous  les 
maux  contraires  aux  jardins.  i6ùf...po«u  confervcr 
la  femenecs  dans  la  terre  fans  aucun  dommage,  ibid. 
....  pour  faire  mourir  la  chenilles  fie  les  pucaqui 
ravagent  les  jardins,  ibid...  pour  faire  mourir  les  four- 
mis. » b/d. . . . pour  préferrex  la  planta  da  infcâcs. 
ibid. . . pour  avoir  des  fleurs  plus  belles  fie  plus  gref- 
fes 1 àoo. . . pour  les  avancer,  ibid. . . pour  avoir  des 
fleurs  en  hiver  fie  des  fruits  au  printems.  1x00  Ixoï.* 
pour  donner  aux  fliurs  «la  couleurs  extraordinaires, 
t xoi  &f*iv.  Métode  fimple  fie  naturelle  pour  la  cul- 
ture des  fleur».  1 *04  & finv.  Fleurs  qui  font  l’orne- 
ment des  jardins  dam  les  quatre  fâilons  de  l’année. 
1107  1 »o8.  Manière  de  trouva  de  l'eau  fie  de  la  con- 
duire dam  les  jardins.  9 J° 

Jdfdin.  J*dimtr.  Sens  de  ca  terma  en  fait  de  Fau- 
connerie. *478 

Jardinage.  Définition  de  crtte  fctcncc.  M79>  Ue 
ce  qu’un  Père  de  famille  doit  favoir  du  jardinage. 

1478 
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la  guérir.  63  x 

Laiches  , «w  achées.  Sorte  de  vers.  Différentes  ma- 
nières de  les  faire  fortir  de  terre.  17 

Laine.  Quelle  eft  la  plus  eftiméç.  1553.  Manière  de 
la  confervcr  fit  garenrir  des  mites,  ibid.  Différence  en- 
tre la  laine  & la  toifon.  13  É 6.  Diverles  fortes  de  mere 
laine.  13  67.  Maniéré  de  préparer  U laine.  ibid. 
Laiflces.  T erme  de  chaik.  1 5 5 3 

Laitier  eemrt.  Terme  de  challe.  Aid. 
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Lait.  Efpecç  de  liqueur.  Sa  nature  fie  fes  ufages, 
ij  jj*  Efpew  de  lait  que  la  Médecine  employé  le 
plus  communément,  Aid.  Du  lait  de  femme.  Moyens 
pour  qu'elle  ait  de  bon  lait  fie  en  abondance.  i j j j 
tjj4-  Moyens  de  faire  perdre  le  lait  aux  femmes, 
t j y j Autre  recette  qui  fatt  perdre  le  laie , fie  empê- 
che la  dureté  Se  l'inflammation  «lu  (cin.  AU.  Secret 
pour  «iijlipcr  le  Lait  caillé  dans  les  mammelles.  AU. 
Du  lait  de  vache.  Manière  d'en  connoitrc  La  bonté, 
ij  J J.  De  la  laiterie.  Aid . Potage  au  lait,  ibtd.  Du 
lait  conlideré  comme  remède.  Différence  des  laits 
pour  t'ulage  de  la  Médecine.  Du  lait  de  femme.  AU. 
Du  laie  de  vache.  Atâ.  Du  lut  d'ànedc  , de  chèvre  , 
de  brebis.  Nature  Se  propriétés  de  ces  fortes  de  lait, 
r j yfi.  Obfervarions  fut  la  différence  des  laits  feloti 
la  différence  des  faifons.  Aid.  Du  choix  qu'on  doit 
faire  du  lait , fie  de  la  vache  donc  ou  veut  prendre  le 
lait,  i/jfi  IJJ7-  Maniéré  de  la  traire,  ij  J7.  Maniè- 
re de  prendre  le  laie.  ibid.  De  la  manière  donc  on 
doit  fc  préparer  avant  fie  après  l'ulagc  du  lait.  1557. 
& f*iv.  Du  régime  qu'on  doii  obferver  dans  l'ulage 
du  lait.  IJJ9  ijfio.  Uùge  du  lait  d'ûnefïc.  1 jfio 
i*f6i.  Régime  que  doivent  obferver  ceux  qui  pren- 
nent ce  lait.  ij6i.  Du  tems  qu'on  doit  quitter  le  lait 
fif  qu'on  doit  le  reprendre,  i j6 1 t/fi  1.  Des  maladies 
aufqurllrs  le  laie  cil  propre,  tjfit.  dr  fmv.  Minière 
d'en  accommoder  l'ulage  1 toutes  ces  maladies.  Aid. 
Lffage  da  lait  de  chèvre,  15641;  fij.  Régime  pour 
ceux  qui  prennent  ce  lait,  ijfij.  Du  latt  clair  , autre- 
ment petit  lait.  Ses  didercmes  proprirecs.  Ses  diffé- 
rer» ufâgcs.  ijfij.  tj66.  Manière  de  clarifier  le  petit 
lait.  ij6fi.  Manière  de  le  médicamenter.  îjfifi.  Pour 
avoir  beaucoup  de  crème  du  laie. 

Lut  virginal.  Plulieux»  manières  de  faire  le  lait 
virginal,  ij  66.  Scs  ufages.  Aid. 

Laitron.  Efpeccs  générales  de  ccttc  plante.  1 j 67. 
Dcfcription  du  laitron  doux  ou  palais  de  lièvre.  Ses 
propriétés.  Aid.  Dcfcription  Si  propriétés  du  laicro* 
âpîc.  î 1567  >c 68. 

Laitue,  Efpeces  générales  de  ente  plante.  Deferip- 
tion  des  laitues  cultivées.  ijfiS,  Leurs  excellentes 
propriété*.  i;6S  1 j«</.  Defctipcion  & propriétés  de 
la  laitue  faugage.  1 j 67.  Cuiture  Jet  laitues.  Noms 
particulier*  de  leurs  principales  efpeces.  t j 69  if7o. 
Secret  pour  faire  lever  promptement  le*  Laitues.  1 J70. 
Manière  de  les  faire  pommer.  IJ70.  1571.  Garniture 
de  laitues.  1 571.  Comment  on  doit  cueillir  la  graine 
de  laitue.  AU. 

Lambeaux.  Terme  de  daalfe.  1 j 7 1 

Lampe.  (Jface  de  cette  machine.  tj7t.  Com- 
modité fie  dcfcription  d'une  lampe  inventée  par 
Cardan.  Aid.  Delcription  de  L lampe  dont  on 
fe  fert  dans  les  Eglilcs.  Aid.  Manière  .de  faire 
les  bougies  pour  cette  lampe.  I J71.  Dcfcription 
de  les  autres  patrie*.  rj7*.  *J7J.  Autre  merho- 
de  pour  épargner  l'huile  d’une  lampe.  tj7j. 
Secret  pour  empêcher  que  l'huile  ne  fe  gèle  dans  les 
lampes.  Aid . 

Lampet.  Feu  «le  lampe*  Terme  de  Chimie.  t j 7 j 

Lamproie.  Elpecc  de  poiifort  de  mer.  Sa  defeup- 
tion.  tj7j.  Lamproie  grillée.  Aid.  Lamproie  en 
ragoût.  ibid. 

Lampion.  Efpccc  de  vafe.  Sctufages.  ij7î 

Larnpfane.  DefcTÎption  fie  Efpccc  de  cette  plante. 
»/7î- 

Lancer  le  cerf , un  loup  , un  lievts  » une  Isère 
noire.  Explication  de  tous  ces  termes  de  chaflè, 
*J74 

Lingue,  Ses  ufages  dans  le  corps  humain.  iJ7t. 
De  la  langue  enflée.  Nature  Ôc  remèdes  contre  cet- 
te maladie.  AU.  Remales  pour  les  ulcères  fie  les  in- 
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flimnutions  des  glandes  de  U langue.  AU. . . pour 
dureté  aux  glande*  dedeilbus  la  langue.  AU. . . pour 
les  pullules  î la  langue.  Aid. 

L ligne  des  animaux.  Langue  en  ragoût.  *5-14. .. 
parfumée-».  1574  IJ7J-  Maniéré  de  cuire  les  lan- 
gues parfumées.  ij7J.  Langue  de  bœuf rotse.  Aid. 
Autre  manière  d'accommoder  les  langues  tie  bœuf. 
AU.  Langue  dcbxjfà  U biaife.  ij7j  ij 76.  Lan- 
gues de  cochon  fourrées.  Langues  de  pure  en 
îagour.  1J76.  Lingues  de  veau  farcies.  Aid.  Lan- 
gues de  mouton  rôties,  i j 76  1 J77. . . . à- la  fauce 
douce.  ij7  7 

Langue  de  bouc  » ou  vipérine  , on  herbe  aux  vipè- 
res. Elpecc  de  plante.  Sa  vettu  contre  les  vipères, 
«J77 

Langue-de-cerf , eu  folopcnJre.  Delcription  fie 
propriétés  de  cote  plante.  1 j 77 

Langue-de- chien.  Delcription  fie  nonabreufes  pro- 
priétés de  ccttc  efpccc  de  plante.  1 J77  1 j 78 

Langue-de-ferpcnt.  Delcription  Ci  propriétés  de 
cette  dpece de  ptanr;'.  *J78. 

Lapin.  Deferipnou  de  cet  animal.  1578.  Delà 
différence  des  lapins  de  garenne  fie  ceux  de  clapier. 
1/79.  Lapins  en  friculcc.  Aid. . . . rôtis.  Aid. . . . 
en  ragoût,  ibid.  Dégâts  que  tout  les  lapins  , fie 
Si  des  moyens  de  les  en  empêcher.  1579.  ij8o. 
D-  s ennemis  des  lapins  , Ci  des  moyens  de  les 
détruite.  ij8t.  Moyens  pour  prendre  les  lapins  an 
furet  en  une  garenne.  ij8o  ij8t.  Manière  de  f lire 
fort ir  les  lapins  du  terrier  (an.  furet.  ijSi.  Moyens 
de  taire  des  pins  contre- maillés  pour  prendre  les 
lapins.  AU.  Deux  façons  le  pan  iîmplr.  1 j 8 1 . r j S 1. 
Maniéré  de  prendre  les  lapins  avec  le  pan  iimpie  , 
ou  panneau.  tjSt.  Autre  forte  de  panneau  don: 
les  paifans  *fe  fervent  pour  prendre  les  lapins  fie 
les  lièvres.  ij8x  ij8j.  Moyens  de  prendre  les  liè- 
vres fie  les  lapins  avec  un  panneau  double.  «584. 
Pour  prendre  les  lapins  la  nuit.  IJ84  ij8j. 
Pour  prendre  les  lapin*  de  jour  avec  de*  pans 
doubles,  t jSj.  Pour  prendre  les  lapins  avec  un  chien 
d'une  maniéré  aifurée.  ij8j  ijofi.  Pour  prendre 
de  petits  lapins  de  jour  avec  de  petits  filets  nommés 
poches.  1587 

Lapin  fumige.  Dcfcription  fie  propriétés  de  cette 
plante.  ij  86  1587 

Laquais.  Obligations  des  laquais.  1587 

Laque,  <»•  lacque.  Efpccc  de  drogue  employée  à 
plulieurs  ufuges  , 1(87.  Manière  de  faire  la  laque 

hne  , ou  de  Venife.  AU le  faire  la  laque  cofom- 

bioe  , ou  plaire.  1/87  tj83.  ...  la  laque  des  Enlu- 
mineurs. 1 j S 8.  ...  la  laque  des  Teinturiers.  Aid . . . . 
la  laque  1 cacheter.  Aid. . . la  laque  eu  ulage  en 
Medecine*  1 J SS.  Diverle*  cfncces  de  ccttc  dernier* 
laque.  Aid.  Com  polit  ion  d'une  belle  laque  de  Ve- 
nde. lj8S  1589....  d’une  autre  Clès-bdle  laque 
colombme.  1 j 89. . . . d’une  laque  ro:  ge  ou  violette 
pour  la  Miniature.  7J4-  Propriétés  de  la  gomme 
laque.  ijot 

Latd.  Qualités  du  bon  lard.  1589  1 J90.  Omelette 
au  lard.  IJ90 

Large.  Faire  large.  Terme  de  Fauconnerie.  1 j 90 
Larme  de  plomb.  Terme  de  chaliè.  tfad. 

Larmiers,  Terme  de  challc.  Aid. 

LalTîtu-le.  Remède  pour  guérir  U lalTicudc  des 
jambes.  Aid, 

Lavande.  Efpeces , defeription  ôc  propriétés  decctte 
efpccc  de  plante.  îjÿi.  Distillation  oc  ^cau  de  la- 
vande. Aid. 

Laudanum.  Terme  de  Chimie.  Qualités  du  lau- 
danum, ou  opium  préparé.  1J91.  Coiipofuion  de 
l’extrait  d'opium.  to«o 
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Lavement , t*  diffère , »«  remède,  Sorte  de  médi- 
cament. Compoiitiou  du  Uvement  commun.  1591». 
d'un  lavement  rafratchiflâiu,  Aid, . ♦ d'aunes  lave- 
ment rafraîchi)} tnt,  Aid. . . d'un  lavement  pour  le 
fhn  de  ventre.  Aid. . . d'un  autre  pour  le  même  effet 
plus  compote  de  plus  anodin.  1591...  d’un  lave- 
ment pour  le  fl.ix  de  fang.  Aid.  . . d'un  lavement 
pour  les  ptrfutmc»  conftipées.  Aid.  . . d'un  lavement 
pour  U diflenterie.  ibid.  Lavement  émollient  de  pur- 
gatif , propre  dans  les  fièvres  , la  petite  verole  St  la 
rougeole.  Aid.  Lavement  cannioauf.  Aid.  Lavement 
apéritif,  pour  leva  les  ofaftruttians  en  évacuant  beau- 
coup de  glaires  de  de  bile.  Aid.  Lavement  hiftérique. 
Aid.  Lavement  apoplectique.  1 59  j.  Lavement  nutri- 
tif propre  pour  les  enfam  en  Chartres,  de  pour  les 
grandes  personnes  étiques  , aullï  bien  que  pour  tous 
les  malades  qui  ne  peuvent  prendre  aucune  nourritu- 
re par  la  bouche.  Aid.  Mefure  ordinaire  des  lave- 
mens.  Aid.  Moyen  pour  faire  garder  long*  teins  un 
Uvement  1 un  malade.  Aid. 

Laver.  Terme  de  Chimie.  1595 

Lavis.  Terme  de  Peinture.  Pour  faire  un  beau  bleu 
pour  le  lavis  à U place  de  l'outTcmcr.  Aid. 

Laurcole.  El  pet  es 4c  cette phnte.1594.  Dcfcription 
de  propriétés  de  la  lauttole  rallc,  Aid.  Dcfcription  Sc 
propriétés  de  la  laurcolt  femelle.  Aid. 

La  un  cr.  Defcription  de  propriétés  de  cet  arbre. 
1 J94  »J9J.  Sa  culture.  tfjj 

Limier  alcxandrin.ücfcription  & propriétés  de  cet 
arbnrtcau.  t f 9 j 

L.turier  roté.  Dcfcriptioir  de  efpeces  de  cet  arbufte. 
J J 96.  Scs  bonnes  ou  mauvaifes  propriétés.  Aid. 
+ Layc.  Efpece  d'animal.  1 J96 

1 Lxyla  , imU  , Aient.  Terme  de  charte.  Aid, 

Lémtif.  Sens  de  ce  terme  en  fait  de  Médecine  & en 
Pharmuie.  1 j 9 6.  Compétition  de  l'clcéhwire  léni- 
tif.  1 f*6  1 j 97.  Ses  propriétés.  IJ97 

Lentille.  Defcription  5c  propriétés  de  cette  plante. 
ij  97.  Précautions  qu'il  faut  avoir  pour  nettoya  les 
lentilles,  ij  97  1598.  Leur  culture.  1J98 

Lemile  d'eau,  eu  de  marais.  Defcription  de  proprié- 
tés de  cctre  plante.  1 598 

Lent  Uti  du  vifage.  Yoycx  plufieurs  fecrcts  pour  les 
ôter , au  mot  Visace  dans  le  fécond  volume. 

Lentifque.  Dcfcription  Si  propriétés  de  cet  arbrif- 
feau.  IJ98  1J99 

Lcontapodium  , tu  alchimiUc  , 0 u pié -dc-lion,  Dd- 
cripcion  Si  propriétés  de  ccttc  plante.  1 J99 

Lepidium  , ou  palier  âge.  Defcription  Si  propriétés 
de  ccttc  plante.  1 J 99 

Lèpre , «w  ladtaic.  Définition  de  ente  maladie, 
tj  <99.  Signes  de  U leptc.  1600.  Remcdes  pour  U 
guérir,  ind.  Recette  pour  la  lèpre  Si  pour  la 
Iquiuancie.  Aid.  Remède  pour  U lèpre  du  vifage. 
r6ot 

Lcrtivc  , ou  lefîiviation.  Nature  de  cette  opération 
dûmique.  160t.  Composition  d'une  IclTive  pour  U 
multiplication  des  graines.  1601  1601 

Lellc.  Terme  de  charte.  1 6ot 

Lctargie.  Nature  de  cette  maladie.  1601.  Caufes 
de  la  léiatgie.  Aid.  Signes  de  cette  maladie.  Aid.  Re- 
mèdes pour  la  létargie.  ttfoj,  Remèdes  chimiques 
pour  cette  maladie.  Aid.  Remèdes  contre  l’apoplexie, 
le  care , l'épilcpiic  , la  paraliitc  , utiles  dam  la  letar- 
gie.  Con  fuirez  tous  ces  articles. 

Lettre.  Nombre  des  lettres  ufuées  par  les  François 
1 <Jo|.  Scjfet  pour  tire  des  lettres  d'argent , ou  ar- 
gentées. i6oj.  Secret  pour  imprimer  des  lettres  fur 
un  oeuf.  Aid.  Secret  pour  grava  des  lettres  fur  b 
pierre.  1604. . . pour  écrire  blanc  & invifîble  fur  la 
chair  vive , âc  faire  patoiue  l’écriture  quand  on  ycsk. 
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98 f. ..  pour  peindre  5c  écrire  en  lettres  d'argent. 

1 6 $ 9 f 6.  . . en  lettres  d'argent  fans  - argent , & en 
lettres  d'or  fans  or.  iota  toi)  ...  pour  écrire  fur 
les  vairtèaux  en  lettres  ineffaçables.  1 ox  j 

Lettre.  Ce  qui  contient  l'écriture.  Divers  fetrcis 
pour  écrire  des  lettres  cachées  X pour  les  déchiffrer. 
1 504.  Secrets  pour  écrire  fur  le  papier  £ans  qu'il  y 
parodie.  10x1...  pour  faire  une  encre  Ixjnne  à écrire 
fur  le  champ,  toxx...  pour  écrire  avec  l'eau  com- 
mune. loi  j. . . puur  cacheta  5c  fermer  les  laites  , 
cnfbtte  qu'on  ne  les  puifle  ouvrir.  1604  160  j. . . 
pour  garent ir  ta  lettres  du  feu.  1605 

Levain.  Ce  que  les  Pharmaciens  Sc  les  Boulangers 
entendent  pardi.  160J.  Manière  de  fc  fervir  du  le- 
vain de  pire.  Aid. 

Levé  cul.  Terme  de  Fauconnerie.  i6ûj 

Lever.  Sens  de  ce  came  appliqué  1 l’Agriculture. 
Aid. 

Lcviger.  Terme  de  Chimie.  Aid. 

Levraut.  Efpcce  d'animal.  Signes  d'un  bon  levraut. 
160J.  Levraut  rôti , ou  en  ragoût,  léoj  1606. . . à 
à la  daube.  _ 1 60S 

Levre.  Divifton  des  levres.  1606.  Mufcles  dont 
elles  font  cocnpolees.  Aid.  Pommade  pour  les  le  vies. 
Aid.  Moyen  de  lui  donner  de  l'odeur.  Aid.  Autre 
pomma  le  pour  les  levics  gercées.  Aid.  Recettes  pour 
. les  levre»  rendues.  Aid.  Autre  remède  pout  les  levres 
fendues  par  le  froid  & par  le  vent.  Aid. 

Leurre.  Terme  de  Fauconnerie.  1 606.  Manière 

déduire  un  oifeauau  leurre , ou  de  le  leurrer.  1606 
1607 

Liège.  Dcfcription  de  cet  arbre.  1607.  Propriétés 
de  fon  écorce.  Aid.  Excellent  remède  courre  les  hé- 
morroïdes compote  avec  un  onguent  de  liege  brû- 
lé. Atd.  Choix  du  bon  liege.  Atd.  Manière  de  le  ré- 
cueillir.  Aid . 

Lier.  Différentes  applications  de  ce  terme  aux  oi- 
seaux le  proye.  1 807 

Lierre,  Dcfcription  de  cette  plante.  1 607.  Ses  pro- 
priétés. * 6&8 

Lierre  terrertre  , ou  gondette , ou  herbe  S.  Jean. 
Sa  defcription  5c  fes  excellentes  propriétés.  1 6c  8 

Lièvre.  Efpcce  d'animal.  Sa  dcfcription.  16&8. 

Particularité  qui  le  dHlmgue  de  tous  les  autres  ani- 
maux. ibid.  Différence  cnne  le  mile  & la  femelle. 
Aid.  Sa  fécondité,  ibid.  Propriétés  de  fa  chair.  1609. 
Lièvre  rôti  , en  cive  , 1 la  daube,  Aid.  Omelette  1 
la  Turque.  Aid.  Propriétés  médccinales  de  toutes 
la  parties  du  lievre  1609  1610.  Remède  fait 
de  la  peau  du  lievre  contre  la  douleurs  dans  le 
bras , ou  autres  parties  du  corps  , caufees  par  des 
férofités  ou  par  des  vents.  1610.  Vertus  du  poil 
folct  du  lievte  contre  les  tumeurs.  Aid.  Nature 

du  plitrc  qui  entre  dans  cette  compolîtion.  Aid.  Sa 
efpeccs&  fes  facultés.  1610  161 1.  Remède  pour  un 
homme  empoifonné  pour  avoir  pris  du  piltre  par  la 
bouche.  1611.  Charte  du  lievre.  Aid.  Manioc  doue 
la  Put  fans  prennent  la  lièvres  aux  collets.  1611 
161  x.  Autre  moyen  de  prendre  la  lievra  l uicsaux 
collets  communs.  161  x iéi  j.  Minière  de  prendre 
la  lievre*  avec  le  pan,  ou  panneau  fîmpîc.  ij8x. 
Autre  forte  de  panneau  fimplc  dont  la  Panant  fc  fer- 
vent pour  prendre  la  lupins  Si  les  Iîcvtcs.  ijSx 
ij8j.  Pour  prendre  la  lievra  & la  lapins  avec  un 
panneau  double.  ij84.  Secra  pour  attira  les  lievra 
1 l'affût.  t6tj 

Ligne  pour  pêcher.  Veytc.  Pâcnx  , Poksos  , au  fé- 
cond volume. 

Lilas  , ou  lilac.  Efpeca  de  cet  arbre.  1 61  j.  Sa  def- 
criprion  Sc  la  propriétés.  Aid.  Sa  culture.  1 6 1 j 1614 
Culture  du  lilas  du  Perlé.  1614 
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Limaille.  Bain  de  limaille.  Terme  de  Chimie. 
16,4 

Limande.  Sorte  de  positon  de  mer.  Sa  dclcripcion. 

1614 

Limier  Terme  de  Vénerie.  ibid. 
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touis  par  la  CRAC*  or  Diau,  Rot  ot  Fa  an-  un  tiers  à l*Hckcl-Dieu  de  Paris , l'autre  tiers  audit 
ce  et  de  Navarre  : A nos  amés  fie  Féaux  Sieur  Expofuu  , & de  tocs  dépens, dommages  fit  in- 
Confdller*  , les  Gens  tenant  nos  Cours  de  terées  i à U charge  que  ces  Préfentes  feront  cnregif- 
Parlemcnt  , Maîtres  des  Requêtes  ordinaires  trées  tout  au  long  fut  le  Régi  lire  de  U Communauté 
de  nôtre  Hôtel  , Grand  Confeil , Prévôt  de  Paris  , des  Libraires  fie  Imprimeurs  de  Paris  , dans  crois 
Baillifs  , Sénéchaux,  leurs  Licutenans  Civils , fie  au-  mois  de  La  datte  d'icelles  ; que  L'imprciTton  de  ces  Li- 
tres nos  Jufticicr*  qu'il  appartiendra  ; Salut.  Noue  vies  fera  faite  dans  nôtre  Royaume  , fié  non  ailleurs , 
bien  aine  le  Sieur  liAUVSEt  Libraire  à Lyon  , Nous  fie  que  l'Impétrant  le  conformeia  en  tout  aux  Rcglc- 
ayam  fait  remontrer  qu'il  fouhaïteroit  continuer  à meus  de  la  Librairie  j fie  notamment  à celui  du  dé- 
faire réimprimer  ôc  dorme*  au  Publie  , Les  Oeuvres  xiéme  Avril  1 71  j.  fié  qu’avant  que  de  les  expofer  eu 
du  Pert  Üroifet  : Contenant , Exercices  de  Pitié  ; Abrt-  vente , les  manulcrits  ou  imprimés  qui  auroru  fervi 
gé  de  la  H et  cm  te  pour  un  jour  de  chaque  mois  ; Fit  de  de  copie  à l’impreSliun  dcfdits  Livres , leront  remis 
Jefus  & de  ta  Fierge  ; Régltmtm  des  Penfiomsaires  du  dans  le  même  état  où  les  Approbations  y auront  été 
College  de  /.je*  ; Parallèles  des  Murer  s de  ce  ficelé , avec  données  és  mains  de  Notre  très-cher  fie  hral  Cheva- 
la  Morale  ae  Jefui-Chrtfi , ci“  U Fie  des  S oasis  ; Dsélian-  lier  Garde  des  Sceaux  de  France  , le  Sieur  Chauve* 
narre  Oeconomique  de  Chôme I,  avec  Us  Additions  ; lin  ; & qu'il  en  fera  enfuite  remis  deux  exemptai* 
S’il  Nous  plaifoit  lui  accorder  nos  Lettres  de  Con-  res  de  chacun  dans  nôtre  Bibliothèque  publique» 
tinuation  de  Privilège  fur  ce  nécellaires  ; offrant  un  dans  celle  de  nôtre  Château  du  Louvre,  6c  .un 
pour  cet  effet  de  les  faire  réimprimer  en  bon  papier  dans  celle  de  nôtredit  très-cher , fie  féal  Chevalier 
fit  beaux  cxra&cres , fuivant  la  feuille  imprimée  fie  Garde  des  Sceaux  de  France  le  Sieur  Cm  au  vélin  \ 
attachée  pour  modèle  lôus  le  contrefcel  des  Prefen-  le  tout  1 peine  de  nullité  des  Préfentes  : Du  contenu 
tes.  A cas  causes  : Voulant  etaiter  favorablement  defquels  vous  mandons  fie  enjoignons  d* 
ledit  Expofanc , Nous  lui  avons  permii , & permet-  jouir  l'ExpqJânt  ou  fes  avans  caufc  , pleinement 
tons  par  ces  Préfentes  , de  faire  réimprimer  lefdirs  fie  paisiblement , fans  fournir  qu’il  leur  foit  fait  au- 
Livrrs  ci-delTus  expofez,  en  un  ou  pluficurs  volumes:  cuti  trouble  ou  empêchement.  Voulons  que  la  co- 

con jointement  ou  fëparémeni , fie  autant  de  fois  que  pie  defdites  Pré  l'eu  tes  , qui  fera  imprimée  tout  au 
bon  lui  fecablera,  fur  papier  fie  cara&eres  , confor-  long  au  commencement  ou  à la  fin  defdits  Livres  , 
mes  à ladite  feuille  imprimée  îe  attachée  fou»  nôtre-  foit  tenue  pour  «iùcmctu  lignifiée  , Sc  qu'aux  copies 
dit  comrcfcel , fie  de  les  vendre  , faire  vendre  & dé-  collationnées  par  l'un  de  nos  Amés  fié  Féaux  Con- 
biter  par  tout  nôtre  Royaume  , pendant  letemsdr  fciHcrs  fie  Secrétaires  » foi  fait  ajourée  comme  i l*o- 
d‘x  années  ctnftcmtvts  , a compter  dsejoxr  de  t'expira-  riginal  -,  Commandons  au  premier  nôtre  Huiilîcr  01* 
tien  des préctdens  Privilèges  es -devant  obtenus  ; Fai-  Sergent  de  faire  pour  l’exécution  d'icelles  tous  ailes 
sons  détentes  à toutes  fortes  de  perfunnes,  de  quel-  requis  Si  ncceflaires , fans  demander  autre  permit 
que  qualité  fié  condition  qu'elles  fuient , d’en  intro-  Aon , fie  nonobflant  Clameur  de  Haro  , Charte  Nor- 
ûuire  d'imprcilîon  étrangère  , dans  aucun  lieu  de  mande  , fié  Lettres  à ce  contraires.  Car  tel  eft  nôtre 
nôtre  obcmance  » comme  auilî  à tous  libraires  » plaifir,  DoNNf  ù Paris  le  vingt-feptiéme  jour  de  No- 
Impr  i meurs  fie  autres , d'imprimer , faire  imprimer , vembre,  l'an  de  grâce  mil  iepe  cens  trente-trois, 
vendre , faire  vendre , débiter  ni  contrefaite  lefdits  fie  de  nôtre  Règne  le  dix-neuviéme.  Par  le  Roy  et» 
Livres , ci-ddTus  expofez , en  tout  ni  en  partie , ni  fbn  Confeil.  S A I N S O N. 
d'en  faite  aucun  Extrait  fousquclquc  prétexte  que 

ce  foit , d’augmentation  , cotreéHon  , changement  Rtgsfiré  fur  le  Rtgjfrt  FJ  IL  de  U Chambre  Royale 
de  titre  ou  autrement , fans  la  petmilTîon  exprrlfe  6c  des  Libraires  Imprimeurs  de  Paris,  N*,  fiji.rwr- 
par  écrit  dudit  Sieur  Expofanc  , ou  de  ceux  qui  au-  formé  ment  aux  anciens  Régit  met:  s , confirmés  par  celui 
ront  droit  de  lui , à peine  de  conhfcation  des  Exem-  du  18.  Février  17x3.  A Paris  le  3.  Décembre  1733. 
plaires  contrefaits  , de  fix  mille  livres  d'amende  con- 
tre chacun  des  contrcvenans , dont  un  tiers  i Nous  0 G.  M A R T I N Syndic. 

Ledit  Sjeur  Bauyset  a fait  part  du  Privilège  du  Dictionnaire  (Economique  feulement,  à Mcflteurs 
Gancau  & EJHenne  , Libraires  à Paris,  fuivant  les  conventions  faites  entr'eux. 
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